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Product Registration

Register Your Product

The PRODUCT REGISTRATION CARD
should be filled in complataly, signed
and returned to Electrolux Home
Products North America.

Version en espanol

St desaea obtener una copia en espanol de
este Manual del Usuario, sirvase escribir a
la direccion que se incluye a continuacion.
Solicite la P/N 318204005,

Spanish Owner's Guides

Flectrolux Home Products North America
Consumer Relations

P.0O.Box 212378

Augusta, Georgla

30917-2378
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Thank you for choosing this appliance. The information contained within this
Owner's Guide will instruct you on how to properly operate and care for your
cooktop. Please read through the information contained in your literature pack to
learn more about your naw appliance.

Record Your Model and Serial Numbers
Record inthe space provided below the model and serial numbers found underneath
or inside the cooktop.

Model Number:

Serial Number:

Date of Purchase:

This Owner's Guide contains general operating instructions for your cooktop and
feature information for several models. Your cooktop may not have all the described
features,

Note: The instructiocns appearing in this Owner's Guide are not meant to cover every
possibie condition and situation that may occur. Common sense and caution must
be practiced when installing, operating and maintaining any appliance.

QUG If the information in this manual is not

followed exactly, a fire or explosion may result causing
property damage, personal injury or death.

FOR YOUR SAFETY:

— Do not store or use gasoline or other flammable vapors
and liquids in the vicinity of this or any other appliance.

— WHAT TO DO IF YOU SMELL GAS:

» Do not try to light any appliance.

+ Do not touch any electrical switch; do not use any phone
in your building.

+ Immediately call your gas supplier from a neighbor's
phone. Follow the gas supplier's instructions.

+ If you cannot reach your gas supplier, call the fire
department.

— Installation and service must be performed by a qualified
installer, servicer or the gas supplier.
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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

Read all instructions before using this appliance.
Save these instructions for future reference.

This guide contains important safety symbois and instructions. Please pay special attention to these symbols and follow all
instructions given. Here is a brief explanation of the use of thesa symbols.

m This symbol will heldp alert you to situations that may cause serious bodily harm, death or property damage.

PIXLINN (1] This symbol will help alert you to situations that may cause bodily injury or property damage.

Remove all tape and packaging wrap before using the
cooktop. Destroy the carton and plastic bags after unpacking
the cooktop. Never allow children to play with packaging material.
Do not remove the model/serial plate attached to the cooktop.

Proper Installation—Be sure your appliance is properly
installed and grounded by a qualified technician in accordance
with the National Fuel Gas Code ANSI 2223.1 latest edition in
the United States, or in Canada CAN/CGA B149.1, and CAN/
CGA B149.2, and the National Electrical Code ANSI/NFPA No.
70-—latest edition in United States, orin Canada CSA Standard
C22.1, Canadian Electrical Code, Part 1, and local code
requirements. Install and/or adjust only per installation
instructicns provided in the literature package for this cooktop.

Ask your dealer to recommend a qualified technician and an
authorized repair service, Know how to shut off gas supply at the
meter and disconnect the electrical power to the cooktop at the circuit
breaker or fuse box in case of an emergency.

User Servicing—Do not repair or replace any part of the
appliance unless specifically recommended in the manuals. Al
other servicing should be done cnly by a qualified technician. This
may reduce the risk of personal injury and damage to the cooktop.

Never modify or alter the construction of a cooktop by
removing panels, wire covers, or any other part of the product.

£\ WARNING Stepping or leaning on this cooktop can result
in serious injuries and may also cause damage to the cooktop. Do
not allow children to climb or play arcund the cooktop.

Storage on Appliance—Flammable materials should not be
stored on the cooktop, near surface burners. This includes
paper, plastic and cloth items, such as cockbooks, plasticware and
towels, as well as flammable liquids. Do not store explosives, such
as aerosol cans, on the cockiop, Flammable materials may explode
and result in fire or property damage,

FIN N [0]T] Do not store items of interest to children in the
cabinets above the cooktop.

Do notleave children alone-Children should not be left alone
or unattended in the area where an appliance is in use. They
should never be allowed to sit or stand on any part of the appliance.

DO NOT TOUCH SURFACE BURNERS, GRATES, OR AREAS
NEAR THESE BURNERS. Surface burners may be hot even though
the flames are not visible. Areas near surface burners may become
hot enough to cause burmns. During and after use, do not touch or
let clothing or other flammable materials touch these areas until
they have had sufficient time to cool. Among these areas are the
cooktop and the surfaces facing the cookiop.

Wear Proper Apparel-Loose-fitting or hanging garments
should never be worn while using the appliance. Do not let
clothing or other flammable materials contact hot surfaces.

PINLGHIINTE  Never use your appliance for warming or

heating the room.

Do Not Use Water or Flour on Grease Fires—Smother the fire
witha panlid, or use baking soda, a dry chemical or foam-type
extinguisher.

When heating fat or grease, watch it elosely. Fat or grease may
catch fire if allowed to become too hot.

Use Only Dry Pot holders-Moist or damp pot holders on hot
surfaces may resuft in burns from steam. Do not let the pot
holders touch the flame or burners. Do not use a towel or other
bulky cloth instead of a pot holder.

Do Not Heat Unopened Food Containers—Buildup of pressure
may cause container to burst and result in injury.

Know which knob controls each surface burner. Alwaysturn the
knob to the LITE position when igniting the burners. Visually check
that the burner has lit. Then adjust the flame so it does not extend
beyond the edge of the utensil,

m Use Proper Flame Size—Adjust flame size so it

does not extend beyond the edge of the utensil. The use of
undersized utensils will expose a portion of the burner flame to direct
contact and may result in ignition of clothing. Proper relationship of
utensil to flame will also improve efficlency.

Do not use stove top grills on your sealed gas
burners. If you use a stove top grill on a sealed gas burner, it will
cause incomplete combustion and can result in exposure to carbon
monoxide levels above allowable current standards. This can be
hazardous to your health.



IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS continuea

Use proper pan size—This appliance Is equipped with one or
more surface burners of different sizes. Select utensils having flat
botiom large enough to cover the surface burner. The use of
undersized utensils will expose a portion of the surface burner to
direct contact and may result in ignition of clothing, Proper
relationship of utensil to the surface burner will also improve
efficiency.

Utensil Handles Should Be Turned Inward and Not Extend
Over Adjacent Surface Burners— 1o reduce the risk of burns,
ignitien of flammable materials, and spillage due to
unintentionat contact with the utensil, the handle of the utensil
should be positioned sc that it is turned inward, and does not
extend over adjacent surface burners,

Never Leave Surface Burners Unattended at High Heat
Settings—DBoilovers cause smoking and greasy spillovers that
may ignite, or a pan that has boiled dry may melt.

Protective Liners—Do not use aluminum foil to line surface

+ Do Not Use Decorative Surface Burner Covers. If a burner is

accidentally turned on, the decorative cover will become hot and
possibly melt. You will not be able to see that the burnerison. Burns
will occur if the hot covers are touched. Damage may also be done
to the cooktop or burners because the covers may cause
overheating. Air will be blocked from the burner and cause
combustion problems.

GLASS COOKTOPS some models):

» Do Not Operate or Clean a Broken Cooktop Glass—If glasstop

should break, cleaning sclutions and spiliovers may penetrate the
broken cooktop and create a risk of electric shock. Contact a
gualified technician immediately.

Clean Cooktop Glass with Caution—If a wet sponge or cloth is
used towipe spills onahot cooking area, be carefultoavoid asteam
burn. Some cleaners can produce harmful fumes if applied to a hot
surface.

Do Not Place Hot Cookware on the Cooktop Glass. This could

burner pans, Protective liners or aluminum foll may interfere with
heat and air distribution, and combustion. Damage to the
cooktop or personal injury may result.

+ Glazed Cooking Utensils—Only certain types of glass, glass/
ceramic, ceramic, earthenware, or other glazed utensls are
suitable for cooktop service without breaking due to the sudden
change in temperature. Check the manufacturer’s
recommendations for cooktop use.

cause glass to break,

» Avoid scratching the cooktop glass with sharp objects.

SAVE THESE INSTRUCTIONS

Grounding Instructions (electric ignition models only)
IMPORTANT: READ AND SAVE THESE INSTRUCTIONS.

m This applianceis equipped with a 3 prong grounding plug for your
protection against shock hazard and should be plugged directly into a properly
grounded receptacle. DO NOT cut or remove the grounding prong from this plug.

For personal safety, this cooktop mustbe properly grounded. For maximumsafety,
the power cord must be plugged into a 120V—60 Hz. outlet that is correctly
polarized and properly grounded.

If a two-prong wall receptacle is the only available outlet, it is the personal
responsibility of the consumer to have itreplaced with a property grounded three-
prong wall receptacle installed by a qualified efectrician.

DO NOT UNDER ANY CIRCUMSTANCES CUT OR REMOVE THE THIRE ROUND
GROUNDING PRONG FRCM THE POWER CORD PLUG. SEE THE INSTALLATION
INSTRUCTIONS PACKAGED WITH THIS COOKTOP FOR COMPLETE INSTALLATION
AND GROUNDING INSTRUCTIONS. DO NGT CGPERATE THE COOKTOP USING A
TWO-PRONG ADAPTER OR AN EXTENSION CORD.

m Avold fire hazard or

electrical shock. Do not use an adaptor
plug, an extension cord, or remove
grounding prong from electrical power
cord. Failure to follow this warning can
cause serious injury, fire or death.

Grounding
type wall Do not, under any
receptaclg circumstances, cut,

remove, or bypass
the grounding prong.

Power supply cord with
3-prong grounding plug




Liquefied Petroleum (Propane) Gas Conversion

P2 Severe shock or damage to the cooktop may occur if the cooktop is not installed by a qualified installer or
electrician,

This appliance can be used with Natural Gas and Propane Gas. It is shipped from the factory for use with naturai gas.

If you wish to convert your cooktop for use with Liquefied Petroleum (propane} gas:
- Models with Venturi {(open) Burners, see the installation instructions guide for the conversion instructions.
- Modeis with Sealed Burners:
- For some of them, you should order the conversion kit from your local dealer or from an authorized service agency (see
Warranty). See the installation instructions for the conversion kit number.

- For others, the conversion kit isincluded in the packaging, if you wish to convert your ccoktop for use with propane gas,
Lse the supplied fixed orifices located in the package containing the installation instruction, in a bag marked "FOR LP/
PROPANE GAS CONVERSION™. Followy the instructions packaged with the orifices (for models with sealad burners cnly).

The conversion must be performed by a qualified service techniciaryin accordance with the manufacturer'sinstructions and all codes
and reguirements of the authority having jurisdiction. Failure to follow the instructions could result in serious injury or property
damage. The gualified agency performing this work assumes responsibility for the conversion.

Flame Size

For most cooking, start on the nighest controf setting and then turn to a lower one to
complete the process. Use the chart below as a guide for determining proper flame size for | NEVEr extend the flame
various types of cooking. The size and type of utensil used and the amount of food being | Deyondthe outer edge of the

cooked will influence the setting needed for cooking. utensil. ? highe;ﬂame simplé/
wastes heat and energy, an

increases your risk of being

For deep fat frying, use a thermometer and adjust the surface control knob accordingly. If
the fat is too cool, the food will absorb the fat and be greasy. If the fat is too hot, the food will | umed by the flame.
brown so quickly that the center wilf be undercooked. Do not attempt to deep fat fry too
much food at once as the food will neither brown nor cock properly.

*Flame size Type of Cooking

High Flame Start most foods; bring water to a boil; pan broiling.
Medium Flame Maintain a slow boil; thicken sauces, gravies; steam.
Low Flame Keep foods cooking; poach; stew.

* These settings are based on using medium-weight aluminum pans with lids. Settings
may vary when using other types of pans.

Proper Burner Adjustments

The color of the flame is the key to proper burner adjustment. A good flame is clear, Blue and hardiy visible in a well-lighted room.
Each cong of flame should be steady and sharply defined. Adjust or clean burner if flame is yellow-crange. To clean burner, see
instructions under General Cleaning.



Setting Surface Controls

Venturi (opened) Burner Models
The surface control knobs shown below . o " .
may not look identical to the Surface Con- To Adjust Low or "Simmer" Setting (some models)
trols Knobs on your range; They are only The burner flame, at low setting, can be adjusted if it is too high or too low; refer to
representational, the installation instruction for adjustment procedure.

To Adjust Standing Pilot Model (sorme models)

Each burner lights autcmatically either an electric or a standing pilot, depending
on your model. Standing pilots must be litindtially. To light the standing pilot, open
gas supply on pilot shutoff valves (screw), lift the cooktop from the front edge and
hold a match near the pilot. Standing pilots will remain it when the burners are
turned off; because of that, the porcefain enamel cooktop can be hot even if
burners are not used; refer to Installation Instructions for proper pilot adiustment.
Maodels with electric igritorslight automatically each time a control kneb is turmed
to the LITE position.

To operate the Surface Burner:

1. Place cooking utensil on burner.

2. Push in and turn the Surface Control knob to LITE. Note: All etectronic ignitors
willclick at the same time. However, only the burner you are turning on will ignite.

3. Visually check that the burner has fit.

4. Aftertheburnerlights, turn the control knob to the desired flamessize. The control
knobs do not have to be set at a particular mark. Use the guides and adjust the
flame as needed. DO NOT cook with the control knob in the UTE position. {The
electronic ignitor will continue to click if left in the LITE position.)

Sealed Burner Models

Your appliance may ba equippad with any combination of the following burners:
Simmer Burner, this burmer is best used for simmering delicate sauces, stc.
Standard Burner, can be used for most all surface cooking needs.

Large Burner, the larger burner is best used when bringing large quantities of liquid to temperature and when preparing larger
quantities of food.
Regardless of size, always selecta utensil thatis suitable for the amount and type of food being | Tha surface control knobs
prepared. Select a burner and flame size appropriate to the pan. Never allow flames to extend | shown below may not look iden-

beyond the outer edge of the pan. tical to the Surface Controls
Each burner lights automatically from an electsic ignitor each time a control knob is turned to | Knabs on your rangs; They are
the fite position, only representational.

To operate the surface burner:

1. Place cooking utensil on burner.

2. Pushin and turn the Surface Control knob to UTE. Note: All electronic ignitors will click

at the same time. However, only the burner you are turning on will ignite.

3. Visually check that the burner has lit.

4. After the burner lights, turn the control knob to the desired fiame size. The control knobs
do not have to be set at a particutar mark. Use the guides and adjust the flame as needed.
DO NOT cook with the control knob in the LITE position. (The electronic igniter will continue
to click if left in the LITE position.)

5. To turn the burner off, turn the control knob as far as it ill go, to the OFF position.

Electric Ignition Models
In the event of an electrical power cutage, the surface burners can be fit manuaity. To light a surface burner, hold a lit match to
the burner head, then slowly turn the surface control knob to LITE. Use caution when kghting surface burners manually.

Surface burner in use when an electrical power failure occurs will continue to operate normaily.

1Yo\ [+][)] Do not operate the burner for an extended period of time without cookware on the grate. The finish on
the grate may chip without cookware to absorb the heat.

F1X# V11 {e] '] Do not place piastic items such as salt and pepper shakers, spoon holders or plastic wrappings on top

of the cooktop when itis in use. These items could meltor ignite. Pot holders, towels or wood spoons could cateh fire if placed
toc close to a flame. 6



Selecting Surface Cooking Utensils

for best results and energy conservation, choose cooking utensils that have these characteristics:

*GOOD POOR

» Curved and warped pan bottoms.

+ Pan overhangs unit by more than

+ Flat bottom and straight sides.

2.5em {17,
Pans should have flat bottorns. Check for + Tight fitting lids.
flatness by rotating a ruler across the bot- « Weight of handle does not tilt
tom. There should be no gaps between
the pan and ruler. pan. Pan is well balanced.

+ Pan sizes match the amount of
Note: Always use a utensil for its intend-

ed purpose. Follow manufacturer’s in-
structions. Some utensils were not made + Made of material that conducts
to be used in the oven or on the cooktop.

food to be prepared.

heat well,

Note: Do not use griddie over more than « Easy to clean.
ong burner. That can damage your
cocoktop and that can result in exposure
to carbon monoxide levels above allow- | * Specialty pans such as lobster pots, griddies and pressure cookers may be used
able current standards. That can hazard- but must conform to the above recormmended cookware requirements.

ous to your health.

SPECIa|ty Pans & Trivets Woks with flat bottorns ?u'Ffj?le fgr DO NOT use a wok if it is equipped
use on your cooktop are available in . .
) ) with a metal ring that extends
most cookshop or hardware stores. . .
| beyond the burner unit. Because this
Round-bottomed woks (with a | .
ring traps heat, the surface unit and

support ring that dD?S not extend cooktop surface could be damaged.
bayond the burner unit) may also be

used. The metal ring was designead to
support the wok safely when it is
filled with large amounts of liquids
{soup making) or fat {frying).

Wire trivets: Do not use wire trivets. Cookware bottoms must be in direct contact
with the grates.

DO NOT use two burner units to heat one large pan such as a
roaster or griddle, or allow cooking utensils to boil dry. The bottom surface of the
pan in either of these situations could cause discoloring or crazing of the appliance
cooking surface, and damage to the grates and burner units.




Canning Tips &
Information

PR Canning can generate
large amounts of steam. Use extreme cau-
tion to prevent burns. Always raise the
lid to vent steam away from you.

o

Use tested recipes and fofiow instructions carefulty. Check with your local
Cooperative Agricultural Extension Service or a manufacturer of glass jars for
the fatest canning information.

Use flat-bottomed canners only. Heat is spread more evenly when the
bottom surface is flat.

Center canner on the burner grate.

Start with hot water and a high heat setting to reduce the time it takes to
bring the water to a boil; then reduce the heat setting as low as possible to
maintain a constant boil.

It is best to can small amounts and light foads.

PN A5 (][] Prevent damage to cooktop and burner grates:

1.

2.

Do not use water bath or pressure canners that extend more than one inch
beyond the edge of the burner grate.

Do not leave water bath or pressure canners on high heat fer an extended
amount of time.

Alternate surface units between each batch to allow the units and
surrounding surfaces to cool down. Try to avoid canning on the same burner
unit afl day.

PN\ (o] Safe canning requires that harmful micro-organisms are destroyed
and the jars are sealed completely. When canning in a water bath canner, a gentle
but steady boil must be maintained continuously for the required time.



General Cleaning

Cleaning Various Parts of Your Cooktop
Before cleaning any part of the cooktep, be sure all controls are turned OFF and the cooktop is COOL. Remove spillovers and
heavy soiling as soon as possible. Regular cleaning will reduce the number of major cleaning later.

Surfaces

How to Clean

Aluminum (Trim Pieces; &
Vinyl

Use hot, soapy water and a cloth. Dry with a clean cloth.

Glass, Painted and Plastic
Control Knobs, Body
Pieces, and Decorative Trim

for general cleaning, use hot soapy water and a cloth. for more difficult soifs and built-up
grease, apply a liguid detergent directly onto the soil. Leave on soil for 30 to 60 minutes.
Rinse with a damp cloth and dry. DO NOT use abrasive cleaners on any of these materials;
they can scratch.

Control Panel

Before cleaning the controf panel, turn all controls to OFF and remove the control knebs. To
remove, pull each kncb straight off the shaft. Clean using hot, soapy water and a cloth. Be
sure to sgueeze excess water from the cloth before wiping the panel; especially when
wiping around the controls. Excess water in or around the controls may cause damage to
the appliance. To replace knobs after cleaning, line up the flat sides of both the knob and
the shaft; then push the knob into place.

Stainless Steel, Chrome
Decorative Trim

Gentle scouring with a soapy nylon pad will remove most spots. Rinse with a 1:7 solution of
clean water and ammonia. Cover difficult spots with an ammaonia soaked paper towel for
30 minutes, scrub with a nylon pad and rinse with clean water. Cleaners made especially for
stainless steel or chrome are recommended. Bluish stains on these materials are caused by
overheating and cannot be removed. Rermove all cleaners or the finish may be damaged
during future heating. DO NOT use spray oven cleaners on the cooktop.

Porcelain Enamel

Burner Grates, Burner Pans
{(some models;, Burner Rings
{(some models}, Cooktop
Surface

Clean burner grates in the dishwasher and dry upon removal. If soils are not removed,
follow the cooktop cleaning instructions below.

Gentle scouring with a soapy nylon pad will remove most spots. Rinse witha 1:1 solution of
clean water and ammonia. /f necessary, cover difficult spots with an ammonia-soaked
paper towel for 30 to 40 minutes. Rinse with clean water and damp cloth, then scrub with
a soap-filled scoring pad. Rinse and wipe dry with a clean cioth. Remaove all cleaners or the
porcelain may become damaged during future heating. DO NOT use spray oven cleaners
on the cooktop.

Surface Burners

The holes in the burners of your cooktop must be kept clean at all times for proper ignition
and a complete, even flame. Clean the burner holes routinely with a small gauge wire or
needie and especiaily after bad spillovers which could clog these holes.

To remove and replace burner units per your model, see instructions under General
Cieaning. To clean, soak the burners in a 1:1 solution of ammoenia and water for 30 to 40
minutes. For stubborn stains, scrub with soap and water or a mild abrasive cleanser and
damp cloth. Dry the burners thoroughly in a warm oven for 30 minutes. Then replace them,
making sure they are seated and fevel. DO NOT wash burner units in the dishwasher.




General Cleaning (continued)

Venturi (open) Burner Models (some models)

To Raise and Lower the Top for Cleaning

The cooktop is hinged and can be raised to clean the area underneath. Be sure all cooktop controls are turned te OFF and burner
grates are cool,

1. Remove controls knobs, burner grates and spillover bowls. Set aside.

Grasp the front of the cooktop and lift. Some medels have a swing-up rod to suppaert the cooktop in its raised position.
Clean under the cooktop.

Lower the top gently after lowering the support rod (some models).

Replace bowls, grates and control knobs.

G W

4) WARNING JRIVFSS lowering the top, grasp the sides with fingertips only. Be careful not to pinch fingers. Also, DO NOT drop
or bend the cooktop when raising or lowering. This could damage the surface.

PYAUKINTE DO NOT turn on the burners when the cooktop is raised for cleaning. Be sure that the top is completely lowered
and securely in place before turning on the burners.

To Remove and Replace Burners
The burners on your cooktop maybe removed for cleaning. Be sure all controls are turned to OFF and burner grates are cool
before removing cooktop burner units.

To Remove Burners

1. Remove the shipping screws from the support bracket. See illustrations for location of Figure 1
SCrews,

2. Grasp the burner head and tilt it to the right to release the tab from the burner support Gas Yalve

{Ain Figure 7).
3. Liftthe end of the burner assembly. Then pull away from the front of the cooktop to
free the air shutter from the gas vaive crifice (B in Figure 1).

If your cooktop is equipped with a standing gas pilot, use caution when removing burner.
The flash tube may be hot because it s located near the pilot. Shipping
Screw
Check the fighter and burner ports (Figure 2}. If they are clogged, use a wire or needle to
clear them.

To remove burned-on food, soak the burners in a vinegar and water solution for Figure 2
20-30 minutes. For stubborn stains, scrub with soap and water or a mild abrasive cleanser
and a damp cloth. Do not wash burners in a dishwasher.

Burner Ports Shipping
3‘17—— Screws

To Replace Burners

1. Slide the air shutter over the gas valve orifice (Figure 1).

2. Lower the burner assembiy and hock the tab in the slots in the burner support. Make
sure it is properly seated and level. Lighter Port

3. Be sure both tabs are in the correct slots, the burner sits level and straight, and the
flash tube forms a straight line from the igniter to the burner (Figure 2},

4. Replace shipping screws if desired. These screws are not necessary for the operation Burner Support
of the burner. They stabilize the burner during shipping of the appliance. Retain the
screws for later use in the event the range is moved.

Flash Tube

Pilot or Igniter

10



General Cleaning {continued)
Sealed Burner Models (some models)

Unlike the standard gas range, THIS COOKTOP IS NOT REMOVABLE. Do not attempt to remove or [ift the cooktop.

Fiq -\ g o]l Before cleaning the cooktop, be sure the controls are turned to OFF and the cooktop is COOL.

m DO NOT use a cooktop cleaner on a hot cooktop. The fumes can be hazardeus to your health, and can
chemically damage the ceramic- glass surface. Be sure the controls are turned to OFF. Do not use commercial oven

cleaners on any part of the cooktop. Damage to the finish or parts could result.

To Clean the Tempered-glass Cooktop (some models)

The cooktop is designed to make cleaning easier. Because the four burners are sealed, cleanups are
easy when spillovers are cleaned up immediately. To clean, wipe with a clean, damp cloth and wipe
dry.

Correct and consistent cleaning is essential to maintaining your heat-resistant glass top. Spills and
spatters should be wiped up using a clean paper towel and sudsy water. This should be done either
as soon as possible after spill occurs, after cooking is completed, or at the latest, before using the
cooktop again. Use caution if the cooktop is hot. For heavy spills, spatter or burned-on materials, use
razor blade scraper. Hold the razor blade scraper at a 30° angle and remove food spils or burnad on
food residue.

For sugary spillovers:
Sugary spills can cause pitting of your cooktop surface. Therefore, you must begin cleaning the spills
while the cooktop is still hot.

Finish the cleaning process by applying a recornmended heat- resistant glass cooktop cleanirig
cream. Apply cleaner with clean, damp paper towel. Rinse with a paper towel dampened with clean
water and wipe dry. Always wipe the cooktop thoroughly to avoid heating any cleaner residue.

Do NOT use the following on the heat-resistant glass cooktop:

Heavy
burned-aon
spills can be removed
with a razor biade scraper. Use
caution to avoid damaging
surface.,

Abrasive plastic, nylon, metal scouring or cloth pads. They may scratch the cocktop and make it more difficult to clean later.

Always use a new, clean paper towe! when cleaning the heat-resistant glass top.
Anything that may melt (plastics, alurminum foil, sugar or food with a high sugar content).
Heavy duty cleansers, rust or stain removers.

Chlorine bleach, ammonia, hydroflucric acid or any other kind of chemical cleaners. They may etch or discolor the cooktop.
Sponges, cloths or dish towels. Always use a new, clean paper towet when cleaning the cooktop. Lint or soil remaining on the

cooktop from a cloth or sponge can burn and cause discoloration.

To Clean the Ceramic-glass Cooktop (some models)
The cooktop is designed to make cleaning easier. Cleanups are easy when spillovers are
cleaned up immediately. To clean, wipg with a clean, damp cloth and wipe dry.

Correct and consistent cleaning is essential to maintaining your heat-resistant glass top. Spills
and spatters should be wiped up using a clean paper towel and sudsy water. This should be
done either as soon as possible after the spill occurs, after cooking is compieted, or at the latest,
before using the cooktop again. Use caution if the cooktop is hot. For heavy spills, spatter or
burned-on materials, use a razor blade scraper. Hold the razor blade scraper at a 30° angle and
remiove food spills or burned on food residug.

For sugary spillovers:
Sugary spills can cause pitting of your cooktop surface. Therefore, you must begin cleaning the spills
while the cooktop is stll hot.

Finish the cleaning process by applying a recommended heat-resistant glass cooktop cleaning
crearnr. Apply cleaner with clean, damp paper towel. Rinse with a paper towel dampened with
clean water and wipe dry. Always wipe the cooktop thoroughly to avoid heating any cleaner
residue.

1

Heavy
burned-aon
spills can be removed
with a razor biade scraper. Use
caution to avoid damaging
surface.,




General Cleaning (continued)

Sealed Burner Models (some models) {(continued)

To Clean the Ceramic-glass Cooktop (some models) (continued)

Special Caution for Aluminum Foil and Aluminum Cooking Utensils

1) Aluminum foil
Use of aluminum foil will damage the cooktop. Do not use under any circumstances.

2} Aluminumutensils
The melting point of aluminum being much lower than that of other metals, care must be taken when aluminum pots or pans
are used, if allowed to boil dry, not only will the utensil be ruined, but also permanent damage in the form of breakage, fusing
or marking may affect the ceramic glass surface.

Things to Remember

1. Do not slide utensils across cooktop surface in any circumstance, doing so may scratch or

metalmark the cooktop surface.

Avoid using bleach and do not use ammonia to clean the ceramic surface.

Do not put plastic iterns ory warm cooking areas.

Never slide oven racks across cocktop surface. They may scratch or metalmark the cooktop.

If cooktop should break, do not use cooktop or attempt to clean it. Call your Sears Service Center immediatety.

Never use rivet or metal stand between the cooking utensil and the ceramic cooktop. The ceramic surface may be

scratched, metal marked or etched by such items.

7. Sugary spills can cause pitting of your cooktop surface. Therefore, you must bagin cleaning the spills while the cooktop is
still hot. Use caution when following the steps below.

LAl A

a) Turn off all surface units and remove all pans immediately.
) Wearing an oven mitt, use a razor to serape the hot spill cut of the cocking zone to cooler area on the cooktop.
¢) Allow the cooktop to cool,

Use and Care of Glass Surface

scratches or
abrasions which
have collected
soil}

between bottom of
cookware and cooktop
that are not removed
before cocking.

Using incorrect cleaning
materials.

Daily use of cleaner
creme.

Problem Cause To Prevent To Remove
Fine "brown Coarse particles {salt, Clean cooktop after Tiny scratches are not removable,
fines™ (tny sand, sugar or grit) EVETY USE, They can be minimized by

continual use of cleaner creme,
Such scratches do not affect
cooking.

Metal marking
{mark or black
marks).

Sliding or scraping
metal utensils or oven
shelves across cooktop.

Do not slide cookware
across cookiop.

Apply cleaner creme
with dampened paper
towel to a cooled surface,

Brown streaks
and specks.

Cleaning with a
sponge or dishcloth
that has been used
for other kitchen tasks.

Use cleaner creme
with clean, damp paper
towel.

Use a small amount of cleaner
creme with clean, damp paper
towel,

NOTE: Due to the high intensity of heat generated by the surface elements, the glass surface will turn green when the element
will be turned off. This phenomenon is normal and the glass will come back to its originaf white color after it has complstely

cooled down. (Whita glass cocktops only).
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General Cleaning (continued)

Sealed Burner Models (some models) {(continued)
To Clean the Ceramic-glass Cooktop (some models) (continued)

Use and Care of Glass Surface (continued)
Cieaning Materials for Ceramic-Glass Cooktop

Some cleaning materials may contain an ingredient which can damage the cooktop. Use recommended cleaning products onty
{see below). Cleaner cream should be used regularly. First use recommended products listed below, then use cleaner cream.
Use only reccmmended cleaning products and follow these basic cleaning suggestions.
1. Before the cooktop is used, thoroughly clean and saturate the cooktop with cleaner cream.
a) Dampen clean paper towel and clean unit.
b} Wipe off with another clean, damp paper towel; then wipe dry.
2. For normal daily cleaning, apply a dab of cleaner cream in the center of each unit-area to be cleaned. Start with
approximately 1/8 teaspocn (apply more if needed). Then, proceed as stated above in a and b.
3. Make sure bottom of cookware and cooking area are clean and dry.
4. Select heat settings and cookware large encugh for food and liquid.
5. Wipe up food spills and spatters before they burn into surface.

IMPORTANT: Regularly use cleaner cream. If you run out of cream, use one of the cleaners listed. Be sure to get a new supply
of cleaner cream.

FIXLA o] Never mix cleaning products! Mixtures may interact, with damaging or hazardous resuits.

Do Use on Ceramtic Glass Cooktop

1. Baking soda.

2. Non-impregnated plastic and nylon pads.

3. For burned on material, scrape with single-edged razor blade, haid at a 30° angle.
4. Ceramic glass cleaning cream.

Do not use on ceramic-glass cooktop

Avoid pads, that can leave marks and scratches.

Avoid heavy-duty cleaning powders; these can scratch, depending on their abrasiveness and cleaning pressure applied.
Avoid chemical oven cleaners. These can etch the cooktop surface and are caustic.

Avoid rust stain removers containing hydrofluoric acid.

Avoid using bleach and do not use ammonia.

G

Special Cleaning Instructions for Mineral Deposits and Discolorations
Problem: A gray brown stain that is not removed when using cleaner creme.
Cause: Condensation, when cooking, often collects and drips from cookware. The minerals found in water supply and foods may
cause a gray or brown film to develop on cooktop. This film is so thin it cannot be felt and appears to be under cooktop.
To Prevent: Daily and proper use of cleaner creme.
To Remove: - Wat surface with water and sprinkle on cleaner creme,
- Scrub with clean, damp paper towel until stain disappears.
- Clean remaining paste away with damp paper towel,
- Apply dab of cleaner cremea and polish with a clean paper towal.

WARNING
- Do not use cleansers on a heated surface. Fumes could be hazardous. Wait for area to cool before cleaning.
- Do not use cleaner creme to clean porcelain, paint or aluminium.
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General Cleaning (continued)
Sealed Burner Models (some models) {(continued)

To Clean the Burner Grates, Contoured Burner Pans, Burner Cap and Burner Base
The burner grates, contoured burner pans, burner caps and burner base should be routinely cleaned. Keeping the burner portsclean

will prevent improper ignition and an uneven flame. See instructions below,

To Ciean the Burner Grates

Be sure burners and grates are cool before you place your hand, a pot holder,
cleaning cloths or other material onthermn. The castiron burner grates can be washed
inhotscapy water. Rinse thoroughly and dry the grates with a cloth - don't put them
on the cocktop while still wet. Be sure the grates are positioned securely over the
burners.

To remove burned on food, place the grates in a covered container or plastic bag.
Add 1/4 cup ammonia and soak for 30 minutes. Wash, rinse well and dry. An

abrasive cleaner can be used for stubborn stains. Burner grate can appear in different shapes.

To Clean the Contoured Burner Pans

The burner pans are attached to the cooktop and are not removable. The burner pan forms a recessed well area located around
each burner unit. If spilt occurs in one of the well areas, blot up spill with an absorbent cloth. Rinse with a clean, damp cloth and

wipe dry.

Burner Cap

Sealed Burner

To Clean the Burner Cap

Remove burner cap. Use soap-filled pad or mild abrasive cleanser to clean burner
caps. If necessary, cover stubborn spots with an ammonia-soaked paper towel for
30 minutes. Rub gently with a mixture of clean water and vinegar. Wipe dry. Remove
all cleaners or the porcelain may become damaged during future heating.

To Clean the Removable Burner Base and Gas Opening {some models)
The ports (or slots) around the burnar base must be routinefy cleaned. Use a small-
gauge wire or needie to clean smail slots or holes.

Note: If the electrode is damaged or broken, the surface burner will not light because
it will not spark. Manual lighting with a match is still possitzle.

For proper flow of gas and igniticn of the burner - DO NOT ALLOW SPILLS, FOOD,
CLEANING AGENTS OR ANY OTHER MATERIAL TO ENTER THE GAS OPENING
TUBE. Gas must flow freely through the small holein the brass orifice for the burmers
to Hght properly. If the gas opening orifice becomes soiled or clogged, use a small-
gaugeor needietoclean. ALWAYS keep the burner cap inplace whenever a surface
burner is in use.

To Replace the Burner Base and the Burner Cap

Make sure the pieces are thoroughly dry before placing back.

1. Replace burner base and burner cap at there place. Make sure each burner cap
and burner base are properly aligned and feveled.

2. Replace the burner grate.

3. Turn the burner on to determine if it light. If the burner does not light after
cleaning, contact an authorized servicer. Do not service the sealed burmer
yourself.
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Avoid Service Checklist

Before you caff for service, review this list. It may save you time and expense. The list includes commaon cccurrences that are not
the result of defective workmanship or materials in this appliance.

OCCURRENCE

POSSIBLE CAUSE/SOLUTION

Surface burners do not light.

Surface Control knob has not been completely turned to LITE. Push inand turn the
Surface Control knob to LITE untif burner ignites and then turn control to desired
flame size.

Be sure gas supply valve is open.

Gas-air mixture needs a straight line to travel. Be sure burner is properly seated in its
support (models with opan burners only).

Burner ports or siots are clogged. With the burmer off, use a small-gauge wire or
needie to clean ports or slots.

Power cord is disconnected from outlet (electric ignition models). Be sure cord is
plugged securely into outiet.

Electrical power outage (electric igniticn models}. Burners can be lit manuaily. See
Setting Surface Controls in this Owner's Guide.

Surface burner flame burns half way
around.

Burner ports or slots are clogged. With the burner off, clean ports with a small-
gauge wire or needle 1o clean ports or slots.

Moisture is present after cleaning. Lightly fan the flame and allow burner to operate
until flame is full. Dry the burners thoroughly following instructions under General
Cieaning.

Surface burner flame is orange.

Dust particles in main line. Allow the burner to operate a few minutes until flame
turns biue.

In coastal areas, a slightly orange flame is unavoidable due to salt air.

Scratches or abrasion on cooktop
surface.

Coarse particles such as salt or sand between cooktop and utensil can cause
scratches. Be sure cooktop surface and bottoms of utensils are clean before usage.
Small seratches do no affect cooking and will become less visible with time.

Cleaning materials not recommended for ceramic-glass cooktop have been used.
See "To Clean the Ceramic-glass Cooktop” section under General Cleaning.

Cookware with rough bottom has been used. Use smooth, flt-bottomed cockware.

Metalmarks.

Sliding or seraping of metal utensils on cooktop surface. Do not slide metal utensils
an cooktop surface. Use ceramic-glass cooktop cleaning cream to remaove the marks.
See "To Clean the Ceramic-glass Cooktop” section under General Cleaning.

Brown streaks or specks.

Boilover are cooked onto surface. Use razor blade scraper to remove soil. See "To
Clean the Ceramic-glass Cooktop” section under General Cleaning.

Areas of discoloration with metallic
sheen.

Mineral deposits from water and food. Remove using a ceramic-glass cooktop
cleaning cream. Use cookware with clean, dry bottoms.

15



COOKTOP WARRANTY

Your cooktop is protected by this warranty

WARRANTY THROUGH OUR AUTHORIZED SERVICERS, .
PERIOD WE WILL: THE CONSUMER WILL BE RESPONSIBLE FOR:
FULL ONE-YEAR One year from original | Pay ali costs for repairing or replacing any parts of this | Costs of service calls that are listed under NORMAL
WARRANTY purchase date appliance which prove to be defective in materials or | RESPONSIBILITIES OF THE CONSUMIER. *
warkmanship.

LIMITED 2™-5™ Second through fifth Provide a replacernent for any defective surface heating Diagnostic and any transportation and fabor costs which are
YEAR WARRANTY years from original element, deteriorated rubberized-silicone seat [Upswept recuired because of service.
{Glass Smoothtop, purchase date modeds onlyl, or glass smoothtop that cracks due to
Seal & Elements) thermal breakage (not customer abuse).
LIMITED Time periods listed All of the provisions of the full and limited warranties Costs of the technician's travel to the home and any costs for pick
WARRANTY above, above and the exclusions fisted beiow apply. up and deffvery of the appliance required because of service.
{Applicable to the
Srate of Alaska)

In the U.S.A., your appliance is warranted by lectrolux Home Products North America, a division of White Consolidated Industries, Inc. We authorize no
person to change or add to any of our obligations under this warranty. Our obligations for service and parts under this warrarty rmust be performed by
us of an authorized Electrolux Home Products North America servicer. In Canada, your appliance is warranted by WCI Canada, Inc.

*NORMAL This warranty applies only to products in ordinary househoid use, and the consumer is responsible for the
RESPONSIBILITIES items listed below:
OF THE CONSUMER 1. Proper use of the appliance in accordance with instructions provided with the product.

2. Proper installation by an authorized servicer in accordance with instructions provided with the appliance and in
accordance with all local plumbing, electrical and/or gas codes.

3. Proper cormection to a grounded power supply of sufficient voltage, replacement of blown fuses, repair of loose
connections or defects in house wiring.

4. Expenses for making the appliance accessible for servicing, such as removal of trim, cupboards, shelves,etc.,
which are not a part of the appliance when it was shipped from the factory.

5 Damages to finish after instaliation.

6. Replacement of light bulbs and/or fluorescent tubes {on models with these features).

EXCLUSIONS This warranty does not cover the foliowing:

1. CONSEQUENTIAL OR INCIDENTAL DAMAGES SUCH AS PROPERTY DAMAGE AND INCIDENTAL EXPENSES
RESULTING FROM ANY BREACH OF THIS WRITTEN OR ANY IMPLIED WARRANTY.

NOTE: Some states do not allow the exclusion or limitation of incidental or consequential damages, so this limitation
or exclusion may not apply to you.

2. Service calls which do not involve malfunction or defects in workmanship or material, or for appliances not in ordinary
household use. The consurmer shall pay for such service calls.

3. Damages caused by services performed by servicers other than Electrolux Home Products North America or its
authorized servicers; use of parts other than genuine Electrofux Horme Products parts; obtained from persons other
than such servicers; or external causes such as abuse, misuse, inadequate power supply or acts of God.

4. Products with original serial numbers that have been removed or altered and cannot be readily determined.

IF YOU NEED Keep your bill of sale, delivery slip, or some other appropriate payment record. The date on the bill establishes the
SERVICE warranty period should service be required. If service is performed, it is in your best interest to obtain and keep all receipts.
This written warranty gives you specific tegal rights. You may also have other rights that vary from state to state. Service
under this warranty must be obtained by contacting Electrolux Home Products:
USA Canada
18009449044 1-866+213-9397 This warranty only applies in the 50 states of the U.S.A., Puerto Rico, and
Electrofux Home Products Electrolux Home Products  Canada. Product features or specifications as described or illustrated
North America North America are subject to change without notice. All warranties are made by

BO. Box 212378
Augusta, GA 30917 UAssomption, Québec Industrics, Inc. tn Canada, your appliance is warranted by WCI Canada,

802, boul. UAnge-Gardien  Electrolux Home Products North America, a division of White Consolidated

BW 175 Inc.
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Enregistrement de
I'appareil

Enregistrez votre appareil

La CARTE D'ENREGISTREMENT doit
étre remplie avec soin, puis signée et
retournée & la compagnie Produits
Electrotux Nerd-Américains,

@

CERTIFIED
pESIGN

i
@

CERTIFED.

© 2000 White Consoldated Industries
Tous droits reéserveés

Nous vous remercions d'avoir choisi cet appareil. Les informations contenues
dans ce guide de f'utilisateur vous indigueront comment utiliser correctement votre
appareil et commenten prendre soin. Veuillez lire tous les renseignements contenus
dans votre documentation pour rmicux connaitye votre nouvel appareil,

Enregistrez les numéros de modeéle et de série de votre appareil
Ecrivez ci-dessous ces numeros que vous trouverez sous la table de cuisson ou a
l'intérieur de celle-ci.

Numéro de modéle:

Numeéro de série:

Date de I'achat:

Ce guide contient des instructions générales pour votre table de cuisson et des
renseignements s'appliquant a plusieurs modgles. Volre table de cuisson peut ne
pas avoir toutes les caractéristiques décrites.

Note: Lesinstructions données dans ce guide ne couvrent pas toutes les conditions
et situations possibles. Usez de bon sens et de prudence lors de 'instailation, de
I‘'emploi et de P'entretien de tout appareil ménager.

P XN Si linformation contenue dans ce guide n'est
pas exactement suivie, il pourrait en résulter un feu ou une explosion
entrainant des dommages matériels, blessures ou méme la mort.

POUR VOTRE SECURITE:

n'entreposez pas ou n'utilisez pas de I'essence ou tout autre

vapeur ou liquide inflammable au voisinage de cet appareil oude

tout autre appareil ménager.

— QUE FAIRE SI VOUS DETECTEZ UNE ODEUR DE GAZ:

+ Ne mettez pas d'appareil en marche.

+ Ne touchez pas & un commutateur électrique; ne vous servez
pas du téléphone dans le batiment.

* Allez chez le voisin et appelez immédiatement le fournisseur
de gaz. Suivez ses instructions.

+ S'iin'est pas possible d'appeler le fournisseur de gaz, appelez
les pompiers

L'installation et l'entretien doivent étre réalisés par un

instaliateur qualifié, un technicien de service aprés-vente ou le

fournisseur de gaz.




MESURES DE SECURITE IMPORTANTES

Lisez ces instructions avant d'utiliser I'appareil.
Conserver ces directives pour référence future.

Ce guide contient des instructions et symboles de sécurité importants, Veuillez faire particulisrernent attention a ces symboles et
suivre les instructions données. Voici une bréve explication de ces symboles.

PV e S0l Ce symbole vous prévient des situations qui risquent d'entrainer de graves biessures, la mort ou des

dommages matériels.

Yl Ce symbole vous prévient des situations pouvant entrainer des blessures ou dommages matériels.

» Enlevez tout le ruban et le matériau d'emballage avant
d‘utiliserla table de cuisson. Détruisez le cartonnage etles sacs
en plastique aprés le déballage de 'appareil. Ne laissez jamais
les enfants jouer avec le matériau d'emballage,

.

Installation—Assurez-vous que {"appareil est correctement
installé et mis a la terre par un technicien qualifié,
conformément a la derniére édition de la norme ANSI 2223.1
du National Fuel Gaz Code aux Etats Unis, ou au Canada,
conformément aux normes B149.1 et B149.2 CAN/ACG et
aussi conformément & la derniére édition de la norme n* 70
ANSI/NFPA du National Electrical Code aux Etats Unis, ou au
Canada, a la norme C22.1 de I'ACNOR, code canadien de
I'électricité, partie 1, ainsi qu'aux codesde larégion. N'installez
V'apparell que selon les instructions d'installation fourniles dans la
documentation.

Demandez a votre marchand de vous recommander un technicien
gualifie ainsi qu'un centre de réparation autorisg. Sachez comment
couper le gaz au compteur et couper le courant électrique de la table
de cuisson a la bolte de fusibles ou au coupe-circuit en cas d'urgence.

+ Entretien par l'usager-Ne réparez pas ou ne remplacez pas
des piéces del'appareil a moins d'unerecommandation précise
dans les guides. Toutes les réparations doivent étre faites par un
technicien qualifie, afin de réduire les risques de blessure et de
dommage & {'appareil.

* Ne modifiez jamais 'appareil, que ce soit en enlevant des
panneaux, protége-fils, ou toute autre piéce.

PV o a0l |t peut étre dangereux pour les

personnes ou dommageable pour la table de cuisson de monter
ou de s'appuyer dessus. Ne laissez pas les enfants grimper sur
I'appareil ou jouer autour.

+ Rangement sur l'appareil-—Ne rangez pas sur la table de
cuisson ou prés des braleurs de surface, des matériaux
inflammables. Ceci inclus des paplers, plastiques, tissus, livres de
cuisine, objets en plastique et torchons, ainst que des liquides
inflammables. N'y posez pas des produits explosifs comme bombes
agrosol. Les produits inflammables pourralent exploser et aliumer
un feu ou causer des dommages matériels.

AAATTENTION Y rangez pas des articles pouvant intéresser
les enfants dans les armoires au-dessus de Fappareil.

* Ne laissez pas les enfants sans surveillance dans unlieu oGiun
appareil fonctionne. Ne les laissez jamals s'assecir ou se tenir
debout sur une pigce quelcongue de appareil.

+ NETOUCHEZ PAS AUX BROLEURS DE SURFACE, AUX GRILLES
OU AUX ZONES A PROXIMITE DE CEUX-CI. Les broleurs de
surface peuvent étre suffisamment chauds méme sj les flammes ne
sont pas visibles. Les zones prés des brileurs peuvent devenir
suffisamment chaudes pour causer des brilures. Pendant et apres
toute utilisation, ne touchez pas et ne laissez pas vos vetements ou
autres produits inflammables venir en contact avec ces zones a
moins gu'elies aient eu le temps de se refroidir. Ces zones
comprennent {a surface de cuisson et les surface orlentées vers elle,

+ Portez des vétements appropriés—Ne portez jamais de
vétement amples ou flottants en utilisant cet appareil. Ne
laissez pas les matériaux inflammables et les vétements venir en
contact avec les surfaces chaudes.

AAVERTISSEMENT N'utilisez jamais votre appareil pour

réchauffer ou chauffer une piéce.

+ N'éteignez pas les feux de friture avec de l'eau ou de la
farine—Etouffez les feux avec un couvercle ou du
bicarbonate de soude, ou avec un extincteur a poudre séche
OU & mousse.

+ En chauffant de Fhuile ou de la graisse, restez prés de
Fappareil. La graisse ou I'huile peuvent prendre feu si elles
devenaient trop chaudes.

+ N'utilisez que des gants isolants secs--Des gants isolants
mouillés ou humides en contact avec des surfaces chaudes
peuvent causer des brilures par la vapeur. Ne laissez pas les
gants isolants toucher les briteurs ou la flamme. Ne vous servez pas
de torchon ni de chiffon 4 la place d'un gant isolant,

+ Ne réchauffez pas des contenants non ouverts—
L'accumulation de pression peut faire exploser le contenant
et blesser.

* Vous devez savoir quel bouton commande chacun des
briteurs de surface. Toumnez Je bouton a la position "UTE"
(ALLUMAGE} pour mettre les broleurs en marche, Vérifiez que le
brileur est allumé puis réglez la flamme pour qu'elle ne dépasse
pas de l'ustensile,

AAVERTISSEMENT Bonne dimension de la flamme—
Réglez la flamme pour qu'elle ne dépasse pas du bord de
I'ustensile. Avec des ustensiles de dimension insuffisante, une partie
de la flamme du brileur sera exposée et risquera de mettre lafeu aux
vatements. Un bon contact entre l'ustensile et la flamme améliore
aussi I'efficacité.



MESURES DE SECURITE IMPORTANTES cice)

AAVERTISSEMENT N'utilisez pas des griltes de réchaud sur

vos briteurs a gaz scellés. Sincn, la combustion serait incompléte
et il pourrait en résulter un dégagement de monoxyde de carbone &
des doses supérieures aux niveaux admis, ce qui serait dangereux
pour votre santé,

+ Utilisez la grosseur de casserole appropriée—Cet appareil est
equipé d'un ou plusieurs broleurs de surface de différentes
grosseurs. Choisissiez les ustensiles ayant un dessous plat, assez
large pour recouvrir le braleur. Sivous utilisez des ustensiles trop
petits, une partie du broleur sera & découvert, et les vétements
entrant directement en contact avec le braleur sont susceptibles de
prendre feu. LU'utilisation d'ustensiles d'une taille proportionnelle
au braleur ameéliore aussi le rendemeant.

* Les poignées d'ustensiles doivent étre tournées vers
Fintérieur, sans surplomber les brafeurs adjacents, afin de
réduire les risques de brolure, de combustion &t de renversements
causés par le contact involontaire avec un ustensile.

+ Nelaissez jamais les braleurs de surface sans surveillance ades
réglages élevés—Les débordements causent de la fumée, les
éclaboussures de graisse sont susceptibles de prendre feu et les
ustensiles dont le contenu s'est évaporé peuvent fondre.

+ Protecteurs—N'utilisez pas de papier d'aluminium pour recouvrir
les cuvettes des brileurs de surface ou toute autre partie de
I'appareil. Utllisez seulement le papier d'aluminium pour recouvris
la nourriture durant la cuisson au four. Toute autre utilisation de
protecteurs ou de papier aluminium est susceptible de causer un
choc électrique, un feu ou un court-circuit,

Ustensile vitrifiés—En raison de brusques changements de
température, on ne peut utiliser avec la surface de cuisson gue
certains ustensiles en verre, en vitrocéramique ou en terre cuite, ou
autres ustensiles vitrifiés, sans risquer gu'ils se fendent, Vérifiez les
recommandations du fabricant quant a leur utilisation sur une
surface de cuisson.

N'utilisez pas de couvercle de braleur décoratif. Siunbroleurest
accidentellement allumé, le couvercle risque de chauffer et
eventuellernent de fondre. Vousrisquez de vous brider en touchant
le couvercle. Aussl ily a nisque d'endormmagement de la surface de
cuisson et des bruleurss 'y a surchauffe du couvercle, L'air sera aussi
blogué, ce qui entrainera des problemes de combustion.

SURFACE EN VERRE (certains modeles):

Ne nettoyez pas et ne faites pas fonctionner une table de
cuisson avec une vitre cassée—5Si le verre de la surface est fissure,
fes solutions de nettoyage et produits renverses pourraient pénétrer
a l'intérieur de la surface de cuisson et entrainer un risque de
décharge électrigue. Prenez contact immeadiatement avec un
technicien qualifie.

Nettoyez prudemment le verre de la surface de cuisson—oSi
vous utilisez un linge ou une éponge humide pour enlever les
produits renversés sur une surface de cuissen chaude, faites
attention & ne pas vous braler par la vapeur, Certains produits de
nettoyage peuvent dégager des vapeurs dangereuses s'ils sont
appliqués sur une surface chaude.

Ne placez pas d'ustensiles de cuisine chauds sur le verre de la
table de cuisson. Ceci pourrait le casser.

Eviter de gratter le verre de la table de cuisson avec des objets
pointus.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS

Instructions de mise a la terre

(modgles a allumage électrique seutement)

IMPORTANT: LIRE ET CONSERVER CES INSTRUCTIONS.

A AVERTISSEMENT [REERLI RV
de feu ou de choc électrique. Ne pas utiliser
de cordon prolengateur ni de fiche
d'adaptatien. Ne pas enlever la broche de
mise a la terre du cordon électrigue. Si cet

Cet appareil est équipé d'une fiche a trois broches avec
mise 4 la terre pour assurer votre protection contre les chocs électriques. Cette
fiche doit etre branchée directement dans une prise correctement mise a la terre,
Ne coupez PAS, n'enievez pas la broche de mise a la terre de cette fiche.

Pour des raisons de sécurité personnelle, cette table de cuisson doit étre
correctement mise & la terre. la fiche doit étre branchée dans un prise
correctament polarisée et mise a la terre, de 120 volts, 60 hertz.

Siiune prise murale a deux alvéoles est a seule prise a volre disposition, il vous
revientde demander aun électricien qualifi¢ de laremplacer par une prise muraie
& trois alvécles correctement mise & la terre.

EN AUCUN CAS, IL NE FAUT COUPER OU ENLEVER LA BROCHE DE MISE A LA
TERRE DE CETTE FICHE. CONSULTEZ LES INSTRUCTIONS D'INSTALLATION
EMBALLEES AVEC CET APPAREIL POURY TROUVER TOUS LES RENSEIGNEMENTS
SUR L'INSTALLATION ET LA MISE A LA TERRE. VOUS NE DEVEZ JAMAIS VOUS
SERVIR DE L'APPAREIL AVEC UN CORDON PROLCNGATEUR CU D'UNE FICHE
D'ADAPTATION A DEUX BROCHES.

avertissemnent n'était pas suivi, il pourrait en
résuiter de graves blessures, la mort cu un
incendie,

Prise murale
mise a la
terre

Ne jamais couper,
enlever ou mettre
hors circuit la broche
de mise a 1a terre de
cette fiche,

Cordon
d‘alimentation
muni d'une fiche
a trois broches
avec mise a la

terre.




Conversion au gaz propane

AAVERTISSEMENT Unchoc électrique ou des dommages & {a table de cuisson peuvent se produire si celle-cin'est pasinstallé
par un électricien ou installateur qualifié.

Cet apparail peut etre utilisé avec le gaz naturel ou le gaz propane. |l est expedié de f'usine pour fonctionner au gaz natureal.

Sivous desirez convertir votre table de cuisson pour gu'elle fonctionne au gaz propane:
- Modéles avec braleurs ouverts, suivez les instructions de conversion qui se trouvent dans le feuillet instructions
d'instafiation.
- Modeles avec braleurs scellés:
- Pour certains d'entre eux, vous devez commander |e nécessaire de convarsion au gaz propane. Consultez le feuillet
d'installation pour connaitre ie numdaro de nécessaire a commander,

- Pour les autres, le nécessaire de conversion est fourni avec 'appared!, servez-vous des orifices fournis dans l'enveloppe
portant l'inscription "POUR LA CONVERSION AU GAZ PRCPANE" qui se trouve dans la pochette des documents. Suivez
les instructions d'installation se trouvant dans I'enveloppe.

Laconversion doit étre réalisé par un technicien qualifié conformément aux instructions du fabricant et de tous lescodes et exigences
des autorites ayant juridiction. Sinon, i pourrait en résulter de graves biessures ou des dommages matérials. L'agence qualifiée
réalisant ces travaux assume la responsabilité de la conversion.

Dimension de la flamme

Pour presque tous les types de cuisson, commencez par le réglage le plus éleve, puis | Np |aisser Jjamais fa flamme
tournez sur un réglage plus faible pour terminer la cuisson. Suivez le tableau ¢i-dessous pour depasser du bord extérieur
déterminer la bonne dimension de 1a flamme correspondant aux différents types de cUisson. | ge *'ustensile. Une flamme
La dimension et fe type d'ustensiles utilisés ainsi que la quantité d'aiiments a cuire influencent plus haute gache chaleur et
le réglage necessaire pour la cuisson, energie ot augmente les

risques de bridure.

Pour Ia grande friture, servez-vous d'un thermometre et réglez fa commande en conséguence.
Si'la graisse est trop froide, la nourriture absorbe la graisse. Si la graisse est trop chaude, la
nourriture brunit rapidement et le centre n'est pas cuit. N'essayez pas de frire a un feu éleve
une rop grande quantité a la fois, la nourriture risquant de brunir ou de né pas cuire correctement.

*Dimension de la flamme  Type de cuisson

Flamme haute (HI} Pour débuter {a cuisson, pour faire bouillir de I'eau, pour
faire griller de 1a viande,

Flamme moyenne (MED) Maintien d'une ébullition lente; épaississerment des sauces;
cuisson a la vapeur,

Flamme basse (LO) Mijotage, pochage, continuation de la cuisson.

* Certains réglages sont basés sur I'utilisation de casseroles en aluminium de poids moyen avec couvercle. Les
réglages peuvent varier avec d'autres types de casseroles.

Bon réglage des bruleurs

La couleur de la flamme est la clé d'un bon réglage. La flamme doit &tre transparente, bleue, et & peine visible dans une piéce
bien éclairée. Le cone doit étre uniforme, aux contours précis. Réglez ou nettoyez le braleur si la flamme est jaung-orange. Pour
nettoyer le brileur, voyez les instructions & la section Nettoyage général.



Réglage des commandes des brileurs de surface

Les beoutons de commande
montrés ci-bas peuvent ne pas
étre identigues & ceux de votre
appareil. Ces derniers sont
utilisés  comme référence
seulement.

Modeles avec braleurs ouverts

Pour ajuster le réglage bas (low) ou mijoter (certains modeles)

Lorsque 'appareil est réglé en position basse (low), la flamme peut 8tre ajustée si elle trop
haute ou trop basse. Référez-vous au feuillet d'instructions d'instaliation.

Pour ajuster les veilleuses des modeéles avec briileurs ouverts (certains modeles)
Dépendant du modéle, les brateurs s'allument soit gréce aux veilleuses ou grace au systéme
d’affurmage électrigue. Dans un premier temps, les veifleuses des modales avec braleurs ouverts
doivent étre allumeées manuellemertt. Pour les allumer, soulevez |a table de cuisson, tournez la
vis d"arrét de lalimentation en gaz du tube veilleuse, approchez une allumette prés de chague
veilleuse, Ces dernigres resteront alumeé méme lorsque les boutons de commande seront a la
position arrét (OFF). Il est possible que fa table de cuisson vous paraisse chaude méme si tous
les boutons de commande des braleurs sont & la position arrét {OFF). Si la veilleuse vous
semble trop forte ou trop basse, vous pouvez |'ajuster; référez-vous au feuillet d'installation
pour les instructions. Les brileurs des modeles avec allumeurs électriques s'allument
automatiquement chaque fois que leurs boutons de commande sont tournés & fa position
«LITE».

Empioi du braleur de surface:

1. Placez l'ustensile sur le braleur.

2. Appuyez sur le bouton de commande et tournez-le sur "LITE" (ALLUMAGE).

3. Veérifiez que le braleur est bien allumé.

4. Aprés allumage du brileur, tournez e bouton jusgu'a Fobtention de fa dimension de la
flamme voulue. Le bouton peut alors étre tourné a droite ou & gauche sans avoir a étre
poussé. Les boutons n'ont pas & étre réglés a un repére particutier. Servez-vous des guides
et réglez la flamme au besoin. Ne cuisez PAS avec le bouton & la position "LUTE"
(ALLUMAGE), vous risquez d'user I'électrode de I'allumeur.

5. Pour arréter le braleur, tournaz le bouton de commande jusqu‘a la position "OFF " (ARRET).

Modeles avec braleurs scellés

Votre appareil est muni d'une combinaison des brideurs suivants:

Le petit braleur, ce brideur est utilisé pour faire mijoter les saugces, etc.; Le brileur standard, il est utilisé pour la plupart des besoins
de cuisson; Le grand braleur, ce dernier est utilisé pour porter & ébullition une grosse quantité de liquide ou lors de fa préparation

de grande quantité de nourriture.

Choisissez toujours des ustensiles adequats pour fa guantité etle type de nourriture devant étre
préparés. Sélectionnez le brideur etia flamme en concordance avec 'ustensile choisi. Ne laissez
Jamais la flamme depasser les rebords de I'ustensile.

Chaque braleur sallurme avec un allumeur électrigue chaque fors que vous tournez un bouton
de commande & la position d'allumage «LITE».

Empioi du braleur de surface:

1. Placez I'ustensile sur le braleur.

2. Appuyez sur le bouton de commande et tournez-le sur "LITE" (ALLUMAGE}.

3. Vérifiez que le braleur est bien allumeé.

4. Aprés allumage du braleur, tournez le bouton jusgu'a 'obtention de la dimension de la
flamme voulue. Le bouton peut alors etre tourné a droite ou a gauche sans avoir a etre
pousse. Les boutons n'ont pas a ére régles a un repere particulier. Servez-vous des guides
et réglez la flamme au besoin. Ne cuisez PAS avec le bouton a la position "UTE"
(ALLUMAGE), vous risquez d'user I'électraode de f'allumeur.

5. Pour arréter le brifeur, tournez le bouton de commande jusqu'a la position "OFF " (ARRET).

Le beouton de commande
montré ¢i-has peut ne pas étre
identique a celui de votre
appareil. Ce dernier est utilisé
comme reférence seulement,




Réglage des commandes des braleurs de surface (uite)

Modeles avec allumeur électrique

En cas de panne de courant, les braleurs peuvent s'aifumer a la main. Pour ce faire, approchez une allumette de la téte du briiteur
puis tournez fentement la commande sur "LITE" (ALLUMAGE). Ensuite, tournez le bouton a la dimension de 1a flamme voulue.
Soyez prudent lorsque vous allumez manueliement les brideurs.

Les bruleurs de surface en cours d'utilisation lors d'une panne de courant continuent de fenctionner normalement.

FIVARETIENT Ne faites pas fonctionner le braleur pendant une période de temps prolongée sans casserole sur la
grille. Le fini de la grille pourrait s'écailler si aucune casserole n'absorbe ia chaleur.

P Y Xa3i* ] Ne placez pas de saliere et poivriere en plastique, de porte-cuillere ou d'emballage plastique sur le
dessus de la table de cuisson en cours d'utilisation. Ces articles peuvent fondre ou s'enflammer. Gants isolants, torchons ou
cuilleres en bois peuvent prendre feu s'ifs sont placés trop prés d'une flamme.

Choix des ustensiles de cuisine pour la cuisson sur les braleurs

Pour de meilleurs résuitats de cuisson et pour corserver l'énergie, utiliser des ustensiles de cuisson qui possedent fes caracteris-
tiques suivantes:

*BON MAUVAIS

« Fonds incurves et déformes,

« La casserole déborde du braleur de
plusde 2.5 cm (17).

Le fond des casseroles doit étre plat. Vé- | | = Fond plat et cotés droits.

rifiez que le fond est plat en faisant tour- + Couvercles qui ferment

ner une régle sur le fond de la casserole. hermétiquement .

I ne devrait pas y avoir d'espace entre + Le manche est trop lourd et fait

+ Le poids du manche ne fait

la casserole et la régle. basculer la casseroie.

pas basculer la casserole. La
casserole est bien equilibrée.

Remarque: Utiliser toujours les ustensi-

les pour 'usage auquel ils ont été con- + Les tailles des casseroles
¢cus. Suivez les instructions du fabricant. correspondent a la quantité + La flamme déborde des bords da la
Certains ustensiles de cuisine ne peuvent d'atiments & faire cuire, casserole.

étre utilisés au four ou sur les foyers.

+ Matériau qui conduit bien la

chaleur.

Remarque: L'utilisation d'une plague re- « Facile a nettoyer.
couvrant plus d'un brileur n'est pas con-
seillée. Cette pratique pourrait endom-

mager volre appareil el 0Ccasionner un |+ | a5 casseroles de forme particuiare comme les casseroles 4 homard, les woks 4
degagement de monoxyde de carbone fond plat, les plagues chauffantes et les autocuiseurs peuvent étre utilisées, mais

a des doses supérieures des niveaux ad- elles doivent respecter les normes décrites ci-dessus.
mis, ce qui serait dangereux pour votre

sante.




Casseroles et sous-plats
particuliers

Conseils et
renseignements sur la
mise en conserve

Vel La mise en conserve

peut générer une grande quantité de
vapeur. User d'une grande prudence
pour prévenir les blessures. Toujours
soulever le couvercle de facon a diriger
la vapeur a l'oppose des parsonnes.

La plupart des boutiques d'articles de
cuisine etdesquincailleries offrent des
Woks & fond piat qui conviennent &
cette surface de cuisson. Les woks a
fond rond {pourvus d'un anneau de
sUpport qui ne dépasse pas le contour
le brifeur) peuvent ggalament étre
utilisés. L'anneau métallique estcongu
pour soutenir le wok defagon sécuritaire
lorsqu'il contientuna grande quantité
daliguide (soupe) oude graisse {friture).

NE PAS utiliser un wok pourvu d'un
anneau métalligue de supportguidepasse
lecontour du braleur. Ftant donné que cet
anngau retient la chaleur, il pourrait
endommager le braleur ou la surface de
cuisson.

Sous-plats métalliques : Ne pas utiliser de sous-plats métalligues. Le fond de la
casserole doit étre en contact direct avec la grille du brideur.

NE PAS utiliser deux brideurs a la fois pour chauffer une grande
cassercle comme unerotissoire ou une plaque chauffante, nifaisser chauffer'ustensile
Jusqu'a ce que tout le liquide s"évapore. Dans ces deux cas, le fond de la casserole
risquerait de décoclorer ou de cragueler la surface de cuisson de 'appareil et
d'endommager les grilles et les brifeurs.

1. Utiliser des recettes éprouvées et suivre les directives attentivement. Consulter
un service de vulgarisation agricole ou un fabricant de bocaux en verre pour les
données les plus récentes sur la mise en conserve.,

2. Utiliser uniguement des casseroles de mise en conserve & fond plat. La chaleur
se répartit plus uniformament lorsque le fond de la casserole est plat.

3. Centrer la cassercle de mise en conserve sur la grille du brideur.

4. Verser de l'eau chaude dans la casserole et régler le brileur 4 une température
dlevée pour accelérer I'ébullitiory; réduire la température le plus possible tout
en maintenant une ébullition constante.

5. Hest préférable de mettre de petites quantités d'aliments en conserve 4 la fois.

Pour ne pas endommager la surface de cuisson ou la grille

des braleur :

1. Ne pas utifiser les grandes casseroles ou les autocuiseurs de mise en conserve
qui dépassent de plus de 2.5 cm (1"} [a grifle du brileur.

2. Nepas laisser les grandes casseroles ou les autocuisewrs de mise en conserve 4
une température élevee trop longtemps.

3. Utiliser un braleur différent pour chaque nouvelle charge de mise en conserve
pour permettre au braleur et & a surface avoisinante de refroidir, Eviter
d’utiliser le méme brileur pendant toute une journée pour la mise en
conserve,

Pour que fa mise en conserve soit sécuritaire, les micro-
organismes dangereux doivent étre détruits et les pots bien scellés. Lorsqu’une
grande casserole de mise en conserve est utilisée, il faut maintenir une
sbullition 1égere mais constante pendant toute fa durée requise.



Nettoyage Général

Nettoyage des diverses parties de votre table de cuisson
Avant de nettoyer quelque partie de vorre table de cuisson, assurez-vous que toutes les commandes sont tournées & "OFF" (ARRET) et
gu'elle s'est refroidie. ENLEVEZ LES ECLABOUSSURES ET LES GROSSES TACHES DES QUFE POSSIBLE. DES NETTOYAGES REGULIERS
PERMETTENT DE REDUIRE ULTERIEUREMENT LE NOMBRE DE NETTOYAGES IMPORTANTS.

Surfaces

Méthode de nettoyage

Aluminium (Moulures) &
Vinyle

Utilisez de 'eau chaude savonneuse et un chiffon en tissu. Asséchez avec un chiffon propre.

Verre, parties peintes, et en
plastique, boutons de contréle,
pieces du chassis et moulure
décorative

Pour le nettoyage general, utilisez de |'eau chaude savonneuse et un chiffon en tissu. Pour la saleté
pius rebelle et la graisse accumulée, appliguez un détergent liquide sur fa tache. Laissez pénétrer de
30 a 60 minutes. Rincez avec un chiffon humide et asséchez. N'UTILISEZ PAS de nettoyeurs abrasifs
sur aucune de ces parties; lis peuvent les égratigner.

Panneau de commandes

Avant de nettoyer fe panneau de commandes, tournez tous les boutons de commande & ARRET
{OFF) et retirez Jes boutons de 'appareil. Tirez-les hors des axes en exercant une traction verticale sur
le bouton. Mettoyez-fes tel qu'indigué ci-dessus. Tordez le linge pour en entever le surplus d'eau
avant de laver le panneau, tout particulierement & proximité des axes des commandes. Un excés
d'eau pres des commandes peut causer des dommages a l'apparell, Pour replacer les boutons apres
le nettoyage, alignez le plat de 'axe de la commande avec le plat dans la cavité du bouton et
enfoncez le{s) bouton{s) & fond.

Acier inoxydable, Chrome
garniture décorative

Un nettoyage léger avec un tampon & récurer savonneux enlévera la plupart des taches. Rincez avec
une solution composée d'une quantité égale d'eau propre et d'une partie d'ammoniague,
Recouvrez les taches rebelles d'une servietie de papier imbibée d’'ammeoniaque pendant 30
minutes. Nettoyez bien avec un tampon en nylon et rincez avec de 'eau claire, Les nettoyeurs congus
spécialement pour I'acier inoxydable ou le chrome sont recommandés. Le surchauffage cause des
taches bleuatres qui ne peuvent &tre délogées sur 'acier inoxydable ou le chrome. Enlevez les
nettoyeurs, sinon les chauffages futurs pourralent endommagés le fini.

Email vitrifie

Grifie des brileurs, cuvettes des
bruleurs {certains modeles),
anneaux des brileurs {certains
modeles)

Nettoyez dans le lave-vaisselle et asséchez-les a leur sortie. Pour la saleté résiduelle suivez les
instructicns de nettoyage de la plague de cuisson cl-dessous.

Un récurage léger avec un tampon a reécurer savonneux enlévera la plupart des taches. Rincez avec
une solution composée d'une quantité égale d'eau propre et d'ammontague. Au besoin, recouviez
les taches rebelles d'une serviette de papier imbibée d'ammoniague pendant 30 4 40 minutes,
Rincez & l'eau propre avec un chiffon humide et récurez par la suite avec un tampon saponifié.
Rincez et asséchez avec un chiffon propre. Enlevez tout résidu de nettoyeurs car la porcelaine peut
étre endommagee lors d'un chauffage ultérieur. N'UTILISEZ PAS de nettoyeurs & four en
vaporisateur sur le dessus de la table de cuisson.

Braleurs de surface

Les orifices des braleurs de la table de cuisson doivent &tre toujours propres pour assurer un
allumage correct et complet, et une flamme réguliere. Nettoyez les braleurs régulierement et
surtout aprés un déversement pouvant obstruer les orifices.

Pour démonter et remonter les braleurs, suivez les instructions de la section nettoyage général,
Pour les nettoyer, laissez-les tremper dans une solution faite d'une partie d'ammontaque et d'une
partie d'eau pendant 30 & 40 minutes, Pour les taches rebelles, frottez-les avec une eau savonneuse
ou un nettoyeur abrasif doux a 'aide d'un linge humide. Faites ensuite sécher les broleurs & fond
dans un four chaud pendant 30 minutes. Replacez-les ensuite, tout en vous assurant qu'ils sont
fermement assis et de niveau, NE LAVEZ PAS les pieces des brideurs au lave-valsselle,




Nettoyage géneéral (suite)
Modeles avec brileurs ouverts (certains modeles)

Soulévement ou abaissement du dessus pour l'entretien

La table de cuisson est attachée par des charniéres et peut &tre soulevée pour nattoyer la zone au-dessous. Assurez-vous gue les

commandes de la table de cuisson sont a la position "OFF " (ARRET) et que fes grilles des braleurs sont refroidies.

1. Retirez les boutons de commande, les grilles de braleurs et les cuvettes de débordement. Mettez-les de cote.

2. Soulevez |e devant de la table de cuisson. Quelgues modéles ont une tige de retenue pour soutenir a surface en position
elevee,

3. Nettoyer le dessous de la table de cuisson.

4, Abaissez doucement le dessus apras avoir rabaisseé la tige de retenue (pour certains modales).

5. Replacez les cuvettes, les grilles et les boutons de commande.

VL o Sl Cuand vous soulever le dessus de la table de cuisson, soulevez fes cotés seulement avec le bout des
doigts. Faites attention de ne pas vous pincer les doigts. Ne laissez pas tomber ou ne penchez pas la table de cuisson lorsgue vous
la soulevez ou l'abaissez, elle pourrait étre endommagee.

PN ool N'allumez pas les broleurs lorsque la surface de cuisson est soutevee durant le nettoyage. Assurez-vous
de rabaisser la table de cuisson et remettez-la en parfaite position avant d‘allumer les brileurs.

Pour enlever et replacer les braleurs
Les brideurs de votre table de cuisson peuvent étre enlevés pour étre nettoyé. Assurez-vous que les commandes de fa table de
cuisson sent & la position "OFF " (ARRET) et que les grilles des braleurs sont refroidies.

Retrait des brileurs

K . o . K _ : Figure 1
1. Retirez les vis d'expedition du support de braleur de la fixation. Voir les illustration 9
pour I'emplacement des vis. Orifice de
2. Soulevez les tétes de braleurs et basculez-les vers la droite pour relacher |'attache la valve du

du support du braleur (A de la figure 1).

3. Soulevez le bout de I'ensemble du brifeur. Eloignez-le ensuite du devant de la
table de cuisson pour libérer I'obturateur d'air de I'orifice de la soupape du gaz (B
de la figure 1).

Obturateur

Verifiez I'ouverture des allumeurs et des broleurs {figure 2). S'ils sont obstrués, débouchez- :"r':m sdiftion d'air

les & [aide d'un fil ou d'une aiguille.

Pour retirer la nourriture britée, trempez les braleurs dans une solution faite de vinaigre et Figure 2

d'eau pendant 20 & 30 minutes. Pour les taches rebelles, frotiez-les avec une eau savonneuse Orifices

ou un nettoyeur abrasif doux a Faide d'un linge humide. NE LAVEZ PAS les brifeurs au de braleur vis

lave-vaisselle. iq—?”d'expédition
|

Tube
d‘allumage

Réinstallation des braleurs

1. Glisser I'obturateur d'air sous F'orifice de 1a socupape de gaz (figure 1).

2. Abaissez 'ensemble du brideur et glissez fes attaches dans les fentes du support du
braleur, Assurez-vous que ¢'est bien replace et de niveaud.

3. Assurez-vous gue les deux attaches sont dans les bonnes fentes. Le bruteur doit &tre

de niveau et d'éguerre. Le tube doit former une ligne de I'allumeur au braleur (figure
2) \ i Support du Vellleuse ou
. brilleur allumeur

Orifices
d’allumeur

4. Nepas replacer lesvis. L'allumage pourrait etre affecte. Ces vis ne sont pas essentielles
au bon fonctionnement du broleur. Elles stabilisent les braleurs au cours du transport
de l'appareil. Conservez les vis pour les utiliser si vous devez déplacer 'appareil dans
le futur.




Nettoyage général (suite)

Modeles avec brileurs scellés (certains modeles)
Contrairementa un appareil de cuisson au gaz standard, cette table de cuisson n'est pas a dessusrelevable. N'essayez pasd'enlever
ou de relever fa table de cuisson.

PR g Avantde nettoyer latable de cuisson, assurez-vous que les commandes sant 4 la position ARRET et que fasurface
est froide.
P e o gl NE PAS utiliser de nettoyeur a plague de cuisson sur une surface de cuisson chaude. Les emanations

peuvent mettre votre santé en danger, et risquer d'endommager chimiguement la surface émaillée. NE PAS utiliser de
nettoyeurs commerciaux pour les fours sur la surface de cuisson, cela pourrait endommager I'appareil.

Nettoyage de la surface de cuisson en verre trempé (certains modales)

La surface de cuisson est congue pour faciliter fe nettoyage. Paree que les quatre brieurs sont scellés,
I'entretien est facile lorsque lesrenversements sont immeédiatement nettoyeés. Pour nettoyer, essuyez
avec un essuie-tout humide et propre, et séchez,

I est essentiel de bien nettoyer régulierement votre table de cuisson. Les renversements et les
eclaboussures doivent etre essuyés a l'alde d'un essuie-tout propre et d'eau savonneuse des que
possible, aprésla fin de la cuisson ou au plus tard avant d*utiliser & nouveau la table de cuisson. Soyez
prudentsilatable de cuisson estchaude. Siles quantitésrenversées sontimportantes, ou siles aliments
ort briles ou collés, sarvez-vous d'un grattoir & lame de rasoir. Tenez e grattoir a un angle de 30°
et enlevez les éclaboussures ou résidus bridés.

Pour les renversements de sucre:
Lesrenversements de sucras peuvent attaquer la surface de votre plaque de cuisson. Vous devez done

procéder au nettoyage de ces renversements pendant que |'appareil est encore chaud. renversés epais, "cults’
; , i i pewvent &tre enlevés avec un
Terminez le nettoyage en appliquant une créme de netloyage speciale pour table de culsson a verre | qorai s 1ame de rasor faites

t\hermorés;srant Appiiquez €§ produit avec ‘un papier essuie-tout propre et hurmde.’ Rincez avec ‘de attention de  ne  pas
I'essuie-touttrem p§ dansdel'eau propre puis essuyez. Essuyez toyjours la table de cuisson pour eviter | .. ommager la surface
de chauffer des résidus du produit de nettoyage.

produits

N'utilisez PAS les produits suivants sur une table de cuisson en verre thermorésistant:

- Tampons de nettoyage en tissu ou en métal, en nylon ou en plastique abrasif. IIs risquent d'égratigner la surface de cuisson
et de rendre plus difficile fe nettoyage par la suite. Utilisez toujours de I'essuie-tout propre pour nettoyer la surface.

- Tout ce qui peut fondre (plastique, aluminium , sucre cu aliment a teneur élavée en sucre).

- Produits de nettoyage pour travaux durs, produits anti-taches ou antirouille.

- Javellisant au chlore, ammoniague, acide fluorhydrigue ou tout autre produit de nettoyage chimigue. lls risquent de décolorer
la surface de cuisson ou d'entrainer des réactions en profondeur,

- Eponges, linges outorchons. Servez-vous toujours d‘essuie-tout propre pour nettoyer la surface de cuisson. La charpie ou saleté
restant sur la surface de cuisson apres nettoyage a I'éponge ou avec un linge pourrait braler et entrainer une décoloration.

Nettoyage de la surface de cuisson vitrocéramique (certains modéles)

La surface de cuisson est concue pour faciliter le nettoyage. L'entretien est facile lorsque les
renversements sont immediatement nettoyés. Pour nettoyer, essuyez avec un essuie-tout humide et
propre, et sechez.

I est essentiel de bien nettoyer régulierement votre table de cuisson. Les renversements et les
éclaboussures doivent étre essuyés & ['aide d'un essuie-tout propre et d'eau savonneuse dés que
possible, aprés la fin de la cuisson ou au plus tard avant dutiliser a nouveau la table de culsson. Soyez
prudentsilatable de cuisson estchaude. Siles guantités renversées scntimportantes, ou siles aliments
ort briles ou collés, sarvez-vous d'un grattoir & lame de rasoir. Tenez e grattoir a un angle de 30°
et enlevez les éclaboussures ou résidus briilés.

L & s
Pour les renversements de sucre: produits
Lesrenversements de sucrés peuvent attaquer la surface de votre plaque decuisson. Vous devez donc | renverses épais, " cuits”
procéder au nettoyage de ces renversements pendant que 'appareil est encore chaud. peuvent étre enlevés avec un

Terminez le nettoyage en appliquant une créme de nettoyage speciale pour table de cuisson a verre | GRLoir & lame de rasoir. Faites
thermorésistant. Appiiquez fe produit avec un papler essuie-tout propre et humide. Rincez avec de | atlention  de ne  pas
I'essuie-tout trempé dans de I'eau propre puis essuyez. £ssuyez toujours la table de cuisson pour éviter | Endommager la surface

de chaufter des rdsidus du produit de nettoyage.



Nettoyage géneéral (suite)
Modeles avec brileurs scellés (certains modeles) (suite)

Nettoyage de la surface de cuisson vitrocéramique (certains modeles) (suite)
Précautions a prendre avec I'emploi de papier d'aluminium et de récipients en aluminium

1} Papier d'aluminium

L'emploi de papier d'aluminium peut endommager la surface de cuisson; évitez de Femployer.
2) Récipient en aluminium

L'atuminium fond & une température plus basse que celle des autres métaux. Vous devez étre vigilant lorsgue vous employez
de telsrécipients. Sitoute 'eau du récipient s évapore, des dommages permanents a la surface de cuisson peuvent enresuilter;

égratignure, fusion et méme bris de la surface.

Points a se rappeler

1. Ne glissez pas d'ustensiles sur la surface de cuisson vitrocéramique, ceci pourrait
égratigner ou laisser des marques métalliques permanentes sur la surface de cuisson.
2. EVITEZ d'utiliser des agents de blanchissage et ne vous servez pas d'ammoniague pour nettoyer

la surface vitrocéramique.

~w

Ne placez pas d'articles en matiere plastique sur la surface de culsson si elle est chaude.
Ne piacez pas les grilles du four sur la surface de cuisson vitrifige, car eftes peuvent'endommager.

5. Silavitre venait a se briser, ne vous servez pas de la surface de cuisson et n'essayez pas

de la nettoyer. Appelez immeédiaternent un technicien du service autorisé.
6. Ne placez pas de supports métalliques entre les casseroies et la surface de cuisson vitrifide. Ces supports risquent de tacher,

d'égratigner cu méme de marquer la surface da cuisson vitrifice.

7. Les renversements sucrés peuvent attaguer la surface de votre plague de cuisson. Vous devez donc procéder au nettoyage

de ces renversements pendant gue lappareil est encore chaud. Suivez prudemment les étapes qui suivent.
a) Eteignez tous les foyers et retirez immediatement toutes les casseroles.

b} Protégez votre main avec une moufle et grattez e débordement encore chaud de fa surface dufoyer al'aide d'un gratteir

a lame de rasoir, en repoussant les résidus vers la partie plus froide de fa surface de cuisson.
¢t Laissez I'appareil refroidir.

Entretien de la surface de cuisson

Probléme

Causes

Pour prévenir

Pour entever

Lignes brunes trés
fines {legeres
égratignures
dans lesquelles
se sont logees
des impuretés}.

Présence de grains de sel,
sucre, residus de

cuisson, ou méme sable
entre les récipients et

ta surface de cuisson,

Utilisation d'agents de

nettoyage non recommandes,

Essuyez la surface de
cuisson aprés chague
usage,

Utlisez guotidiennement
la créme nettoyante.

Enlever les égratignures s'avére
impossibie.  Celles-ci peuvent
&tre réduites au minimum en
vous servant réguligrement d'une
créme nettoyante.

Ces égratignures n'affectent pas
pour autant la culsson.

Margues
metalliques,
grises ou noires.

Frottement de récipients de
metal ou tablettes du four
sur fa surface de cuisson,

Evitez de deplacer les
récipients en les glissant
sur fa surface de cuisson.

Appliguer sur la surface froide
une creme nettoyante a 'aide
d'une serviette de papier humide,

Rayures
brunatres
et petites
taches.

Nettoyage avec uhe
éponge ou un linge a
vaisselle desting a d'autres
taches dans la cuisine.

Utilisez la créme
nettoyante a l'aide
d'une serviette de papier
propre et humide.

Appliguez une creme nettoyante
& I'aide d'une serviette de papier
humide.

NOTE: Lavitre delasurface de cuisson deviendra verte lorsque fes éléments de surface seront éteints apres avoir éte utilisés a haute
intensité. Ce phénomeéne est normal et la vitre redeviendra a sa couleur blanche originale lorsqu’elle sera compléetement
refroidie. (Vitres blanches seulement)



Nettoyage géneéral (suite)
Modeles avec brileurs scellés (certains modeles) (suite)

Nettoyage de la surface de cuisson vitrocéramique (certains modeles) (suite)

Entretien de la surface de cuisson (suite)
Comment nettoyer la surface de cuisson vitrocéramique
Certains nettoyeurs a vitres contiennant des ingrédients qui endommageront votre surface de cuisson. Nous vous suggerons de
vOUS servir de nettoyeurs approuves, énumerss plus loin dans le texte. Pour nettoyer et protéger fa surface de cuisson, une
créme nettoyante devra étre utilisée réguligrement.
Employez un des nettoyeurs recommandes et terminez avec la creme nettoyante. Suiverz les recormmandations suivantes
1. AVANT Dt VOUS SERVIR DE L'APPAREIL, nettoyez & fond et saturez la surface de cuisson avec une créme nettoyante.
a) Humectez une serviette de papier el nettoyez la surface souilles.
b) Essuyez avec une autre serviette de papier imbibée d’eau; apres quoi polissez avec une serviette de papier séche.
2. Pour le nettoyage quotidien, appliguez un peu de creme nettoyante au centre de chague foyer. Appliquez environ 1/8 de
cuillerée a the {appliquez-en plus si nécessaire), puis procédez de la fagon specifiée plus haut pour le nettoyage {a et b).
3. Assurez-vous que le dessous du récipient et la surface de cuisson sont propres et secs.
4. Réglez le bouton de commande et choisissez des récipients suffisamment grands pour éviter des renversements et
eclaboussures,
5. Essuyez les aliments qui se sont renversés ainsi gue les éclaboussures avant qu'ils ne brident sur la surface.

IMPORTANT : Utilisez la créme nettoyante a intervalles réguliers. Assurez-vous de toujours en avoir a la portée de fa main. Si
vous ne disposez pas de créme nettoyante, utilisez un des nettoyeurs approuves.

VY LU e o Nl Ne melangez jamais les agents nettoyeurs. Les mélanges peuvent étre nocifs, dommageables, et
possiblement dangereux.

Nettoyeurs approuvés pour la surface de cuisson vitrocéramique

1. BICARBONATE DE SOUDE (Soda a pate).

2. Tampons de plastique et de nylon non-imprégnaés.

3. Dans le cas d'aliments bralés sur |a surface, grattez légérement & un angle de 30° avec une lame de rasoir a tranchant
unigue.

4. Créme pour nettoyer les vitres céramiques.

A ne pas utiliser sur la surface de cuisson vitrocéramique

Ces tampons gui peuvent égratigner et marquer la surface de cuisson,

Ces poudres nettoyantes. Elles peuvent égratigner, selon leur rugosité et la pression de frottage qui est appliguée.
Des nettoyeurs chimiques pour e four. lIs peuvent marguer la surface de cuisson et sont caustigues.

Tous les produits capables d'enever les taches de rouille qui contiennent de 'acide hydrofluorique.

Les agents de blanchissage. Ne vous servez pas d'ammoniague.,

AN e A

Instructions spéciales pour le nettoyage des dépots minéraux et décoloration

Probléme : Une tache d'un gris brunatre gui ne s'enléve pas avec la créme nettoyante.

Cause: La condensation, provenant dela cuisson, s'accumule et dégoutte du couvercle durécipient. Les minéraux qui se trouvent
dans |'sau et dans les aliments peuvent causer la formation d'un dépot grisatre ou brunatre sur la surface de cuisson. Ce dépot
est si mince gu'il ne peut étre décelé au toucher et semble étre situé sous la surface de cuisson.

Pour prévenir : Servez-vous chague jour de fa créme nettoyante.

Pour I'enlever :

- Humectez la tache avec de I'eau et appliquez une petite guantité de creme nettoyante,

- Frottez avec une serviette de papier propre et humide, jusgL'a ce que la tache disparaisse.

- Entevez le résidu avec une autre serviette de papier humide.

- Appliguez une petite quantité de créme nettoyante et polissez avec une serviette de papier propre.

AVERTISSEMENT

- N'appliguez jamais de détergent sur une surface de cuisson vitrocéramique avant gu'elle ne soit completement refroidie, & cause des vapeurs
nocives qui seraient genérées.

- N'utilisez pas de créme nettoyante pour le nettoyage et le polissage des surfaces en porcelaine, chromées ou en aluminium.



Nettoyage géneéral (suite)
Modeles avec brileurs scellés (certains modeles)

Nettoyage des grilles de brileurs, des cuvettes de brileurs, des couvercles de brileurs et des bases

de brialeurs

Les grilles de braleurs, les cuvettes de braleurs, les couvercles de braleurs et les bases de brdleurs doivent étre nettoyés
régulizrement. Les orifices doivent étre propres pour empécher un mauvais allumage et une flamme inégale. Voyez ci-dessous,

Nettoyage des grilies de braleurs

Assurez-vous queles grilles et les braleurs sont froids avant d'y placer la main,
un gantisolant, deslinges de nettoyage ou tout autre substance. Les grilles enfonte
peuvent &lre lavees dans de l'eau savonneuse chaude. Rincez-lesbien (enlevez tout
résidu de nettoyeurs car la porcelfaine peut étre endommagée lors d'un chauffage
ultérieur} et séchez-les avec un linge. Ne les placez pas sur la table de cuisson si elles
sont encore humides. Assurez-vous que les grifies sont bien placées sur les brdeurs.

Pour entever la nourriture cuite sur les grilles, placez-les dans un récipient ferme ou
unsac en plastigue, ajoutez 1/4 de tasse d'ammoniaque et faites tremper pendant
30 minutes. Lavez, rincez et bien séchez. Un produit de nettoyage abrasif peut étre

La grille de bruleur se présente sous
différentes formes

utilisé pour les taches reballes.

Nettoyage des cuvettes de braleurs

Les cuvettes de propreté sont fixées a la surface de cuisson et ne sont pas amovibles. La cuvette de propreté forme une zong en
retrait autour de chaque brileur. En cas derenversement dans I'une des zones, épongez avec un linge absorbant, rincez bien avec

un linge humide et propre puis essuyez.

Bumet Cap

- Electiode

Braleur scellé

Nettoyage des couvercies de braleurs

Enlevez le couvercle. Utilisez un tampon a récurer rempli de savon ou un produit de
nettoyage {égérement abrasif. Au besoin, recouvrez les taches rebelles pendant 30
minutes d'un essuie-tout trempé dans I'ammoniagque. Frottez doucement avee un
tampon & récurer rempli de savon et rincez avec un mélange d'eau propre et de
vinaigre. Enlevez tous les produits de nettcyage sinen I'émail risque de s'abimer
lorsqu'il sera chauffeé.

Nettoyage de la base amovible du braleur et des orifices de sortie du gaz
{certains modéles)

Les orifices (ou fentes) autour de la base des brileurs doivent étre nettoyes
régulitrement. Servez-vous d'un fil fin ou d'une aiguille.

Remarque: Sil'électroda est endommagée ou cassée, le braleur na s'allumera pas
parce que I'étincelie n'aura pas lieu. [l sera toujours possible d'allurmer avec une
allumette,

Pour permettre un bonne circulation du gaz et 'allumage du braleur, NE LAISSEZ
PAS DE RENVERSEMENTS, NOURRITURE, PRCDUITS DE NETTOYAGE QU AUTRES
PRODUITS PENETRER DANS LES TUBES DE SORTIE DE GAZ. Le gaz doit circuler
brement par la petite lumitre de lorifice en laiton pour que le brideur s'allume
correctement. Sil‘orifice estsouilié ou obstrué, utifisez un fil ou une aiguille fine pour
le nettoyer. Laissez TOUJOURS le couvercle en place lorsque e braleur est en
fonction.

Remise en place de la base du brileur et du couvercie
Assurez-vous que fes pigces sont parfaitement seches avant de lesremettre en place.
1. Remettez la base du brlleur.
2. Replacez le couvercle.
3. Replacez la grille du braleur.
4. Allumez fe braleur. S'il ne s'allume pas apres le nettoyage, communiguez avec
un réparateur autorisé. Ne réparez pas vous-méme un brideur défectueux.



Liste des vérifications préventives

Avant d'appeier un agent de service aprés-vente, consultez cette liste. Elle pourrait vous économiser temps et argent. Cette fiste
decrit des situations courantes qui ne sont causée ni par un défaut de fabrication ni par un matériau défectueux.

PROBLEME

CAUSE POSSIBLE/SOLUTION

Les braleurs de surface ne s'allument
pas.

La commande n'est pas complétement sur "LTE" (ALLUMAGE). Appuyez sur la
commande et tournaz-fa sur "LITE" jusqu'a allumage de braleur, puis tournez la
comimande & la bonne dimansion de la flamme voulue.

La soupape d'arrivée de gaz est fermée. Ouvrez-la

Le mélange gaz et air doit étre en ligne droite. Assurez-vous que le braleur est bien
installé sur son support (brideurs ouverts seulement}.

Les orifices des brileurs sont obstruées. Le brileur étant éteint, débouchez les orifices
a I'aide d'un fil métaflique ou d'une aiguille.

Le cordon d'alimentation est débranché (modeles avec allumeur électrique}. Assuraz-
vous que le cordon est bien fiché dans la prise de courant.

Panne de courant {modéales a allumage électrigue seulement). Les brifeurs peuvent
étre allumés manuellement. Voyez 1a section Commandes des braleurs de surface
dans ce guide.

La flamme n'est pas compléte autour
des braleurs

Les orifices des brileurs sont obstrues, Le broleur étant éteint, débouchez les orifices
a l'aide d'un fil métallique fin ou d'une aiguille.

De I'humidité reste apres le nettoyage. Ventilez legérement la flamme et laissez le
brileur fonctionner jusqu'a ce que la flamme soit complete. Séchez soigneusement
les brateurs (voyez la section nettoyage général).

La flamme est orange.

Des particules de poussigre se trouvent dans la conduite principale. Laissez te braleur
fonctionner quelgues minutes jusqu'a ce que fa flamme devienng bleus.

Alir salé dans zones cotigres. Une flamme légerement orange st inévitable,

Egratignures ou marques d'abrasion
sur la surface vitrocéramique.

Des particules grossieres ({comme sel ou sable) se trouvent entre fa surface et ['ustensil.
Assurez-vous que la surface de la table de cuisson et le fond des ustensils sont
propres avant de les utiliser. De petites égratignures ne génent pas la cuisson et
deviendront moins visible a 'usage.

Des produits de nettoyage non recommandé pour fa vitrocéramigue ont éte utilises,
Reportez-vus a la section "Nettoyage de la surface vitrocéramique™ dans ce
guide.

Marques métalliques sur la surface
vitrocéramique.

Glissernent ou frottement d'ustensiles en métal sur la table de cuisson. Ne faites
pas glisser l'ustensile en métal sur celle-ci.  Utilisez un produit de nettoyage a
abrasifs doux pour enlaver ces margues.

Marques brunes sur la surface
vitrocéramique.

De 1a nourriture a débordé sur la surface. Enlevez la saleté a l'aide d'un grattoir
arme d'une lame de rasolr. Reportez-vous a la section "Nettoyage de la surface
vitrocéramique " dans ce guide.

Utilisation de predults de nettoyage non recommandés pour la vitrocéramique.
Nutilisez que des produits et una méthode de nettoyage recommandés. Reportaz-
vous 4 la secticn "Nettoyage de la surface vitrocéramique” dans ce guide.

Zone de décoloration sur la surface
vitrocéramique.

Dépots minéraux en provenance de f'eau et de fa nourriture. Humidifiez la surface
avec de |'eau et appliquez de la créme de nettoyage pour surface de cuisson.
Frottez avec un papier essuie-tout propre et humidifig, jusgu'a la disparition de la
tache. Enlevez le reste de créme, puis appliquez une petite quantité de ¢réme de
nattoyage pour la table de cuisson et polissez & I'aide d'un papier essuie-tout propre.
Nutilisez gue des ustensiles & fond sec et propre. Reportez-vous & la section
"Nettoyage de la surface vitroeéramique " dans ce guide.



GARANTIE DE LA TABLE DE CUISSON

Votre table de cuisson est protégée par cetlte garantie

PERIODE DE PAR L'ENTREMISE DE NOS PREPOSES A

GARANTIE L'ENTRETIEN AUTORISES : RESPONSABILITE DU CLIENT :
GARANTIE Un an & partic de la | Tous les frais de réparation ou de remplacement de | Le codt des visites d'ur réparatewr pour fes items classés sous a
COMPLETE DE UM AN | date d'achat, toute pice de cet appareil présentant des défectucsitss | liste RESPONSABILITES NORMALES DU CLENT.

de matériaux ou de fabrication,

GARANTIE LIMITEE Entre fa dewndéme et | Réparera ou remplacera gratuiterment {excluant les frais | Les colts de transport de 'appareil requis polr effectuer les
DE LA DEUXIEME A la cinquieme année & | de main-d'oeuvie pour le service et Pinstallation) les | réparations, Le codt de la main-d'oeuvre, des pieces et les frais de
LA CINQUIEME partir la date | d@iéments chauffants deéfectuel et défraiera tous les | transport pour kes autres composants que ceux du revétement du
ANNEE d‘achat. Lodits {exciuant les frais de main d'oauvre polr fe sefvice | boltier ou du systeme de réfrigération scedle.
({Table de cuisson et I'instaliation) occasionnés par @ remplacement de fa
vitrocéramique, joint surface de cuisson vitrocéramicue dont e bris est cause
& éléments) par fes tensions thermigues.
GARANTIE UMITEE Les périndes de Toutes les dispositions de la garantie complete indiquees | Les codts de déplacemarnt du réparateur et de ransport de
(Applicable a I'état temps Ndicuees ti-dessus et les  excusions  indiquées  cl-dessous | I'apparei requis pour effectuer les réparations.
de 'Alaska ci-dessus, s‘apnlicLient.
uniguement)

Aux Etats-Unis, votre appareil est garanti par Produits Flectrolux Nord-Americains, une filiale de White Consolidated Industries, Inc. Nous r'autorisons
aucune personne a modifier ou & ajouter quelle qu'obligation gue ce soit & cette garantio. Nos obligations concernant les réparations ou les piéces
couvertes par cette garantie doivent étre effectudes par Produits tlectrolux Nord-Américains ou par un dépositaire de service autorisé de Produits
Flectrolux Nord-Amdricains. Au Canada, volre appareit est garanti par WCI Canada, Inc.

*RESPONSABILITES Cette garantie s'applique uniguement aux produits utilisés & des fins domestiques et le client est responsable
NORMALES pour les items inclus dans la liste ci-dessous :
DU CLIENT 1. Une utifisation appropriée de Papparei] conformeément aux instructions fournies avec le produit.
2. Une instaliation appropriée par un dépositaire de service autorisé conformément aux instructions fournies avec
I'appareil et & tous les codes locaux de plomberie, d'électricité et/ou de gaz.
3. Un brenchement approprié & une prise de courant avec mise & la terre et & une tension suffisante, ainsi gue le
remplacement des fusibles griliés, la réparation des branchements défaits ou défectueux.
4. Les colts pour rendre 'appareil accessible pour les réparations, comme 'enlevement de garnitures, d’armoires,
d'stagbres, ete., qui ne Taisaient pas partie de 'appareil & sa sortie de T'usine.
5. Les dommages au fini aprés Vinstallation.
6. Le remplacernent des ampoules glectriques et/ou des tubes flucrescents {sur les modéles gui présentent ces
caractéristiques).
EXCLUSIONS Cette garantie ne couvre pas :
1. LES DOMMAGES INDIRECTS OU CONSECUTIFS, COMME LES DOMMAGES A LA PROPRIETE OU LES FRAIS
CONSECUTIFS RESULTANT D'UN MANQUEMENT DE QUELLE QUE NATURE QUE CE SOIT DE CETTE GARANTIE ECRITE
OU DE TOUTE AUTRE GARANTIE IMPLICITE.
REMARQUE : Certains états ou provinces ne permettent pas l'exclusion ou la limitaton des domrmages indirects ou
consécutifs, i est done possible gue cette limitation ne s'applique pas & votre cas.
2. Les appels de service non reliés & un mauvais fonctionnement ou & une défaillance de matériaux ou de fabrication ou
pour les appareils qui ne servent pas a des fins domestiques. Le client devra assumer les frais de ces appels de service.
3. Les dommages causés par un entretien effectué par un dépositaire non autorisé par Produits Electrolux Nord-
Américains; ['utilisation de pisces autres gue les pieces authentiques de Produits Electrolux Nord-Ameéricains ou
obtenues par une personne autre qu'un dépositaire autorisé ou encore des causes extérieures comme une utilisation
abusive, un mauvais usage, une alimentation électrique inadéquate ou une catastrophe naturefle.
4. Les produits dont les numeéros de série d'origine ont été enlevés cu effacds et qui ne peuvent étre lus.
S$1 VOuUs Garder votre facture, le bordereau de livraison ou toute autre preuve de versement effectué. La date de la facture
AVEZ BESOIN indigue fe début de la période de garantie dans 'éventualité ob une réparation serait requise. | est dans votre intérét de
DE SERVICE demander et de conserver tous les requs. Cette garantie écrite vous donne des droits iégaux spécifiques. [ est possible que
vous ayez également d'autres droits qui varient selon Jes régions. Les services couverts par cette garantie doivent étre
obtenus en contactant Produits Electrolux Nord-Américains:
USA Canada Cette garantie ne s'applique qu'aux 50 états des Ftats-Unis, Puerto
1+800+944+9044 1+866+294-9911 Rico, et Canada. Les caractéristiques du produit décrites ou iflustrées

Praduits Electrolux
Nord-Americains
PO, Box 212378
Augusta, GA 30817

Produits Electrolux
Nord-Americains

802, boul. UAnge-Gardien
LUAssomption, Québec

15W 176

sort sufettes & des modifications sans préavis. Toutes les garanties sont
érnises par Produits Electrolux Nord-Américains, une filiale de White
Consolidated Industries, Inc. Au Canada, votre appareit est garanti
par WCI Canada, Inc.



