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Thank you for choosing this appliance. The information contained within this
Owner's Guide will instruct you on how o properly aperate and care for your
cooktop. Please read through the information contained in your literature pack to
learry more about your new appliance.

Record Your Model and Serial Numbers
Recordinthe space provided below the model and serial numbers found on the serial
plate located on the burner box under the cooktop or inside the burner box.

Model Number:

Serial Number:

Date Purchased:

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

Important: Keep a copy of your bill of sale.

The date on the bill establishes the warranty period service be required. Place it
where It can be easily retrieved. If service is performed while the appliance is under
warranty, you may have to show your bill of sale.



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 symbois and fotlow all
instructions given. Here is a brief explanation of the use of these symbols.

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

FIX. 1 (o] This symbol will help alert yous to situations that may cause bodily injury or property damage.

Remove all tape and packaging wrap before using the
appliance. Destroy the carton and plastic bags after
unpacking the appliance. Never allow children to play with
packaging material.

Proper Instaliation. Be sure your appliance is properly
installed and grounded by a qualified technician in
accordance with the National Electrical Code No. 70 - fatest
edition inthe United States, or CSAC22.1, Part T1inCanada,
and local code requirements. Install only per installation
instructions provided in the literature package for this
appliance.

Ask your dealer to recommend a qualified technician and an
authorized repair service. Know how to disconnect the electrical
power to the appliance at the circuit breaker or fuse box in case
of an emergency.

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

Never modify or alter the construction of an appliance such
as removal of panels, wire covers or any other permanent
part of the appliance.

Storage on Appliance. Flammabtle materials should not be
stored near surface units. This includes paper, plastic and
cioth items, such as cookbooks, plasticware and towels, as well
as flammable liquids. Do not store explosives, such as aerosol
cans, on of near the appliance. Flammable materials may
expiode and result in fire or property damage.

1.3 (e[l Do not store items of interest to childreninthe

cabinets above the appliance. Children climbing onthe cooktop
to reach items could be seriously injured.

Do not leave children alone. Children should not be feft
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 UNITS OR AREAS NEAR THESE
UNITS. Surface units may be hot even though they are dark in
color. Areas near surface units may become hot enough to cause
burns. During and after use, do not touch, or let clothing or ather
flammable materials touch these areas until they have had
sufficient time to cool. Ameng these areas are the cooktop and
areas facing the cookiop.

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

m Never use your appliance for warming or

heating the room.

Do Not Use Water or Flour on Grease Fires. Smother the fire
with a pan lid, 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 result in burns from steam. Do not let the pot
holders touch hot surface units. Do not use a towel or other bulky
cloth instead of a pot holder.

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

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS FOR
USING YOUR COOKTOP

+ Know which knob controls each surface unit.

Clean the appliance regularly to keep alt parts free of grease
that could catch fire. Fxhaust fan ventilation hoods and grease
filters shouid be kept clean. Do not allow grease to accumulate
onhood or filter. Greasy deposits in the fan could catch fire. When
flaming food under the hood, turn fan on. Refer to hood
manufacturer's instructions for cleaning.

Use Proper Pan Size. This appliance is equipped with one or
more surface units of different sizes. Select utensils having flat
bottoms large enough to cover the surface unit. The use of
undersized utensils will expose a portion of the surface heating
unitto direct contact and may result in ignition of clothing. Proper
relationship of utensil to element will aiso improve efficiency.



IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS continuea

Utensit Handles Should Be Turned Inward and Not Extend
Over Adjacent Surface Units. To reduce the risk of bumns,
ignition of flammable materials, and spillage due to
unintentional contact with the utensil.

Never Leave Surface Units Unattended. Boilovers cause
smoking and greasy spillovers that may ignite, or a pan that has
boiled dry may melt.

Protective Liners. Do not use aluminum foll to line any part of
the appliance. Only use aluminum foil as recommended for
baking if used as a cover placed on the food. Any other use of
protective liners or aluminum foil may result in a risk of electric
shock or fire or short circuit.

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

Do Not Use Decorative Surface Element Covers. ifanelement
is accidentally turned on, the decorative cover will become hot
and possibly melt. Burns will occur if the hot covers are touched.
Damage may also be done to the appliance.

FOR COOKTOPS WITH COIL ELEMENTS ONLY

+ DoNotlmmerse or Soak Removable Surface Heating Elements.
Surface heating elements should never be immerse inwater. Heating
elements clean themselves during normal operation.

+ Make Sure DripPans or Drip Bowls Are inPlace. Absence of these
pans or bowls during cooking may subject wiring or components
underneath to damage.

FOR CERAMIC-GLASS COOKTOP ONLY

« Do Not Clean or Operate a Broken Cooktop. If cooktop 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 with Caution. If a wet sponge or cloth is used to
wipe spills on a hot cooking area, be careful to avoid a steam burn.
Some cleaners can produce harmful fumesifapplied toa hot surface.

« Do Not Place Hot Cookware on Cold Cooktop Glass. This could
cause giass 1o break.

SAVE THESE INSTRUCTIONS



Selecting Surface Cooking Utensils

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

Pans should have flat bottoms that make
good contact with the entire surface ele-
ment. Check for flatness by rotating a ruler
across the bottom.  There should be no
gaps between the pan and ruier.

*GOOD

1

= Fiat bottom and straight sides.

« Tight fitting lids.

+ Weight of handle does not tilt pan. Pan
is well balanced.

« Pan sizes match the amount of food 1o
be prepared and the size of the surface

Note: Always use a utensit for its intended
purpose.  Foliow manufacturer's instruc-
tions. Some utensils were not made to be
used in the oven or on the cooktop.

Specialty Pans & Trivets

element.

« Made of material that conducts heat
well.

+ Fasy to clean.

POOR

» Curved and warped pan bottoms.

+ Pan overhangs unit by more than 2.5
cm (17).

» Pan is smaller than element.

* Specialty pans such as lobster pots, griddies
and pressure cookers may be used but must
conform to the above recommended cook-

ware requiremen{s.

Woks with flat bottoms suitable for
use on your cooktop are available in
most cookshop or hardware stores,
Round-bottomed woks {witha support
ring that does not extend beyond the
heating element) may also be used.
The metal ring was designed to
support the wok safely when itis filled
with large amounts of liquids {soup
making} or fat {frying).

IS U51] DO NOT use two

elements {if the cooktop is not
equipped with bridge element) tc heat
one large pan such as a roaster or
griddie, or aliow cooking utensils to
boil dry. The bottom surface of the
pan irt either of these situations could
cause discolering or crazing of the
porcelain erramel range surface, and
darnage to the surface elernents and/
of damage to the drip pans (if

equipped).

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

DO NOT use a wok if it is equipped with
a metat ring that extends beyond the
surface element. Because this ring traps
heat, the surface elerment and cooktop
surface could be damaged.

For glass smoothtop models, only flat
bottomed woks {(without supportrings)
may be used.




Canning Tips &
Information

PN ] Canning can generate

large amounts of steam. Use extreme
caution to prevent burns. Alwaysraise the
fid to vent steam away from yous.

Setting Surface Controls

Note: The size and type of utensil used, and the amount
and type of food being cooked will influence the setting | ‘yiaxorm 0

needed for best cooking results.

PR \NI(1] Do not place plastic items such as salt and |~ “and gravies, steam vegetables.
pepper shakers, spoon_hg:lt:-iers or plastic wrappings on top Z-MEDiuM LOW :-.Keep foods cooking, poach, stew,
of the cooktop when it is in use. These items could meltor | _ :

ignite. Pot holders, towel or wood spoons could catch fire if MIN or‘l -------------- - Keep warm, melt, simmer.

placed too close to the element.

w

5.

Use tested recipes and follow instructions carefully. Check with your local
Cooperative Agricultural Extension Service or & raanufacturer of glass jars for the
latest canning information.

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

Center canner on the surface element.

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

It is best to can small amounts and light loads.

A of 111 [s] '] Prevent damage to cooktop:

Do not use water bath or pressure canners that extend more than one inch
beyonrd the edge of the surface element.

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

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

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

NOTE: Control knob shown is typical only.

1. Place the pan on the surface element.

2. Pushi in and turn the surface element control knob to desired setting.

3. The surface signal light will glow when one of more elements are turned on. Always turn
the element off before removing the pan.

The suggested settings found in the chart below are based on cooking in mediurm-weight
aluminum pans with lids. Settings may vary when using other types of pans.

:-Settlng ................ Type of Cooking

- Start most foods, bring water to a
"o, pan broiling.

ZMEDIUM """"""" Mamtann a slow boil, thicken sauces

Indicator Iights {coil elements models)

Some maodels have an indicator light for each heating unit, other modets have an indicator light for each pair of heating units
also sorne other models have an indicator Hght for all heating units.

The indicator light glows as soon as a heating unit is turned on. Check if the indicator light glows when the control knob of the
individual heating unitisturned on. Ifthe knobis setto a very low temperature setting, the indicator may glow and yet, the heating
unit may not be heating at alt. If this happens, turn the knob to a higher setting unti! the heating unit comes on.

When cooking is finished, a quick glance at the indicator lights inan easy check to be sure all the control knobs have been turned

OFF.



Ceramic Glass Cooktop (some modets)

The ceramic-glass cooktop has electric heating coils located below the ceramic glass surface. The design of the glass cooktop
outlines the area of the surface heating unit below. Most importantly, make sure the diameter of the pan matches the diameter
of the surface unit. Heat is transferred up through the surface of the cooktop. Only flat-bottomed pans should be used. The type
andsize of the cookware, number of surface units inuse and the settings of the surface units are factors that will affect the amount
of heat that will spread to areas surrounding the units. The areas surrounding the units may become hot enough to cause burns.

The cookiop shoutd not be used as a cutting board or work surface. Dropping heavy of hard objects on the cooktop may crack it.
Pans with rough bottoms may scratch thecooktop surface. Placing foods directly on the smoothtop surface (without cooking utensils)
is not recormmended as difficult cleaning will result and foods may srmoke and cause a potential fire hazard. Never use the griddle
or similar cooking sheet on the ceramic glass cooktop.

Types of heating units used

Depending on model, three types of heating units may be found under the ceramic glass cocktop:
- Regular {single coll) radiant elerents of various diameters or shapes.

- Expandable type (double circuits) radiant elements of various diarmeters or shapes,

- Bridge Expandable type (triple circuits} radiant elements of various diameters or shapes.

Regular radiant elements (some models)

The cerarnic glass design shows the location of the heating surfaces.

Control knobs are used to set the heat power levels; knobs need first to be pressed in when at OFF
position, then turned to the desired heat settings.

A glowing red surface unit extending beyond the bottom edge of the cooking utensil indicates the
utensit is too smali for the unit. The control knob does not have to be set exactly on a particutar mark.
Use the marks as a guide and adjust the control knob as needed. The hot surface and surface indicator
lights will glow.

The surface contral knobs shown below may Expandable radiant elements (some models}

not look identicat to the surface controi knobs This heating unit combines the characteristics of a small and a large regular radiant
on your appliance; it is only representational. heating urat. It principal advantage is to allow small and large utensils to be used on
the same heating unit, therefore increasing the cooktop flexibility.

Heat power levels are adjusted by a special control knob that has a duai set of
graduations; for small utensis use the small graduations; the inner surface only will be
heating. For larger utensils use the larger graduations; the whole surface will be heating.
The hot surface and surface indicator lights will glow when the heating unit is turmed
ON.

T*’ff“fé?;@ C{?“t{g' ;‘l‘c’bs ?hUW“ bf“’i"; "oy | Bridge Radiant elements (some models)

NOUICOK defitiCat 10 the surace CoMrot Knoos s . P

on your appliance; it is only representational. ts principal at_:lvantage is to allow you tp create larger cooking zone for larger pan such
— as roaster, griddle or some other specialty pans.

To use the bridge element, turn the control knob on left side, to the bridge element
settings.

For full bridge element operation turn on the rear element.

B,i;e Qoo F:m Bﬁ.dge goo Fm.m To use only the front element, turn the control knob onright side, to the front element
tement ¢y Element  tlement g O Hement S@t‘[mgs)

gradustions gradustions  gredustions  — gradustions

Indicator

Hot Surface Indicator Light (some models)

Some rmodels have an indicator light located on the cerarnic glass cooktop that glows as soon as
the glass begins to warm up. When the heating unit is turned off, it will continue to glow as long
as the glass remains warm enough to cause bums. Gther models have a hot surface indicators per
elernent arranged in a cluster. Thair location is as shown in the illustration.

{Typical 30" cooktop shownj}




Ceramic Glass Cooktop (some modets)

Warm Zone Feature (some models)

To operate the warm zone

Your appliance s equipped with a warm zone. The purpose of the warm zone 15 to keep hot cooked foods at serving
temperature. Always start with hot food. it is not recommended to heat cotd food on the wanm zone.

Use the warmm zone to keep cooked foods hot such as: vegetables, gravies, casseroles, soups, stews, breads, pastries and
oven-safe dinner plate.

All food placed on the warm zone should be covered with lid or aluminum foil to maintain guality. For best results, when
warming pastries or breads, the cover should have an opening to allow moisture to escape. Do not use plastic warp to cover
food. Plastic may melt onto the surface and be very difficult to clean.

Use only dishware, utensils and cookware recormmended for oven and cooktop use on the warm zone.

I o] Unlike the surface elements, the warm zone wifl not glow red when it is hot. Always use potholders or oven
rnitts when removing food from the warm zone as cookware and plates will not be hot.

Indicator lights
The hot surface indicator light, located under the cooktop, wili come on when the controf is set and will continue to glow until the
glass cooktop has cooled down to rmoderate level,

To Set the Warm Zone Control

1. To set the control, push in and turn the knob. The temperatures are approxiraate, and are designate
by HI, MED and LO. However, the control can be set at any position between Hl and LO for different
levels of heating.

2. When done, turn the control to OFF. The warm zone will rermain warm untll the hot surface indicator
light goes off.

Ternperature Selection
Refer tothe chartforrecommended heating levels. it a particular food is not fisted, start with the medium level, and adjust asneeded.
Most food can be kept at serving temperatures by using the medium level

Warm Zene Recommended Food Settings Chart
Food ltem Heating Food ltem Heating
Level Level
Breads/Pastries Lo Sauces MED
Casseroles Lo Soups {oreamy} MED
Dinner Plate with Food Lo Stews MED
Eqggs Lo Vegetabies MED
Gravies Lo fried Foods Hi
Meats MED Hot Beverages Hi
Soups {liguid) Hl




Ceramic Glass COOktOp {some models) (continued)

Special Caution for Aluminum Foil and Aluminum Cooking Utensils

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

2) Aluminum utensils
The rmelting point of alurninurm being much lower than that of other metals, care rmust be taken when alurninum pots or pans
are used. If altowed to boil dry, not only wili the utensi 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 notsslide utensils across cooktop surface in any circumstance, doing so may scratch or
metalmark the cooktop surface.
AVOID using bleach and don't use ammonia to clean the ceramic surface.
Do not put plastic items on warm cooking areas.
Never slide oven racks across cooktop surface. They may scratch or metalmark the cooktop.
If cooktop should break, do not use cooktop or attempt to clean it. Call your authorized
service technician immediately.
Never use a trivet or metal stand between the cooking utensil and the ceramic cooktop. The ceramic
surface rnay be scratched, metal marked or etched by such items.
7. Sugary spills cancause pitting of your cooktop surface. Therefore, yournust begin clearing the spills
while the cooktop is still hot. Use caustion when following the steps below.
a) Turn off all surface units and remove all pans immediately.
b) Wearing an oven mitt, use a razor blade scraper to scrape the hot spill out of the cooking zone
to a cooler area o the coOoKtop.
¢) Allow the cooktop to cool.

W

o

Use and Care of Glass Surface

Probtem Cause To Prevent To Remove
Fine "brown Coarse particles (salt, Clean cooktop after Tiny scratches are not removable.
fines” {tiny sand, sugar or grit) every use. They can be minimized by

scraiches or
ahrasions which
have coliected
s0il}

between botiom of
cookware and cooktop
that are not removed
before cooking.

Using incorrect cleaning
materials.

Daily use of cleaner
creme.

coriinual 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 cookiop.

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 other kitchen tasks.

Use cleaner creme
with clean, damp paper
towel.

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

NOTE: Due to the high intensity of heat generated by the surface elements, the glass surface will turn green when the element
will be turned off. This phenomenon i normal and the glass will come back to its original white color after it has completely
cooled down. (White glass cooktops only).



Ceramic Glass COOktOp {some models) (continued)

Use and Care of Glass Surface (continued)
Cleaning Materials for Ceramic Glass Cooktop
Some cleaning materials may contain aningredient which can damage the cooktop. Use recommended materials ondy (see below).
Cleaner creme should be used reguiarly. First use recommended products listed below, then use cleaner creme.
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 creme.
a) Dampen clean paper towel and clean unit.
b} Wipe off with another clean, damp paper towel; then wipe dry.
2. Fornormal daily cleaning, apply a dab of cleaner creme in the center of each unit-area to be cleanad. Start with approximately
1/8 teaspoon. {Apply more if needed). Then, proceed as stated above in (a and bj.
. Make sure bottom of cookware and cooking area are clean and dry.
. Select heat settings and cookware large enough for food and liquid. This stops boilovers and spattering.
5. Wipe up food spifls and spatters before they burn into surface.

RS

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

FIX o] 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 crear.

Do not Use on Cerarnic Glass Cooktop

Avoid pads, that can leave marks and scratches.

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

Avoid rust stain removers containing hydrofluoric acid,

Avoid using bleach and don't use ammonia.

G

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

10



General Cleaning

Prior to cleaning the colt elements make sure they are cold and that control knabs are set
at OFF.

Never immerse the coil elements in water.

PYAGRTINTE Never leave covers on the coil elements as they could be permanently
damaged if turned on by accident.

To Remove and Replace Surface Elements and Drip Bowls (some models)

PN Before cleaning the cooktop, be sure the controls are tumed to OFF and the cooktop is COOL.

£\ CAUTION [ R ToRemove aced . e st enoua 10 clear the edde of
{0t to-bend terminal ends | |- ;]t Sp_ ebgeclg surface elernent across from terminal end just enough to clear the edge o
when replacing -elements - the drip bow!.

- G e 2. Gently slide the surface element out of the terminal plug.
fer ¢l RSN
after cleaning _ 3. Lift the drip bowl up and out,

ToReplace

1. Line up the opening of the drip bowl with the terminai plug.

2. Hold the surface elementas level as possible and slide the terminal end through the opening
and into the terminal plug.

3. Be sure the susface elfement is level to reduce the hazard of pans sliding off the element.

To Raise the Top for Cleaning

1. Grasp the sides and lift from the front. Some madels may have a lift-up red to support the top in its raised position. Lift the top
only high enough to allow the support rod to fit into place, then gently lower the cooktop onto the raised rod.

2. Clean undemeath using a clean cloth and hot, soapy water.

3. Gently iower the cooktop into the frame. if your model has a supportrod, lower the supportrod, then gently lower the cooktop
into the frame.

IS W] VWien lowering the lift-up cooktop, grasp the sides with fingertips only. Be careful not to pinch fingers. DO NOT
drop or bend the cooktop when raising o loweting. This could damage the surface.

1



General Cleaning (continued)

Cleaning Various Parts of Your Cooktop
Before cleaning any part of the cocktop, be sure all controls are turned OFF and the cooktop is COOL. REMOVE SPILLOVERS AND
HEAVY SOILING AS SOON AS POSSIBLE. REGULAR CLEANING WILL REDUCE THE NUMBER OF MAJOR CLEANING LATER.

Surfaces How to Clean

Abuminum (Trim Pieces) Use hot, soapy water and a cloth or paper towel. Dry with a clean cloth.

Glass, Painted and Plastic For general cleaning, use hot soapy water and a cloth. For more difficult soils and built-up grease,
Control Knobs, Body Parts, and apply a liquid detergent directly onto the scil. Leave on soil for 30 to 80 minutes. Rinse with a damp
Decorative Trim cioth and dry. DO NOT use abrasive cleaners on any of these materials; they can scratch or duli the

finish. Commercial glass cleaners recommended for glass cooktops may also be used.

Control Panel Wipe the control panel clean after each use. Before cleaning the control panel, turn all controls to

i GFF and remove the controf 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
tothe appliance. Toreplace knobs after cleaning, line up the flat sides of both the knob and the shaft;
then push the knob into place.

Surface Elements and Drip Surface elements can be unplugged and removed to make cleaning the drip bowls easier. The surface
Bowls elements clean themselves when they are turned on. Food spilled on a hot element will burn off. Food
spilled on a cool element can be cleaned with a damp cloth——any remaining soll will burn off the next
time the element is used. NEVER IMMERSE A SURFACE ELEMENT IN WATER. To remove surface
glements and drip howls, follow the instructions under General Cleaning.

To clean drip bowls, wash in hot, soapy water or in the dishwasher. Rinse and dry while still warm.
Hard-to-remaove, burned-on soils can be removed by soaking the drip bowls for about 20 minutes
in a slightly diluted liquid cleanser or a solution made of equal parts ammonia and water. A nylon
scrubber may be used after soaking. DO NOT use abrasive cleansers or steel wool, as they will scratch
the surface. Always rinse with clean water and polish, and dry with a soft cloth or paper towel. To
replace drip bowls and surface elements, follow the instructions under Generat Cleaning.

Porcetain Enamel Gentle scouring with a soapy scouring pad will remove most spots. Rinse with a 1:7 solution of clear
Cooktop water and ammania. If necessary, cover difficult spots with an ammonia-soaked paper towel for 30
to 40 minutes. Rinse with clean water and a damp cloth, and then scrub with a soap-filled scouring
pad. Rinse and wipe dry with a clean cloth or paper towel. Remove ali cleaners or the porcelain may
become damaged during future heating. DO NOT use spray oven cleaners on the cockiop.

Stainiess Steel, Chrome Cover stubborn spots with an ammonia-soaked paper towel for 30 to 40 minutes. Rinse with clean
(brushed} water and a cloth. A soapy, nylon mesh scouring pad may be used carefully on stainless steel; not
Decorative Trim Cookiop on chrome. Cleaners made especially for stainless steel, chrome or copper are also recommended.

Do not use metal-type scouring pads on brushed chrome. This could cause the brushed chrome to
change to a yellowish tint. Rinse all cleaners before operating cooktop. Bluish stains may result due
to heat combining with the cleaning material and they cannot be removed.

Ceramic -Glass See Ceramic-Glass Cooktop in this Owner's Guide.
Cooktop
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Avoid Service Checklist

Before you call for service, review this list. it may save you time and expense. The list includes common occurrences that are not
the resuit of defective workmanship or materials in this appliance.

OCCURRENCE POSSIBLE CAUSE/SOLUTION

Entire cooktop does not operate. House fuse has blown or circuit breaker has tripped. Check/reset breaker or replace
fuse. If the problem is a circuit overload, have this situation corrected by a qualified
electrician,

Service wiring not complete. Contact instailation agent or dealer.

Power outage. Check house lights to be sure. Call local electric company.

Surface element does not heat. No power to appliance. Check/reset breaker or replace fuse. If the problem is a
circuit overload, or irmproper cornection of the armored cable supplied with the
appliance, have this situation corrected by a qualified electrician.

Too low heat setting. Turmn control to a slightly higher setting untit element comes or,

incorrect controtis on. Be sure to use correct control for the element to be used.

Surface element too hot or not hot incorrect control setting. Raise or lower setting until proper amount of heatis obtained.
enough. Dial markings are an indicator of refative heat settings and will vary slightly.

Lightweight or warped pans being used. Use only flat, evenly balanced. mediumor
heavyweight cookware,

Voltage isincorrect. Be sure appliance is properly connected to the specified power
source,

Use only fiat bottom, evenly batanced. medium or heavyweight cockware. Pans
having a flat bottom heat better than warped pans. Cookware material affects
heating. Heavy and medium weight pans heat evenly. Because lightweight pans heat
unevenly, foods may burn easily.

Food not heating evenly. improper cookware. Select flat-bottomed cookware of a proper size to fit element.

incorrect control setting. Raise or jower setting until proper amount of heatis obtained.

Scratches or abrasions on ceramic Coarse particles (such as salt or sand) are between cooktop and utensil. Be surecooktop
glass cooktop surface. surface and bottom of utensils are clean before use. Small scratches do not affect
cooking and will become less visible with use.

Cleaning materials not recommended for glass ceramic cooktop have been used. See
Ceramic-Glass Cooktop section inthis Owner's Guide.

Cookware with rough bottom has been used. Use flat-bottomed, smooth utensils. See
Selecting Surface Cooking Utensils in this Owner's Guide.
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Avoid Service Checklist (ontinueq)

OCCURRENCE

POSSIBLE CAUSE / SOLUTION

Metal marks on ceramic glass cooktop
surface.

Sliding or scraping of metal utensils on cooktop surface. Do not shide metal utensils on
cocktop surface. Use a mildly abrasive cleanser to remove marks.

Brown streaks and specks on ceramic
glass cooktop surface.

Boilovers have cooked onto surface. Use razor blade scraper to remove soif. See
Ceramic-Glass Cooktop section in this Owner's Guide.

Cleaning materials not recommended for ceramic-glass cooktop have been used. Use
recornmended cleaners and cleaning method. See Ceramic-Glass Cooktop section
in this Owner's Guide.

Areas of discoloration on ceramic
glass cooktop surface.

Mineral depositsfrormwater and food. Wet surface with water and sprinkie on a cooktop
cleaning creme. Scrub with a clean damp paper towel untit the stain disappears. Wipe
remaining paste away, thenapplya smalfamount of cooktop cleaningcreme and polish
with a clean paper towel. Use cookware with clean, dry bottorns. See Cerarnic-Glass
Cooktop section inthis Owner's Guide.

Drip bowls are pitting or rusting.

Foods with acids, such as tomatoes, if affowed to stand in/on bowls will cause
corrosion. Remove and wash drip bowls as soon as possible after a spillover.

Normal environment. Houses along sea coast are exposed to salt air. Protect bowls
as much as possible from direct exposure to salt air.

Drip bowls turning color or distorted
out of shape.

Bottom surface of cookware extends beyond surface elements and touches cooktop
surface. Thiscancause high enough ternperatures to discolor the drip bowls. DONOT
use cookware of this type. Pan sizes should be matched to the size of the element.
Replacement drip bowls may be purchased from your dealer,

Surface elements not seated properly interminal, Turncontrol to OFF, Be sure surface
element is COOL. Lift out surface element. Position element properly, following
instructions under General Cleaning.

Incorrect controlis on. Be sure to use the correct control for the element to be used.
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Warranty Information

COOKTOP WARRANTY

Your cooktop is protected by this warranty

workmanship.

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

LIMITED 2™.5™

Second through fifth

Provide & replacement for any defective surface heating

Diagnostic and any transportation and tabor costs which are

YEAR WARRANTY years from original element, deteriorated rubberized-siticone seat {upswept | required because of service.

{Glass Smoothtop, purchase date madels onty), or glass smoothtop that cracks due to

Seal & Elements} thermal breakage (not customer abuse).

LIMITED Time periods listed All of the provisions of the full and limited warranties Costs of the technician's travel to the home and any costs for pick
WARRANTY above. abaove and the exclusions listed below apply. up and delivery of the appliance required because of service.
{Applicable to the

State of Alaska)

In the U.S.A., your appliance is warranted by Electrolux Home Products North America, a division of White Consolidated Industries, Inc. 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 of an authorized Electrolux Home Products North America servicer. In Canada, your appliance s warranted by WCI Canada, inc.

warranty applies only to products in ordinary household use, and the consumer is responsible for the

items listed below:

Proper use of the appliance in accordance with instructions provided with the product.

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

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

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

Damages to finish after instaliation.

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

warranty does not cover the following:

CONSEQUENTIAL OR INCIDENTAL DAMAGES SUCH AS PROPERTY DAMAGE AND INCIDENTAL EXPENSES
RESULTING FROM ANY BREACH OF THIS WRITTEN OR ANY IMPLED WARRANTY,

NOTE: Some states do not allow the exclusion or limitation of inciderntal or consequential damages, 5o this limitation
or exclusion may not apply to you.

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

Damages caused by services performed by servicers other than Electrolux Home Products North America or its
authorized servicers; use of parts other than genuine 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.

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

Keep your bill of sale, delivery slip, or some other appropriate payment record. The date on the bili establishes the
warranty period should service be required. If service is performed, # is in your best interest to obtain and keep all receipts.
This written warranty gives you specific legat rights. You may also have cther rights that vary from state to state. Service
under this warranty must be obtained by contacting Electrolux Home Products:

*NORMAL This
RESPONSIBILITIES
OF THE CONSUMER 1.
2,
3.
4,
5.
6.
EXCLUSIONS This
1,
2,
3.
4,
IF YOU NEED
SERVICE
USA
180049449044

Electrotux Home Products

MNorth America
RO, Box 212378

Augusta, GA 30917

Canada
1+866+213+9397
Flectrolux Home Products
North America

802, boul. FAnge-Gardien
L'Assomption, Québec
1BW1T6

This warranty only applies int the 50 states of the U.S.A_, Puerto Rico, and
Canada. Product features or specifications as described or illustrated
are subject to change without notice. All warranties are made by
Electrolux Home Products North America, a division of White Consolidated
Industries, Inc. In Canada, your appliance is warrarted by WCI Canada,
Ine.
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Enregistrement de
I'appareil

Enregistrez votre appareil

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

© 2000 White Consolidated Industries
Tous droits réservés.

Nous vous remercions d'avoir choisi cet appareil. Les informations contenues
dans ce guide de Futilisateur vous indigueront comment utiiser correctement votre
appareil etcomment en prendre soin. Veuitiez lire tous les renseignements contenus
dans votre documentation pour migux connaitre votre nouvel appareil.

Enregistrezles numéros de modeéle et de série de votre appareil
Indiquez ci-dessous les numeéros de modele et de série que vous trouverez sur la
plague signalétique située soit sous la table de cuisson ou & Pintérieur du: boitier de
la table de cuisson.

Numéro de modéle

Numéro de série

Date de Fachat

Ce guide donne des instructions geénérales pour volre table de cuisson et des
renseignements s'appiquant a plusieurs modeles. Votre table de cuisson peut ne
pas avoir toutes les caractéristigues décrites.

Note: Les instructions donnees dans ceé guide ne couvrent pas toutes les conditions
et situations possibles. Usez de bon sens et de prudence lors de l'installation, de
'emploi et de 'entretien de tout appareil ménager.

Important: Garder votre facture.

La période de la garantie débute & la date indiguée. Placez-la dans un endroit ol
vous la retrouverez facilement. Sivous devez faire réparer votre appareil alors gqu'il
est sous garantie, on pourrait exiger de voir votre facture.



MESURES DE SECURITE IMPORTANTES

Lisez ces instructions avant d'utiliser I'appareil.
Conservez ces directives pour références futures.

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 symboles.

Y\ 3530l Ce symbole vous prévient des situations qui risquent d'entrainer de graves blessures, la mort ou des

dommages materiels.

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

+ Enlevez tout le ruban et le matériau d'emballage avant
d'utitiser 'appareil. Détruisez le cartonnage et les sacs en
plastique aprés le déballage de 'appareil. Ne laissez jamais les
enfants jouer avec le matériau d'emballage.

+ Installation: Assurez-vous que l'appareil est correctement
installé et mis & la terre par un technicien qualifig,
conformément 2 la derniére édition n° 70 ANSI/NFPA du
National Electrical Code aux Etats Unis, ou au Canade, 2 la
norme C22.1de ' ACNOR, code canadien de 'électricité, partie
1, ainsi qu'aux codes de larégion. N'installez'appareit que selon
les instructions d'installation fournies dans la documentation.

Cemandez a votre marchand de vous recommander un technicien
qualifié ainsi qu'un centre de réparation autorisé. Sachez comment
couper le courant électrique de {'appareil 4 la boite de fusibles ou
au coupe-circuit en cas d'urgence.

+ Entretien pari'usager. Neréparez pas ouneremplacez pas des
pieces de 'appareil & moins d'une recommandation précise
dans les guides. Toutes les réparations doivent &tre faites par un
technicien qualifié, afin de réduire les risques de biessure et de
dommage & |'appareil.

» Ne modifiez jamais I'appareil, que ce soit en enlevant des
panneaux, protége-fiis, ou toute autre piéce permanente.

* Rangement sur P'appareil: ne rangez pas des matériaux
inflammables prés des éléments de surface. Ceci inclus des
papiers, plastiques, tissus, livres de cuisine, objets en plastigue et
torchons, ainsi que des liquides inflammables. N'y posez pas ou ne
rangez pas des produits explosifs comme une bombe aérosol. Les
produits inflammables pourraient exploser et allumer un feu ou
causer des dommages matériels.

Y Xa 30101 Nerangez pas des articles pouvant intéresser
les enfants dans les armoires au-dessus de I'appareil.

» Ne laissez pasles enfants seulsousans surveiliance dansunlieu
ot un appareil fonctionne. Ne les laissez jamais s'asseoir ou se
tenir debout sur l'appareil.

+ NE TOUCHEZ PAS LES ELEMENTS DE SURFACE, AUX ZONES
A PROXIMITE DE CEUX-CL | es éléments de surface peuvent éire
trés chauds méme s'ils sont de couleur foncée. Les zones pres des
éléments peuvent devenir suffisamment chaudes pour causer des
bralures. Pendant et aprés toute utllisation, ne touchez pas et ne
laissez pas vos vétements ou autres produits inflammables venir en
contact avec ces zones & moins qu'elles aient eu le temps de se
refroidir. Ces rzones comprennent la surface de cuisson et les
surfaces orientges vers elle.

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

T UESS 05l N'utilisez jamais votre appareil pour
réchauffer ou chauffer une piéce.

N'éteignez pas les feux de friture avec de I'eau ou de la farine.
Etouffez les feux avecun couvercle ou du bicarbonate de soude,
ou avec un extincteur a poudre séche ou a mousse.

Enchauffant del'huile oude la graisse, restez prés de 'appareil.
La graisse ou 'hulle peuvent prendre feu si elles devenaient trop
chaude.

N'utilisez que des gants isolants secs. Des gants mouitlés ou
humides en contact avec des surfaces chaudes peuvent causer
des bralures par la vapeur. Ne laisser pas les gants isolants toucher
les ¢léments. Ne vous servez pas de torchon ni de chiffon a la place
d'un gant isclant.

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

INSTRUCTIONS DE SECURITE IMPORTANTES
POUR L'UTILISATION DE VOTRE TABLE DE
CUISSON

Vous devez savoir quei bouton commande chacun des éléments
de la surface de cuisson.

Nettoyez réguliérement votre appareil pour enlever la graisse
sur toutes ses parties, car cette graisse risque de prendre feu.
Leventilateur d'évacuation des hottes et les filtres de graisse doivent
demeurer propres en tout temps. Ne laissez pas la graisse s'y
accumuler. Les accumulations de graisse dans le ventilateur
pourraient prendre feu. Mettez le ventilateur en marche lorsque
vous faites flamber des aliments. Reportez-vous aux instructions du
fabricant sur le nettoyage de la hotie.

Utilisez la grosseur de casseroles appropriée. Cet appareil est
équipé d'un ou de plusieurs éléments de différentes grosseurs.
Choisissez les ustensiles ayant un dessous plat, assez large pour
recouvrir 'éléement chauffant. St vous utilisez des ustensiles trop
petits, une partie de I'élément sera 4 découvert, et les vatements
entrant directement en contact avec l'élément sont susceptibles de
prendre feu. L'utlisation d'ustensiles d’'une tallle proportionnelle &
I'élément améliore aussi le rendement.



MESURES DE SECURITE IMPORTANTES it

Les poignées d'ustensiles doivent étre tournées vers
f'intérieur, sans surplomber les éléments adjacents, afinde
réduire lesrisgues de bralures, de combustion et derenversement
causés par le contact involontaire avec un ustensile.

Ne laissez jamais les éléments de surface sans surveillance.
Les débordements peuvent causer de la fumeée, les éclaboussures
de graisse sont susceptibles de prendre feu et les ustensiles dont
le conteny s'est évaporé peuvent fondre.

Protecteurs: N'utiliser pas de papier d'aluminium pour recouvrir
quelgue partie que ce soit de la table de cuisson. Toute autre
utilisation de protecteurs ou de papier d'aluminium est
susceptible de causer un choc électrique, un feu ou un court-
circuit.

Ustensiles vitrifiés: En raison des brusgues changements de
température, on ne peut utiliser avec la surface de cuisson gue
certains ustensiles en verre, en vitrocéramigue, en céramigue ou
en ferre cuite, od autres ustensiles vitrifiés, sans risquer gu'ils se
fendent. Vérifiez les recommandations du fabricant guant a leur
utilisation sur une surface de cuisson.

N'utitisez pas de couverctes décoratifs pour éléments de
surface. Siunélément est allume, le couvercle risque de chauffer
et éventuellement de fondre. Vous ne verrez pas gue i'éléement est
allumeé. Vous risquez de vous brdler en touchant les couvercles.
Aussi, il y a risque d'endommagement de la surface de cuisson.

POUR SURFACE DE CUISSON AVEC ELEMENTS DE
SURFACE AMOVIBLES SEULEMENT

+ N'immergez pas et ne trempez pas les éléments de surface

amovibles. lis se nettoient d'eux-mémes lors d'un fonctionnement
normat.

+ Assurez-vous que les cuvettes de propreté sont en place, sinon

les fils ou piéces se trouvant en dessous risquent d'étre
endommages par la cuisson.

POUR SURFACE DE CUISSON VITROCERAMIQUE
SEULEMENT

+ Ne cuisinez pas sur une plaque de cuisson brisée. 5ila plaque se

brise, les solutions nettoyantes et les éclaboussures peuvent
pénétrer dans la plaque de cuisson brisée, et créer un risque de choc
électrique. Communiquez avec un technicien gqualifie
immédiatement.

Nettoyez soigneusement Iz plague de cuisson. Si une éponge ou
un chiffon humide est utilisé pour essuyer des renversements sur
une surface chaude, faites attention afin d'éviter de vous briler par
ia vapeur. Certains nettoyeurs peuvent produire de la fumeée nocive
s'ils sont appligués sur une surface chaude.

+ Ne déposez pas d'ustensiles chauds sur la vitre froide de latable

de cuisson. Cela pourrait ia briser.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS



Choix des ustensiles de cuisine pour la cuisson sur les foyers

Pour obtenir de bons résultats et conserver |'énergie, choisissez des ustensiles de cuisine possédant les caractéristigLies suivantes:

Le fond des casseroles doit étre plat. Vérifiez
que le fond est plat en faisant tourner une
regle surle fond de la casserole. line devrait
pas y avoir d'espace entre la casserole et la
régie.

Utllisez toujours les ustensiles pour F'usage
auquel ils ont été congus. Suivez les
instructions du fabricant. Certains ustensiles
de cuisine ne peuvent tre utilisés au four ou
sur les foyers.

Casseroles et sous-plats

particuliers

*BON

T+ 1

« Fond plat et cOtés droits.

+ Couvercles qui ferment
hermétiguement.

+ Le poids du manche ne fait pas
basceiier la casserole. La casserole est
bien équitibrée.

+ Les taiiles des casseroles
correspondent a la quantité
d'aliments a faire cuire.

« Matériau qui conduit bien la chaleur.

+ Facile & nettoyer.

* b est possible d'utiliser des ustensiles de
cuisine spéciaux comwne les casseroles &
homard, les plagues chauffantes et les
autocuiseurs en s'assurant toutefols, qu'lls
sont conformes aux exigences ci-dessus.

MAUVAIS

+ Fonds incurvés et déformeés.

+ la casserole déborde du brileur de
plus de 2.5 cm (17).

+ Manche trop lourd qui fait basculer la
casserole.

+ Le foyer déborde des bords de la
casserole.

La plupart des boutigues d'articles de
cuising et des quincailleries offrent des
woks & fond plat qui conviernent a
cette surface de cuisson. Les woks 4
fond rond (pourvus d'un anneau de
support qui ne dépasse pas le contour
de I'élément chauffant) peuvent

NE PAS utiliser un wok pourvu d'un
anneaumétalliquadesupport gui depasse
le contour de I'élement de surface. Etant
donné que cet anneau retient ia chaleur,
il pourrait endom-mager {'élément de
surface ou fa surface de cuisson.

également étre utilisés. L'anneau
metalligue est congu pour soutenir le
wok de fagon sécuritaire forsgu'il
contientune grande quantité de liquide
{soupe) ou de graisse {friture).

NE PAS utiliser dewx
gléments (saufsila table de cuisson est
munie d'un éléement allongé) a la fois
poly chauffer une grande casserole
comme une rotissoire ou une plaque
chauffante, ni laisser chauffer
{ustensile jusqu'ace gue toutleliguide

s'évapore. Dans ces deux cas, le fond

dela casserole risquerait de décolorer
oudecragueler la surface érmaillée de
"appareil et d'endommager les
éléments de surface ou fa cuvette de

Dans le cas des surfaces lisses en verre,
seuls les woks & fond plat (sans anneau de
support) peuvent etre utiises.

élement (s'il y a tieu;.

Sous-plats métalliques : Ne pas
utiliser de sous-plats metalliques. Le
fond de lacasserole doitétre encontact
direct avec les éléments de surface.




Conseils et
renseignements sur la
mise en conserve

Lamise en conserve peut
générer une grande quantité de vapeur.
Userd'une grande prudence pour prévenir
les blessures. Toujours soulever le couvercle
de facon a diriger la vapeur al'opposé des
persornes,

5,

Utiliser des recettes éprouvees et suivre les directives attentivement. Consusiter
un service de vudgarisation agricole ou un fabricant de bocaux en verre pour les
donnees les plus récentes sur la mise en conserve,

Utifiser uniguiement descassercles de miseenconserve afond plat. Lachalels se répartit
plus uniformément lorsque le fond de la casserole est plat.

Centyer la casserole de raise en conserve sur l'élement de surface.

Verser de I'eau chaude dans la casserole et régler 'élément a une température
élevée pour accélérer I'ébudiition; réduire la température le plus possible touten
maintenantune ébullition constante,

Hest préférable de mettre de petites quantités d'aliments errconserve a lafois.

i ainend Pour ne pas endommager la surface de cuisson :

1.

2.

3.

Nepasutiliser lesgrandescasseroles oulesautocuiseursde rmise encorsernveguidepassent
deplusde 2,5 cm(1 ") e contour de l'élément de surface.

Ne pas laisser les grandes casseroles ou les autocuiseurs de mise en conserve a
une tempeérature glevée trop longtemnps.

Utiliser un élément différent pour chague nouvelle charge de mise en conserve
pourpermettre ' élément et alasurface avoisinante de refroidir, Eviter d'utiliser
le meme élement pendant toute une journée pour la rmise en conserve,

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



Réglage des commandes des foyers de surface |note : Le bouton de commande

montré est typique seulement.

1.Placez le plat sur le foyer.

2.Enfoncez et tournez le bouton de commande du foyer au réglage désiré.

3.Lalles lampes témoins des foyers s'allument lorsqu’un ou plusieurs foyers sont utilisés.
Eteignez toujours le foyer avant d'en retirer le plat.

Les réglages suggérés dans le tableau ont €té obtenus en utitisant des plats en aluminium
d'eépaisseur moyenne ou elevee pour la cuisson, avec leur couvercle en place, Ces réglages
peuvent etre différents lorsque d'autres types de plats sont utilises.

‘Reglage | Typede cuisson
Note: La grosseur et le type d'ustensile utilisé, en plus de la : _ : » , —
quantité et dutype d'aliment a cuire influencerontleréglage | Haut (MAX.ou Hij| Pourdébuteriacuisson, pour faire bouilli

. . . P B l' , rf ir rEii r l \.I'E n .
nécessaire pour obtenir de bons résultats culinaires. de Peau, pour faire grifer de a viande

é_M_OYéﬂ_(MgD)_;;;;; Pour garder I'eau en ebullition, epaissir

Y] Ne déposez pas d'objets en plastique tels | les sauces, cuire les légumes a la vapeur.

que sai:i_ares etpoivrieres, supportsa cu:ilére? ou embai_lgges 5 MQYen_ :é:_.f_a_i_ble. .;:.:_ rour competeria cuon Tahecuedes
en plastique sur la surface de cuisson lorsqu’elle est utilisée. | 7777077 oeufs poches ou diu ragofit,

Ces tterns peuvent prendre feu ou fondre. Les poigneées, serviettes : . :
ou cuilleres en bois peuvent prendre feu s'ils sont trop pras des | -Faible (MiN.ou 1).| Pour garder chaud, fondre ou pour faire
foyers, P m?joter

Voyants luMINeUX (modstes avec siéments spiralés)

Certains modetes possédent un voyant pour chacun desfoyers, d'autres en possédent un pour chaguie paire de foyers, certains autres
possedent aussi un voyant pour tous les foyers,

Le voyant devient lumineux aussitdt gu'un foyer est allumeé. Vérifiez sile voyant devient lumineux aussitdt gue vouss tournez chacun
des poutons des commandes de foyer. Si fe bouton est reglé & un wes faible réglage de chaleur , le voyant peut s'allurmer meéme
si aucune chaleur ri'est produite par le foyer. Si cela se produit, tournez le bouton & un réglage plus éleve, jusqu'a ce que le foyer
commence a chauffer.

Cuand la cuisson est terminge, jetez un coup d'oeil rapide aux voyants; ¢'est un moyen facile de vous assurer que tous les boutons
de commande ont été tournes au repere ARRET (OFF).



Surface de cuisson vitrocéramigque (certains modaies)

Des eléments électriques chauffants sont situés sous ia surface de cuisson vitrocéramique. L'emplacement des éléments sur la
plague de cuisson est clairement délimité par e design. Vous devez surtout vous assurer gue le diamétre de la casserole est de
dimension similaire au diamétre des éiéments. La chaleur est propagée vers le haut, & travers la surface de la plaque de cuisson.
N'utilisez que des ustensiles a fond plat. Le type et la grosseur des ustensiles de cuising, le nombre d'éléments utilisés et le réglage
deseléments, sont desfacteurs quiinfluencent la quantité de chaleur qui s'étend aux zones autour des éléments. Celles-cipeuvent
devenir suffisamment chaudes pour causer des brilures.

La surface de cuisson vitrocéramigue ne doit pas étre utilisée comme pianche & découper ou table de travail. Sivous laissez tomber
des objets durs ou lourds sur fa plague de cuisson, vous risquez de 1a faire éclater. Les casseroles avec des fonds rugueux peuvent
égratigner la plague de cuisson. |l est recornmandé de ne pas déposer d'aliments directement sur la plaque de cuisson (sans les
rettre dans des ustensiles de cuising), car le nettoyage sera plus difficite et les aliments pourraient génerer de ta fumée et entrainer
un risque potentiel d'incendie. N'utilisez jarnais de plague chauffante ou d'ustensites simnilaires sur la surface en vitrocéramique.

Types de foyers utilisés

Trois types de foyers chauffants peuvent étre utiliseés tout dépendant du modele; ce sont ceux gui ont :
- des éléments radiants réguliers (2 une seule zone} de divers diamétres ou configurations.

- des éléments radiants a surface variable (5 deux zones} de divers diamétres ou configurations.
- des éléments radiants allongés (2 trois zones) de divers diametres ou configurations.

Eléments radiants réguliers (certains modéles)

Un motif épousant la forrme du foyer radiant apparait sur la surface vitroceéramique et vous permet de
le situer.

Le niveau de chaleur est ajusté a {'aide d'un bouton de commande que vous devez enfoncer & fond en
premier, s'il est a ia position ARRET. Tournez ensuite le bouton au niveau de chaleur désire.

Sila surface chauffante de I'elément dépasse le contour de la casserole, 'ustensile est trop petit pour
I'étément. lin'est pas nécessaire d'aligner le bouton de commande sur unemarque particuligre. Servez-
vous des margues corme points de repére, et ajustez le bouton de commande en conséguence. Les
voyants lumineux de fonctonnement et de surface chaude s'allumeront.

les boutons de commandes montrés ici Eléments radiants i surface variable (certains modéles)

peuvent etre différents de ceux sur votre Cefoyer combine les caractéristiques d'un petitet d'un grand foyer radiant. Le principal
apparell; Ces derniers sont typiques. avantage de ce foyer ¢'est qu'il peut étre utilise pour la cuisson avec de petits ou de
grands ustensiles, ce qui augmente F'utilité de la surface de cuisson.

Les niveaux de chaleur sont ajustés a I'aide d'un bouton de commande & deux séries
de graduations. Avec de pelits ustensiles, utilisez les petits caracteres; seule la petite
surface intérieure chauffera. Pour chauffer de grands ustensiles servez-vous des
graduations & gros caracteres; toute la surface du foyer chauffera alors.

Les voyants lumineux de fonctionnement et de surface chaude s’allumeront lorsque

'élément chauffera.

Les boutons de commandes montrés ici

peuvent élre différents de ceux sur votre Eléments radiants allongés (certains modéles)

appareil; Ces derniers sont typiques. Le principal avantage de ce type de foyer est qu'il permet de créer une zone de cuisson
olus grande pour les casseroles de forme allongée comme les rotissoires ol fes plagues
chauffantes.

Pour utiliser {'élément allongé, tournez le bouton de commande vers la gauche, en
direction des graduations de I'élément allengs.

C.) ' 8 Pour un éiément allonge complet, activez aussi I'élément arriére.
. g0 oy @zdua,QOO i £t pour utiliser seufement I'élément avant, tournez le bouton de commande vers la
tionsde g () tomde tonsce g () tomsce droite, en direction des graduations de I'élément
I'élément I"'elément I'elément I'élément
avant, Voyants
alionge avant  allonge avant d
Wrtassaurs

Voyant avertisseur de surface chaude (certains modeles)

Certains modeles possedent un voyant avertisseur situe sous la surface vitroceramique qui
s'allume aussitot gu’elle devient chaude. Lorsque vous éteignez lesfoyers, levoyant demeure
allumé tant que la vitre est suffisamment chat:de pour causer des brizlures. D'autres modéles
en possédent un pour chaque foyer, [IS sont regroupés au meéme endroit que montre dans {Plague de cuisson
I'ustration. typique 30" montree)
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Surface de cuisson vitrocéramigue (certains modeles) (suite)

Zone Réchaud (certains modeles)

Pour faire fonctionner la zone réchaud

La surface de cuisson de votre appareil est munie d'une zone réchaud. Cette zone a pour fonction de conserver les alimentschauds
& latempérature de service. Commencez toujours par les mets chauds. i n'est pas recommandé de chauffer des aliments froids
sur fa zone réchaud,

Utilisez la zone réchalid pour conserver chauds certains aliments qui sont cuits tels que @ légumes, mets en casserole,
s50Upes, ragolts, pains, patisseries et assiettes de service utitisables au four.

Tousies aliments places sur la zone rechaud doivent étre recouverts d'un couvercle ou d'une feutlfe de papier d'alurninium pour
conserver leur gualité. Pourde meilleurs résultats, faissez le couvercle entrouvertlorsgue vous désirez garder chaud des patisseries
ou des pains. N'utiisez pas de plastigus pour recouvriv les aliments. Le plastique peut fondre; il sera tres difficile de |'enlever de
la surface par la suite.

Utilisez seulernent ia vaisselle et les ustensiles de cuisine recornmandes pour le four et la zone réchaud.

il La zone réchaud ne devient pas rouge lorsqu'elfe est chaude contrairement aux éléments de surface. Utilisez

todjours des poignées ou ¢es mitaines pour fours pour retirer les aliments de la zone réchaud, car les ustensiies et plats quis'y
frouvent sontchauds.

Témoin lumineux
La larmpe témoin surface chaude qui est situee sous la vitre céramique s allumera lorsque le bouton de commande sera réglé
et continuera de briller tant gue la vitre ne se sera pas refroidie & un niveau acceptable.

Réglage de la zone réchaud

1. Pour régler le thermostat , enfoncez le bouton et tournez-te auréglage désire. Les ternpératures sont
approximatives et designeées par HAUT (HY), MOYEN (MED} et BAS (LO}. Toutefois, le bouton peut
&tre positionné & tout endroit entre les repares HAUT (HY) et BAS (LO) pour des niveaux de chaleur
différents.

2.1orsque vous aurez terming, tournez la commande de thermostat & ARRET (OFF). La lampe témoin
surface chaude s'éteint lorsque la zone réchaud s'est refroidie a un niveau securitaire.

Selection de température
Réferez-vous au tableau pour les réglages recomsmandes. St un aliment n'est énumere, cormmencez par le réglage moyen. La
plupart des aliments peLvent étre conserves aux tempeératures de service en utilisant le réglage moyen.

Tableau des réglages recommandés pour la zone réchaud

Aliments Réglage Aliment Reéglage
Pains/Patisseries LO Sauces MED
Mets dans une casserole e, Soupes {creéme} MED
Assiette de service Ragoat MED
avec aliments LO Légumes MED
Qeufs LO Aliments Frits Hi

jus de viande Lo Breuvages chauds Hi
Viandes MED Soupes (liquides) Hi




Surface de cuisson vitrocéramique (certains modaies)

Précautions a prendre avec I'emploi de papier d'aluminium et de récipients en aluminium

1) Papier d’aluminium
L'emplci de papier d'aluminium peut endommager la surface de cuisson; évitez de I'employer.

2) Récipient en aluminium
L'alumirdurm fond a une température plus basse que celle des autres métauwx. Vous devez étre vigilant lorsque vous
empioyez de tels récipients. Si toute 'eau du récipient s'évapore, des dommages permanents 4 ia surface de cuisson
peuvent en résulter; égratignure, fusion et méme bris de la surface.

Points a se rappeler

1. Ne glissez pas d'ustensiles sur la surface de cuisson vitrocéramique, ceci pourrait
égratigner ou laisser des marques métalliques permanentes sur la surface de cuisson.

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

surface vitrocerarnigque.

. Ne placez pas d'articles en matiere plastique sur fa surface de cuisson si lle est chaude.

. Ne placez pas les grilles du four sur ta surface de cuisson vitrifige, car elles peuvent I'endormmager.

5. Sila vitre venait a se briser, ne vous servez pas de la surface de cuisson et n'essayez pas
de la nettoyer. Appelez immédiatement un technicien du service autorisé.

6. Ne placez pas de supports metalliques entre les casseroles et la surface de cuisson vitrifige. Ces
supports risquent de tacher, d'égratigner ou meéme de marguer |a surface de cuisson vitrifiee,

7. Lesrenversements sucrés peuvent attaquer la surface de votre plaque de cuisson. Vous devez done

£ o

proceéder au nettoyage de ces renversements pendant que 'appareil est encore chaud. Suivez

prudemment les étapes g4 suivent.

a) Eteignez tous les foyers et retirez immediatement toutes les casseroles.

b} Protégez votre main avec une moufle et grattez le débordement encore chaud dela surface du
foyer & I'aide d'un grattoir a lame de rasoir, en repoussant les résidus vers la partie pius froide
de la surface de cuisson.

¢) Laissez refroidir I'appareil.

Entretien de la surface de cuisson

Probléme

Causes

Pour prévenir

Pour enlever

Lignes brunes trés
fines (legeéres
égratignures
dans lesquelles
se sont logées
des impuretés).

Présence de grains de sel,
sucre, résidus de

cuisson, ou méme sable
entre les récipients et

la surface de cuisson.

Utilisation d'agents de

netioyage non recommandes.

Essuyez la surface de
cuisson aprés chaque
usage.

Utilisez quotidiennement
la créme nettoyante.

Enlever les égratignures s'avére
impossible. Celles-ci peuvent
&tre réduites au minimum en
vous servant régulierement d'une
créme netioyante.

Ces égratignures n'affectent pas
pour autant la cuisson.

Marques
métalligues,
grises ou noires.

Frottement de récipients de
meétal ou tablettes du four
sur la surface de cuisson.

Fvitez de déplacer les
récipients en les glissant
sur la surface de cuisson.

Appliquer sur ia surface froide
une créme nettoyante a aide
d'une servietie de papier humide.

Rayures
brunatres
et petites
taches.

Nettoyage avec une
gponge ou un linge &
vaisselle destiné a d'autres
taches dans la cuisine.

Utilisez la creme
nettoyante a {'aide
d'une serviette de papier
propre et humide.

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

NOTE : La vitre deviendra verte lorsgue les gléments de surface seront éteints aprés avolr été utilises & haute intensité. Ce
phenomene est normal et fa vitre redeviendra & sa couteur blanche originale lorsgu’elle sera complétement refroidie.
{Vitres blanches seulement).
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Surface de cuisson vitrocéramique (certains modeles) (suite)

Entretien de la surface de cuisson (suite)

Comment nettoyer la surface de cuisson vitrocéramicue

Certains nettoyeurs & vitres contiennent des ingrédients quiendomimageront votre surface de cuisson. Nous vous suggérons de vous
servir de nettoyeurs approuves, enumérés plus ioin dans e texte. Pour nettoyer et protéger la surface de cuisson, une créme
nettoyante devra etre utilisée regulierernent,

Employez un des nettoyeurs recommandeas et terminez avec la creme nettoyante. Suivez les recommandations suivantes :
1. AVANT DE VOUS SERVIR DE L'APPAREIL, nettoyez a fond et saturez la surface de cuisson avec une creme nettoyante.
a) Humectez une serviette de papier et nettoyez la surface souiliée.
b) Essuyez avec une autre serviette de papier imbibée d'eau; aprés quoi polissez avec une serviette de papier seche.
2. Pour le nettoyage guotidien, appliquez un peu de creme nettoyante au centre de chague foyer. Appliquez environ 1/8 de
cuillerée & the (appiiquez-en plus si neécessaire), puis procedez de la fagon specifiée plus haut pour le nettoyage (a et h).
. Assurez-vous que le dessous du récipient et |a susface de cLisson sont propres et secs.
. Reglezle bouton decommande et choisissez des récipients suffisamment grands pour éviter des renversements et éclaboussures.
5. Essuyez les aliments qui se sont renverses ainsi gue les éclaboussures avant qu'ils ne bratent sur la surface.

PSRN

IMPORTANT: itilisez la créme nettoyante a intervalies réguliers. Assurez-vous de toujours en avoir 4 la portée de la main. Si
vous ne disposez pas de créme nettoyante, utilisez un des Nettoyeurs approuves.

il Ne métangez jamais les agents nettoyeurs. Les meélanges peuvent étre nocifs, dommageables, et possiblerment
dangereux.

Nettoyeurs approuvés pour la surface de cuisson vitrocéramique

1. BICARBONATE DE SOUDE (Soda a pate).

2. Tarmpons de plastique et de nylon non-imprégnes.

3. Dansle cas d'aliments bralés sur fa surface, grattez légérement & un angle de 30° avec une lame de rasoir a tranchant unique.
4, Crame pour nettoyer les vitres céramigues.

A ne pas utiliser sur la surface de cuisson vitrocéramique

1. Des tampons gui peuvent egratigner et marquer la surface de cuisson,

2. Des poudres nettoyantes. Elles peuvent égratigner, sefon leur rugosité et la pression de frottage qui est appliguée.
3. Des nettoyeurs chimiques pour te four. lIs peuvent marquer la surface de cuisson et sont caustiques.

4. Tous les produits capables d’enlever les taches de rouille qui contiennent de 'acide hydrofiuorique.

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

Instructions spéciales pour lenettoyage des dépots minéraux et décoloration

Probleme : tine 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 'eau et dans les aliments peuvent causer la formation d'un dépot grisatre ou brunatre sur la surface de cuisson. Ce dépot
est si mince gu’il ne peut étre décelé au toucher et semble étre situsé sous la surface de cuisson.

Pour prévenir : Sefvez-vous chaque jour de la creme nettoyante.

Pour Pentever:

- Humectez la tache avec de I'eau et appliguez une petite quantité de creéme nettoyante.

- Frottez avec une serviette de papler propre et hurndde, jusqu’a ce que la tache disparaisse.

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

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

AVERTISSEMENT

- N'appliquez jarmais de détergent sur une surface de cuisson vitrocérarnigue avant qu'elle ne soit complétement refroidie, a cause
des vapeurs nocives gui seraient générees.

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

Avant de débuter le nettoyage des foyers spiralés, assurez-vous gu'ils sont froids et que les
commandes soient a la position ARRET (OFF).

N'immergez jamais les foyers spiralés dans I'eau.

Y el Ne laissez jamais de couvercles sur les foyers spirales, car ils pourraient etre

endommagés en permanerce, s'iis étaient alllamés accidentellement.

Pour enlever et replacer les foyers spiralés et les cuvettes (certains modéles)

PV a0 g Avant de nettoyer la table de cuisson, assure z-vous que les commandes sont & la position ARRET (OFF) et que
la table est refroidie.

el Pourles enlever :
A\ATTENTION L RRgS 1. Soulever le cote oppose aux bornes suffisamment pour dégager le bord de la cuvette,
2. Tirer doucement le foyer hors du bloc de connexion.

3. Enlever la cuvette.

Pour les replacer :

1. Aligner I'ouverture dans ia cuvette avec le bioc de connexion.

2. Tenir le foyer aussi horizontalement gue possible et le glisser & travers |'ouverture et dans
le bloc de connexion.

3. S'assurer que le foyer soit de niveau pour éviter que les casseroles glissent.

Pour soulever la table de cuisson :

1. Saisir les cotés et soudever P'avant. Certains modéles peuvent &tre équipés d'une tige de support. Soulever ators la table
suffisamment pour permettre de placer |a tige de support et faisser doucermnent retomber |a table sur la tige.

2. Nettoyer en-dessous avec un linge propre et de I'eau chaude savonneuse.

3. Refermer doucement la table. Si fe modéles comporte une tige de support, la rabaisser d'abord et refermer la table.

Y00 Pourabaisser la table, saisir les cotés avec ie bout des doigts seulement. Attention de ne pas se pincer les doigts.
NE PAS laisser tornber ou pher la table en la soulevant ou en la refermant pour ne pas I'endommadger.
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Nettoyage général euite)

Nettoyage des différentes parties de votre table de cuisson
Avantdenettoyer votre surface de cuisson, assurez-vous que toutes les commandes sont au repére "OFF"” (ARRET) et que lasurface
a REFROIDL

Surfaces Méthode
Aluminium {Mouiure) Eau chaude et savonneuse avec un linge ou un chiffon de papier. Assécher avec un linge sec.
Verre, Peinture et Plastique Nettoyage géneral: eau chaude et savonneuse avec un linge. Saletes incrustées et graisse accumulée:

Boutons de commande, Partie de deétergent liguide appliqué directement sur la saleté. Aprés de 30 3 60 minutes rincez avec un linge
la caisse et moulures décoratives humide et asséchez. NE PAS UTILISER de produits abrasifs car ils peuvent égratigner la surface.

Tableau de commande Essuyez le tableat de commande aprés chagque utilisation. Avant de nettoyer le tableau de commande,

S tourner les commandes a la position ARRET et enlever les boutons en tirant vers le haut. Nettoyer
au moyen d'un linge et d'eau chaude savonneuse. Bien essorer le linge avant de le passer sur le
tableaw, surtout autour des commandes. Un surplus d'eau pourrait endommager 'appareil. Pour
remettre les boutons en place aprés le nettoyage, aligner la forme de la cavité du bouton avec celle
de I'axe et enfoncer.

Les foyers spiraiés et les cuvettes sont amovibles. Les foyers se nettoient d'eux mémes lorsgu'ils
fonctionnent en bridant les saleteés. Les depots sur des foyers froids peuvent tre enleves en utilisant
un linge humide - les résidus seront bralés lors de Futilisation suivanie. NE JAMAIS IMMERGER LES
FOYERS SPIRALES DANS L'EAU.

Utiliser de'eau chaude et savonneuse pour laver les cuvettes ou les placer dans le lave-vaisselie. Rincer
et assgcher quand elles sont encore chaudes. Pour nettoyer les taches résistantes ou brdiées, faire
tremper les cuvettes durant 20 minutes dans un nettoyeur liquide légérement dilué ou dans une
solution faite de quantités égales d'eau et d'ammoniaque. Untampon & récurer peut etre utilisé aprés
le trempage. NE PAS utiliser de produit abrasif ou de laine d'acier, pour ne pas égratigner la surface.
Toujoursrincer avec de 'eau propre et assécher avec un linge doux et sec ou avec un chiffon de papier.

Acier émaitlé Frotter légérement avec un fampon a récurer et du savon. Rincer avec une solution d'eau et
Table de cuisson d'ammoniaque en quantités égales. S nécessaire, couvrir les taches résistantes d'un chiffon imbibe
d'ammoniaque durant 30 2 40 minutes. Rincer avec un linge humide et frotter avec un tampon a
récurer savonneux. Rincer et essuyer avec un linge sec ou un chiffon de papier. S'assurer d'enlever
tout résidy de nettoyeur sinon {'émail pourrait s'endommager en chauffant. NE PAS utiliser de
nettoyeur a four en aérosol sur la plague.

Acier inoxidable, Chrome Couvrir les taches résistantes d'un chiffon de papier imbibé d'ammoniaque durant 30 & 40 minutes.
Moulure décorative table de Rincer avec de {'eau propre et un linge. On peut utiliser délicatement un tampon a récurer en nylon
cuisson sur de l'acier inoxydabie mais pas sur du chrome. On peut aussi utiliser des nettoyeurs faits

spécialement pour |'acier inoxydable, le chrome ou le cuivre. Ne pas utiliser de tampon a récurer en
meétal sur du chrome brossé. Celui-ci pourraitjaunir. Enlever tout nettoyeur avant de faire fonctionner
la table de cuisson sinon des taches bleuatres permanentes pourraient en résulter.

Vitrocéramique Reportez-vous & la section Surfaces de cuisson vitrocéramique dans ce guide.
Table de cuisson
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Liste des vérifications préventives

Avant d'appeler un réparateur, consultez cette liste. Vous pourriez éconamiser temps et argent. Cette liste derit les situations courantes qui
ne sont causées ni par un défaut de fabrication ni par un matériau deéfectueux.

PROBLEME

CAUSE POSSIBLE / SOLUTION

Toute la table de cuisson ne
fonctionne pas.

Un fusible a saute ou un coupe-circuit s'est declenché. Verifiez/reenclenchez le
coupe-circuit ou remplacez le fusible. §'il s'agit d'une surcharge du circuit, faites
venir un électricien pour corriger le probléme.

Le cablage de 'appareil r'est pas complété. Prenez contact avec le marchand ou
unreparateur

Panne de courant. Veérifiez les lumieres de la maison. Appelez la compagnie
d'electricite.

Un élément de surface ne chauffe pas.

L'appareiln'est pas sous tension. Verifiez/réenclenchez le coupe-circuit ou remplacez
unfusible. S'ils'agit d'une surcharge ou d'un mauvais raccordement du cable arme
fourni avec 'appareil. faites corriger la situation par un électricien gualifié.

Reglage tropfaible. Tournez la commande sur unréglage iegérement supeérieur jusqu’a
ce que l'élément se mette a chauffer,

Mauvais bouton de comimande choisi. Choisissez ia commande correspondante &
{"élérment a utiliser,

L'élément de surface est trop chaud
ou pas assez chaud.

Mauvais réglage. Augmentez ou baissez le réglage jusqu'a ce que ia bonne quantité
de chaleur soit obtenue. Les repéres sur le boutor re sont gu'un indicateur du réglage
et peuvent varier légérement.

Utilisation d ustensile troplegers ou gondolés. N'utlisez que des ustensiles épais ou
maoyennement épais, au fond plat et éguifibré.

Tension incorrecte. Assurez-vous que 1'appareil est bien branché & une source
d'alimentation électrigue conforme aux exigences.

Utilisez seulement des casseroles & fond plat, non bosselées, bien équilibrées et
d'epaisseur moyenne ou elevee. Les casseroles dont le fond est plat chauffent pius
rapidernent que celles dont le fond est bombé. La rapidité du chauffage dépend des
matériaux utitisés et du poids des casseroles. Les cassercles a parci d'épaisseur
moyenne ou elevee chauffent defacon uniforme. Les alimentsrisquent de brader plus
facilement dans une casserole & paroi mince.

La nourriture ne cuit pas également.

Ustensiles impropres. Choisissez des ustensiles a fond plat, de la bonne dimension
par rapport a élément.

Mauvais réglage. Augmentez ou baissez e reglage jusqu'a I'obtention de la borng
guantité de chaleur.
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Liste des vérifications préventives guite)

PROBLEME

CAUSEPOSSIBLE /SOLUTION

Egratignures ou marques d'abrasion
sur la surface vitrocéramique.

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

Des produits de nettoyage non recommandeés pour la vitrocéramigue ont éte utilises.
Reportez-vous a |a section Surface de cuisson vitrocéramique dans ce guide.

Udlisation d'ustensites & fond inégal. N'utilisez que des ustensiles a fond plat et lisse.
Consultez la section Choix des ustensiles de cuisine pour la cuisson sur les foyers
dans ce Guide.

Marques métalliques sur la surface
vitrogéramique

Glissermnent ou frottement d'ustensiles en métal sur la table de cuisson. Ne faites pas
ghisser {'ustensile ery métal sur celle-ci. Utilisez un produit de nettoyage a abrasifs dovix
pour enlever ces marques.

Marques brunes sur la surface
vitrocéramique.

Ce la nourriture a déborde sur fa surface. Enlevez la saleté & {'aide d'un grattoir armé
d'une lame de rasoir. Reportez-vous a la section Surface de cuisson vitrocéramique
dans ce quide.

Utilisation de produits de nettoyage nonrecommandés pourfa vitrocéramique. N'utilisez
gue des produits et une méthode de nettoyage recornmandés. Reportez-vous & la
section Surface de cuisson vitrocéramigue dans ce guide.

Zone de décoloration sur la surface
vitrocéramigue.

Cépots minéraux enprovenance de l'eau et de la nourriture. Hurnidifiez la surface avec
de I'eau et appliquez de fa creme de nettoyage pour surface de cuisson. Frottez avec
un papier essuie-tout propre et humidifié, jusqu'a la disparition de la tache. Enlevez le
reste de crérme, puis appliquez une petite guantité de créme de nettoyage pour fa table
decuissorsetpolissez al'aide d'un papier essuie-tout propre. N'utilisez que des ustensiles
a fond sec et propre. Reportez-vous & Surface de cuisson vitrocéramigue dans ce
guide.

Cuvettes rouillées ou attaquées.

Les aliments acides, tels que des tomates, causent de la corrosion sion les laisse sur/
dans les cuvettes. Enlevez et lavez les cuvettes aussitdt que possible aprés un
débordement.

Environnement. Les habitations situées prés de la mer sont exposées a |'air salin.
Protégez les cuvettes le plus possible contre 'air salin.

Cuvettes changeant de couleur ou se
déformant.

Le fond des casserotes est plus grand que le foyer. Ceci peut faire que les cuvettes
se décolorent par la chaleur. N'UTILISEZ PAS de casseroles trop grandes. La casserole
devrait étre de mérme grandeur gue le foyer. Vous pouvez vous procurer des cuvettes
de remplacement dans un bureau de service aprés-vente.

Foyers mal places. Tournez fa commande 2 la position ARRET. Laissez refroidir,
Enlevez le foyer et replacez-le correcternent.

Mauvaise commande allumée. Assurez-vous d'allumer fa commande correspondant
au foyer que vous voulez utiliser,
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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 DU} CLIENT :
GARANTIE Un an & partr de a | Tous fes frais de réparation ou de remplacement de | Le colt des visltes d'un réparateur pour les items classeés sous 3
COMPLETE DE UN AN | date d’achat. wue piece de cet apparell présentant des defectuosités | Yste RESPONSABILITES NORMALES DU CLIENT *
de matériaux ou cie fabrication.
GARANTIE LIMITEE trtre la deuxieme et | Reparera ou remplacera gratuitement (excluant les frais | Les coles de transport de l'appareil requis pour effectuer les
DE LA DEURIEME A la cinquibme annde & | de main-d'ceuvre pour fe service et linstallation) les | réparations. Le cont de fa main-d'oeuvre, des piéces et les frais de
LA CINQUIEME partir de la date | éléments chauffants défectueux et deéfraiera tous les | wransport pouwr les aulres COMPosants gue ceux du revetement du
ANNEE d'achat. cottts (excluant fes frais de main d'ceuvre powr fe service | boltler ou du systeme de réfrigération sceiié.
{Table de cuisson et I'installation} occasionnés par le remplacement de fa
vitrocéramigue, joint surface de cuisson vitroréramique dont le bris est cause
& dléments} par les tensions thermigues,
GARANTIE LIMITEE Les périotes de Toutes les dispositions de 1a garantie complate indiquees | Les cotts de déplacernent du réparateur 1 de ransport de
{Appticable 2 I'stat temps indiguses c-glessus @1 les  exchuslons  indiquees  ch-dessous | V'appared] requis powr effectuer les réparations.
de 'Alaska Cci-gessus, s'appliquent.
uniquement)

Aux Etats-Unis, votre appareil est garanti par Produits Electrolux Nord-Américains, une filiale de White Consolidated Industries, Inc. Nous n'autorisons
aucune personne & modifier ou a ajouter guelle gu'obligation que ce soit & cette garantie. Nos obligations concernant les réparations ou les pieces
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 garantt par WCI Canada, Inc.

*RESPONSABILITES Cette garantie s'applique uniguement aux produits utilisés & des fins domestiques et le client est responsable
NORMALES pour fes items inclus dans la liste ci-dessous :
DU CLIENT 1. Une utilsation appropride de P'appareil conformément aux instructions fournies avec le produit.
2. Une installation appropriée par un dépositaire de service autorisé conformément aux instructions fournies avec
V'appareil et & tous les codes locaux de plomberie, d'dlectricité et/ou de gaz.
3. Un branchement approprié & une prise de courant avec mise a la terre et 4 une tension suffisante, ainsl que le
remplacement des fusibles grillés, la réparation des branchements défaits ou défectueux.
4. Les codts pour rendre 'appareil accessible pour ies réparations, comme |'enlévement de garnitures, d'armoires,
d'étageres, etc., qui ne faisalent pas partie de l'appareil & sa sortie de 'usine.
5 les dommages au fini aprés l'instaliation.
6. Le remplacement des ampoules électriques etfou des tubes fluorescents (sur les modeles qui présentent ces
caractéristiques;.
EXCLUSIONS Cette garantie ne couvre pas :
1. LES DOMMAGES INDIRECTS OU CONSECUTIFS, COMME LES DOMMAGES A LA PROPRIETE OU LES FRAIS
CONSECUTIFS RESULTANT D'UN MANQUEMENT DE QUELLE QUE NATURE QUE CE SOIT DE CETTE GARANTIE ECRITE
GOU DE TOUTE AUTRE GARANTIE IMPLICITE.
REMARQLIE : Certains états ou provinces ne permettent pas 'exclusion ou fa limitation des dommages indirects ou
consécutifs, i est donc possible que cette limitation ne s'applique pas & votre cas.
2. lLes appels de service non religs & un mauvais fonctionnement ou & une défaillance de matériaux ou de fabrication ou
pour les appareils qui ne servent pas a des fins domestigues. Le client devra assumer les frais de ces appels de service.
3. Les dommages causés par un entretien effectué par un dépositaire non autorisé par Preduits Electrolux Nord-
Américains; 'utilisation de pigces autres que les pieces auvthentiques de Produits Electrolux Nord-Américaing ou
abtenues par une personne autre qu'un dépositaire autorisé ou encore des causes extérieures comme une utilisation
abusive, un mauvais usage, une alimentation électrique inadéquate ou une catastrophe naturelie.
4. Les produits dont les numeros de sérle d'origine ont ét¢ enlevés ou effaces et qui ne peuvent étre ius.
S VOUS Garder votre facture, le bordereau de livraison ou toute autre preuve de versement effectué. La date de la facture
AVEZ BESOIN indique le début de la péricde de garantle dans F'éventualité oll une réparation serait requise. H est dans votre intérét de
DE SERVICE demander et de conserver tous les recus. Cette garantie €crite vous donne des droits légaux spécifiques. 1l est possible que
vous ayez également d'autres droits qui varient selon les réglons. Les services couverts par cette garantie doivent étre
obtenus en contactant Produits Electrolux Nord-Américains:
Usa Canada Cette garantie ne s'applique qu'aux 50 états des Ftats-Unis, Puerto
1+800+944+9044 1e866+204-9911 Rico, et Canada. Les caractéristiques du produit décrites ou ilustrées

Produits Flectrolux
Nord-Americains

Preduits Electrolux
MNord-Americains

sont sujettes a des modifications sans préavis. Toutes les garanties sont
émises par Produits Electrolux Nord-Américains, une filiale de White

Consolidated Industries, Inc. Au Canada, votre appareil est garanti

RO. Box 212378 par WCI Canada, inc.

Augusta, GA 30917

802, boul. U Ange-Gardien
L' Assornption, Québec
15W 176



