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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 new appliance.

Record Your Model and Serial Numbers
Record inthe space provided below the model and serial numbers found underneath
of 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 instructions appearing inthis Owner's Guide are not meant to cover every
possible condition and situation that may oceur. Common sense and caution must
be practiced when installing, operating and rmaintaining any appliance.

A WARNINGE If the mfo_r.matlon m__thls manual is not

followed exactly, a fire or explosion may result causing
property damage, personal |n_|ury or death

FOR YOUR SAFETY

;-;-__-'-and hqmds in the V|c|n|ty of thls 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 symbols and instructions. Please pay special attention to these symbols and follow all
instructions given. Here is a brief explanation of the use of these symbols.

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

PIXL UL 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 modelfserial plate attached to the cooktop.

+ Proper Installation--Be sure your appliance is properly
instalted and groundedby a qualified technician in accordance
with the National Fuet Gas Code ANSI 22231 latest editionin
the United States, or in Canada CAN/CGA B149.1, and CAN/
CGA B149.2, and the National Eiectrical Code ANSI/NFPA No.
T0--latest edition in United States, orinCanada CSA Standard
€22.1, Canadian Electrical Code, Part 1, and local code
requirements. Install and/or adjust only per installation
instructions 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 recommendedin the manuals. All
other servicing should be done only 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.

PNULLUIITE stepping or teaning on this cooktop can resuit
inserious injuries and may also cause damage to the cooktop. Do
not allow children to climb or play around the cooktop.

» Storage on Appliance—Fiammable materials shouid not be
stored on the cooktop, near surface burners. This includes
paper, plastic and cloth items, such as cookbooks, plasticware and
toweis, as well as flammabile liquids. Do not store explosives, such
as aercsol cans, on the cooktop. Flammable materials may expicde
and result in fire or property damage.

PN ()] Do not store items of interest to children in the
cabinets above the cooktop.

* Donot leave 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 burns. 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 cooktop.

* 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
with a panlid, or use baking soda, a dry chemical or foam-type
extinguisher.

+ When heating fat or grease, watch it closely. 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 cioth instead of a pot holder.

+ DoRNot Heat Unopened Food Containers—Butldup of pressure
may cause container to burst and resuft in injury.

+ Knowwhich knobcontrols each surface burner. Alwaysturnthe
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 efficiency.

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
monexide levels above allowable current standards. This can be
harardous 1o your health.



IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS ccntinvea

tJse proper pan size—This appliance is equipped with one or
more surface burners of different sizes. Select utensils having flat
bottom large enough (o 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—To reduce the risk of burns,
ignition of flammable materials, and spiliage due to
unintentional contact with the utensil, the handie of the utensil
should be positioned so that it is turned inward, and does not
extend over adjacent surface burners.

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

Protective Liners—Do not use aluminum foit to line surface
burner pans. Protective liners or aluminum foil may interfere with

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

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

GLASS COOKTOPS tsome modeis):

* Do Not Operate or Clean a Broken Cooktop Glass—Iif glasstop

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

= Clean Cooktop Glass with Caution—If a wet sponge or cloth is

used towipespilisonahotcooking area, be carefultoavoid asteam
burn. Some cleaners can produce harmful fumes if appliedto a hot
surface.

Do Not Place Hot Cookware on the Cooktop Glass. This could
cause glass to break.

heat and air distribution, and combustion. Damage to the
cooktop or personal injury may resuit.

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

* 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 appliance is equipped with a 3 prong grounding plug for your
protection against shock hazard and should be plugged directly into & properly
grounded receptacle. DO NOT cut or remove the grounding prong fromthis plug.

For personal safety, thiscooktop mustbe properly grounded. For maximum safety,
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
responsibifity of the consumer to have itreplaced with a property grounded three-
prong wall receptacte installed by a qualified electrician.

DO NOT UNDER ANY CIRCUMSTANCES CUT OR REMOVE THE THIRG ROUND
GROUNDING PRONG FROM THE POWER CORD PLUG. SEE THE INSTALLATION
INSTRUCTIONS PACKAGED WITH THIS COOKTOP FORCOMPLETE INSTALLATION
AND GROUNDING INSTRUCTIONS. DO NOT GPERATE THE COOKTOP USING A
TWO-PRONG ADAPTER OR AN EXTENSION CORD.

m Avoid 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
circumstances, cut,

receptacle
L remove, or bypass
the grounding prong.

Power supply cord with
3-prong grounding plug




Liquefied Petroleum (Propane) Gas Conversion

PIYZEIINTE Severe shock or damage to the cooktop may occur if the cooktop is not installed by a gualified installer or
electrician.

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

If you wish to convert your cooktop for use with Liguefied Petroleum {propane} gas:
- Models with Venturi {(open) Burners, see the installation instructions guide for the conversion instructions.
- Models 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 kitisincluded in the packaging, if you wish to convert your cooktop for use with propane gas,
use the supplied fixed orifices iocated in the package containing the installation instruction, in a bag marked "FOR LP/
PROPANE GAS CONVERSION™. Follow the instructions packaged with the orifices (for models with sealed burners only).

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

Flame Size

For most cooking. start on the highest controt 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 | NEVET 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. A higher flame simply
wastes heat and energy, and
For deep fat frying, use a thermometer and adjust the surface control knob accordingly, If | INCreases your risk of being
the fat is too cool, the food will absorb the fat and be greasy. If the fat is too hot, the food will | Purned by the flame.

brown so quickly that the center will be undercooked. Do not attempt to deep fat fry too
rauch food at once as the food will neithet brown nor cook properly.

“Flame size Type of Cooking

High Flame Start most foods; bring water 1o a boil; pan broiling.
Medium Flame Maintain a slow boil; thicken sauces, gravies; steam.
Low Flarme 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 flameis clear, blue and hardiy visible in a well-lighted room.
Each cone of flarne should be steady and sharply defined. Adjust or clean burner if flarme s yellow-orange. To clean burner, see
instructions under General Cleaning.



Setting Surface Controls

Venturi (opened) Burner Models
The surface control knobs shown below . P " .
may not jook identical to the Surface Con- To Adjust Low or Sm&me; Setting (sqme m(oé"f's) )
trols Knabs 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 adiustment procedure.

To Adjust Standing Pilot Model (some models)

Each burner lights automatically either an electric or a standing pilot, depending
on your model, Standing pilots must be lit initially. To light the standing pilot, open
gas supply on pilat shutoff valves (screw), lift the cooktop from the front edge and
hold a rmatch near the pitot. Standing priots will remain it when the burners are
turned off; because of that, the porcelain enamel cooktop can be hot even it
burners are not used; refer to Instatlation Instructions for proper pilot adjustment.
Muodels with efectric ignitors light autornatically each time a control knob is turned
to the LITE position.

To operate the Surface Burner:

1. Place cooking utensil on burner.

2. Pushin and turn the Surface Control knob to LITE. Note: All etectronic ignitors
will click at the same tirne. However, only the burner you are turning on wiltignite.

3. Visually check that the bumer has fit.

4. Afterthe burner lights, turn the control knob to the desired flame 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 ignitor will continue to click if left in the LITE position:.)

Sealed Burner Models

Your appliance may be equipped with any combination of the following burners:
Sirnmmer Burner, this burner is best used for simmering delicate sauces, etc.
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 select a utensil thatis suitable for the amount and type of food being | The surface control knobs
prepared. Select a burner and flame size appropriate to the pan. Never aliow flames to extend | shown below may not look iden-

beyond the outer edge of the pan. tical to the Surface Controls
Each burner fights automaticaily from an electric ignitor each time a control knob is turned to | Knobs on your range; They are
the lite position. only representational.

To operate the surface burner:

1. Place cooking utensil on burner.

2. Push in and turn the Surface Control knob to LITE. Note: All electronic ignitors will click
at the same time. However, only the burner yous are turming on will ignite.

3. Visually check that the burner has lit.

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

5. To tumn the burner off, turn the controf 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 it manually. To light a surface burner, hold a it match to
the burner head, then siowly turn the surface controf knob to LITE. Use caution when lighting surface burners rmanuatly.

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

V149 .13 [¢]'] 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.

FiX«- U1 [e] '] Do not place plastic items such as salt and pepper shakers, spoon holders or plastic wrappings on top

of the cooktop when itis in use. These iterns could melt or ignite. Pot hiolders, towels or wood spoons could cateh fire if placed
too close to a flame. 6



Selecting Surface Cooking Utensils

For best resulfts and energy conservation, choose cooking utensils that have these characteristics:

*GOOD POOR

« Curved and warped pan bottoms.

+ Pan overhangs unit by more than
25cm (1),

Flat bottom and straight sides.

.

Pans should have fiat bottoms. Check for Tight fitting lids.
flatness by rotating a ruler across the bot-

tomn. There should be no gaps between
the pan and ruler. pan. Pan 15 well balanced.

.

Weight of handle does not tiit

+ Pan sizes match the amount of
Note: Always use a utensil for its intend-
ed purpose. Follow manufacturer's in-
structions. Sorme utensils were not made « Made of matetial that conducts + Fame extends beyond unit.
t0 be used in the aven or on the cooktop.

food to be prepared.

heat well.

Note: Do not use griddie over more than « Easy to clean.
one burner. That can damage your
cooktop and that can result in expasure
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 recomsmended cookware requirements.

ous to your health.

Specialty Pans & Trivets Woks with fiat zottoms S“it?bg or | bo NOT use a wok if it is equipped
Lse on your CoOklop are avallabie in with a metal ring that extends
most cookshop or hardware stores. h it B hi
Round-bottomed woks (with a beyond the burner unit. Because this
ring traps heat, the surface unit and

support ring that does not extend
beyond the burner unit) may also be cooktop surface could be damaged.

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

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

I el 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 burmer units.




Canning Tips &
Information

IR Canning can generate

farge amounts of steam. Use extreme caus-
tion to prevent buins. Always raise the
fid to vent steam away from you.

5.

Use tested recipes and fotlow instructions carefustly. 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 buiner grate.

Start with hot water and a high heat setting to reduce the time it takes to
bring the water 1o a boll; then reduce the heat setting as low as possible to
maintain a constant boil,

itis best to can small amounts and light loads.

PN UL (el Prevent damage to cooktop and burner grates:

1.

2.

3.

Do rot 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 for an extended
armount of time.

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

PN\ (o]} Safe canning reguires 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 continuousty for the required time.



General Cleaning

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

Surfaces How to Clean
Aluminum (Trirn Pieces} & Use niot, soapy water and a cloth. Dry with a clean cloth.
Vinyl

Glass, Painted and Plastic For general cleaning, use hot soapy water and a cloth. For more difficult soils and built-up
Control Knobs, Body grease, apply a liquid detergent directly onto the soil. Leave on soll for 30 to 60 minutes.
Pieces, and Decorative Trirn | 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 control panel, turri all controls to OFF and remove the control knobs. To
remove, pull each Knob straight off the shaft. Clean using hot, soapy water and a cloth. Be
sure to squeeze 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 Gentie scouring with a scapy nyien pad will remove most spots. Rinse witha 1:1 solution of
Decorative Trim clean water and ararmonia. Cover difficult spots with an ammonia 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
overhaating and cannot be removed. Remove all cleaners or the finish may be damaged
during future heating. DO NOT use spray oven cleaners on the cooktop.

Porcelain Enamel Clean burner grates in the dishwasher and dry upon removal. If soils are not rermoved,
Burner Grates, Burner Pans foflow the cooktop cleaning instructions befow.

(sorme models}, Bumner Rings

(sorme models}, Cooktop Gentle scouring with a soapy nylon pad will remove most spots. Rinse with a 1:1 solution of
Surface clean water and ammaonia. /f necessary, cover difficult spots with an ammonia-soaked

paper tows! for 30 to 40 minutes. Rinse with clean water and damp cloth, then scrub with
a soap-fitled scoring pad. Rinse and wipe dry with a ciean cloth. Remove all cleaners or the
porcetain 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 flarne. Clean the burner holes routinely with a small gauge wire of
needle and especially after bad spillovers which could clog these holes.

To remove and repiace burner units per your model, see instructions under General
Cleaning. To ciean, soak the burners in a 1:1 solution of ammonia and water for 30 to 40
rminutes. 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 themn,
rnaking 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 ali cooktop controis are turned to 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 models have a swing-up rod to support the cooktop in its raised position.
Clean under the cooktop.

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

Replace bowls, grates and control knobs.

W

PINESHTRTE wWhen 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 of lowering. This couid darnage the surface.

PYLUKINTE DO NOT turn on the bumers 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 coot
before removing cooktop burner units.

To Remove Burners
1. Remove the shipping screws from the support bracket. See ifiustrations 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
{A in Figure 1).

3. Lift the end of the burner assernbly. Then pull away from the front of the cooktop to
free the air shutter from the gas vaive orifice (B in Figure 1).

Gas Valve

If your cooktop is equipped with & standing gas piiot, use caution when rermoving burnet,
The flash tube may be hot because it 15 located near the pilot. Shipping
Screw
Check the ighter and burner ports (Figure 2). If they are clogged, use a wire or needle to
ciear them.

To remove burned-on food, soak the burners in a vinegar and water solution for Figure 2
20-30 minutes. For stubbormn stains, scrub with scap 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 assembily and hook 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 bumer (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 s moved.

Flash Tube

Pilot or Igniter

10



General Cleaning continueq)
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[e ]} 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 hazardous to your health, and can
chernically 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, darmp 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, of 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 spifls of burned on
foodresidue.

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

Finish the cleaning process by applying a recornmended heat- resistant glass cooktop cleanitig
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-on
spills can be removed
with a razor blade scraper. Use
caution te-avoid damaging
surface.

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

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

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

cooktop from a cloth of 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 spiliovers are
cieaned up immediately. To clean, wipe with a clean, darmp cloth and wipe dry.

Correct and consistent cleaning is essential to rmaintaining your heat-resistant glass top. Spills
and spatters shoudd be wiped up using a clean paper towel and sudsy water. This should be
done either as soon as possiple after the spili 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 a razor blade scraper. Hold the razor blade scraper at a 30° angle and
remove food spills or burned on food residue.

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

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

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) Aluminumfoil
Use of aluminurr foil will damage the cooktop. Do not use under any circurnstances.

2) Aluminum utensils
The melting point of aluminum being much lower than that of other metals, care must be taken when aluminum pots of 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.

Lo not put plastic items on warrn cooking areas.

Never slide oven racks across cookiop 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 immediately.

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 begin cleaning the spills while the cooktop s
still hat. Use caution when foliowing the steps below.

DN

a) Turn off all surface units and remove all pans imgnediately.
b} Wearing an oven mitt, use a razor to scrape the hot spill out of the cooking zone to cooler area on the cooktop.
¢) Allow the cooktop to cool.

Use and Care of Glass Surface

scraiches or
abrasions which
have coliected
50il}

between bottom of
cookware and cooktop
that are not remgved
before cooking.

Using incorrect cleaning
materials.

Daily use of cleaner
creme.

Probiem Cause To Prevent To Remove
Fine "brown Coarse particies (salt, Clean cooktop after Tiny scratches are not removable.
fines™ (tiny sand, sugar or grit) every 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 cooktop.

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 gther kitchen tasks.

Use cleaner creme
with clean, damp paper
towel.

Lise 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 i normal and the glass will come back to its original white color after it has completely

cooled down. (White glass cooktops 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)
Cleaning Materials for Ceramic-Glass Cooktop

Some cleaning materials may contain an ingredient which can damage the cockiop. Use recommended cleaning products only
{see below). Cleaner cream should be used regularly. First use recormmmended products listed below, then use cleaner cream.
Use only recommended cleaning products and follow these basic cleaning suggestions.
1. Before the cooktop is used, thoroughly clean and saturate the cooktop with cleaner crearn.
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 crearm in the center of each unit-area to be cleaned. Start with
approximately 1/8 teaspoon (apply more if needed). Then, proceed as stated above in a and b.
3. Make sure bottorn of cookware and cooking area are clean and dry.
4, Select heat settings and cookware large enough for food and kquid,
5. Wipe up food spills and spatters before they burn into surface.

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

Il Never mix cleaning products! Mixtures may interact, with damaging or hazardous results.

Do Use on Ceramic Glass Cooktop

1. Baking soda.

2. Non-impregnated plastic and nylon pads.

3. For burned on material, scrape with single-edged razor blade, held 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 rermovers containing hydrofluotic acid.

Avoid using bleach and do not use ammonia.

A

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, ofters collects and drips frorm cookware. The minerals found inwater 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: - Wet surface with water and sprinkle on cleaner crerme.
- Scrub with clean, damp paper towel until stain disappears.
- Clean remaining paste away with damp paper towel,
- Apptly dab of cleaner crerne and polish with a clean paper towel,

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 of alurainium.,
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General Cleaning ontinued)

Sealed Burner Models (some models) (continued)

To Clean the Burner Grates, Contoured Burner Pans, Burner Cap and Burner Base
The burergrates, contoured burner pans, burnercaps and burner base should be routinely cleaned. Keeping the burner portsclean
will prevent improper ignition and an uneven flame. See instructions below,

To Clean the Burner Grates

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

bumers.

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 spili occurs in one of the well areas, blot up spill with an absorbent cloth. Rinse with a clean, damp cioth and

wipe dry.

Buner Cap

Sealed Burner

To Clean the Burner Cap

Remove burner cap. Use soap-filled pad or mild abrasive cleanser to ¢lean burner
caps. If necessary, cover stubborn spots with an amrmonia-soaked paper towel for
30 minutes. Rub gently with amixture 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 burner base must be routinely cleaned. Use a small-
gauge wire of needie to clean smatll slots or holes.

Note: [f the electrodeis damaged or broken, the surface burner will notlight because
it will not spark. Manual ighting with a rmatch is still possible.

For proper flow of gas and ignition of the burner - DO NOT ALLOW SPILLS, FOOD,
CLEANING AGENTS OR ANY OTHER MATERIAL TO ENTER THE GAS CGPENING
TUBE. Gas rmust flow freely through the small hole in the brass orifice for the burmers
to ight properly. If the gas opering orifice becornes soiled or clogged, use a small-
gauge or needle toclean. ALWAYS keep the burnercap in place whenever a susrface
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 leveled.

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 burner
youirself.
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Avoid Service Checklist

Before you callf for service, review this list. It may save you time and expense. The list includes common occurrences that are not
the result of defective workranship or materials in this appliance.

OCCURRENCE POSSIBLE CAUSE/SOLUTION

Surface burners do not light. Surface Control knob has not been completely turmed to LITE. Push inand turn the
Surface Control knob to LITE untit 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 propetly seated in its
support {models with open bumers only).

Burner ports or slots are clogged. With the burner off, use a small-gauge wire or
needle to clean ports or slots.

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

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

Surface burner flame burns half way  Burner ports or slots are clogged. With the burner off, clean ports with a small-
around. gauge wire o needle to clean ports or slots,

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

Surface burner flame is orange. Dust particles in main line. Allow the burner to operate a few minutes until flarme
wms blue.

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

Scratches or abrasion on cooktop Coarse particles such as salt or sand between cooktop and utensii can cause
surface. scratches. Be sure cooktop surface and bottoms of utensils are clean before usage.
Sraall scratches 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 cookware.

Metalmarks. Sliding or scraping of metal utensiis on cooktop surface. Do not slide metal utensils
on cooktop surface. Use ceramic-glass cooktop cleaning cream to remove 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
Ciean the Ceramic-glass Cooktop” section under General Cleaning.

Areas of discoloration with metallic Mineral deposits from water and food. Remove using a ceramic-glass cooktop
sheen. cteaning cream. UJse cookware with clean, dry bottoms,
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Warranty Informatior

COOKTOP WARRANTY

Your cooktop is protected by this warranty

WARRANTY THROUGH OUR AUTHORIZED SERVICERS, .
PERIOD WE WILL: THE CONSUMER WitL BE RESPONSIBLE FOR:
FULE ONE-YEAR One year from original | Pay ali costs for repalring or replacing any parts of this | Costs of service calls thal are dsted under NORMAL
WARRANTY purchase date apphiance which prove to be defective in materials or | RESPONSIBILITIES OF THE CONSUMER. *
workmanship.

LIMITED 2°.5™ Second through fifth Provide a replacement for any defective surface heating Diagnostic and any transportation and labor costs which are
YEAR WARRANTY years from original element, deteriorated rubberized-siticone seat {upswept required because of service.
{Gtass Smoothtop, purchase date madels onty), or glass smoothiop that cracks due to
Seal & Elements) thermal breakage (not customer abuse).
LIMITED Time periods listed Al of the provisions of the full and limited warranties Costs of the technician's trave! to the home and any costs for pick
WARRANTY above. above and the exclusions fisted below apply. up and defivery of the appiiance required because of service.
{Applicable to the
State of Alaska)}

In the US.A., your appliance is warranted by Flectrolux Home Products North America, a division of White Consofidated Industries, Ine. We authorize no
person to change or add te any of our obligations under this warranty. Our obligations for service and parts under this warranty must be performed by
us or 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 household 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 alf local plumbing, electrical and/or gas codes.

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

4. Expenses for making the appliance accessible for servicing, stich 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 following:

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 lirmitation of incidental or consequential damages, so this limitation
or exclusion may not apply to you.

2. Service calls which do not invelve malfunction or defects in workmanship or material, or for appliances not in ordinary
household use. The consumer 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 genulne Electrolux Home Products parts; obtained from persons other
than such servicers; or external causes such as abuse, misuse, inadeguate 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. [f service is performed, it is in your best interest to obtain and keep all receipts.
This written warranty gives you specific legal rights. You may aise have other rights that vary from state to state. Service
under this warranty must be obtained by contacting Electrolax Home Products:

USA Canada

1+800-944-9044 1+866+213-9397 This warranty only applies in the 50 states of the U.S.A., Puerto Rico, and
Electroiux Home Products Electrokux Home Products  Canada. Product features or specifications as described or ilustrated
North America North: America are subject to change without notice.  All warranties are made by
PO. Box 212378 802, boul. UAnge-Gardien  Flectrolux Home Products North America, a diviston of White Consolidated
Augusta, GA 30917 U'Assomption, Québec Industries, lric. In Canada, your appliance is warranted by WCH Canada,

BW 1T Inc.
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Enregistrement de
I'appareil

Enregistrez votre appareil

La CARTE D'ENREGISTREMENT doit
etre remplie avec soin, puis signee et
retournge a la compagnie Produits
Electrolux Nord-Ameéricains.

CERTIFIED

CERTIFIED

© 2000 White Consolidated Industries
Tous droits réservas

Nous vous remercions d'avoir choisi cet appareil. Les informations contenues
dans ce guide de {'utilisateur vous indigueront comment utiliser correctement votre
appareil st comment en prendre soin. Veuillez fire tous les renseignements contenus
dans votre documentation pour raieux cornaitre votre nouvel appareil.

Enregistrez les numéros de modele et de série de votre appareil
Ecrivez ci-dessous ces numeros que vous trouverez sous la table de cuisson ou &
lintérieur de celle-ci.

Numséro de modéle:

Numeéro de série:

Date de I'achat:

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

Note: Les instructions données dans ce guide ne couvrent pas toutes les conditions
et situations possibles. Usez de bon sens et de prudence lors de l'installation, de
I'empioi et de {'entretien de tout appareil ménager.

- AAVERTISSEMENT Sl I mformat;on contenue dans ce guide n'est
.| pasexactementsuivie, il pourrait enrésulter un feu ou une explosion
| entrainant des dommages mater:eis, biessures ou méme la mort.

E_POUR VOTRE SECURITE _____ e
'n'entreposez pas ou.n utmsez pas de !essence ou tout autre
' vapeur.ou liquide mﬂammabte au vorsmage decetappareiloude
‘tout autre apparell ménager. -
: __;_QUE FAiRE SI VOUS DETECTEZ UNE ODEUR DE GAL:
-+~ Ne mettez pas d'appareil en marche. .
» - Ne touchez pas a un commutateur eiectnque; ne vous servez
pas du téléphone dans le batiment.
« - Allez chez le voisin et appelez immédiatement le fournisseur
de gaz. Suivez ses instructions.
+ S'iln'est pas possible d'appeler le fournisseur de gaz, appelez
les pompiers
L'installation et I'entretien doivent étre réalisés par un
installateur qualifié, un technicien de service aprés-vente ou le
fournisseur de gaz.
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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 sécurite importants. Veuillez faire particuligrement attention a ces symboles et
suivre les instructions données. Voici une bréve explication de ces symbotles,

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

dommages materiels.

Yo Ce symbole vous prévient des situations pouvant entrainer des blessures ou dommages materiels.

L]

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

instaliation—Assurez-vous gue 'appareil est correctement
installé et mis a la terre par un technicien qualifié,
conformément 2 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 2 ia derniére édition de la norme n® 70
ANSI/NFPA du National Electrical Code aux Etats Unis, ou au
Canada, a fa norme C22.1 de I'ACNOR, code canadien de
Y'électricité, partie 1, ainsi qu'aux codes de larégion. N'installez
Fapparell que selon les instructions d'instaliation fournies dans la
documentation.

Demandez & votre marchand de vous recommander un technicien
qualifie ainsi gu'un centre de réparation autorisé. Sachez comment
couper le gaz au compteur et couper le courant électrique de la table
de cuisson & la hoite de fusibles ou au coupe-circuit en cas d'urgence,

Entretien par I'usager--Ne réparez pas ou ne remplacez pas
des piéces de{'appareil a moins d'une recommandation précise
dans tes guides. Toutes les réparations doivent étre faltes par un
technicien qualifie, afin de réduire les risques de blessure et de
dommage & 'appareil.

ANle modifiez jamais Pappareil, que ce soit en entevant des
panneaux, protége-fils, ou toute autre piéce.

VU a il i 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
Fappareil ou jouer autour.

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

4MATTENTION IT® rangez pas des artictes pouvant intéresser
les enfants dans les armoires au-dessus de F'appareil.

Ne laissez pas les enfants sans surveiflance dans un lieu oltun
appareil fonctionne. Ne les laissez jamais s'asseoir ou se tenir
debout sur une piece guelcongue de P'appareil.

+ NE TOUCHEZ PAS AUX BRULEURS DE SURFACE, AUX GRILLES
OU AUX ZONES A PROXIMITE DE CEUX-CL Les broleurs de
surface peuvent étre suffisamment chauds méme siles flammes ne
sont pas visibles. Les zones prés des brileurs peuvent devenir
suffisamment chaudes pour causer des britlures. Pendant et aprés
toute utilisation, ne touchez pas et ne laissez pas vos vetements ou
autres produits inflammables venir en contact avec ces zones a
moins gu'eiles aient eu le temps de se refroidir. Ces zones
comprennentla surface de cuisson et les surface orientéas vers elle.

« Portez des vétements appropriés—Ne portez jamais de
vétement amples ou flottants en utilisant cet appareit. 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 '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 F'huile ou de la graisse, restez prés de
Fappareil. La graisse ou I'huile peuvent prendre fey si elles
devenaient trop chaudes.

+ N'utilisez que des gants isolants secs—-Des gants isolants
mouiilés ou humides en contact avec des surfaces chaudes
peuvent causer des bridures par 1a vapeur. Ne laissez pas les
gantsisolants toucher les braleurs ou la flamme. Ne vous servez pas
de torchon ni de chiffon & la place d'un gant isolant.

+ Ne réchauffez pas des contenants non ouverts-
L'accumutation de pression peut faire exptoser le contenant
et blesser.

+ Vous devez savoir quel bouton commande chacun des
briteurs de surface. Tournez le bouton & la position "LUTE"
(ALLUMAGE} pour mettre les broleurs en marche. Vérifiez que le
braleur est allume 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 dimensioninsuffisante, une partie
de la flamme du braleur sera exposée et risquera de mettre lafeu aux
vétements. Un bon contact entre F'ustensile et la flamme améliore
aussi I'efficacite.



MESURES DE SECURITE IMPORTANTES (o

YL STl N'utiisez pas des grilles de réchaud sur

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

« Utilisez la grosseur de casserole appropriée—Cet appareil est
eéquipé d'un ou plusieurs braleurs de surface de différentes
grosseurs. Choisissiez les ustensiles ayant un dessous plat, assez
large pour recouvrir le brdleur. Sivous utilisez des ustensiies trop
petits, une partie du braleur sera a découvert, et les vétements
entrant directement en contact avec le brilleur sont susceptibles de
prendre feu. L'utilisation d'ustensiles d'une tallle proporticnnelle
au braleur améliore aussi le rendement.

* Les poignées d'ustensiles doivent étre tournées vers
Fintérieur, sans surplomber les brafeurs adjacents, afin de
reduire les risques de bralure, de combustion et de renversements
causés par le contact involontaire avec un ustensile.

« Nelaissezjamais les brdleurs de surface sans surveiliance a des
réglages élevés—Les debordements 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 recouvrir
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 couri-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, oy
autres ustensiles vitrifiés, sans risquer gu'ils se fendent. Veérifiez les
recommandations du fabricant guant a leur utilisation sur une
surface de cuisson.

Al'utilisez pas de couvercle de brifeur décoratif. Siunbraleurest
accidentellement allumé, le couvercie risque de chauffer et
eventueliement de fondre. Vous risquez de vous brider en touchant
le couvercle. Aussi, il y arisque d'endommagement de la surface de
cuisson et des braleurss'iy a surchauffe du couvercle. L'air sera aussi
bloguée. ce qui entrainera des problémes de combustion.

SURFACE EN VERRE (certains modetes):

Ne nettoyez pas et ne faites pas fonctionner une table de
cuisson avec une vitre cassée—>Sile verre de la surface est fissure,
les solutions de nettoyage et produits renversés pourraient penétrer
a lintérieur de la surfage de cuisson et entrainer un risque de
décharge électrique.  Prenez contact immeédiatermnent avet un
technicien gualifie.

Nettoyez prudemment le verre de la surface de cuisson—35i
vous utilisez un linge ou une éponge humide pour enlever les
produits renversés sur une surface de cuisson 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

{modéles a aflumage électrigue seulement)

IMPORTANT: LIRE E¥ CONSERVER CES INSTRUCTIONS.

N RSl Eviter tout risque

de feu ou de choc électrigue. Ne pas utiliser
de cordon prolengateur ni de fiche
d'adaptation. Ne pas enlever la broche de
mise & la terre du cordon électrique. Si cet

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

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

Siune prise murale a deux alvéoles est la seute prise a votre disposition, il vous
revient de demander a un électricien qualifie de larernplacer par une prise murale
& trois alvéoles correctement mise a la terre.

EN AUCUN CAS, 1L NE FAUT COUPER OU ENLEVER LA BROCHE DE MISE A LA
TERRE DE CETTE FHCHE. 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 PROLONGATEUR OU D'UNE FICHE
O'ADAPTATION A DEUX BROCHES.

4

avertissement n'était pas suivi, i pourrait en
résulter de graves blessures, la mort ou un
incendie.

Prise murate : ;
mise 3 ia Ne jamais. couper,
terre enlever ou mettre

hors ¢ircuit 1a broche
de mise-a la terre de
cette fiche.

Cordon
d'alimentation
rauni d'une fiche
a trais broches
avec mise a la

terre.




Conversion au gaz propane

PV L U sl Unchoc électrigue ou des dommages a la table de cuisson peuvent se produire si celle-ci n'est pas installé
par un électricien ou installateur qualifie.

Cet apparell peut étre utilise avec le gaz naturel ou le gaz propane. |l est expedie de Yusine pour fonctionner au gaz naturel.

Sivous désirez convertir votre table de cuisson pour gu'elle fonctionne au gaz propane:
- Modéles avec brateurs ouverts, suivez les instructions de conversion gui se trouvent dans le feuillet instructions
d'instailation.
- Modéles avec brileurs scellés:
- Pour certains d'entre eux, vous devez commander le nécessaire de conversion au gaz propane. Consultez le feuillet
d'installation pour connaitre 1 numero de necessaire a cornmander.

- Pour les autres, le nécessaire de conversion est fourni avec ' apparet!, servez-vous des orifices fournis dans {'enveloppe
portant P'inscription "POUR LA CONVERSION AU GAZ PROPANE" 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 les codes et exigences
des autorités ayant juridiction. Sinon, il pourrait en résulter de graves blessures ou des dormmades matériels. L'agence qualifide
réalisant ces travalix assume la responsabilité de la conversion.

Dimension de la flamme

Pour presque tous les types de cuisson, commencez par le reglage le plus éleve, puis | Ng jaissez jamais fa flamme
tournez sur un reglage plus faible pour terminer fa cuisson. Suivez |e tableau ci-dessous pour | gepasser du bord extérieur
determiner fa bonne dimension de la flamme correspondant aux différents types de cuisson. | ge 'ustensile. Une flamme
La dimension et fe type d'ustensiles utilises ainsi gue la guantite d'aliments a cuire influencent plus haute gache chaleur et
le réglage nécessaire pour {a cuisson. énergie et augmente les
risques de brifure.

Pour la grande friture, servez-vous d'un thermormetre et réglez fa commande en consequence.
Si'la graisse est trop froide, la nourriture absorbe la graisse. Si la graisse est trop chaude, la
nourriture brunit rapidernent et le centre r'est pas cuit. N'essayez pas de frire & un feu élevé
une trop grande quantité & la fols, la nourtiture tisquant de brunir ou de ne pas cuire correcternent.

*Dimension de la flamme Type de cuisson

Flamme haute {HI) Pour débuter fa cuisson, pour faire bouiliir de l'eaws, pour
faire griller de la viande.

Fiamme moyenne {(MED) Maintien d'une ébullition lente; épaississement des sauces;
cuisson a la vapeur.

Flarmme basse (LO} Mijotage, pochage, continuation de la cuisson.

* Certains réglages sont basés sur ['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 cié d'un bon réglage. La flamme doit &tre transparente, bleue, et & peine visibie dans une pigce
blen éclairée. Le cone doit étre uniforme, aux contours préecis. Réglez ou nettoyez le braleur st a flamme est jaune-orange. Pour
nettoyer le brileur, voyez les instructions & ia section Nettoyage général.



Réglage des commandes des braleurs de surface

Les boutons de commande
mgontrés ci-bas peuvent ne pas
étre identiques a ceux de votre
appareil. Ces derniers sont
utilisés comme référence
seulement.

Modeles avec brileurs ouverts

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

Lorsque I'appareil est réglé en position basse (low), fa flamme peut étre ajustée si elie trop
haute ou trop basse. Référez-vous au feulllet d'instructions d'instaliation.

Pour ajuster les veilleuses des modéles avec bridleurs ouverts (certains modéles)
Dépendant du modele, les brifeurs s'allument soit grace aux veilieuses ou grace au systeéme
d'afiumage électrigue. Dans un premier temps, les veilleuses des modeles avec brileurs cuverts
doivent étre allumées manuellernert. Pour tes allumer, soulevez la table de cuisson, tournez la
vis d'arrét de 'alimentation en gaz du tube veilleuse, approchez une allumette pres de chaque
veilleuse. Ces dernieres resteront allume meme lorsgue les boutons de commande seront & la
position: arrét (OFF). Il est possible que fa table de cuisson vous paraisse chaude méme si tous
les boutons de commande des brileurs sont & la position arret (OFF). Si la veilleuse vous
semble trop forte ou trop basse, vous pouvez 'ajuster; référez-vous au feailiet d'installation
pour les instructions. Les brileurs des modeles avec allumeurs électriques s'allument
autornatiquement chaque fois gue leurs boutons de commande sont tourneés & la position
«LITE».

Emploi du brileur de surface:

1. Placez l'ustensile sur le braleur.

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

3. Veérifiez que le brileur est bien allume.

4. Aprés allumage du brdleur, tournez e bouton jusqu'a Fobtention de fa dimensicn de la
flarmme voulue. Le bouton peut alors étre tourné a droite ou a gauche sans avoir & étre
poussé. Les boutons n'ont pas a étre réglés & un repere particudier. Servez-vous des guides
et réglez la flamme au besoin. Ne cuisez PAS avec le bouton & fa position "LITE”
{ALLUMAGE), vous risquez d'user |'électrode de aliumeur.

5. Pour arréter le braleur, tournez le bouton de commande jusqu'a fa position " OFF " {(ARRET).

Modeles avec braleurs scellés

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

Le petit braleur, ce brideur est uitilisé pour faire mijoter les sauces, 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 liguide ou lors de la préparation

de grande quantité de nourriture.

Choisissez toujours des ustensiles adéquats pour fa quantite et le type de nourtiture devant &tre
préparés. Sélectionnez le bristeur et la flamme en concordance avec 'ustensile choisi. Ne laissez
Jamais la flamme dépasser les rebords de |'ustensile.

Chaqgue braleur s'allurae avec un allurmeur électrique chaque fois que vous tournez un bouton
de commande & la position d'allumage «LITE».

Emploi du brileur de surface:

1. Placez l'ustensile sur le braleur.

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

3. Veérifiez que le brileur ast bien allume.

4. Aprés allumage du braleur, tournez le bouton jusgu’a I'obtention de la dimension de la
flamrae voulue. Le bouton peut alors étre tourné a droite ou & gauche sans avoir a étre
poussé. Les boutons n'ont pas a etre reglés & un repére particulier. Servez-vous des guides
et réglez la flamme au besoin. Ne cuisez PAS avec le bouton & fa position "LITE"
(ALLUMAGE), vous risquez d'user I'électrode de Pallumeur,

5. Pourarréter e brideur, tournez le bouton de commande jusqu'a la position " OFF " (ARRET).

Le bouton de commande
montre ci-bas peut ne pas étre
identique & celui de votre
appareil. Ce dernier est utilisé
comme référence seulement.




Réglage des commandes des braleurs de surface gsuite)

Modeles avec allumeur électrique

En cas de panne de courant, les brileurs peuvent s'atumer & la main. Pour ce faire, approchez une allumette de la téte du brideur
puis tournez lentement la commande sur "LITE" (ALLUMAGE). Ensuite, tournez le bouton a la dimension de 1a flamme voulue.
Soyez prudent lossgue vous allumez manuellement les brideurs.

Les brleurs de surface en cours d'utilisation tors d'une panne de courant continuent de fonctionner normalement.

AAATTENTION [N 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 la chaleur.

P Y X3N] Ne placez pas de saliere et poivriére 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'its sont placés trop prés d'une flamme.

Choix des ustensiles de cuisine pour la cuisson sur les braleurs

Pour de meilleurs resuftats de cuisson et pour conserver ['énergie, utiliser des ustensiles de cuisson qui possedent les caracteris-
tigues suivantes:

*BON MAUVAIS

« Fonds incurves et deformes.

« La casserole déborde du brdleur de
plissde 2.5 cm (1)

Le fond des casseroles doit &tre plat. Vé- | | = Fond plat et cotes droits.

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

ner uneregle sur le fond de la casserole. hermétiquement .

It ne devrait pas y avoir d'espace entre ) . + Le manche est trop lourd et fait
la casserole et la regie. * Le poids du manche ne fait basculer la casserole,

pas basculer la casserole. La
casserole est bien équilibrée.

Remarque: Utiliser toujours fes ustensi-

les pour F'usage auguel ils ont &té con- + Les tailles des casseroles
¢us. Suivez les instructions du fabricant. correspondent a la guantité + La flarnme deborde des bords de la
Certains ustensiles de cuisine ne peuvent d'atiments & faire cuire. casserole.

étre utilisés au four ou sur les foyers, « Materiau qui conduit bien a

chaleur.

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

mager volre appareil el 0CCasionner un |+ | es casserofes de forme particuliere comme les casseroles a homard, les woks &

degagement de monoxyde de carbone fond plat, les plagues chauffantes et fes autocuiseurs peuvent étre utilisées, mais
a des doses supérieures des niveaux ad- | gjles 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

Ve La mise en conserve

peut genérar une grande quantité de
vapeur. User d'une grande prudence
pour prévenir les blessures. Toujours
saulever le couvercle de fagon a diriger
la vapeur a l'opposé des persornnes.

La plupart des boutiques d'articles de
cuisine et des quincaifleries offrent des
Woks 4 fond plat qui conviennent a
cette surface de cuisson. Les woks a
fond rond (pourvus d'un anneau de
support qui ne dépasse pas le contour
le brafeur) peuvent egaternent élre
atilisés. L'anneau métallique estcongu
poursoutenirle wok de fagon sécuritaire
lorsqu’ilcontient une grande quantite
deliquide (soupe) oude graisse {friture).

NE PAS utiliser un wok pourvu d'un
anneau metalligue de supportquidépasse
tecontour dubrleur. Etant donné quecet
anneau retient la chaleur, il pourrait
endornmager le braleur ou la surface de
cuisson.

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

Y i NE PAS atiliser deux brideurs & la fois pour chauffer une grande
cassercle comme une rotisscire ou une plaque chautfante, nilaisser chauffer 'ustensile
Jusqu'a ce que tout le liquide s'évapore. Dans ces deux cas, le fond de la casserole
risquerait de décolorer ou de cragueler la surface de cuisson de 'appareil et
d'endommager tes grilles et les brizleurs.

1. Liiliser des recettes éprouvees et suivre les directives attentivement. Consuiter
un service de vulgarisation agricole ou un fabricant de bocaux en verre pour ies
données les plus récentes sur la mise en conserve.

2. Utiliser uniguement des cassercles de mise en conserve & fond plat. La chaleur
se repartit pius uniformement lorsque le fond de la casserole est plat.

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

4. Verser de I'eau chaude dans la casserole etrégler ie brileur & une température
glevée pour accelérer I'ebullition; réduire la température le plus possible tout
en maintenant une ébullition constante.

5. Hestpréférable de mettre de petites guantités d'aliments en conserve & fa folis.

Pour ne pas endommager la surface de cuisson ou la grille

des brideur :

1. Ne pas utifiser les grandes cassercles ou les autocuiseurs de mise en conserve
qui dépassent de plus de 2,5 om (1) {a gritie du brideur.

2. Nepas lalsser les grandes casseroles ou les autocuiseurs de rmise en conserve a
une température éleveée trop longtemps.

3. Utiliser un brideur différent pour chague nouvelle charge de mise en conserve
pour permettre au braleur et a la surface avoisinante de refroidir. Eviter
d’utiliser fe méme briieur pendant toute une journée pour la mise en
conserve,

Pour que ia mise en conserve soit sécuritaire, les micro-
organisrmes dangereux dolvent étre detruits et les pots bien scellés. Lorsqu’une
grande cassercle de mise en conserve est utilisée, il faut maintenir une
ébullition legere mais constante pendant toute a durée requise.



Nettoyage Général

Nettoyage des diverses parties de votre table de cuisson
Avant de nettoyer quelque partie de vatre table de cuisson, assurez-vous que toutes les commandes sont tourngées 8 "OFF" (ARRET) et
qu'elle s'est refroidie. ENLEVEZ LES FCLABQUSSURES ET LES GROSSES TACHES DES QUE POSSIBLE. DES NETTOYAGES REGULIERS
PERMETTENT DE REDUIRE {ATERIFUREMENT LE NOMBRE DE NETTOYAGES IMPORTANTS.

Surfaces

Méthode de nettoyage

Aluminium (Moulures) &
Vinyle

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

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

Pour le nettovage général, wutilisez de I'eau chaude savonneuse et un chiffon en tissu. Pour la salete
plus rebelle et la graisse accumulée, appliquez un détergent liquide sur la tache. Laissez pénétrer de
30 & 60 minutes. Rincer avec un chiffon humide et asséchez. N'UTILISEYZ PAS de nettoyeurs abrasifs
sur aucune de ces parties; s peuvent les égratigner.

Panneau de commandes

Avant de nettoyer le panneau de commandes, tournez tous les boutons de commande a ARRET
(OFF) et retirez les boutons de 'appareil. Tirez-les hors des axes en exercant une traction verticale sur
le bouton. Nettoyez-les tel qu'indique di-dessus. Tordez le linge pour en enlever le surplus d'eau
avant de laver le panneau, tout particulierement & proximité des axes des commandes. Un excés
d'eau prés des commandes peut causer des dommages a Fapparell. Pour replacer les boutons aprés
le nettoyage, alignez le plat de l'axe de la commande avec le plat dans la cavité du bouton et
enfoncerz lefs) bouton{(s} a fond.

Acier inoxydable, Chrome
garniture décorative

Un nettoyage léger avec un tampon a récurer savonneux enlévera la plupart des taches. Rincez avec
une solution composée d'une guantité égale d'eau propre et d'une partie d’ammoniague.
Recouvrez les taches rebelles d'une serviette 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 |'acier inoxydable ou le chrome sont recommandés. Le surchauffage cause des
taches bleuatres qui ne peuvent &tre délogées sur l'acier inoxydable ou le chrome. Enlevez les
nettoyeurs, sinon les chauffages futurs pourraient endommagés le fini.

Email vitrifie

Grille des brileurs, cuvettes des
braleurs {certains modeles),
anneaux des brideurs {certains
modeles)

Nettoyez dans le lave-vaisselle et asséchez-les a leur sortie. Pour la saleté résiduelie suivez les
instructions de nettoyage de la plague de cuisson ci-dessous.

Un récurage léger avec un tampon a récurer savonneux enlévera la plupart des taches. Rincez avec
une solution composée d'une quantite égale d'eau propre et d'ammoniaque. Au besain, recouvrez
les taches rebelles d'une servietie de papier imbibée d'ammoniaque pendant 30 & 40 minutes.
Rincez a l'eau propre avec un chiffon humide et récurez par la sulte avec un tampon saponifie.
Rincez et asséchez avec un chiffon propre. Enlevez tout résidu de nettoyeurs car la porcelaine peut
étre endommagée lors d'un chauffage ultérieur. N'UTILISEZ PAS de nettoyeurs a four en
vaporisateur sur le dessus de la table de cuisson.

Braleurs de surface

Les orifices des brileurs de la table de cuisson doivent étre foujours propres pour assurer un
allumage correct et complet. et une flamme réguiiére. Nettoyez les braleurs réguligrement et
surtout aprées un déversement pouvant obstruer les orifices.

Pour démonter et remonter les brileurs, suivez les instructions de la section nettoyage général.
Pour les nettoyer, laissez-les remper dans une solution faite d'une partie d'ammaoniaque et d'une
partie d'eau pendant 30 8 40 minutes. Pour les taches rebelles, frottez-les avec une eau savonneuse
ou un nettoyedr abrasif doux & 'aide d'un linge humide. Faites ensuite sécher les braleurs a fond
dans un four chaud pendant 30 minutes. Replacez-les ensuite, tout en vous assurant gu'ils sont
fermement assis et de niveau. NE LAVEZ PAS les piéces des briieurs au lave-vaisseile.




Nettoyage général (suite)

Modeles avec brileurs ouverts (certains modeles)

Soulevement ou abaissement du dessus pour l'entretien

La table de cuissor est attachée par des charnigres et peut étre soulevée pour nettoyer la zone au-dessous. AssLrez-vous gue les

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

1. Retirez les boutons de cornmande, les grilles de braleurs et les cuvettes de débordement. Mettez-les de coté.

2. Soulevez le devant de la table de cuisson. Quelgues modeéles ont une tige de retenue pour soltenir 1a surface en position
glevee,

3. Nettoyer le dessous de la table de cuisson.

4. Abaissez doucermnent le dessus aprés avoir rabaisse la tige de retenue (pour certains modéles).

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

AAVERTISSEMENT Quand vous soulevez le dessus de la table de cuisson, soutevez les 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 lorsque vous
la soulevez ou l'abaissez, elle pourrait etre endormmagee.

PN ool N'aliumez pas les braleurs lorsque la surface de cuisson est souleveée durant le nettoyage. Assurez-vous
de rabaisser |a table de cldsson et remettez-la en parfaite position avant d'allumer fes brileurs.

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

Retrait des brideurs

1. Retirez les vis d'expédition du support de brileur de la fixation. Voir les illustration Figure T
pour I'emplacement des vis. Orifice de

2. Soulevez les tétes de braleurs et basculez-les vers la droite pour relacher |'attache . lavalvedu
du support du braleur (A de la figure 1). o Y

3. Soulevez le bout de I'ensemble du brideur. Eloignez-le ensuite du devant de fa _ - ' ﬂ,,,,;;,.{

table de cuisson pour libérer obturateur dair de I'orifice de la soupape du gaz (B
de la figure 1).

e Obturateur |
e : - ) " Vis Attache turateur
Verifiez I'ouverture des allumeurs et des brileurs (figure 2). S'ils sont obstrués, debouchez- d'expédition d'air
les & Yaide d'un fil ou d'une aiguille.
Pour retirer la nourriture brifée, trempez les brileurs 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 {'aide d'un linge humide. NE LAVEZ PAS les brileurs au de braleur vis
lave-vaisselle. iq—?”d'expédition
|

Tube
d‘allumage

Réinstallation des brileurs

1. Glisser I'obturateur d'air sous {'orifice de ia soupape de gaz (figure 1).

2. Abaissez I'ensemble du brileur et glissez les attaches dans les fentes di: support du
braleur. Assurez-vous que c'est bien replace et de niveau.

3. Assurez-vous gue les deux attaches sont dans les bonnes fentes. Le bridleur doit étre

de niveau et d'équerre. Le tube doit former une ligne de 'allumeur au braleur {figure
2 Support du Veilleuse ou
)) brilleur allumeur

Orifices
d’allumeur

4. Nepasreplacer les vis. L'allumage pourrait étre affecte. Ces vis ne sont pas essentielles
au bon fonctionnement du brileur, Elles stabiisent les braleurs au cours du transport
de I'appareil. Conservez les vis pour les utiliser si vous devez deéplacer I'appareil dans
le futur.
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Nettoyage général (suite)
Modeles avec brialeurs scellés (certains modéles)

Contrairement un appareil de cuisson au gaz standard, cette table de cuisson n'est pas a dessusrelevable. N'essayez pasd'enlever

ou de relever la table de cuisson.

YRz g Avant de nettoyer la table de cuisson, assurez-vous que lescommandes sant a la position ARRET etquelasurface

est froide.

P e ol NE PAS utiliser de nettoyeur a plaque de cuisson sur une surface de cuisson chaude. Les émanations
peuvent mettre votre santé en danger, et risquer d'endornmadger chimiquement la surface émailiée. NE PAS utiliser de
nettoyeurs commerciaux pour les fours sur la surface de cuisson, cela pourrait endommager 'appareil.

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

La surface de cuisson est congue pour faciliter ie nettoyage. Parce que les quatre brideurs sont scellés,
entretien est facile lorsque les renversements sont immediatemnent nettoyss. Pour nettoyer, essuyez
avec un essuie-tout hurnide et propre, et séchez.

Il est essentiel de bien nettoyer régulierement votre table de cuisson. Les renversements et les
éclaboussures doivent étre essuyés a aide d'un essuie-tout propre et d'eau savonneuse des gue
possible, aprés la fin de la cuisson ou au plus tard avent d' utiliser 8 nouveau la table de cuisson. Soyez
prudent silatable de cuissonestchaude. Siles guantitésrenversées sontimportantes, ou siles aliments
ont brités ou cofies, servez-vous d'un grattoir a lame de rasoir. Tenez e grattoir & un angle de 30°
et enlevez les éclaboussures ou résidus bridés.

Pour les renversements de sucre:
Les renversemants de sucrés peuvent attaquer la surface de votre plaque de caisson. Vous devez done
proceder au nettoyage de ces renversements pendant que |'appareil est encore chaud.

Terminez le nettoyage en appliquant Lnecreme de nettoyage speciale pour table de cuisson a verre
thermorgsistant. Applicuez te produit avec un papier essuie-tout propre et humide. Rincez avec de
{'essuie-tout trempé dans de I'eau propre puis essuyez. £ssuysz toujours la table de cuisson pour éviter
de chatiffer des résidus du produit de nettoyage.

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

Logs
produyits
renversés &pais, - "cuits’
peuvent etre enleves avec un
grattoir a lame de rasoir. Faites
attention - de . ne - pas
endommager fa surface

- Tampons de nettoyage en tissu ou en métal, en nylon ou en plastique abrasif. s risquent d'égratigner la surface de cuisson
et de rendre plus difficile le nettoyage par fa suite. Utilisez toujours de I'essuie-tout propre pour nettoyer 1a surface.

- Tout ce qui peut fondre (plastique, aluminium , sucre ou aliment a teneur élevée en sucre).
- Produits de nettoyage pour travaux durs, produits anti-taches ou antirouille.

- Javellisant au chlore, ammoniaque, acide fiuorhydrigue ou tout autre produit de nettoyage chimique. lls risquent de décolorer

fa surface de cuisson ou d'entrainer des réactions en profondeur.

- Eponges, inges ou torchons. Servez-vous toujours d'esstie-tout propre pour nettoyer fa surface de cuisson. La charpie ou saleté
restant sur la surface de cuisson aprés nettoyage a I'éponge ou avec un linge pourrait braler et entrainer une décoloration.

Nettoyage de la surface de cuisson vitrocéramique (certains modaies)

La surface de cuisson est congue pour faciliter le nettoyage. L'entretien est facile lorsque ies
renversermnents sont immeédiaternent nettoyes. Pour nettoyer, essuyerz avec un essuie-tout hurnide et
propre, et seéchez.

I est essentiel de bien nettoyer réguligrement votre table de cuisson. Les renversements et les
eclaboussures doivent &tre essuyss a 'aide d'un essuie-tout propre ef d'eau savonneuse des que
possible, aprés la fin de la cuisson ou au plus tard avant d'utiliser & nouveau la table de cuisson. Soyez
prudentsilatable de cuisson estchaude. Siles guantités renversées scntimportantes, ou siles aliments
ont brixés ou coliés, servez-vous d'un grattoir a lame de rasoir. Tenez le grattoir & un angle de 30°
et enlevez les éclaboussures ou résidus bridés.

Pour les renversements de sucre:
Lesrenversements de sucrés peuventattaquer la surface de votre plague de cuisson. Vous devez done
proceder au nettoyage de ces renversements pendant que |'appareil est encore chaud.

Terminez le nettoyage en appliquant unecréme de nettoyage spéciale pourtable de cuisson a verre
thermorgsistant. Applicuez te produit avec un papier essuie-tout propre et humide. Rincez avec de
'essuie-tout trempé dans de l'eau propre puis essuyez. Essuyez tovjours la table de cuisson pour éviter
de chauffer des résidus du produit de nettoyage. 11
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Nettoyage général (suite)

Modeles avec braleurs scellés (certains modeles) (suite)
Nettoyage de la surface de cuisson vitrocéramique (certains modales) (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'alurninium peut endommager la surface de cuisson; évitez de Vemployer.
2) Récipient en aluminium

L'aluminium fond & une température plus basse que celle des autres métaux. Vous devez étre vigiiant lorsgue vous employez
detelsrécipients. Si toute I'eau durécipient s'évapore, des dommages permanents & la surface de cuisson peuvent en résuiter;

ggratignure, fusion et méme bris de la surface.

Points a se rappeler

1.

W

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.
EVITEZ d'utiliser des agents de blanchissage et ne vous servez pas d'ammoniague pour nettoyer

la surface vitrocéramigue.

Ne placez pas d'articles en rmatiere plastique sur la surface de cuisson si elle est chaude.

Ne placez pas les grilles dus four surla surface de cuisson vitrifiée, car elles peuvent I'endommager.
Sila vitre venait a se briser, ne vous servez pas de fa surface de cuisson et n'essayez pas

de la nettoyer. Appelez immédiatement un technicien du service autorisé.
Ne placez pas de supports métalliques entre les casseroles et la surface de cuisson vitrifiée. Ces supports risquent de tacher,

d’égratigner ou memae de marquer la surface de cuisson vitrifige.

Les renversements suicrés peuvent attaquer la surface de votre plaque de cuisson. Vous devez donc proceder au nettoyage

de ces renversements pendant que appareil est encore chaud. Suivez prudermnmaent les étapes qus suivent,
a) Eteignez tous les foyers et retirez imynediaternent toutes les casseroles.

b) Protégez votre main avec une moufle et grattez le débordement encore chaud de fa surface du foyer & 'aide d'un grattoir

a lame de rasoir, en repoussant les résidus vers la partie plus froide de fa surface de cuisson.
¢} Laissez I'appareil refroidir.

Entretien de la surface de cuisson

Problieme

Causes

Pour prévenir

Pour enfever

Lignes brunes trés
fines {légéres
égratignures
dans lesquelles
se sont jogaes
des impuretes).

Présence de grains de sel,
sucre, résidus de

cuisson, ou méme sable
entre les récipients et

la surface de cuisson.

Utilisation d'agents de

nettoyage non recommandés.

Essuyez la surface de
cuisson aprés chague
usage.

Utilisez quotidiennement
la creme nettoyante.

Enlever les egratignures s'avere
impossible.  Celles-¢i peuvent
étre réduites au minimum en
vous servant régulierement d'une
créeme nettoyante.

Ces égratignures n'affectent pas
pour autant la cuisson.

Marques
metalliques,
grises ou noires.

Frottement de récipients de
métal ou tablettes du four
sur fa surface de cuisson.

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

Appliquer sur la surface froide
une créme nettoyante a l'aide
d’'une serviette de papier humide.

Rayures
brunatres
et petites
taches.

Nettoyage avec une
éponge ou un linge &
vaisselle desting a d'autres
taches dans ta cuisine.

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

Appliguez une créme nettoyante
4 l'aide d'une serviette de papier
humide.

NOTE: Lavitrede lasurface decuissondeviendra verte iorsqueles léments de surface seront éteints apres avoir éte utilisés & haute
intensité. Ce pheénomene est normal et la vitre redeviendra a sa coudeur blanche originale lorsgu'elle sera complétement

refroidie. {Vitres blanches seulement)
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Nettoyage général (suite)

Modeles avec brileurs scellés (certains modeles) (suite)
Nettoyage de la surface de cuisson vitrocéramique (certains modales) (suite)
Entretien de la surface de cuisson (suite)
Comment nettoyer la surface de cuisson vitrocéramigue
Certains nettoyeurs a vitres contiennent des ingrédients qui endommageront votre surface de cuisson. Nous vous suggérons de
vous servir de nettoyeurs approuvés, énumeéres plus loin dans le texte. Pour nettoyer et proteger ta surface de cuisson, une
créme nettoyante devra étre utilisée régulisrement.
Employez un des nettoyeurs recommandes et terminez avec la creme nettoyante. Suivez les recomemandations suivantes :
1. AVANT DE VOUS SERVIR DE L'APPAREIL, nettayez & fond et saturez la surface de cuisson avec une créme nettoyante.
a) Humectez une serviette de papier el nettoyez la surface souiliee.
b) Essuyez avec une autre serviette de papier imbibée d'eau; aprées quoi polissez avec une serviette de papier séche.
2. Pour le nettoyage guotidien, appliguez un peu de creme nettoyante au centre de chaque foyer. Appliguez environ 1/8 de
cuillerée & the (appiiquez-en plus st necessaire), puis procedez de la fagon specifiée plus haut pour le nettoyage (a et h).
. Assurez-vous que le dessous du récipient et la surface de cLisson sont propres et secs.
4. Réglez le bouton de commande et choisissez des récipients suffisamment grands pour éviter des renversements et
éclaboussures.
5. Essuyez les aliments gui se sont renversés ainsi gue les éclaboussures avant gu'ils ne brident sur la surface.

[N

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

AAVERTISSEMENT Ne mélangez 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. Tarmpors de plastique et de nylon non-imprégnes.

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

4, Crame pour nettoyer les vitres céramigues.

A ne pas utiliser sur la surface de cuisson vitrocéramique

1. Des tampons qui peuvent égratigner et marquer la surface de cuisson,

2. Des poudres nettoyantes. Elles peuvent égratigner, selon leur rugosité et la pression de frottage qui est appliquée.
3. Des nettoyeurs chimiques pour le four. [Is peuvent marquer |a surface de cuisson et sont caustigues.

4. Tous les produits capabies d'enfever les taches de rouille qui contiennent de I'acide hydrofivorique.

5. Les agents de blanchissage. Ne vous servez pas d'amsmontague.

Instructions spéciales pour le nettoyage des dépots minéraux et décoloration

Probleme : {ine tache d'un gris brunatre qui ne s'enléve pas avec la créme nettoyante.

Cause : La condensation, provenant de la cuisson, s'accumule et dégoutte du couvercle du récipient. Les minéraux qui se trouvent
dans I'eau et dans les aliments peuvent causer fa formation d’un dépot grisatre ou brunatre sur la surface de cuisson. Ce dépot
est si mince qu'l ne peut étre décelé au toucher et semble &tre situé sous la surface de cuisson.

Pour prévenir : Servez-vous chaque jour de la créme nettoyante.

Pour 'enlever :

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

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

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

- Appliguez une petite quantite de crame nettoyante et polissez avec une serviette de papier propre.

AVERTISSEMENT

- N'appliquez jamais de détergent sur une surface de cuisson vitrocéramique avant gu'elle ne soit completement refroidie, 8 cause desvapeurs
nocives qui seraient générées.

- N'utllisez pas de créme nettoyante pour le nettoyage et le polissage des surfaces en porcelaine, chromées ou en aluminium.
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Nettoyage général (suite)

Modeles avec brialeurs scellés (certains modales)
Nettoyage des grilles de braleurs, des cuvettes de brileurs, des couvercles de brleurs et des bases

de braleurs

Les grilles de brileurs, les cuvettes de brileurs, les couvercles de brileurs et les bases de braleurs doivent tre nettoyés
régulierement. Les orifices doivent &tre propres pour empécher un mauvais allumage et une flamme inégale. Voyez ci-dessous.

Nettoyage des grilles de braleurs

Assurez-vous queles grilles et les braleurs sont froids avant d'y placer la main,
ungantisclant, deslinges de nettoyage cu tout autre substance. Les grilles enfonte
peuvent étre lavées dans de I'eau savonneuse chaude. Rincez-les bien (enlevez tout
résidu de nettoyeurs ¢ar la porcelaine peut étre endomimagée lors d'un chauffage
ultérieur} et séchez-les avec un linge. Ne les placez pas sur la table de cuissonssi elles
sont encore hurnides. Assurez-vous gue tes grifles sont blen placées sur les brizteurs.

Pour enlever la nourriture cuite sur les grilles, placez-les dans un récipient ferme ou
unsac en plastique, 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 braleur se presente sous
différentes formes

utilisé pour les taches rebelles,

Nettoyage des cuvettes de brileurs

Les cuvettes de propreté sont fixées & la surface de cuisson et ne sont pas amovibles. La cuvette de propreté forme une zone en
retrait autour de chague briteur. Encas de renversernent dans | une des zones, épongez avec un linge absorbant, rincez bien avec

un linge humide et propre puis essuyez.

Bumer Cap

Braleur scellé

Nettoyage des couvercles de brileurs

Enlevez le couvercle. Utilisez un tampon a récurer rempli de saven ou un produit de
nettoyage iegérement abrasif. Au besoin, recouvrez les taches rebelles pendant 30
minutes d'un essuie-tout trempé dans I'ammoniadgue. Frottez doucement avec un
tampon a récurer rempli de savon et rincez avec un melange d'eau propre et de
vinaigre. Entevez tous les produits de nettoyage sinon I'émail risque de s'abimer
lorsqu’il sera chauffe,

Nettoyage de la base amovible du brileur et des orifices de sortie du gaz
{certains modéales)

tes orifices {ou fentes) autour de la base des brileurs doivent étre nettoyes
régulierement. Servez-vous d'un fil fin ou d'une aiguiile.

Rernarque: Sil'électrode est endommagée ou cassée, le braleur ne s'allumera pas
parce que I'étincelle n'aura pas lieu. |l séra toujours possible d'allurner avec une
allumette.

Pour perrmettre un bonne circulation du gaz et I'allurnage du braleur, NE LAISSEZ
PAS DE RENVERSEMENTS, NOURRITURE, PRODUITS DE NETTOYAGE QU AUTRES
PRODUITS PENETRER DANS LES TUBES DE SORTIE DE GAZ. Le gaz doit circuler
ibrement par ia petite lurmiere de l'orifice en laiton pour que le brifeur s'allume
correctement. Sil'orifice est souilié ou obstris, utitisez un fil ou une aiguille fine pour
e nettoyer. Laissez TOUJOURS le couvercle en place lorsque le brdleur est en
fonction,

Remise en place de la base du brileur et du couvercle
Assurez-vous que fes piéces sont parfaitement séches avant de les remettre en place.
1. Remettez la base du brdleur.
2. Replacez le couvercle.
3. Replacez la grille dus brilleur.
4. Allumez le broteur. S'il ne s'allume pas apres fe nettoyage, communigLiez avec
un réparateur autorisé. Ne réparez pas vous-méme un brideur défectueusx.
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Liste des vérifications préventives

Avant d'appeler un agent de service aprés-vente, consultez cette liste. Elle pourrait vous économiser temps et argent. Cette liste
decrit des situations courantes qui ne sont causee ni par un defaut de fabrication ni par un matériau défectusux.

PROBLEME

CAUSE POSSIBLE/SOLUTION

Les braleurs de surface ne s'allument
pas.

ta commande n'est pas compleétement sur "LITE" {ALLUMAGE). Appuyez sur la
commande et tournez-la sur "UTE" jusqu'a allumage de brileur, puis tournez la
comimande a la bonne dimension 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 brileur est bien
installé sur son support {(brileurs ouverts seulement).

Les orifices des brlleurs sont obstruees. Le brileur étant éteint, débouchez les orifices
a l'aide d'un fil métatlique ou d'une aiguille.

Le cordon d'alimentation est débranché (modeles avec allumeur électrigue}. Assurez-
vouss que te cordon est bien fiché dans ta prise de courant.

Panne de courant {modeiles a allumage électrigue seulement). Les brileurs peuvent
étre allumeés manuellement. Voyez la section Commandes des braleurs de surface
dans ce guide.

La flamme n'est pas compléte autour
des braleurs

Les orifices des braleurs sont obstrués. Le brileur étant éteint, débouchez les orifices
& l"alde d'un fil métallique fin ou d'une aiguiile.

De I'hurridite reste apres e nettoyage. Ventilez legérement la flarnme et laissez le
brileur fonctiorner jusqu'a ce que la flamme soit complete. Séchez soigneusement
fes brifeurs (voyez la section nettoyage genéral).

La flamme est orange.

Des particules de poussiere se trouvent dans la conduite principale. Laissez te braleur
fonctionner quelques rminutes jusqu'a ce que a flamme devienne bleue.

Alir salé dans zones cotieres. Une flamme légerement orange est inévitable.

Egratignures ou marques d'abrasion
sur la surface vitrocéramique,

Des particules grossigres (comme sel ou sable) se trauvent 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 ta vitrocérarmigue ont €té utilisés.
Reportez-vus a la section "Nettoyage de la surface vitrocéramique” dans ce
guide.

Marques métalliques sur la surface
vitrocéramigue.

Glissemnent ou frottemnent d'ustensiles ery metad sur la table de cuisson. Ne faites
pas glisser P'ustensile en metal sur celie-ci.  Ltliisez un produit de nettoyage a
abrasifs doux pour enlever ces marques.

Marques brunes sur la surface
vitrocéramigue.

De la nourriture a déborde sur la surface. Enlevez la saleteé a Vaide d'un grattoir
armeé d'une lame de rasoir. Reportez-vous a la section "Nettoyage de la surface
vitrocéramique " dans ce guide.

Utitisation de produits de nettoyage non recommandés pour la vitrocéramigue.
N'utilisez que des produits et une méthode de nettoyage recommandés. Reportez-
vous a la section "Nettoyage de la surface vitrocéramique” dans ce guide.

Zone de décoloration sur la surface
vitrocéramique.

Dépots minéraux en provenance de P'eau et de la nourriture. Humidifiez la surface
avec de l'eau et appiiquez de la créme de nettoyage pour surface de cuisson.
Frottez avec un papier essuie-tout propre et humidifié, jusgL'a la disparition de la
tache. Enlevez le reste de créme, puis appliquez une petite quantité de créme de
nettoyage pour fa table de cuisson et polissez & I'aide d'ur papier essuie-tout propre.
N'utilisez que des ustensites & fond sec et propre. Reportez-vous & la section
"Nettoyage de la surface vitrogéramique " dans ce guide.
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Informations sur la garantie

GARANTIE DE LA TABLE DE CUISSON

Votre table de cuisson est protégée par cette garantie

PERIODE DE PAR L'ENTREMISE DE NOS PREPOSES A

GARANTIE L'ENTRETIEN AUTORISES : RESPONSABILITE DUJ CLIERT :
GARANTIE Un an 3 partir de la | Tous les frais de réparation ou de remplacement de | Le cole des visites d'un réparatewr powr [es ienms classes sous 13
COMPLETE DE UN AN | date d'achat. toute pigce de cet appareil présentant des céfectuosiies | liste RESPONSABILITES NORMALES DU CLENT

de matsriatx ou te fabrication.

GARANTIE LIMITEE Erire la deuxieme et | Reparera ou remplacera gratuitement {exchuant fes frais | Les colts de transport de l'appareil requis pour effectuer les
DE £EA DEUXEME A la cinquieme année & | de main-d'oeuvre pour le service et linstallation) les | réparations. Le cout de la main-d'oewvre, des plbces et fes frais de
LA CINQUIEME partir de la date | éiéments chauffants défectueux et défralera tous les | transport pour Ies autres COMposants que ceux du revetement du
ANNEE d'achat. cotts fexcluant les frais de main d'cauve pour je service | boitier ou du systéme de réfrigération scellé.
{Tabie de cuisson ef I'instaliation) otcasionnés par e remplacement de [a
vitrocsramigue, joint surface de cuisson vitrocéraricue dont Je bris est cause
& gléments) par les tensions thermigues.
GARANTIE LIMITEE Les périodes de Toutes les dispositions de Ia garantie compléte indiquées | Les codts de deplacernent du réparateur et de transport de
{Appiicable 2 I'état temps indiquses cidessus et les  exduslons  indiquées  cl-dlessous | Vappareil requis pour effectusr les réparations.
de F'Alaska ci-dessus, s'appliquent,
uniquement)

Aux Etats-Unis, votre appareli est gararti par Produits Flectrolux Novd-Americains, une filiale de White Consolidated industries, Inc. Nous mautorisons
aucune personne a modifier ou & ajouter quelle qu'obligation que ce soit & cette garantie. Nos obligations concernant fes réparations ou les piéces
couvertes par cette garantie doivent étre effectuges par Produits Electrolux Nord-Américains ou par un dépositaire de service autorisé de Produits
Electrolux Nord-Américains. Au Canada, votre appareil est garanti par WCI Canada, Ine.

*RESPONSABILITES Cette garantie s'applique uniguement aux produits utilisés a des fins domestiques et le client est responsable
NORMALES pour ies items inclus dans la liste ci-dessous :
DU CLIENT 1. Une utilisation appropriée de Fapparell conformément aux insiructions fournies avec fe procuit,
2. Une installation approprige par un dépositaire de service autorisé conformément aux instructions fournies avec
Yappareil et & tous les codes focaux de plomberie, d'électricité et/ou de gaz.
3. Un branchement approprié & une prise de courant avec mise & la terre et & une tension suffisante, ainst que le
remplacement des fusibles griliés, la réparation des branchements défaits ou défectueux.
4. tes colts pour rendre 'appareil accessible pour les réparations, comme 'enlevement de garnitures, d'armoires,
d'stagéres, etc., qui ne faisalent pas partie de l'appareil a sa sortie de 'usine.
5. tes dommages au fini aprés Pinstallation.
6. Le remplacement des ampoules électriques et/ou des tubes fluorescents (sur les modales qui présentent ces
caractéristiques).
EXCLUSIONS Cette garantie ne couvre pas :
1. LES DOMMAGES INDIRECTS OU CONSECUTKS, COMME LES DOMMAGES A LA PROPRIETE QU 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 étais ou provinces ne permettert pas U'exclusion ou la fimitation des dommages indirects ou
consécutifs, i est donc possible que cette limitation ne s'appligue pas & votre cas.
2. Les appels de service non reliés & un mawvais fonctionnement ou a une défaillance de mateériatix ou de fabrication ou
pour les appareils gui ne servent pas a des fins domestiques. Le client devra assumer fes frais de ces appels de service.
3. ies dommages causés par un entretien effectué par un dépositaire non autorisé par Produits Electrolux Nord-
Américains; l'utilisation de pieces autres gue les pigces authentiques de Prodults Electrolux Nord-Ameéricains ou
abtenues par une personne autre gu'un dépositaire autorisé ou encore des causes extérieures comme une utilisation
abusive, un mauvais usage, une alimentation électrique inadequate ou une catastrophe naturelle.
4. tes prodults dont les numéros de sérle d'origine ont &té enlevés ou effacés et qui ne peuvent étre lus.
$1 VOUS Garder votre facture, le bordereau de livraison ou toute autre preuve de versement effectué. La date de la facture
AVEZ BESOIN mndigue le début de fa période de garantle dans 'éventualite ol une réparation serait requise. Il est dans votre intéret de
DE SERVICE demander et de conserver tous les recus. Cette garantie écrite vous donne des droits légaux spécifiques. I est possible que
vous ayez également d'autres droits qui varlent selon les régions. Les services couverts par cette garantie doivent étre
obternus en comtactant Produits Electrolux Nord-Américains:
USA Canada Cette garantie ne s'applique gu'aux 50 dtats des Frats-Unis, Puerto
1+800+944+9044 128662949911 Rico, et Canada. Les caractéristiques du produit décrites ou Hustrées

Produits Flectrolux
Nord-Americains
PO. Box 212378
Augusta, GA 30817

Produits Electrolux
Mord-Americains

802, boul. F'Ange-Gardien
L'Assomption, Québec
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sont syjettes a des modifications sans préavis. Toutes les garanties sant
émises par Produits Electrolux Nord-Américains, une filiale de White
Consalidated Industries, inc. Au Canada, votre appareil est garanti
par WCI Canada, Inc.



