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A Special Message to our Customers

Thank you for selecting the Thermador Professional ®Range. We recommend that you take
time to read this entire booklet before using your new appliance for the first time.

The booklet contains suggestions we believe will be helpful as well as directions for using all
the features of this range. Keep it in a handy place, as it has the answers to questions that
may occur when you start to cook.

Let us know if we can help you. When you write, please include the model and serial number
of your range.

Sincerely,

Thermador Consumer Scientists

WARNING:
If the information in this manual is not

followed exactly, a fire or explosion may

result causing property damage, personal
injury or death.

-- Do not store or use gasoline or other flam-
mable vapors and liquids in the vicinity of this

or any other appliance.

m 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, service agency or the

gas suppler.

AVERTISSEMENT
L'information fournie dans le present
manuel doit 6tre rigoureusement
respectee, sous peine d'un incendie ou
d'explosion susceptible d'entrafner des

dommages, des blessures ou la mort.

--N'entreposez pas et n'utilisez pas
d'essence ou autres produits inflammables
dans le voisinage de cette cuisiniere ou de
tout autre appareil.

E SIVOUSSENTEZUNE ODEUR DE GAZ

• N'allumez aucun appareil.
• Ne touchez pas aux interrupteurs

electriques.
• N'utilisez pas les telephones du b&timent.
• Appelez immediatement votre compagnie

de gaz de chez un voisin. Suivez les in-

structions de la compagnie.
• Si vous n'arrivez pas & contacter votre

compagnie de gaz, appelez les pompiers.

L'installation et les reparations doivent 6tre
realisees par un installateur qualifie, un
centre de reparation agree ou la compagnie

de gaz.
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Introduction

The Thermador Professional ®Ranges are free-stand-
ing units available in a number of configurations. All
models feature a gas cooking surface with a profes-
sional size, electric convection, self-cleaning oven
with broil capability.

GAS type verification
Verify the type of gas supplied to the location. Ensure
that the appliance is connected to the type of gas for
which it is certified. All models are certified for use
with natural gas. Field conversion of the appliance for
use with propane gas supply will require a conversion
kit. Refer to the product rating label which can be
located as indicated on Page 43.

CAUTION:
When connecting the unit to propane gas, make
certain the propane gas tank is equipped with its
own high-pressure regulator in addition to the
pressure regulator supplied with the range. The

maximum gas pressure to this appliance
must not exceed 14.0 inches water column

(34.9 mb) from the propane gas tank to the
pressure regulator.

IMPORTANT

All ranges must be installed with a backguard. The
PD304 comes with a low back. For all other models,

one of three available backguards must be ordered
separately and installed at the back of the range. The
three backguard choices include a Low Back, Pot
and Pan Shelf, or Island Trim. Before using the

range, insure that it is equipped with a proper
backguard. Refer to the Installation Instructions
accompanying this appliance for more informa-
tion.

 CAUTION:

The Pot and Pan Shelf can get very hot!

DO NOT place:
- plastics or containers that can melt
- flammable items
- a total load over 30 pounds (13.6kg)

on top of the Pot and Pan Shelf.



INTRODUCTION: CARE AND USE MANUAL

Introduction

This manual contains important Care and Use information for all Thermador Professional ® Ranges. When
using this manual, it is critical that you know the model number of your range, as some information will be
unique to each range. The model number may be found on the rating plate located on the range as identified
on Page 43 of this manual. The charts on the following pages summarize the various range models and
identify the features of each range.

PD Ranges, featuring a Gas Cooking Surface with Self-Cleaning Electric Oven,

with Electric Convection and Electric Broiler.

Dual Fuel PD304 ..................... Dual Fuel, 30" wide Range with Four Gas
Cooktop Burners and self-cleaning Electric Oven

Dual Fuel PD364GE ................ Dual Fuel, 36" wide Range with Four Gas
Cooktop Burners, Electric Griddle and self-cleaning Electric Oven

Dual Fuel PD364GL ................ Dual Fuel, 36" wide Range with Four
Gas Cooktop Burners, Grill and self-cleaning Electric Oven

Dual Fuel PD366 ..................... Dual Fuel, 36" wide Range with Six Gas
Cooktop Burners and self-cleaning Electric Oven

Dual Fuel PD486GE ................ Dual Fuel, 48" wide Range with Six Gas Cooktop Burners,
Electric Griddle, large self-cleaning Electric Oven

and one secondary oven.

Dual Fuel PD486GL ............... Dual Fuel, 48" wide Range with Six
Gas Cooktop Burners, Grill, large self-cleaning Electric Oven
and one secondary oven.

Dual Fuel PD484GGE ............ Dual Fuel, 48" wide Range with Four Gas Cooktop Burners,

Grill, Electric Griddle, large self-cleaning Electric Oven
and one secondary oven.

Dual Fuel PD484GE ............... Dual Fuel, 48" wide Range with Four Gas Cooktop Burners,
24" Electric Griddle, large self-cleaning Electric Oven

and one secondary oven.



Section ONe" GENERAL SAFETY INSTRUCTIONS

-& Safety Precautions
Gas and ELECTRICAL REQUIREMENTS AND GROUNDING INSTRUCTIONS

PLEASE READ CAREFULLY

Dual-Fuel Models:
PD304

120/240 volts, 60 Hz,
35 Amp electrical circuit required.

Dual-Fuel Models:

PD364GE, PD364GL, PD366
120/240 volts, 60 Hz,

35 Amp electrical circuit required.

Dual-Fuel Models:

PD486GE, PD486GL,
PD484GGE, PD484GE

120/240 volts, 60 Hz.,
50 Amp electrical circuit required.

CAUTION
FOR PERSONAL SAFETY,
THIS APPLIANCE MUST BE
CONNECTED TO A
PROPERLY GROUNDED

AND POLARIZED ELEC-
TRICAL POWER SUPPLY.

CAUTION
Accessible parts may
become hot when the grill
and/or griddle is in use.
Young children must be
kept away.

I See Installation Instructions for electrical requirements and Igrounding instructions. I
It is the personal responsibility and obligation of you, the user, to have this
appliance connected to the electrical power supply in accordance with
the National Electrical Code and/or applicable local codes and ordinances
by a qualified electrician.

CAUTION - ALL MODELS

IN CASE OF AN ELECTRICAL FAILURE

If for any reason a gas control knob is turned ON and there is no
electrical power to operate the electronic igniters on the range's
cooktop burners, turn OFF the gas control knob and wait 5
minutes for the gas to dissipate before lighting the burner manu-
ally.

To light the burners manually, carefully hold a lighted match to the
burner ports and turn the gas control knob to HI. During a power
failure you can use the standard cooktop burners, but each must
be lit with a match.

DO NOT attempt to light the two left burners manually. These
burners are equipped with the ExtraLow® feature and cannot be lit

manually.

 WARNING
ALWAYS DISCONNECT THE
ELECTRICAL PLUG FROM THE
WALL RECEPTACLE BEFORE
SERVICING THIS UNIT.

It is recommended that a

dedicated circuit servicing this
appliance be provided.

The use of gas cooking appliances
results in the production of heat
and moisture.

TESTED IN ACCORDANCE
WITH:

• ANSI Z21.1 for Household

Gas Appliances

• UL858 Edition for Household

Electric Ranges

• CAN/CSA-22.2 No. 61-M89 for

Household Cooking Ranges

• CAN/CGA 1.1-M81 Domestic

Gas Ranges

Check your local building codes
for the proper method of
installation. In the absence of local
codes, this unit should be installed
in accordance with the National
Fuel Gas Code No. Z223.1 current
issue and the National Electrical
Code ANSI/NFPA No. 70 current
issue or the Can- B149 Installation

Codes for Gas Burning
Appliances and C22.1 Canadian
Electrical Code Part 1. It is the

responsibility of the owner and
the installer to determine if

additional requirements apply in
specific installations.

Save these instructions
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Safety Practices to Avoid
Personal Injury

When properly cared for, your new
Thermador Professional ® Range
has been designed to be a safe,
reliable appliance. However, use
extreme care when using this
restaurant caliber range as this
type of appliance provides intense
heat. When using kitchen
appliances, basic safety pre-
cautions must be followed,
including the following:

Read this Care and Use Manual
carefully before using your new
range to reduce the risk of fire,
electrical shock, or injury to
persons.

Insure proper installation and
servicing. Follow the installation
instructions provided with this
product. Have the range installed
and electrically grounded by a
qualified technician.

Have the installer show you
where the electric circuit
breaker and the gas supply shut
off valve are located so you know
how and where to turn off the gas
and electricity to the range.

• If you smell gas:

• Donottrytolightanyappliance.

• Do not touch any electrical
switch.

Do not use any phone in your
building.

Immediately call your gas sup-
plier from a neighbor's phone.
Follow the gas supplier's in-
struction.

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

• Installation and service must be

performed by a qualified in-
staller, service agency or the
gas supplier.

In the event a burner goes out and
gas escapes, open a window or a
door. Do not attempt to use the
range until the gas has had time to
dissipate. Wait at least 5 minutes
before using the range.

Do not repair or replace any
part of the appliance unless
specifically recommended in this
manual. All other servicing should
be referred to a qualified
technician.

Children should not be left
alone or unattended in an area
where appliances are in use.
They should never be allowed to
sit or stand on any part of the
appliance. If children are allowed
to use the appliance, they must be
closely supervised.

When children become old enough
to operate the appliance, it is the
legal responsibility of the parents
or legal guardians to ensure that
they are instructed in safe
practices by qualified persons.

CAUTION: Do not store
items of interest to children
above or at the back of the

range. If children should climb onto
the appliance to reach these items,
they could be seriously injured.

Never use any part of the range
or oven for storage. Flammable
materials can catch fire and

plastic items may melt or ignite.

Do not hang articles from any
part of the appliance or place
anything against the oven.
Some fabrics are quite flammable
and may catch on fire.

If the range is near a window, be
certain the curtains do not blow

over or near the range burners;
they could catch on fire.

Do not use water on grease
fires. Turn appliance off and
smother fire with baking soda or
use a dry chemical or foam-type
extinguisher.

Never let clothing, potholders,
or other flammable materials
come in contact with or too

close to any element, burner or
burner grate until it has cooled.
Fabric may ignite and result in
personal injury.

Use only dry potholders: moist
or damp potholders on hot
surfaces may cause burns from
steam. Do not use a towel or other

bulky cloth in place of potholders.
Do not let potholders touch hot
elements, hot burners, or burner
grates.

For personal safety, wear
proper apparel. Loose fitting
garments or hanging sleeves
should never be worn while using
this appliance. Some synthetic
fabrics are highly flammable and
should not be worn while cooking.

Do not use aluminum foil to line

any part of the oven or range.
Use of afoil liner could result in a
shock or fire hazard, or the
obstruction of the flow of
combustion and ventilation air. Foil
is an excellent heat insulator and

heat will be trapped beneath it.
This will upset the cooking
performance and can damage the
finish of the oven or the range.

WARNING
NEVER use this appliance
as a space heater to heat
or warm the room. Doing
so may result in carbon

monoxide poisoning.

WARNING
TO REDUCE THE RISK

OF TIPPING OF THE

APPLIANCE, IT MUST
BE SECURED BY A

PROPERLY

INSTALLED ANTI-TIP

DEVICE. VERIFY THAT THE

ANTI-TIP DEVICE IS EN-GAGED

PER INSTALLATION IN-

STRUCTIONS. (NOTE: ANTI-TIP
DEVICE IS REQUIRED ON ALL

30" AND36" RANGES)
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Safety Precautions

Warning: The appliance is
for cooking. Based on safety
considerations, never use the oven
or cooktop to warm or heat a room.
Also, such use can damage the
cooktop or oven parts.

When using the cooktop: DO NOT
TOUCH THE BURNER GRATES
OR THE IMMEDIATE SUR-
ROUNDING AREA. Areas

adjacent to the burners may
become hot enough to cause
burns.

Never leave the range
unattended when using high
flame settings. Boil overs cause
smoking and greasy spillovers that
may ignite. More importantly, if
the burner flames are smothered,
unburned gas will escape into the
room. See Inside Front Cover

regarding gas leaks.

Only certain types of glass,
heat-proof glass-ceramic,
ceramic, earthenware, or other
glazed utensils are suitable for
range use. This type of utensil
may break with sudden
temperature changes. Use only
on low or medium heat settings
according to the utensil
manufacturer's directions.

Do not heat unopened food
containers; a buildup of pressure
may cause the container to burst.

During cooking, set the burner
control so that the flame heats

only the bottom of the pan and
does not extend beyond the
bottom of the pan.

Avoid using high flame setting with
a pan larger than the grate or
with one that spans more than
one burner, such as a griddle, for
prolonged periods of time. This
can result in poor combustion that
generates harmful by-products.

Use caution to insure that drafts

like those from forced air vents or
fans do not blow flammable

material toward the flames or push
the flames so that they extend
beyond the edges of the pot.

Always use utensils that have
flat bottoms large enough to
cover the burner. The use of

undersized utensils could expose
a portion of the flame and may
result in ignition of clothing.

Do not use flammable cleaners to

clean the range.

To minimize the risk of burns,
ignition of flammable materials
and unintentional spillage,
position handles of utensils
inward so they do not extend over
adjacent work areas, cooking
areas, or the edge of the range's
cooktop.

Hold the handle of the pan to
prevent movement of the utensil
when stirring or turning food.

DO NOT use pots or pans on the
grill section.

Do not use the grill for cooking
excessively fatty meats or
products which promote flare-
ups.

The optional cutting board
accessory must be removed
before operating the griddle
beneath or burners adjacent to it.

GREASE IS FLAMMABLE. Let

hot grease cool before attempting
to handle it. Avoid letting grease
deposits collect. Clean after each
use.

For proper lighting and
performance of the burners, keep
the igniter ports clean. It is
necessary to clean these when
there is a boil over or when the

burner does not light even though
the electronic igniters click. See
Page 39.

WARNING
After a spill or boil over, turn off
the burner and clean around the

burner and burner ports. After
cleaning, check for proper
operation.

Clean the range with caution.
Avoid steam burns; do not use a
wet sponge or cloth to clean the
cooktop while it is hot. Some
cleaners produce noxious fumes
if applied to a hot surface. Follow
directions provided by the cleaner
manufacturer.

Be sure all cooktop controls are
turned off and the cooktop is cool
before using any type of aerosol
cleaner on or around the cooktop.
The chemical that produces the
spraying action could, in the
presence of heat, ignite or cause
metal parts to corrode.

When using the oven: DO NOT
TOUCH THE BROILER ELEMENT,
THE INTERIOR SURFACES OF
THE OVEN OR THE EXTERIOR
AREA IMMEDIATELY SUR-
ROUNDING THE DOOR. Interior

oven su traces become hot enough
to cause burns. The heat deflector,
which deflects heat away from the
cooktop and the trim on the top
and sides of the oven door, will
also be hot when the oven is in
use.

Place oven racks in desired
position while oven is cool. If a
rack must be moved while the
oven is hot, do not let the
potholders contact the broiler
element.

Use care when opening the oven
door; let hot air or steam escape
before removing or replacing
foods.

Before self-cleaning the oven,
remove the broiler pan, oven racks
and any other utensils, and excess
spillage.
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Safety Precautions
Do not clean, rub, damage,
move or remove the door

gasket. It is essential for a good
seal during baking and while self-
cleaning the oven. If the gasket
becomes damaged or has excessive
food spillage, replace the door
gasket. This will assure a tight seal.

Protect the self-cleaning
feature. Clean only those parts
indicated in this booklet. Do not
use commercial oven cleaners or

oven liner protective coatings of
any kind in or around the large
self-cleaning oven.

DO NOT obstruct the flow of
combustion or ventilation air.

For safety reasons and to avoid
equipment damage, never sit,
stand, or lean on the oven door.

Service should only be done by
authorized technicans. Techni-

cians must disconnect the power

supply before servicing this unit.

Listen to be sure the cooling
blower runs whenever the oven
controls are set to broil or self-

clean. If the fan does not operate,
do not use the oven. Call an
authorized service center for
service.

Clean the ventilator hood and filters

above the range frequently so

grease from cooking vapors does
not accumulate on them.

• In case of fire or when inten-

tionally "flaming" liquor or
other spirits on the range's
cooktop, follow hood man-
ufacturer's instructions.

California Proposition 65

Warning: The burning of gas
cooking fuel and the elimination of
soil during self-cleaning generate
some by-products which are on
the list of substances which are

known by the State of California to
cause cancer or reproductive
harm. California law requires
businesses to warn customers of

potential exposure to such
substances. To minimize exposure
to these substances, always
operate this unit according to the
instructions contained in this

booklet and provide good
ventilation to the room when

cooking with gas, during and
immediately after self-cleaning the
oven.

BEFORE USING YOUR RANGE FOR THE FIRST TIME, CHECK THAT YOU HAVE THESE ITEMS:

DESCRIPTION PD PD
304 364GE

Oven Racks Large Oven 3

Oven Racks 12-inch Oven

Two-Piece Broil Pan 1

Star Burner Caps 4

Burner Grates 2

Control Knobs 5

Cast Iron Grill Grate

Stainless Steel Radiant

CoatedTitanium-SurfaceGriddle

Product Registration Card 1

Backguard 1

Installation Instructions 1

Use and Care Manual 1

1

4

2

6

1

1

1

1

PD
364GL

3

1

4

2

6

1

1

1

1

1

PD
366

3

1

6

3

7

1

1

1

PD
484GE

3

2

2_

4

2

1(24")

1

1

1

PD
484GGE

3

2

2_

4

2

8

1

1

1

1

1

PD
486GE

3

2

2_

6

3

1

1

1

1

PD
486GL

3

2

2_

6

3

9

1

1

1

1

*Backguard must be ordered and shipped separately. It is not included with the range shipment. :l:The
aluminum broil pan is for the Secondary Oven; the porcelain & chrome broil pan is for the Main Oven.
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Before Using Your Range for the First Time
Remove all packaging materials
and temporary labels from oven
and cooktop.

Check that you have the items listed on Page 6.

Record the Model and Serial number on Page
43. See "Data Rating Plate." These may be
used for any future contacts with your servicer or
the factory. Enterthis information on the Product
Registration Card included with this product then
mail it to the indicated address.

Optional Accessories. Grill Cover, Grill Plate,
Chopping Board, Griddle Cover, Wok Support
Ring and other accessories are available from
your Thermador Dealer. Contact the Thermador
Parts Department toll-free at 800/735-4327 for
more information.

Position the racks correctly in the oven.
The correct rack position depends on the recipe
and the cooking mode. The rack positions are
numbered from the bottom of the oven, like

an elevator. Rack position 3 is the most
frequently used position. Place rack(s) in the
proper position before turning on the oven.

Insert the racks as follows:

a.

b.

Hold the rack with the back rail in the up
position towards the rear of the oven. Slip it
into the oven so the rack slides are between

the rack and the rack guides.

Tip the front of the rack up slightly as it slides
into the oven so that the safety stops clear the
rack slides. The safety stops on the back of
the rack will keep it from sliding out of the
oven when it is pulled forward.

Ensure that the burner caps are correctly
seated on the burner bases of the range's
cooktop. Turn on each burner to check for
proper flame color. See Page 14 for details.

,,cD/ "-,\ cD , I'

i

--5

--4

--3

--2
--1

Large Electric Main and Oven Rack Positions

 CAUTION
Aluminum foil should never be used to cover
the oven racks or to line the oven. Do not
remove the broiler element in the electric

oven.

BEFORE BAKING OR BROILING, the oven and
broiler should be turned on to burn off the manufac-

turing oils. Turn the oven on to 450°F (230°C) for20
to 30 minutes; then turn the broiler to "Broil" for same
length of time. You may wish to turn on the ventilator
above your range during this time.

Please read Page 41 in Section 6: Care and
Maintenance before cleaning the oven racks.
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Model and Parts Identification
Dual Fuel Model PD484GGE- Shown

Model PD486GE - Has a 12" griddle and six burners, two ExtraLow ® and four standard.
Model PD486GL - Has a grill and six burners, two ExtraLow ® and four standard.

Model PD484GE - Has a 24" griddle and four burners, two ExtraLow ® and four standard.

Key for PD484GGE Models (shown)

1. 22" High Shelf Backguard,
12" Low Back, or Island Trim - shown

(Backguard ordered separately)
2. Burner Grates & Burners

3. Gas Grill

4. Electric Griddle

5. Control Knobs, ExtraLow ®

Burners (2)

6. Control Knobs, Standard

Burners (2)

7. Control Knobs, Grill (1) and

Griddle (1)

8. Oven Controls, Temperature
Indicator

9. Light and Selector Switches,

Main and Secodary Ovens
10. Oven Door

11. Viewing Window

12. Secondary Oven

(2 racks included)

13. Kick Panel (Product Rating
Label Located Behind Kick Panel)

14. Range Feet (4)

WARNING:
To provide proper
ventilation, do NOT

remove range feet.

Electric Oven Interior

15. Oven Interior Lights (2)

16. Broil Element

17. Oven Thermostat

18. Rack Guides

19. Oven Rack

(3 included, not shown)

20. Bake Element (hidden)

21. Convection Fan Cover
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Dual Fuel Model PD366- Shown

Model PD364GE- Has a center griddle and four burners, two ExtraLow ® and two standard.
Model PD364GL - Has a center grill and four burners, two ExtraLow ® and two standard.

Key for PD366 Models (shown)

1. 22" High Shelf Backguard,
12" Low Back or 4" Island Trim - shown

(Backguard ordered separately)

2. Burner Grates & Burners

3. Control Knobs, ExtraLow _ Burners (2)

4. Control Knobs, Standard Burners (4)

5. Oven Controls, temperature
indicator

6. Oven Light and Selector Switches

7. Oven Door

8. Viewing Window

9. Kick Panel (Product Rating Label
Located Behind Kick Panel)

10. Range Feet (4)

WARNING:
To provide proper
ventilation, do NOT

remove range feet.

Electric Oven Interior,
Please see Page 8
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Model and Parts Identification
Dual Fuel Model PD304- Shown

Key for PD304 Models

1. 9" Low Back

(Island Trim - shown - and High Shelf
ordered separately)

2. Burner Grates & Burners

3. Control Knobs, ExtraLow ® Burners (2)

4. Control Knobs, Standard Burners (2)

5. Oven Controls, Temperature Indicator

6. Oven Light and Selector Switches

7. Oven Door

8. Viewing Window

9. Kick Panel (Product Rating Label
Located Behind Kick Panel)

10. Range Feet (4)

WARNING:
To provide proper ventila-

tion, do NOT remove

range feet.

Electric Oven Interior,
Please see Page 8

lO
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Guide to Knob Identification and Location

Locate each knob type by
the corresponding number
on the diagrams. Actual
knobs are not numbered.

1. XLO Knob

OFF HI-MED-LO-XLO

2. Standard Knob

OFF HI-MED-LO

3. Grill Knob

OFF LITE-HI-MED-LO

4. Griddle Knob

OFF 150 200 250 300
350 400 450 500

5. Secondary Oven Knob

OFF 150 200 250 300
350 400 450 500
Broil

6. Main Oven Knob

OFF 150 200 250 300
350 400 450 500
Broil Clean

PD484GGE

PD30 MODEL
=,_._;'.-" %°?6 ......

PD304

I
pDa66 PD36 MODELS

® ®
PD364GE

PD364GL

® ®
PD48 MODELS

®®
®

©

®

PD484GE

©

®
GRIDDLE LEFT

©

o

GRIDDLE RIGHT

©



Section Four: USING THE COOKTOP

USING THE COOKTOP
Sealed Burners

Sealed Star_ Brass
Burner Base

The cooktop features four or six
gas surface burners; each rated
at 15,000 BTU/HR using natural
gas (13,000 BTU/HR using
propane). The burners are sealed
to the stainless steel top frame to

prevent liquid spills from
accumulating below the top
surface, making it easier to clean.

On all models, the two left burners
have the exclusive ExtraLow

feature, the remaining burners are
standard. Each burner has its own
control knob.

CONTROL KNOBS

The control knobs for two sealed

gas burners, one in front and one
in the rear, are located directly _n
front of and below the pair of
burners on the control panel.

Setting Indicator

Kno

Bezel

Standard Burner
Control Knob

The two words above each control

knob identifies the burner

position. For example, LEFT
FRONT, RIGHT FRONT, etc.

OPERATION OF THE

BURNERS
• Press in on the knob and turn it

counter-clockwise to the HI

setting.
• The igniter for the selected

sealed burner clicks and

sparks.
• After flame ignition, the igniter

stops clicking.
• Rotate the knob to any flame

setting between HI and LO.
• The Blue Burner Signal Light,

between the burners, will light
when adjacent burners are lit.
They will remain on until the
burner is turned off.
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BTU Output for Standard
Burners

• HI is equivalent to 15,000 BTU/
HR using natural gas (13,000
BTU / HR using propane).

• LO is equivalent to 2,100
BTU / H R.

BTU Output for ExtraLow®
Burners

• HI is equivalent to 15,000 BTU /
HR using natural gas (13,000
BTU / HR using propane).

• LO is equivalent to 3,000
BTU / H R.

• XLO is equivalent to 370
BTU / H R.

ExtraLow® Burners

The controls for the two left burners,

front and rear, have flame settings
even lower than the standard LO

settings.

Setting Indicator

Extr.!!
Range

ExtraLow® Burner
Control Knob

The drawing shows that the
control knob has an additional

range between the LO and XLO
settings. When the knob is set
within this range, the flame cycles
off and on. By varying the length
of time the flame is off and on,
the heat is reduced even further
to cook delicate foods. For

example, these very low settings
are suitable for simmering and
poaching, melting chocolate and
butter, holding cooked foods at
temperatures without scorching or
burning, etc.
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Operation of the ExtraLow
Burners

XLO, the very lowest setting, is
achieved by cycling the flame
ON for approximately 8
seconds and OFF for 52
seconds of each minute.

When the knob is set just below
the LO setting, the flame will
cycle ON for approximately 52
seconds and OFF for 8
seconds of each minute.

To vary the amount of low heat
to suit the food and quantity, the
control can be set anywhere
within the LO and XLO range
marked on the knob.

ExtraLow Settings

The number and dash

designations, shown in the
drawing, are for reference only.

Numbers do not actually
appear on the knob. The
number indicates the position
of the flame setting as

represented on the cooking
chart, pages 17 and 18, with the
flame on longer at the #4

setting than on #1 setting.

To maintain a low or simmer

heat, bring food to a rolling boil.
Stir well, then cover the pan and
lower the heat to a setting just
below LO.

Check periodically to see if the
control knob should be turned

to another setting.

If an over-size pan is used, the
simmer action may occur
mainly in the center of the pan.
To equalize the temperature
throughout the food, stir the
food around the outer edges of
the pan into the food in the
center.

It is normal to stir food

occasionally while simmering.
This is especially important
when simmering for several
hours, such as fora homemade

spaghetti sauce or beans.

When lowering the flame
setting, adjust it in small steps.

If the setting is too low to hold
a simmer, bring the food back
to a boil before re-setting to a
higher heat.

It is normal not to see simmer

bubbles immediately after the
food has been stirred.

There may be bubbling when
the flame cycles ON and no
bubbles when the flame is OFR

Even when the flame is OFF,

there will be steam and a slight
quiver on the liquid's surface.

Electronic

Single Point
Ignition

Burne_
Cap

Star® Burner

Components

Each burner has its own electronic

igniter that sparks when the
burner is turned on. Each burner

should light in 4 seconds or less.
If a burner does not light, check
to see that the cap is positioned
correctly on the base. Do not
touch the burners when the

igniters are sparking. If a burner
fails to ignite, refer to the section
on Page 43, "Before Calling for
Service."

ExtraLow Techniques

• The type and quantity of food
affects which setting to use.

The pan selected affects the

setting. Its size, type, material,
and whether a lid is used, all
affect the consistency of the

cooking temperature.

IGNITER

BURNER CAP

13



Section Four: USING THE COOKTOP

AUTOMATIC RE-IGNITION

If any one or more burners or grill

blow out, the electronic igniter
automatically sparks to re-light the
flame. Do not touch the burners

when the igniters are sparking.

IMPORTANT:

For proper combustion do not
use the cooktop without the
burner grates in place.

There is a slight sound
associated with gas
combustion and ignition. This
is a normal condition.

On cooktops using propane
gas (LP), a slight "pop" sound
may be heard at the burner
ports a few seconds after the
burner has been turned off.

POWER FAILURE

In the event of a power failure,

only the standard burners
can be manually lit. It is
necessary to light each one
individually.

If the cooktop is being used
when the power failure occurs,
turn all knobs to the OFF

position.

The standard burners can be

lighted by holding a match at

the ports and turning the control
knob to the HI position. Wait
until the flame is burning all
around the burner cap before
adjusting the flame to the
desired height.

Neither ExtraLow burner can be

used during a power failure. Be
sure to turn them off.

If either ExtraLow burner is on

when a power failure occurs,
they cannot be turned back on
until both knobs are first turned
off.

The griddle or grill cannot be
used during a power failure.

If you smell gas, refer to safety
precautions listed inside the
front cover.

Warning
In the event of a power failure,
all knobs are to be turned to the

OFF Position. Only the
standard burners can be lit

manually.

FLAME HEIGHT

• The correct flame height
depends on 1) size and
material of pan being used; 2)
food being cooked; and 3)
amount of liquid in the pan.

• Never extend the flame beyond
the base of the pan.

• Use a low or medium flame for

pan materials that conduct the

heat slowly, such as porcelain
coated steel or glass-ceramic.

FLAME DESCRIPTION

Blue

dary
Cone

Light Blue

!t
/ _Primary

k_=j// _Cone

Flame Color

The burner flame color should

be blue with no yellow on the
tips. It is not uncommon to see
orange in the flame color; this
indicates the burning of
airborne impurities in the gas
and will disappear with use.

With propane (LP) gas, slight

yellow tips on the primary cone
are normal.

The flame should burn

completely around the burner
cap. If it doesn't, check that the

cap is positioned correctly on
the base and that the ports are
not blocked.

The flame should be stable with

no excessive noise or fluttering.

14
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Cookware Recommendations

CAUTION:
Food packaged in aluminum foil should not

be placed directly on the burner grate.

Aluminum foil can melt during cooking.

Do not let plastic, paper or cloth come in
contact with a hot burner grate. They may
melt or catch fire.

Never let a pan boil dry. This can damage
your pan and the cooking surface.

Professional quality pans with metal handles are
recommended because plastic handles can melt
or blister, if the flame extends up the side of the
pan. Professional quality pans are found at
restaurant supply stores and gourmet specialty
shops. All cookware should have these
characteristics: good heat conductivity, good
balance, correctly sized base diameter, a heavy,
flat base, and a proper fitting lid. For best cooking
results, the flame should be contained under the

bottom of the pan.

Aluminum and copper are pan materials that
conduct the heat quickly and evenly. These metals
are sometimes attached to the base or in the core
between stainless steel.

k'l,,I,,. ,,1,,
Balanced Pan

Balance is important for stability and even cooking.
The handle must not be heavier than the pan and
tilt it unevenly. A pan must sit level on the grate
without rocking or wobbling.

(51 mm)

Base Diameter
Select the base diameter to match the diameter
of the flame. The diameter of the flame should be

the same size as the pan base or slightly smaller.
Oversize or under size pans sacrifice cooking
performance. A 5-1/2 '' (140 mm) base size is
generally the smallest recommended.

14"4"4"i .....
Flat Base Pan

A heavy, flat base is more apt to remain flat when
heated. Pan bases that are warped, dented, ridged
or too lightweight will heat unevenly. Heat and cool
pans gradually to avoid sudden temperature
changes which tend to distort cookware. Do not
add cold water to a hot pan.

Covered Pan
A properly fitting lid will shorten cooking time and

make it possible to use lower heat settings.

15
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Specialty Cookware

Flat-bottom Wok Pan

Canning Tips:

• Aflat base pan is preferred to one with a concave,
convex or rippled base.

When using two canners at the same time, use
staggered burners. Do not block air to the burners.
A flame needs the right amount of air for complete
combustion.

• Use a cover on a canner when bringing the
contents to a boil.

• Once the contents have reached a boil on HI, use
the lowest flame possible to maintain the boil or
press u re.

• Canning produces a large amount of steam. Take
precautions to prevent burns.

Round-Bottom Wok

in Support Ring

Woks- Either flat based or round bottom woks

with the accessory ring can be used on models
without a built-in wok burner. Round bottom woks

must be used with a support ring. The porcelain-
coated cast iron wok support ring must be
purchased separately.

• Canners and Stock Pots - Select one with a base
diameter that extends no more than 2 inches

(51mm) beyond the grate.

Standard Size Water Bath Canner

21 to 22 quarts (19.95 to 20.9 liters),
with an 11 to 12 inch base (279 to 305 mm)
and a 9 to 11 inch depth (229 to 279 mm).

Standard Size Pressure Canner

8 to 22 quarts (7.6 to 20.9 liters), with an
8 to 11 inch base (203 to 279 mm) and
a 6-1/2 '' to 12 inch depth (165 - 305 mm).

Cooking Recomendations

Suggestions for Using the Recommenda-
tions

Use the chart on Pages 17 and 18 as a guide. The
settings you use will vary depending on the pans
selected and the starting temperature of the food.

On the chart, the "Finish Setting" has been separated
for the standard and ExtraLow burners. There may

or may not be a change between the two burner
settings.

The ExtraLow setting can be either a cooking or a

holding setting.

Raise or lower the flame setting gradually. Allow time
for the pan and the food to adjust to the new setting.

16
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Surface Burner Cooking Recommendations
Food Start Setting Finish Setting Finish Setting

Standard Burners ExtraLow® Burners

BEVERAGES MED - heat milk, LO - finish heating XLO - keep warm,
Cocoa cover cover*

BREADS MED - preheat skillet MED LO to MED - Same as Standard
French Toast, Pancakes, cook
Grilled Sandwiches

BUTTER 4 to 3 - allow 5 to 10
Melting XLO - to hold minutes to melt

XLO -to hold, cover*CEREALS
Cornmeal, Grits,
Oatmeal

HI - cover, bring
water to a boil, add
cereal

MED LO to MED-
finish cooking
according to package
directions

CHOCOLATE Use XLO 2 to XLO - allow 10
Melting to 15 minutes to melt

XLO - to hold*

DESSERTS MED LO to MED - MED LO to MED Same as Standard
Candy cook following recipe

Pudding and Pie Filling MED LO LO MED LO
Mix cook according to

package directions

Pudding MED LO - Bring milk LO MED LO - to cook
to a boil

EGGS MED HI - cover, bring Use XLO XLO- cook 3 to 4
Cooked in Shell water to a boil, add minutes for soft cooked;

eggs, cover or 15 to 20 minutes for
hard cooked

Fried, Scrambled MED - LO to MED LO XLO- to hold for a
melt butter, add eggs finish cooking short period*

Poached HI - bring water to MED to MED HI - Same as Standard
the boiling point, finish cooking
add eggs

MEAT, FISH, POULTRY HI - until meat starts MED LO to MED - Same as Standard
Bacon, Sausage Patties to sizzle finish cooking

Braising: Swiss Steak, HI - melt fat, then Use XLO 3 to 2 -
Pot Roast, Stew Meat brown on MED HI to simmer until tender

HI, add liquid, cover,

Quick Frying: Breakfast MED HI to HI - MED HI to HI - Same as Standard
Steaks preheat skillet fry quickly

Frying: Chicken HI - heat oil, then LO cover, finish Same as Standard
brown on MED cooking

Deep Frying: Shrimp HI - heat oil MED HI - to Same as Standard
maintain temperature

Pan Frying: Lamb Chops, HI - preheat skillet MED HI to HI - 4 to 3 - to hold, covered
Thin Steaks, Hamburgers, brown meat 4 to 3 - to hold, uncovered
Link Sausage

Poaching: Chicken, HI - Cover, bring Use XLO 4 to 3 - to finish cooking
whole or pieces, Fish liquids to a boil

17
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Surface Burner Cooking Recommendations
Food Start Setting Finish Setting Finish Setting

Standard Burners ExtraLow® Burner

Simmering: Stewed HI - cover, 4 to 1 - simmer slowly
Chicken, Corned Beef, bring liquid
Tongue, etc. to a boil

PASTAS HI - bring water to a MED HI to HI - to Same as for Standard Burners
Macaroni, Noodles, boil, add pasta maintain a rolling boil
Spaghetti

POPCORN (use a heavy, HI - cover, heat until MED HI to HI - Same as for Standard Burners
flat bottom pan) kernels start to pop finish popping

PRESSURE COOKER Same as for Standard Burners

RICE

Meat

Vegetables

SAUCES
Tomato Base

MED HI to HI- build

up pressure

HI - build up pressure

HI - cover, bring
waterto a boil, add
rice, cover

MED HI to HI-cook
meat/vegetables,
follow recipe

MED LOto MED-
maintain pressure

MED LOto MED-
maintain pressure

Same as for Standard Burners

4 to 2 - cook according
to package directions
XLO - to hold, cover

2 to XLO - simmer
(2 to 3 to thicken sauce,
uncovered).

XLO - to hold, cover*White, Cream, Bernaise, MED LO - melt fat, LO to MED LO -
follow recipe finish cooking

Hollandaise XLO to LO XLO XLO - to hold, lowest setting

SOUPS, STOCK HI - cover, bring 3 to 2 - simmer
liquid to a boil XLO - to hold, cover*

VEGETABLES HI - cover, bring MED LO to MED - XLO - to hold, cover
Fresh water and vegetables cook 10 to 30 minutes,

to a boil or until tender

Frozen HI - cover, bring MED LO to MED - Same as for Standard Burners
water and vegetables cook according to
to a boil package directions

Deep Frying HI - heat oil MED to MED HI - Same as for Standard Burners
maintain frying
temperatu re

In Pouch HI - cover, bring LO to MED LO - Same as for Standard Burners
water and vegetables cook according to
to a boil package directions

Saute HI - heat oil or melt MED LO to MED - Same as for Standard Burners
butter, add vegetables cook to desired

doneness

Stir Fry HI - heat oil, add MED HI to HI - Same as for Standard Burners
vegetables finish cooking

* We recommend that these foods be stirred occasionally.

18



Section Four: USING THE COOKTOP

Using the Grill
A Ventilating Hood of adequate cubic-feet-per-minute capacity vented to the outside of the house is
recommended for installation above the range and grill. For most kitchens with a wall mounted hood,
a certified hood is recommended. The hood must be installed according to installation instructions

furnished with the hood and local building code requirements. Refer to ventilation requirements in the
Installation Instructions for additional information.

THE GRILL

(Available on some models)

When cooking food on the grill you
will achieve the same flavor as

meat cooked on an outdoor grill.

This flavor is actually created by
the fats and juices that are brought
to the surface of the food and

seared by the intense heat from
the stainless steel radiant.

Most types of foods, steaks, chops,

patties, poultry pieces, etc. cook
somewhat faster on the gas grill
with its constant regulated heat
than on an ordinary charcoal grill.

Your new Thermador Profess-

ional ® grill is equipped with an

aluminized steel U-shaped tube
burner typical of those used in
restaurants. Automatic ignition is
used to eliminate the continuous

pilots found on restaurant grills.

The grill burner is rated at 18,000
BTU/H R using natural gas (17,000
BTU/HR using propane).

Note: When used with pro-
pane gas, a slight pop or
flash may occur at the burner

ports a few seconds after the
burner has been turned off.

This usually occurs after the
burner has been on awhile.
This is normal.

AUTOMATIC

REIGNITION

The electronic igniter auto-
matically sparks the burner to

light. DO NOT TOUCH any
burner while the igniters are
sparking.

BURNER EFFICIENCY AND

FLAME CHARACTERISTICS

The burner flame should be blue in

color and stable with no yellow
tips, excessive noise or lifting. It

should burn completely along both
sides of the burner tube.

An improper gas-air mixture may
cause either a yellow tipped flame
or burner flutter. Have the flame

adjusted by a technician. Foreign
particles in the gas line may cause
an orange flame during initial use.
This will disappear with use.

If the flame is uneven, flutters,
makes excessive noise or lifts,
check to see if the BURNER ports

are clogged. If the ports are
clogged, use a wi re, a st raig htened
paper clip or needle to clear the
ports. If the condition persists,
contact a service agency for

adjustment.

GRILL

©

Control Knob

CONTROL KNOB

The burner control has an infinite

number of heat settings, and there
are no fixed positions on the control
knob between HI and LO. To

turn the burner on, press the
control knob and rotate it
counterclockwise to the LITE

position. When the flame has

wrapped around the burner, adjust
the knob to the desired heat setting.

19



Section Four: USING THE COOKTOP

Disassembly/Assembly of the Grill

CAUTION:
• Use extreme care when placing the grill

components into the grill compartment.
Avoid contacting the ceramic igniter which
could break preventing operation of the
grill.

• The grill must be assembled as shown.
The drip tray heat shields must be in place,

and the burner must be properly positioned
relative to the gas supply. Incorrect
assembly of the grill may result in unsafe or
hazardous conditions during operation.

• The grill radiant must be in place for proper
operation of the grill.

• Do not leave the grill unattended while in
use.

Do not use charcoal briquettes or coals of
any kind.

Follow the steps below to disassemble the
components in the grill box.

A. Remove the grill grate, stainless steel radiant and
burner from the grill box.

B. Remove the heat deflector from the slots on the

front panel of the grill box.

C. Remove the rectangular drip pan inside the grill
box as shown below.

Re-assembly

A. Replace the drip pan and heat deflector.

B. Insert the end of the burner into the slots at the

back of the grill box. Insert the tab on front of the
burner into slot in the heat deflector.

C. The stainless steel radiant lies on two (2) studs
on each end of the grill can.

D. Place the grill grate, with raised food containment
rail oriented towards the grill box rear.

Exploded Views and Side View of Grill
Grill
Grate

Drip Pan

Steel

U-shaped i
burner

Heat
Deflector

Grill Box

Burner placement in slots in back of grill
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COOKING ON THE GRILL

The burner should light within
approximately 5 seconds.

Preheat grill for 10 to 15
minutes minimum. The hot grill
sears the food, sealing in the
juices. The longer the preheat,
the faster the meat browns and

the darker the grill marks.

Grilling requires high heat for
searing and proper browning.
Most foods are cooked at the

higher heat settings for most
of the cooking time. However,
when grilling large pieces of
meat or poultry, it may be
necessary to turn the heat to a
lower setting after the initial
browning. This cooks the food
through without burning the
outside.

Foods cooked for a long time
or basted with a sugary
marinade many need a lower
heat setting near the end of the
cooking time.

After grilling and the food has
been removed, turn the knob

to HI and burn off any excess
grease which has accumulated
on the stainless steel radiant.

Use a brass wire brush, dipped
in hot water, to loosen food

particles from the grate.

When the grill has cooled,
clean the drip tray, radiant, heat
deflector and compartment.
Wipe the U-shaped burner with
a damp cloth.

Using the Grill

GRILLING Suggestions

4i, Trim any excess fat from the meat before cooking. Cut slits
in the remaining fat around the edges at 2" (51 mm) inter-
vals.

4i, Brush on basting sauce toward the end of cooking.

4i, Use a spatula or tongs instead of a fork to turn the meat. A
fork punctures the meat and lets the juices run out.

Add seasoning or salt after grilling.

The grill grate has side and rear rails designed to make
foods easier to turn with a spatula.

After the juices begin to bubble to the surface, turn the meat
only once. This helps keep the juices in the meat.

Some pieces of meat and poultry cook faster than others.
Move those pieces to the cooler area of the grill until the
rest have finished.

4i, The doneness of meat is affected by the thickness of the
cut. Chefs say it is impossible to have a rare doneness with
a thin cut.

4i, Do not leave the grill unattended while cooking.

Handling Excessive Flare-Ups

4i, The intense heat needed for grilling may also cause flare-
ups due to grease dripping on the stainless steel radiant.

4i, If flare-ups occur, use a long handled spatula to move the
food to another area of the grill.

4i, Should flare-ups become excessive, remove the food from
the grill and turn off the burner.

4i, Excessive flames occur when cooking meat with extra fat,
i.e. 30% ground beef, untrimmed steaks, lamb chops, etc.

4i, Be cautious when turning meat over.

4i, It is important that grilling be supervised at all times.
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Grill Cooking Recommendations
Food Weight or Control Total Suggested Special Instructions

Thickness Setting Cooking Time and Tips

MEATS
Beef
Hamburgers

Steaks
Rib, Club,
Tenderloin,
Porterhouse,
T-Bone,
Sirloin

Rare

(140°F)

Medium

(160°F)

Well-Done

(170°F)

Lamb
Chops &
Steaks

Rare

(140°F)

Medium

(16°F)

Well-Done

(170°F)

Pork
Chops

1/2 to 3/4 inch
(13 mmto 19 mm)

1" (25 mm)
1-1/2" (38 mm)

1" (25 mm)
1-1/2" (38 mm)

1" (25 mm)
1-1/2" (38 mm)

1" (25 mm)
1-1/2" (38 mm)

1" (25 mm)
1-1/2" (38 mm)

1" (25 mm)

1/2" (13 mm)
1" (25 mm)

MED

HI

HI
HI

MED to
HI

MED
MED

HI
HI

MED to
HI

MED

MED
MED

MED

14 to 18 minutes

12 to 15 minutes

10 to 14 minutes
13 to 18 minutes

14 to 22 minutes
18 to 27 minutes

22 to 32 minutes
27 to 37 minutes

12 to 15 minutes
14 to 18 minutes

15 to 20 minutes
18 to 25 minutes

20 to 30 minutes

20 to 40 minutes
35 to 60 minutes

45 to 60 minutesRibs

Grill, turning once when
juices rise to the surface.
Do not leave hamburgers
unattended since a flare
up can occur quickly.

Remove excess fat from

edge. Slash remaining fat
at 2-inch (51 mm) intervals.
Grill, turning once.

Remove excess fat from

edge. Slash remaining fat
at 2-inch (51 mm) intervals.
Grill, turning once.

Remove excess fat from
edge. Slash remaining fat
at 2-inch (51 mm) intervals.
Grill, turning once.
Cook well done.

Grill, turning occasionally.
During last few minutes
brush with barbecue sauce,
turn several times.
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Grill Cooking Recommendations
Food Weight or Control Total Suggested Special Instructions

Thickness Setting Cooking Time and Tips

MEATS
Pork

Ham Steaks

(precooked)

Hot Dogs

POULTRY
Chicken

Broiler/Flyer
Halved or
Quartered

Breasts, bone-in

FISH AND

SEAFOOD
Steaks

Halibut,
Salmon,
Swordfish

Whole
Catfish,
Rainbow
Trout

1/2 inch

2 to 3 pounds

3/4 to 1 inch

8 to 16 ounces

HI

MED

LO or
MED

MED

MED to
HI

MED to
HI

4 to 8 minutes

5 to 10 minutes

1 to 1-1/2 hours
40 to 60 minutes

30 to 45 minutes

8 to 15 minutes

20 to 30 minutes

Remove excess fat from

edge. Slash remaining fat at
2-inch (51 mm)intervals.
Grill, turning once.

Slit skin. Grill, turning once.

Place skin side up. Grill,
turning 2 to 3 times.

Grill, turning once. Brush
with melted butter, margarine
or oil to keep moist.
Grill, turning once. Brush
with melted butter,
margarine or oil to
keep moist.
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About the 12" and 24" Electric Griddle
(Available on some models)

DESCRIPTION
The built in griddle is made of restaurant quality
aluminum coated with titanium. This produces a
surface with even heat that is easy to clean.
A maple chopping block and stainless steel cover
are available as accessories and are purchased
separately. Both are sized to fit on top of the surface
when the griddle is not being used.
The maple chopping block and stainless steel cover
must be removed before turning the griddle on.
• The 12" electric griddle element is rated 120volts

AC, 1,600 watts. The 24" electric griddle element
is rated 240 volts AC, 3,200 watts.

• The visible gaps between the griddle plate
and cooktop sides allows for expansion
during heating.

CAUTION
The griddle element is hot after use.
Allow sufficient time for griddle

components to cool before cleaning,

CONTROL KNOB

GRIDDLE (*SEE NOTE)

O

Control Knob

• The griddle is electronically controlled with
temperatures marked on the knob from 150-°F to
500°R

• There are no fixed settings on the knob.
• Press and turn the knob counter-clockwise to the

tempe ratu re setting.

*NOTE: The 24" griddle uses two control knobs, one
knob for "GRIDDLE LEFT" and one knob for
"GRIDDLE RIGHT."

PREPARING THE GRIDDLE

The griddle must be tilted slightly forward for optimum
performance. See Installation Manual for procedure

to check and adjust griddle for proper tilt of griddle
plate. During installation, the installer is responsible
for leveling the product.
The griddle plate should be washed with warm soapy
water then rinsed with clear water prior to use. The
griddle may be used without any butter, margarine
or oil. However, a very small amount may be used
to flavor foods.

Any utensil may be used on the griddle surface.

: t
Griddle Grease Tray

Lift handle of tray(s),
slide back,

and remove.

Griddle Grease Tray(s)

• Push the tray(s) underthe front edge of the griddle
overhang to catch grease or food residue.

• Clean the tray(s) after every use. When removing
the tray(s), use care when tipping it so that the
contents do not spill.

Cooking on the Griddle

1. Check that the grease tray is tucked under the

griddle plate overhang.
2. Turn the knob to the cooking temperature to

preheat the griddle.
3. Preheat lo to 12 minutes.

4. Add butter, margarine, oil orshortening for more
flavor.

5. Add the food and cook.
6. Care should be taken that the surface is not

gouged when utensils are used.

GRIDDLECOOKING RECOMMENDATIONS

FOOD SETTING

Eggs 300°F to 325°F (150°C to 160°C)

Bacon;BreakfastSausage350°F to 375°F (177°C to 190°C)
Toasted Sandwiches 325°F to 350°F (160°C to 177°C)
BonelessChickenBreasts 350°F to 375°F (177°C to 190°C)
BonelessPorkChops,1/2"thick 350°F to 375°F (177°C to 190°C)
Ham Slices,I/2" thick 350°F to 375°F (177°C to 190°C)

Pancakes;FrenchToast 350°F to 375°F (177°C to 190°C)
Potatoes;Hash Browns 375°Fto 400°F (190°C to 205°C)
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TIPS FOR BAKE

Preheating the oven
Preheat the oven before cooking
any foods, including large pieces
of meat or poultry. See your recipe
for preheating recommendation.
Preheating time depends on the
temperature setting and the num-
ber of racks in the oven.

Getting the
• Minimize

Best Results

opening the door:
• Use a minute timer.

• Use the interior oven

lights.
Choose the right size utensil;
use the utensil recommended

in the recipe.
Store the broiler pans outside
the ovens. An extra pan
without food, affects the

browning and cooking.
The type of pan used affects
the browning:

• For tender, golden brown
crusts, use light non-stick/

anodized or shiny metal
utensils.

• Forbrown crisp crusts, use
dark non-stick/anodized or

dark, dull metal utensils or

glass bakeware. These may
require lowering the bake
temperature 25°F.

Bakeware Type

• Metal bakeware (with or
without a non-stick finish),
heat-proof glass, glass-
ceramic, pottery, or other
utensils suitable for the oven.

Suitable cookie sheets have a

small lip on one side only.
Heavy sheets or those with
more than one side may affect

the baking time.
The 36" and 48" oven will hold

a full-sized commercial baking
sheet (18" x 26").

Bake
Rack Positions

f

_ J

m5

-4

-3

-2

ml

Large Electric Main Oven with Rack Level Positions

Bake Rack Positions

Rack level positions in the oven are numbered like an elevator. Number one
level is the lowest and number five level is at the top.

LARGE MAIN OVEN

One Rack Baking

• The Bake mode is best for baking on one rack with rack level #3 used for
most baked items. If the item is tall, such as an angel food cake, rack

level #2 may be used. Pies are best baked on rack level #2 to make certain
the bottom of the crust is done without over browning the top. When large

pieces of meat or poultry are roasted, such as a prime rib of beef or a turkey,
rack level #2 is the preferred rack.

Two Rack Baking

• Rack levels #2 and #5 may be used when baking on two levels. Foods such
as cookies and biscuits work well using these two racks. Casserole dishes
may also be baked using these two levels. The convection mode may
also be used.

Three Rack Baking
• If three-rack baking is desired, the Convection Bake mode should be used.

SECONDARY OVEN (PD48 Models)

• Baking on rack #3 will result in the best product. When additional
height is needed, rack #2 may be used. The use of rack #2 with pies
will result in a crisp bottom crust without over baking the top.

• If two rack baking is desired in this small oven, use racks #2 and #5.
For best results, stagger baking pans front to rear with the pan on
rack #2 toward the rear and the pan on rack #5 toward the front.

• Placement

• Allow at least 1" of space between the pans and the oven walls so

heat can circulate around each pan.

• Stagger baking utensils so that one is not directly above another.
Allow 1-1/2" above and below each pan.
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Cooking with Convection

There are many advantages to
cooking with convection. In the
convection system, a fan in the
back of the oven moves heated air

evenly around the oven. The
moving air provides even heat so
foods can be placed on any rack
level with consistent results.

Multiple racks of foods can be
cooked or large quantities of foods
can be cooked at the same time.

Foods will cook thoroughly without
having to rotate pans.

Low shallow bake ware should be

used with convection cooking. This
allows the heated air to circulate

around the food. Pans with high
sides or pans that are covered are

not suitable for convection cooking
because high sides or lids prohibit
the warm air from circulating
around the food.

Your favorite pans and cookware
can be used for convection cooking

provided they have low sides to
allow the heated air to circulate

around the food. Any food cooked
uncovered will brown evenly and
form a nice crust. Foods in covered

dishes (casseroles, pot roast) or
delicate custards do no benefit

from convection cooking.

Convection

Convection Baking

Time can be saved by baking an
entire batch of cookies at the same

time. The cookies will bake evenly
and be done all at once. The baking
time may be shorter due to the
warm circulating air. For small
items such as cookies, check to

see if they are done one to two
minutes before the recipe time.
For larger baked items such as
cakes, check five to six minutes
before the time indicated on the

recipe.

Convection cooking of meat and
poultry will result in foods that are
brown and crispy on the outside
and moist and juicy on the inside.

Large meat or poultry items may
cook up to 30 minutes less than
the suggested time so check them
so they will not be over baked. A
meat thermometer or an instant

read thermometer will provide
more accurate results than the

"minute per pound" method. The
larger the piece of meat or poultry,

the more time you will save.

Converting Conventional
Baking to Convection
Baking

To convert most recipes for baked
items (cookies, cakes, pies, etc.);
reduce the oven temperature by
25°F. For meats and poultry, the
temperature should not be
reduced. The same temperature
recommended in recipes and
cooking charts for meats and
poultry should be used.

26



Section FIVE: USING THE COOKTOP

Convection Bake

TIPS FOR CONVECTION BAKE

Preheating the Oven
Preheat the oven before cooking
any foods, including large pieces
of meat or poultry. See your recipe
for preheating recommendation.

Preheating time depends on the
temperature setting and the num-
ber of racks in the oven.

High Altitude Baking

When baking at high altitudes, in
either BAKE or CONVECTION

BAKE, recipes and baking times
vary. For accurate information,
write the Extension Service,
Colorado State University, Fort
Collins, Colorado 80521. There

may be a cost for the bulletins.
Specify the type of information
you want (example: cakes,

cookies, breads, etc.).

Condensation

It is normal for a certain amount of

moisture to evaporate from the

food during any cooking process.
The amount depends on the
moisture content of the food. The

moisture will condense on any
surface cooler than the inside of

the oven, such as the control panel.

Temperature Setting

When using Convection Bake,

reduce the temperature recom-
mended in the recipe by 25°F.

When roasting meats, check
internal temperature prior to time
recommended by recipe to prevent

over cooking. When roasting meats
in convection, do not reduce

temperature setting.

RACK POSITIONS

Large Main Oven

One Rack Baking

• When baking on one rack, best results are obtained in the bake
mode (see Bake).

• When roasting a turkey or a large piece of meat, convection
bake may be used. Rack #2 is the most appropriate rack.

Two Rack Baking

• Racks #2 and #5 are most appropriate when using the
convection bake mode. Pans should not be staggered but the
baking pan on rack #2 should be placed directly under the one
on rack #5.

• This may be used for cakes, cookies, biscuits and other foods
for which two rack baking is desirable.

• When several casseroles, frozen pies or cakes are to be baked,
use racks #2 and #5.

• These two racks can also be used for a large oven meal.

Three Rack Baking

• When several sheets of cookies are to be baked, bake them

on racks #1, #3,and #5. Place the baking sheets directly above
each other on the respective racks to allow air to flow around
the baking sheets.

Bakeware Type

• Aluminum bakeware gives the best browning results.

• Cookie sheets with only two sides give the best results.
Aluminum commercial half-sheets or professional cooking
utensils may be used.

Placement

• For better browning, utensils such as cookie sheets, jelly roll
pans and rectangular baking pans should be placed crosswise
on the rack with the shorter sides on the right and the left. This
allows the air to circulate freely.

• When baking on more than one rack, pans should not be
staggered.

 CAUTION
• WHEN USING THE OVEN IN ANY MODE

Never use aluminum foil to cover the oven racks or to line

the oven. It can damage the oven and cause a fire hazard if

heat is trapped under it. See Page 4.
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Setting Bake / Convection Bake
0 O O0O O

®®® @@®®®
BAKE/CONVECTION BAKE

These cooking modes are for baking,
roasting or warming using one, two or
three racks.

PD304 OVEN CONTROL KNOBS

OFF ON

CONV • BROIL 0BAKE G - • CONY OVEN LIGHT

BAKE • _• BROIl. OFF

e CLEAN

O VEN

O HEATING

_ CLEANING

NOTE: When the oven is turned on, the

cooling blower will turn on automatically.
This is normal. When the oven is turned

off, the cooling blower remains on until
the oven temperature cools to 325°F. The
cooling blower will also operate during
Broil and during the Self-Cleaning cycle.

If the blower is not running during
these modes, do not use the oven. Call

a qualified appliance technician to repair
the unit.

To Set the ELECTRIC Oven

1. Select BAKE or CONVECTION BAKE using the
Selector switch.

2. Set Temperature using the Oven Control Knob.

• If using CONVECTION BAKE, set the oven control
knob 25 ° below temperature suggested in recipe. No
changes in temperature if roasting meats or poultry.

• The convection fan turns on six minutes after the

oven is turned on, if CONVECTION BAKE is
selected.

• The OVEN and HEATING lights turn on.

• The temperature indicator will start to rotate toward
the temperature setting.

• The HEATING light cycles off and on. The oven is

preheated when the HEATING light cycles off the
first time.

• Thetemperatureindicatorwill reflectthetemperature

setting.

• The needle of the temperature indicatorwill move to
the new selected temperature if the temperature

setting is increased or decreased. The gauge is for
reference only.

• The OVEN ON light illuminates and remains on until
the OFF Selector switch is turned off or the oven

control knob is turned to the OFF position.

• As the oven cools down, the temperature indicator

will start to decline, reflecting the actual oven
temperature.

SECONDARY OVEN

CONTROL KNOBS (PD48 only)

OFF
WARM • G • BAKEOVEN LIGHT

OFF PROOF G G BROIL

OVEN _ _HEATING

To Set the Secondary Oven (PD48 only)

1. Select BAKE using Selector switch.

. Set Temperature using the Oven Control Knob.

• The OVEN ON light turns on.

• The HEATING light turns on.

• The HEATING light cycles off and on. The oven is
preheated when the HEATING light cycles off the
first time.

• The OVEN ON light remains on until the Selector
switch is turned off.

Note: Temperature indicator is for the main oven only.
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Other Uses of Bake
SLOW COOKING AND LOW TEMPERATURE USES OF THE OVEN

In addition to providing perfect

temperatures for baking and
roasting, the oven can be used at
low temperatures to keep hot,
cooked foods at serving
temperature, to dehydrate food

and to warm plates.

Hot cooked foods can be kept at
serving temperatures. Set the
oven to bake and use the

temperature suggested on the
chart.

For best results, preheat the oven
to the desired temperature.

Foods that need to be kept moist
must be covered with a lid or
aluminum foil.

FOOD SAFETY
The United States Department of Agriculture advises: DO
NOT hold foods at temperatures between 40°F to 140°F more than
2 hours. Cooking raw foods below 275°F is not recommended.

Suggested Temperature Recommendations to Keep Food Hot

Food Oven Temperature °F

Beef ........................................................................... 150°F

Bacon ............................................................... 200 ° - 225°F

Biscuits and Muffins (covered) ......................... 175 ° -200°F

Casserole (covered) ........................................ 175 ° - 200°F
Fish and Seafood ............................................. 175 °- 200°F
French Fried Foods .......................................... 200 ° - 225°F

Gravy or Cream Sauces (covered) ............................ 175°F
Lamb and Veal Roasts ..................................... 175 ° -200°F

Pancakes and Waffles (covered) ..................... 200 °- 225°F
Potatoes

Baked ................................................................. 200°F

Mashed (covered) .............................................. 175°F
Pies and Pastries ....................................................... 175°F

Pizza (covered) .......................................................... 225°F
Pork ........................................................................... 150°F

Poultry (covered) .............................................. 175 ° - 200°F
Vegetables (covered) ................................................. 175°F

OVEN CONTROL KNOBS
SECON DARY ELECTRIC OVEN LARGE ELECTRIC MAIN OVEN

ON OFF

OVEN LIGHT _ WARM • • •
BAKE

OFF PROOF • _ • BROIL

OVEN e

HEATING •

OFF

CONY _ • • BROIL
BAKE •

CONY

• CLEAN

ON

OVEN LIGHT

OFF

e OVEN

e HEATING

e CLEANING
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Setting the Secondary Oven to Warm
SECONDARY OVEN (Only on PD48)
This feature maintains the warm environment needed for keeping
cooked foods hot.

To Set the Secondary Electric Oven for warming

1. To preheat the oven turn the selector switch to warm about
10 minutes before use. Do not turn on the Oven Control Knob.

.

.

Place the hot food in small oven. Close door.The ideal

temperature for keeping the food warm will be maintained until
the Selector Switch is turned off.

Do not open the oven door unnecessarily. Opening the door
will reduce the temperature of the oven.

OVEN CONTROL KNOBS

OFFOVEH LIGNI* WARM • • • SAKE

OFF PROOF • _ • BROIL

CAUTION
Food Safety Concern

Food Poisoning Possible

Do not use the Warming Mode for cooking food. The warming oven
mode is not hot enough to cook foods at safe temperatures.

Setting the Secondary Oven to Proof
SECONDARY OVEN (Only on PD48)
The proof feature maintains the warm, non-drafty environment needed
for proofing yeast leavened products.

To Set the Secondary Electric Oven for Proofing

1. Place dough in dish in the small oven. Close the door.

. Select PROOF using Selector Switch. Do not turn on Oven
Control Knob.

• The ideal temperature for proofing will be maintained until
the Selector Switch is turned off.

• The oven ON light and the oven interior lights turn on.

• The HEATING light will not turn on in the proofing mode.

3. Set a minute timer for the minimum proof time.

• Do not open the oven door unnecessarily. Opening the
door will lower the temperature of the air in the oven and
lengthen the proofing time.

OVEN CONTROL KNOBS

OFFOVEN LIeN'r WARM • • • SAKE

OFF PROOF • _ • BROIL

.... • ,%

HEATING •

Proofing time may be decreased
when using the large oven at the
same timeyou are proofing. Check
bread product early to avoid over-
proofing. If you are using the

large oven for extended periods
of time we recommend, for

optimum results, that you
complete the proofing before using

the large oven.
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Food

Cookies

Layer Cakes

Sheet Cakes

Bundt TM Cakes

Brownies
or Bar Cookies

Biscuits

Quick Bread

Muffins

Fruit Pies

Fruit Cobblers

Yeast Bread,
Loaves

Dinner Rolls

Cinnamon Rolls

Yeast Coffee
Cake

Bakinc

Pan
Size

12"x15"
Cookie Sheet

8" or 9" Round

9"xl 3" Pan

12 Cup

9"x9" Pan

12"xl 5"
Cookie Sheet

8"x4" Loaf Pan

12 cup Muffin Pan

9" Diameter

9"x9" Pan

8"x4" Loaf Pan

9"xl 3" Pan

9"xl 3" Pan

12"xl 5"
Cookie Sheet

Recommendations
Control
Temperature
Setting

375°

350°

350°

325 °

325 °

425° or

Package
Directions

350°

425°

425°

400°

425°

400°

375°

400°

Total
Suggested
Cooking Time

8 to 12 minutes

25 to 35 minutes

30 to 40 minutes

60 to 75 minutes

20 to 25 minutes

10 to 15 minutes

55 to 70 minutes

14 to 19 minutes

35 to 45 minutes

25 to 30 minutes

25 to 30 minutes

12 to 18 minutes

25-30 minutes

20-30 minutes
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Broil/Convection Broil

BROIL

TIPS FOR BROIL

PREHEATING THE
BROILER

It is recommended that you

preheat the broil element before
starting to cook. Preheat until
the temperature indicator reaches
broil.

GETTING THE

BEST RESULTS

• Defrost food before broiling.

• Preheat broil pan.

• Door is to be closed during
broiling.

Steaks should be more than
1"thick if rare meat is desired.
Use convection broil if steaks

are over 1-1/2 inches thick.

Turn foods over only once,

after half the total cooking time.
It is not necessary to turn very
thin foods (ham slices, fillets
offish, etc.). Liver slices must
be turned over regardless of
thickness.

• Use a minute timer. Set it for
the minimum time to check
the food.

• Center foods directly under
the broiling element for best
browning.

Rack Positions

Before turning on the oven, place the rack and broil pan in the desired
position. After preheating the broiler, center the broil pan under the broil
element.

Electric Oven

#5

#4

Use this rack position when broiling beef steaks, ground meat
patties, ham steak and lamb chops 1 inch or less in thickness. Also,
use when top browning foods.

Use this rack position when broiling meat 1-1/8 inches or more in

thickness, fish, poultry, pork chops, ham steaks 1 inch or more in
thickness.

#3 Use this rack when broiling chicken quarters or halves.

Utensils

• The chrome and porcelain enamel two-piece broil pan and grid is
included with the range. DO NOT cover the slotted grid (top) with
aluminum foil.

• Use metal orglass-ceramic bakewarewhen top browning casseroles,
main dishes, or bread.

• DO NOT use heat-proof glass or pottery. This type of glassware
cannot withstand the intense heat of the broil element.

• The two-piece aluminum broiler pan is designed to be used in the
Secondary Oven in the PD48 Ranges.

BROILING USING A REGULAR MEAT THERMOMETER

For accurately determining the degree of doneness for a thick steak or
chop (at least 1-1/2 inches thick), use a regular meat thermometer.

Insert the point of the thermometer into the side of the meat to the center
of the steak or chop.

For rare steaks, cook the first side to 90°F. For medium or well done

steaks, cook the first side to 100°F. Turn and cook the second side to
desired internal temperature.

Secondary Electric Oven (Models PD48)
Foods may be broiled on racks #3, 4 or 5 depending upon the type and
thickness of the food. Rack #5 may be used for top browning of foods.

NOTE:

It is impossible to use the oven and the broiler simultaneously.
When one is on, the other one cannot be turned on.
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Setting Broil or Convection Broil for Electric Oven

BROIL - Electric Oven

Only the upper electric element heats in the BROIL
mode.

NOTE: Successful broiling requires constant
exposure to high, intense heat.

To Set the Oven to Broil or Convection Broil

,

2.

3.

4.

.

.

Place oven rack in desired position.

Set Selector Switch to BROIL.

Set Oven Control Knob to BROIL setting.

The temperature indicator will rotate to broil after five
minutes.

Place food in oven at desired rack position as referenced
on Page 33.

The door should be closed throughout the broil cycle.

Your Professional ® Range comes with a large two-piece
broil pan. The slotted grid allows drippings to flow into the
lower pan, away from the intense heat of the broil burners,
minimizing spattering and smoking.

The PD48 Models have a small two-piece aluminum broiler

pan. It is to be used in the secondary oven.

Oven Heating Light
This light turns on when the oven heats and cycles
off when the set temperature has been reached. The
cycling continues as long as a BROIL mode is set.

Cooling Blower
The cooling blower turns on as soon as the broiler
turns on and remains on until the broiler is turned off

and the temperature inside the oven drops to 325°F.
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Broiling and Roasting Recommendations

All meats are placed on the broiler pan included with the range.

Food Item

Beef
Ground Beef
Patties, 1/2" thick

T-Bone Steak

FlankSteak

Eye of Round
Roast

Pork
Loin Roast

Poultry
Boneless Skinless
Chicken Breasts

Chicken Thighs

Half Chickens

Roast Chicken

Turkey

Rack
Number

5

5

5

2

2

4

4

3

2

2

Oven
Mode

Broil

Broil or
Cony Broil

Broil

Bake

Bake or
Cony Bake

Broil

Broil

Broil or
Cony Broil

Bake or
Cony Bake

Bake or
Cony Bake

Control

Temperature

Setting

Broil

Broil or
Cony Broil

Broil

325°

325°

Broil

Broil

Broil or
Cony Broil

350°

325°

Approximate

Cooking
Time

15 to 20 minutes

12 to 20 minutes

12 to 20 minutes

20 to 25 min/Ib

20 to 25 min/Ib

20 to 25 minutes

25 to 30 minutes

30 to 45 minutes

75 to 90 minutes

20 to 25 min/Ib

Special
Instructions

and Tips

Broil until no

pink in center

Time depends on rare-
ness of steak; Convection
Broil for thick steaks

Rare to Medium
Rare

Small roasts take

more minutes per
pound than large
roasts

Cook until juices
are clear

Cook until juices
are clear

Remove skin; Cook
until juices are clear

Turn with tongs

RoastinV-rackwith
breast side down to

keep breast moist

Roast unstuffed

Reduce time if using
Convection Bake
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Self-Cleaning the Oven
LARGE ELECTRIC MAIN OVEN

The self-cleaning mode of your new range features
pyrolytic self-cleaning. When set to the CLEAN

mode, the oven reaches a high temperature,
approximately 830°F, that burns off the food soil.

When the oven is set for CLEAN, the cooktop burners
and electric griddle may be used. The secondary
oven (Model PD48 only), and the grill cannot be used.

It is common to see smoke and/or flames during
the clean cycle, depending on the content and
amount of soil remaining in the oven. If a flame
persists, turn off the oven and allow it to cool before
opening the door to wipe up the excessive food soil.

At the end of the CLEAN cycle, some gray ash or

burned residue may remain inside the oven. This is
a mineral deposit that does not burn or melt. The
amount of ash depends on how heavily soiled the
oven was before it was cleaned. It is easily removed,

when the oven is cold, using a damp paper towel,
sponge, or cloth.

Wipe off any smoke residue that remains on the front
frame with Formula 409 ® or Fantastik ®. If stain

remains, use a mild liquid cleanser. The amount of
smoke stain is directly related to the amount of food

soil left in the oven at the time of self-cleaning. Clean
the oven often.

If another clean cycle is initiated at the end of of a

clean cycle and the temperature or the oven is still
above 500 ° , the clean message in the LED will start

blinking to indicate the range has not completely
cooled down after the first cycle. The oven cannot
be used until the oven temperature drops below 500 °
and the door is unlocked.

LOCK

When the CLEAN cycle starts, the LOCK light turns
on, and the automatic door lock cycle begins. The
temperature gauge begins to move to CLEAN five
minutes after the clean mode is initiated. Check the

door when the LOCK light comes on to confirm that

it is locked. You can stop the clean cycle by selecting
the OFF position. The lock light will turn off only after
the oven has cooled below 500°F, and the automatic

door lock has completed its cycle to the open position.

Make certain that the oven door is locked at the

beginning of the self-cleaning cycle.

BEFORE SELF CLEANING THE OVEN

[]
[]

[]

Remove all utensils.

Remove Racks.

Clean the oven front
frame and outer door

edges. Wipe up large
spillovers and grease.

[]

[]

Be sure the light bulbs
and glass covers are in
place.

Turn on the ventilator

hood above the range
and leave it on until the

oven has completed the
self-clean cycle.

NOTE: For the first Self-

Cleaning cycle, remove small
animals and birds from the

kitchen and surrounding
areas. Open a nearby
window for additional
ventilation.

Wipe out puddles of grease and any loose soil that
can be easily removed.

Remove any soil that is outside the door seal area.
This appliance is designed to clean the oven interior
and that portion of the door that is inside the oven.
The outer edges of the door and the oven cavity are

not in the cleaning zone. Wipe this area clean
BEFORE SETTING THE OVEN TO SELF-CLEAN.
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Self-Cleaning the Oven
To Set Self-Clean for the Large Main Self-Cleaning Oven

.

2.

Select CLEAN using the Selector switch.

Set Oven Control Knob to CLEAN.

• Cooling Blower turns on.

• OVEN ON light and HEATING light turn on.

• Lock light turns on.

• Temperatu re indicator rotates to CLEAN afterfive minutes.

• The door closing process takes approximately 60 seconds
to complete, at which time the door becomes locked.
Check to make certain the door is locked.

PD304
OVEN CONTROL KNOBS

• OVEN

• HEATING

• CLEANING

At the End of the Clean Cycle

The Clean cycle takes 4 to 5 hours to complete. The blower and the

OVEN ON light and the CLEAN light turn off when the cycle is finished.
Do not turn the selector switch or the oven control knob to the OFF

position until the LOCK light goes off.

1. Select OFF using the Selector Switch.

• The door latch will open automatically when the oven is
below 500°F and the automatic Door Lock completes its 60

second cycle to the OPEN position.

• The cooling blower turns off when the oven temperature
drops to 325 ° .

2. Turn Oven Control Knob to OFF position.

CAUTION
The interior of the oven will

still be at baking tempera-
tures when the LOCK light
turns off and the oven door

can be opened.

Cleaning Hints

1. The porcelain enamel finish is acid resistant, but not acid proof.
Acidic foods, such as citrus juices, tomatoes, rhubarb, vinegar,
alcohol or milk, should be wiped up and not allowed to bake onto the

porcelain during the next use.

2. Remove the oven racks. See Racks, on Range Cleaning

Recommendations, Page 41.

3. The heating elements in the oven do not require cleaning; the
elements burn themselves clean when the oven is in use. Both

elements are permanently connected. It is not necessary to clean
the broiler shield above the broil element.

4. The secondary oven (PD48 rangeonly) does nothave have the Self-

Clean feature. Use caution when cleaning the secondary oven. Use

hot sudsy water; rinse and dry thoroughly.
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Range Cleaning
When cleaning this range:

1. Use the mildest cleaning procedure _, CAUTION
that will do the job efficiently and
effectively. Some cleaners of the same Avoid cleaning any part of
type are harsher than others. Try on a the range while it's hot.
small area first.

2. Always rub metal finishes in the direction of the polish lines for
maximum effectiveness and to avoid marring the surface.

3. Use only clean soft cloths, sponges, paper towels, fibrous brushes,
plastic, non-metal or steel wool soap pads for cleaning and scou ring,
as recommended on the chart.

4. Any part of this appliance can be cleaned with hot sudsy water.

When rinsing is required, rinse thoroughly.

5. Always wipe dry immediately to avoid water marks.

Brand Names

The use of brand names is

intended only to indicate a type of
cleaner. This does not constitute
an endorsement. The omission of

any brand name cleaner does not
imply its adequacy or inadequacy.
Many products are regional in
distribution and can be found in
the local markets.

It is imperative that all products be
used in strict accordance with

instructions on the package.
The following chart gives directions

for cleaning this range.

COOKTOP CLEANING RECOMMENDATIONS

Part / Material

Control Knobs/Plastic
Bezels/Chrome

Please see Guide to Knob
Identification and Location

on Page 11.

Suggested Cleaners

Hot sudsy water; rinse and dry
thoroughly.

Mild Abrasive Cleansers: Bon

Ami ®, Cameo®Aluminum and
Stainless Steel Cleaner,

Wright's ® All Purpose Brass
Polish.

Liquid cleaners: Kleen King ®.

Stiff nylon bristle tooth brush
to clean port openings.

Reassemble as shown. Make

sure that the burner cap is
seated on the base.

Hot sudsy water; rinse and dry
immediately.

Important Reminders

Do not scratch or gouge the
port openings of burner
caps.

• Do not soak knobs.

• Do not force knobs onto

wrong valve shaft.
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Section SIX: CARE AND MAINTENANCE

Cleaning Recommendations

Part / Material

Exterior Finish /Back
Guard Stainless Steel

Griddle Grease Tray(s)
Titan iu m-s urfaced
Aluminum

b_Jle oftray(s),s]Jd_

back, _ r_m)ve tray(s).

Suggested Cleaners Important Reminders

Nonabrasive Cleaners: Hot

water and detergent,
ammonia, Fantastic ®, Formula

409 ® . Rinse and dry
immediately.

• Cleaner Polish: Stainless Steel

Magic ® to protect the finish
from staining and pitting;
enhances appearance.

• Hard water spots: Household
vinegar.

• Mild Abrasive Cleaners: Siege
Stainless Steel and Aluminum

Cleaner, Kleen King ® Stainless
Steel liquid cleaner.

• Heat discoloration: Cameo ®,
Barkeepers Friend ®, Zud ®.
Wright's ® All Purpose Brass
Polish.

Nonabrasive cleaners: Hot

water and detergent,
Fantastic ®, Formula 409 ®.

Rinse and dry immediately.

Mild abrasive cleaners: Bon
Ami ® and Soft Scrub ®.

• Abrasive cleaners for stubborn

stains: soap-filled steel wool
pad.

• Lestoil ® or other degreaser.

Clean the grease tray(s) after
each use.

• May be placed in dishwasher.

• Wash in detergent and hot
water; rinse and dry.

• Stubborn soil: Soft Scrub ®

• Stainless steel resists most

food stains and pit marks
providing the surface is kept
clean and protected.

• Never allow food stains or
salt to remain on stainless

steel for any length of time.

• Rub lightly in the direction
of polish lines.

• Chlorine or chlorine

compounds in some
cleaners are corrosive to
stainless steel. Check

ingredients on label.

• The grates are heavy; use
care when lifting. Place on
a protected surface.

Blisters/crazing/chips are
common due to the extreme

temperatures on grate
fingers and rapid
temperature changes.

• Acidic and sugar-laden spills
deteriorate the enamel.

Remove soil immediately.

• Abrasive cleaners, used too

vigorously or too often can
eventually mar the enamel.

Empty grease tray(s) after
each use.

Remove tray after grease
has cooled. Be careful not

to fill it so full that tipping to
remove it spills the grease.
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Section SIX: CARE AND MAINTENANCE

Cleaning Recommendations

Part / Material

12" and 24" Griddle/
Titanium-surfaced

Grill Box/Stainless Steel

Radiant,
Grill Heat Grill

Deflector,
Heat
Grill

£1ectrode
Spark

Grill Can

Grease Catch Tray Assembly

Suggested Cleaners Important Reminders

Remove drip tray(s) and

discard grease into a grease
resistant container for

disposal. Wash drip tray(s) in

warm soapy water or place in
dishwasher. Wipe griddle
surface with warm soapy
water then rinse with warm

water. Wipe dry with a soft
cloth.

If food particles stick to the

griddle plate, remove with a
mild abrasive cleaner such as
Soft Scrub ®.

Non-abrasive Cleaners: Hot

water and detergent,
ammonia, Fantastic ®,
Formula 409 _. Rinse and dry

immediately.

Mild Abrasive Cleaners: Bon

Ami ®, Soft Scrub ®.

Abrasive cleaners for

stubborn stains: soap-filled
steel wool pad, Kleen King ®
Stainless Steel liquid cleaner.

Never flood a hot griddle
with cold water. This can

warp or crack the aluminum
plate.

Do not clean any part of the
griddle in a self-cleaning
oven.

Due to the weight of the 24"
griddle, do not remove.

Do not clean any part of the
grill assembly in a self-

cleaning oven.

Abrasive cleaners, used too
vigorously or too often, will

eventually scratch the steel.

When disassembling,
cleaning and reassembling
the grill, avoid contact with
the spark igniter.

Note: To reach the grill box, remove the grate, stainless
steel radiant, U-shaped burner, heat shield and drip pan.

Note: To disassemble or reassemble the grill box,
see Page 20.
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Section SIX: CARE AND MAINTENANCE

Cleaning Recommendations

Part / Material Suggested Cleaners Important Reminders

QGrill Drip Pan/Stainless Steel

Grill Grate/Porcelain
Enamel on Cast Iron

Igniters/Ceramic

Surface Spill Trays/
Stainless Steel

Trim Strips

(Located between stainless

steel spill trays; they join the

spill trays.)

Hot sudsy water; rinse and
dry thoroughly.

After grease removal, drip
pan may be put into
dishwasher.

While the grate is hot (but
the flame is off), dip a
brass grill brush in hot
water and scrub the grate.
The steam created from
the hot water and the
abrasive action of the

brush helps loosen the
hard to remove soil.

• Use a cotton swab

dampened with water,
Formula 409® or Fantastic ®.

Hot sudsy water; rinse and
dry thoroughly.
Formula 409® or Fantastic ®.

Wipe spray off immediately
or apply to a paper towel first
and then wipe spill.
Mild Abrasive Cleansers:

Cameo ®,Zud ®, Barkeepers
Friend ®. Liquid cleaners:
Kleen King®,Siege Stainless
Steel andAluminum Cleaner,
Wright's ®All Purpose Brass
Polish. Apply with care.

Hot sudsy water; rinse and
dry thoroughly.

Formula 409® or Fantastic ®.

Wipe spray off immediately
or apply to a paper towel first
and then wipe soil.

• Do not clean in a self-

cleaning oven.

The grate is heavy; use care
when lifting. Place on a
protected surface.

Blisters, crazing and chips
are common due to the

extreme temperatures and

rapid temperature changes.

Do not use sharp tool to
scrape the igniter. It is
fragile; if it is damaged the
grill cannot be lit.

Acidic and sugar-laden
spills deteriorate the
stainless steel. Remove

soil immediately.

Abrasive cleaners, used

too vigorously or too often,
can eventually mar the
stainless steel.

The over-spray from liquid
cleaners may leave an
outline shadow. If allowed

to dry, it may leave a
permanent outline.
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Section SIX: CARE AND MAINTENANCE

Cleaning Recommendations

Part/Material Cleaning Products/Directions

OVEN

Broil Pan Grid

Chrome Plated

Aluminum

(secondary oven)

Broil Pan Bottom
Porcelain Enamel

Aluminum (secondaryoven)

Cavity
Porcelain Enamel
on Steel

Large Main Oven

Secondary Oven

DO NOT CLEAN IN SELF-CLEANING OVEN
To loosen cooked on food, sprinkle empty hot grid with powdered
laundry detergent or squirt with liquid detergent and cover with wet
paper towels. Allow to stand.

Hot sudsy water.
• Wash, rinse thoroughly, and dry.

Cleaners: Soft Scrub ®

• Apply with a damp sponge or cloth according to manufacturer's
directions. Rinse and wipe dry.

Powdered Cleanser: Bon-ami ®, Comet ®, Ajax ®
• Apply with a damp sponge or cloth according to manufacturer's

directions. Rub lightly, it may scratch the finish. Rinse thoroughly
and wipe dry.

Soap-filled fiber or steel wool pads: S.O.S ®, Brillo ®
• Dampen pad, rub lightly, it may scratch the finish. Rinse

thoroughly and wipe dry.

See instructions for Cavity porcelain enamel. See instructions, above
for broil pan grid.

Porcelain enamel is acid resistant, but not acid proof. Acid foods
such as citrus juices, tomatoes, rhubarb, vinegar, alcohol or milk,
should be wiped up and not allowed to bake onto the porcelain during
the next use. Over a period of time, the porcelain may craze (get fine
hairlike lines) This will not affect oven performance.

See Self-Cleaning instructions, Pages 34 and 35.

NOTE: Due to the high temperatures used for self-cleaning, the
oven may develop fine hairlike lines orsurface roughness. This
is a common condition and does not affect either the cooking
or the cleaning performance of the oven.

Hot sudsy water.
• Wash, rinse thoroughly, and dry.
Mild Cleaners: Bon-ami ®, ammonia, or ammonia and water, Soft

Scrub ®

Apply to a damp sponge or cloth. Rub lightly. Rinse thoroughly.
Dry. If food has burned onto the oven and is difficult to remove,
the spots can be soaked with a cloth saturated with household
ammonia. Close the door and allow it to soak for an hour or two,

or until the food soil can be easily removed with a damp soapy
cloth or mild abrasive. A solution of about 3 tablespoons of
household ammonia in a half cup of water may be placed in the
warm oven over night. This will loosen hardened residue and

spillage so that it may be easily wiped up. The ammonia solution
may be added to warm water for a thorough wiping of the oven.
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Section SiX: CARE AND MAINTENANCE

Cleaning Recommendations

Part/Material

Front Frame
Stainless Steel

Oven Racks

Nickel Plated

DOOR

Exterior, Frame, Handle,
Heat Deflector

Stainless Steel

Interior
Porcelain Enamel

Seal
Door Gasket

Cleaning Products/Directions

See Cooktop, Back Guard, Page 37.

Racks may be cleaned in the oven during the clean cycle, however,
they will lose their shiny finish and change to a dark, metallic gray.

Hot sudsy water.

• Wash, rinse thoroughly, and dry.
Cleaners: Soft Scrub ®.

• Apply with a damp sponge or cloth according to manufacturer's
directions. Rinse and wipe dry.

Powdered Cleanser: Bon-ami ®, Comet ®, Ajax ®.

• Apply with a damp sponge or cloth according to manufacturer's
directions. Rub lightly. Rinse thoroughly and wipe dry.

Soap filled fiber or steel wool pads: S.O.S ®, Brillo ®.

• Dampen pad, rinse thoroughly, and dry.

Harsh Cleaners: Easy Off ® Oven Cleaner.

NOTE:Some commercial oven cleaners cause darkening and
discoloration. Test the cleaner on a small part of the rack and
check for discoloration before cleaning the entire rack.

• Apply a generous coating. Allow to stand for 10 to 15 minutes.
Rinse thoroughly and wipe dry.

If the racks do not slide easily after being cleaned, dampen a paper
towel with a small amount of cooking oil and rub it lightly over the side
rails.

Use care to keep cleaners and water away from the doorvents. If water
or cleaners spill into the vents, water may streak the glass inside.

See Cooktop, Back Guard, Stainless Steel, Page 37.

See Oven Cavity, Page 40.

General Kitchen Cleaners: Formula 409 ®, Fantastik ®.

• Spray on and blot dry with a cloth. Donotrub. Donotmove, remove
or damage mesh.
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Section SIX: CARE AND MAINTENANCE

Do-It-Yourself Manitenance
OVEN LIGHT BULB REPLACEMENT

Replace only with a 5-watt, halogen appliance light bulb. DO NOT USE
a standard household light bulb in any oven or any bulb over 5 watts.

To Replace the Light Bulb:

1.

.

3.

Turn oven light switch to the off position. Let bulb and cover cool
completely.

Remove the light cover.

Remove the burned-out bulb. Replace it with a 5-watt halogen
appliance light bulb only. Don't touch bulb with greasy fingers.
Follow bulb manufacturer's instructions.

4. Replace cover. Turn circuit back on, if need be. (See Caution.)

CAUTION:

Before replacing the light
bulb, be certain the Oven

Light Switch is in the off posi-
tion. Let bulb and cover cool

completely before touching.
If the light bulb glass comes
loose from the base, turn the

power to the oven OFF at the
circuit breaker panel, before
attempting to remove the
bulb base from the socket.

POWER FAILURE

In the event of a power failure, only the standard
burners can be lighted manually. It is necessary to

light each standard burner individually.

If the range's cooktop is being used when the power
failure occurs, turn all of the burner control knobs to

the OFF position. Then, the standard burners can be
lighted by holding a match at the ports and turning
the control knob to the HI position. Wait until the

flame is burning all the way around the burner cap

before adjusting the flame to the desired height.

The two ExtraLow ® burners on the far left side cannot

be used during a power failure. Be sure to turn them
OFF if a power failure occurs because they will not
turn back on until both control knobs are turned OFF

and then turned back on again. See "What to do if
you Smell Gas," inside front cover.

If you have low gas pressure, contact your gas

company.

INTERMITTENT OR CONSTANT IGNITER SPARKING

Intermittent or constant sparking of the sealed gas surface burners can result from a number of prevent-
able conditions. Eliminate these conditions as indicated in the chart.

SYMPTOM

Intermittent sparking

CAUSE

• Ceramic igniter is wet or dirty.

REMEDY

• Carefully dry or clean igniter.

More than four clicks of

igniter before lighting

Burner ports are clogged.

Improper fit of burner cap onto
burner base.

Clean ports on burner cap
with a wire, a needle or

straightened paper clip.

Align burner cap properly
on burner base.

Constant Sparking • Range is not properly grounded. • Refer to Installation Instructions.

Have a qualified electrician
ground the range properly.

• Electrical power supply is
incorrectly polarized.

Refer to Installation Instructions.

Have a qualified electrician

ground the range properly.
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Section SEVEN: BEFORE CALLING FOR SERVICE

Before Calling for Service

Before calling for service, checkthe following to avoid unnecessary
service charges.

Be sure to check these items first:

Is there a power outage in the area?

Is the household fuse blown or the circuit breaker tripped?

Is the range disconnected from the electrical supply?

IF THE BURNERS DO NOT IGNITE

• Arethe burner caps properly aligned and seated in the burner bases?

• Are the burner ports clogged?

• Is a fuse blown or is the circuit breaker tripped?

• Is the manual shut-off valve closed, preventing the flow of gas?

DATA RATING PLATE

The data rating plate shows the model and serial number of your range.
It is located behind the toe kick at the bottom of the range. To access
the rating plate, remove the two toe kick attachment screws, then
carefully remove the toe kick panel.

The electric wiring diagrams and schematics in the toe kick area should
not be removed, except by a service technician, then replaced afterservice.

SERVICE INFORMATION

For handy reference, copy the
information below from the data
rating plate. Keep your invoice
for Warranty validation.

Model Number

Serial Number

Date of Purchase

Dealer's Name

Dealer's Phone Number

Service Center's Name

Service Center's Phone Number

Also, enter this information on
the Product Registration Form in-
cluded with this product, then mail
it to the indicated address.

Caution:
Before removing the toe kick panel, disconnect the range from the
electrical power supply. Reinstall the toe kick panel before

reconnecting the range to the power supply and operating the
range.

Lower front of

range behind toe

PD Data Rating Plate Location
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STATEMENT OF LIMITED PRODUCT WARRANTY
Thermador

What this Warranty Covers & Who it Applies to: The limited warranty provided BSH Home Appliances "Thermador" in this
Statement of Limited Product Warranty applies only to the Thermador ("Product") sold to you, the first using purchaser, provided
that the Product was purchased: (1) for your normal, household (non-commercial) use, and has in fact at all times only been
used for normal household purposes; (2) new at retail (not a display, "as is", or previously returned model), and not for resale,
or commercial use; and (3) within the United States or Canada, and has at all times remained within the country of original
purchase. The warranties stated herein apply only to the first purchaser of the Product and are not transferable.

Please make sure to return your registration card; while not necessary to effectuate warranty coverage, it is the best
way for Thermador to notify you in the unlikely event of a safety notice or product recall.
How Long the Warranty Lasts: Thermador warrants that the Product is free from defects in materials and workmanship for a
period of Three hundred and sixty days (360) days from the date of purchase. The foregoing timeline begins to run upon the date
of purchase, and shall not be stalled, tolled, extended, or suspended, for any reason whatsoever.
Repair/Replace as Your Exclusive Remedy: During this warranty period, Thermador or one of its authorized service providers
will repair your Product without charge to you (subject to certain limitations stated herein) if your Product proves to have been
manufactured with a defect in materials or workmanship. If reasonable attempts to repair the Product have been made without
success, then Thermador will replace your Product (upgraded models may be available to you, in Thermador's sole discretion,
for an additional charge). All removed parts and components shall become the property of Thermador at its sole option. All
replaced and/or repaired parts shall assume the identity of the original part for purposes of this warranty and this warranty shall
not be extended with respect to such parts. Thermador's sole liability and responsibility hereunder is to repair manufacturer-
defective Product only, using a Thermador-authorized service provider during normal business hours. For safety and property
damage concerns, Thermador highly recommends that you do not attempt to repair the Product yourself, or use an un-
authorized servicer; Thermador will have no responsibility or liability for repairs or work performed by a non-authorized servicer.
If you choose to have someone other than an authorized service provider work on your Product, THIS WARRANTY WILL
AUTOMATICALLY BECOME NULL AND VOID. Authorized service providers are those persons or companies that have been
specially trained on Thermador products, and who possess, in Thermador's opinion, a superior reputation for customer
service and technical ability (note that they are independent entities and are not agents, partners, affiliates or representatives of
Thermador. Notwithstanding the foregoing, Thermador will not incur any liability, or have responsibility, for the Product if it is
located in a remote area (more than 100 miles from an authorized service provider) or is reasonably inaccessible, hazardous,
threatening, or treacherous locale, surroundings, or environment; in any such event, if you request, Thermador would still pay
for labor and parts and ship the parts to the nearest authorized service provider, but you would still be fully liable and responsible
for any travel time or other special charges by the service company, assuming they agree to make the service call.
Out of Warranty Product: Thermador is under no obligation, at law or otherwise, to provide you with any concessions, including
repairs, pro-rates, or Product replacement, once this warranty has expired.
Warranty Exclusions: The warranty coverage described herein excludes all defects or damage that are not the direct fault of
Thermador, including without limitation, one or more of the following: (1) use of the Product in anything other than its normal,
customary and intended manner (including without limitation, any form of commercial use, use or storage of an indoor product
outdoors, use of the Product in conjunction with air or water-going vessels); (2) any party's willful misconduct, negligence,
misuse, abuse, accidents, neglect, improper operation, failure to maintain, improper or negligent installation, tampering,
failure to follow operating instructions, mishandling, unauthorized service (including self-performed "fixing" or exploration of the
appliance's internal workings); (4) adjustment, alteration or modification of any kind; (5) a failure to comply with any applicable
state, local, city, or county electrical, plumbing and/or building codes, regulations, or laws, including failure to install the product
in strict conformity with local fire and building codes and regulations; (6) ordinary wear and tear, spills of food, liquid, grease
accumulations, or other substances that accumulate on, in, or around the Product; and (7) any external, elemental and/or
environmental forces and factors, including without limitation, rain, wind, sand, floods, fires, mud slides, freezing temperatures,
excessive moisture or extended exposure to humidity, lightning, power surges, structural failures surrounding the appliance,
and acts of God. In no event shall Thermador have any liability or responsibility whatsoever for damage to surrounding property,
including cabinetry, floors, ceilings, and other structures or objects around the Product. Also excluded from this warranty are
scratches, nicks, minor dents, and cosmetic damages on external surfaces and exposed parts; Products on which the serial
numbers have been altered, defaced, or removed; service visits to teach you how to use the Product, or visits where there is
nothing wrong with the Product; correction of installation problems (you are solely responsible for any structure and setting for
the Product, including all electrical, plumbing or other connecting facilities, for proper foundation/flooring, and for any alterations
including without limitation cabinetry, walls, floors, shelving, etc.); and resetting of breakers or fuses. TO THE EXTENT AL-
LOWED BY LAW, THIS WARRANTY SETS OUT YOUR EXCLUSIVE REMEDIES WITH RESPECT TO PRODUCT, WHETHER THE
CLAIM ARISES IN CONTRACT OR TORT (INCLUDING STRICT LIABILITY, OR NEGLIGENCE) OR OTHERWISE. THIS WARRANTY IS
IN LIEU OF ALL OTHER WARRANTIES, WHETHER EXPRESS OR IMPLIED. ANY WARRANTY IMPLIED BY LAW, WHETHER FOR
MERCHANTABILITY OR FITNESS FOR A PARTICULAR PURPOSE, OR OTHERWISE, SHALL BE EFFECTIVE ONLY FOR THE PE-
RIOD THAT THIS EXPRESS LIMITED WARRANTY IS EFFECTIVE. IN NO EVENT WILL THE MANUFACTURER BE LIABLE FOR
CONSEQUENTIAL, SPECIAL, INCIDENTAL, INDIRECT, "BUSINESS LOSS",AND/OR PUNITIVE DAMAGES, LOSSES, OR EXPENSES,
INCLUDING WITHOUT LIMITATION TIME AWAY FROM WORK, HOTELS AND/OR RESTAURANT MEALS, REMODELLING EXPENSES
IN EXCESS OF DIRECT DAMAGES WHICH ARE DEFINITIVELY CAUSED EXCLUSIVELY BY Thermador, OR OTHERWISE. SOME
STATES DO NOT ALLOW THE EXCLUSION OR LIMITATION OF INCIDENTAL OR CONSEQUENTIAL DAMAGES, AND SOME STATES
DO NOT ALLOW LIMITATIONS ON HOW LONG AN IMPLIED WARRANTY LASTS, SO THE ABOVE LIMITATIONS MAY NOT APPLY
TO YOU. THIS WARRANTY GIVES YOU SPECIFIC LEGAL RIGHTS, AND YOU MAY ALSO HAVE OTHER RIGHTS WHICH VARY
FROM STATE TO STATE. No attempt to alter, modify or amend this warranty shall be effective unless authorized in writing by an
officer of BSH.

How to Obtain Warranty Service: To obtain warranty service for your Product, you should contact the nearest Thermador [800-
735-4328] authorized service center.
BSH Home Appliances - 5551 McFadden Avenue, Huntington Beach, CA 92649 / 800-735 -4328
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MANUEl. D'UTILISATION
D'ENTRETIEN
Pour toutes les cuisinieres mixtes

Thermador Professional®PRO-GRANDTM

Thermador Ao ican

Modeles

PD304
PD36

PD48



Message & I'intention de nos clients

Nous vous remercions d'avoir choisi une cuisiniere Thermador Professional ®.Nous vous recommandons

de lire attentivement I'integralite du present manuel avant d'utiliser votre appareil pour la premiere fois.

Ce manuel contient des suggestions qui vous seront utiles et le mode d'emploi de toutes les
fonctions de cette cuisiniere. Conservez-le a. portee de main : vous y trouverez les reponses b.vos
questions quand vous commencerez b.cuisiner.

N'hesitez pas a. nous consulter. Si vous nous ecrivez, n'oubliez pas d'indiquer le modele et le
numero de serie de votre cuisiniere.

Cordialement,

Les scientifiques du Service aux consommateurs chez Thermador

AVERTISSEMENT
L'information fournie dans le present
manuel doit 6tre rigoureusement
respectee, sous risque d'incendie ou
d'explosion susceptible d'entrafner des

dommages, des blessures ou la mort.

-- N'entreposez pas et n'utilisez pas
d'essence ou autres produits
inflammables & proximite de la cuisiniere
ou de tout autre appareil.
Sl VOUS DETECTEZ UNE ODEUR DE
GAZ :

• N'allumez aucun appareil.
• Ne touchez pas aux interrupteurs

electriques.
• N'utilisez pas les telephones du b&timent.
• Appelezimmediatementvotrecompagnie

de gaz de chez un voisin. Suivez les
instructions de la compagnie.

• Si vous n'arrivez pas & contacter votre
compagnie de gaz, appelez les pompiers.

L'installation et les reparations doivent 6tre
realisees par un installateur qualifie, un
centre de service agree ou la compagnie

de gaz.
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Introduction
Les cuisinieres Thermador Professional ® sont des

appareils monoblocs disponibles en plusieurs
configurations. Tousles modeles comprennent une
table de cuisson & gaz, un four electrique & convection
autonettoyant de dimension professionnelle et un gril.

VITRIFICATION DU TYPE DE GAZ

Verifiez le type de gaz fourni sur le lieu d'installation.
L'appareil doit 6tre raccorde au type de gaz pour
lequel il est certifie. Toutes les cuisinieres sont
homologuees pour une utilisation au gaz naturel. Une
trousse de conversion est necessaire pour une
utilisation au gaz propane. Assurez-vous que
I'appareil correspond au type de gaz disponible.
Consultez la fiche signaletique du produit que vous
trouverez & I'endroit indique a la page 89.

MISE EN GARDE
Si I'appareil est alimente au gaz propane,
assurez-vous que le reservoir de propane est
equipe de son propre detendeur en plus du
detendeur de la cuisiniere. La pression
maximale d'arrivee du gaz pour cet appareil
ne doit pas depasser les 34,9 mb (14 pouces

la colonne d'eau) entre le reservoir de
propane et le detendeur.

IMPORTANT
Toutes les cuisinieres doivent 6tre installees
avec une plaque de protection. Le modele
PD304 est fourni avec une plaque de
protection basse. Pour tousles autres modeles,
une plaque de protection choisie parmi les trois
modeles disponibles sera commandee
separement et installee & I'arriere de la
cuisiniere. Les types de trois plaques de
protection sont" une plaque de protection
basse, une plaque de protection & etagere de
casserole et un enjoliveur pour installation en
ilot. Avant d'utiliser la cuisiniere, assurez-vous
que la plaque de protection qui convient a ete
posee. Consultez les Instructions d'installation
fournies avec cet appareil pour plus
d'information.

ATTENTION
La tablette a casserole peut 6tre tres
chaude !

NE PAS y placer :
- plastique ou contenant pouvant fondre
- articles inflammables

- charge superieure a 30 Ib (13,6 kg)
sur la tablette a casserole.
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INTRODUCTION : MANUEL D'UTILISATION ET D'ENTRETIEN

Introduction

Ce manuel contient d'importants renseignements d'utilisation et d'entretien applicables a toutes les
cuisinieres Thermador Professional ®.Pour utiliser ce manuel, vous devez connaftre le numero du modele

de votre cuisiniere car certains renseignements ne s'appliquent qu'& un seul modele. Ce numero se
trouve sur la plaque de caracteristiques posee dans votre cuisiniere a I'emplacement indique a la page
89. Les tableaux des pages suivantes enumerent les differents modeles de cuisinieres et identifient leurs
caracteristiques.

Cuisinieres PD avec table de cuisson a gaz et four electrique autonettoyant,
convection electrique et gril electrique

Cuisini_res PD304mixtes ........... Cuisinieres gaz/electricite, largeur de 76,2 cm (30"),
avec table de cuisson de quatre br01eurs a gaz et
four electrique autonettoyant.

Cuisini_res PD364GE mixtes ...... Cuisinieres gaz/electricite, largeur de 91,4 cm (36"),

avec table de cuisson de quatre br01eurs a gaz, plaque
de cuisson et four electrique autonettoyant.

Cuisini_res PD364GL mixtes ...... Cuisinieres gaz/electricite, largeur de 91,4 cm (36"), avec
table de cu_sson de quatre br01eurs a gaz, gril et four electrique

autonettoyant.

Cuisinieres PD366 mixtes ........... Cuisinieres gaz/electricite, largeur de 91,4 cm (36"), avec
table de cu_sson de six br01eurs a gaz et four electrique
autonettoyant.

Cuisini_res PD486GE mixtes ...... Cuisinieres gaz/electricite, largeur de 121,9 cm (48"), avec
table de cu_sson de six br01eurs & gaz, plaque de cuisson,
grand four electrique autonettoyant et four auxiliaire.

Cuisini_res PD486GL mixtes ...... Cuisinieres gaz/electricite, largeur de 121,9 cm (48") avec

table de cu_sson de six br01eurs a gaz, gril, grand four electrique
autonettoyant et four auxiliaire.

Cuisini_res PD484GGE mixtes .... Cuisinieres gaz/electricite, largeur de 121,9 cm (48") avec
table de cu_sson de quatre br01eurs a gaz, gril, plaque de cuisson,

grand four electrique autonettoyant et four auxiliaire.

Cuisini_res PD484GE mixtes ...... Cuisinieres gaz/electricite, largeur de 121,9 cm (48") avec
table de cu_sson de quatre br01eurs a gaz, plaque de cuisson de
24 po, grand four electrique autonettoyant et four auxiliaire.
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CHAPITRE 1 : CONSIGNES GI_NI_RALES DE SI_CURITI_

Consignes de securite
EXlGENCES POUR L'ALIMENTATION DU GAZ, L'ALIMENTATION leLECTRIQUE ET
INSTRUCTIONS POUR MISE A LA TERRE

A LIRE ATTENTIVEMENT

ModUles mixtes :

PD304
120/240 volts, 60 Hz,

Circuit electrique de 35 A requis.

ModUles mixtes :

PD364GE, PD364GL, PD366
120/240 volts, 60 Hz,
Circuit electrique de 35 A requis.

POUR VOTRE S#CURIT#

PERSONNELLE, CET
APPAREIL DOlT ETRE

CONNECT# ,_ UNE
ALIMENTATION #LECTRIQUE
POLARIS#E ET DUMENT
MISE ,_ LA TERRE.

MISE EN GARDE

Les pieces accessibles

peuvent chauffer Iorsque I'on
utilise le gril. Tenir les enfants
& distance.

Consultez les exigences pour I'alimentation electrique et la
mise & la terre dans les Instructions d'installation.

ModUles mixtes :

PD486GE, PD486GL,
PD484GGE, PD484GE
120/240 volts, 60 Hz,

Circuit electrique de 50 A requis.

L'utilisateur est tenu de faire raccorder cet appareil & I'alimentation
electrique par un electricien qualifie, conformement au Code national
de I'electricite et/ou & la reglementation locale.

MISE EN GARDE- TOUS LES MODI LES

EN CAS DE PANNE I_LECTRIQUE

Si, pourune raisonquelconque,unboutondecommandedegaz estallumeetqu'il n'ya
pasd'electricite pouractionner lesallumeurselectroniques des breleursdelatable de
cuisson delacuisiniere, eteignezceboutonetattendez5minutesquelegazse dissipe
avantd'allumermanuellementlesbrQleurs.

Pourallumermanuellementlesbreleurs,approchezuneallumetteallumeedesorifices
dubreleurpuis tournezleboutondecommande dugaz surHI.Vous pouvezutiliser les
breleursde latable de cuisson pendant unepanne d'electricite maisvous devrez les
allumeravecune allumette.

N'ESSAYEZPASd'allumerlesdeuxbrOleursdegauchemanuellement.Ilssontequipes
delafonction ExtraLow%t nepeuventpas_tre allumesmanuellement.

AVERTISSEMENT
DI_BRANCHEZTOUJOURS LA
FICHE #LECTRIQUE DE LA

PRISE MURALE AVANT
D'EFFECTUER DES
R#PARATIONS SUR LA
CUlSINII_RE.

II est conseille de reserver un

circuit electrique dedie & cet
appareil.

L'utilisation d'appareils de cuisson
& gaz produit de la chaleur et de
I'humidit&

ESSAIS CONFORMES .A :

• LanormeamericaineANSlZ21.1en

vigueur regissant les appareils
electromenagersaugaz

• LanormeamericaineUL858envigueur
regissantlescuisinieresdomestiques
electriques.

• La norme canadienne

CAN/CSA-22.2No.61-M89regissant
lescuisinieresdomestiques

• La norme canadienne

CAN/CGA 1.1-M81 regissant les
cuisinieres_tgazdomestiques.

Consultez la reglementation locale du
b&timent vous _tant applicable pour
connaftre la m_thode adequate
d'installation.,&,d_fautdereglementation
sp_cifique _tce sujet, cet appareil doit
_tre install_ conform_ment & la
reglementationam_ricaine r_gissantle
gaz combustibleNO,Z223.1/NFPA54et
la reglementationam_ricainer_gissant
I'_lectricit_ ANSI/NFPA70 ou lanorme
canadienne Can - B149 r_gissant
I'installationdesappareilsaugaznaturel
et au propane et la section 1 du code
_lectriquecanadienC22.1.Ilincombeau
propri_taire et & I'installateur de
d_terminer si des exigences
additionnelles s'appliquent & une
installationsp_cifique.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS
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CHAPITRE 1 : CONSIGNES GI_NI_RALES DE SI_CURITI_

Consignes de securite destinees
& eviter les blessures

Votre cuisini_re Thermador
Professional ® a _te con£ue pour _tre
un appareil fiable et sans danger si
elle est correctement entretenue.
N_anmoins, il est necessaire d'etre
tres prudent Iorsqu'on utilise cette
cuisini_re de qualite professionnelle
car ce type d'appareils produit une
chaleur intense qui peut augmenter le
risque d'accidents. L'utilisation
d'appareils de cuisine doit se faire
conformement aux consignes
_l_mentaires de securite, y compris
les suivantes •
Lisez attentivement ce manuel
d'utilisation et d'entretien avant
d'utiliser votre nouvelle cuisini_re
afin de reduire les risques d'incendie,
de d_charge _lectrique ou de
blessures.
L'installation et I'entretien doivent
_tre correctement r_alis_s. Suivez
les Instructions d'installation foumies
avec ce produit. Faites installer la
cuisini_re avec sa prise de terre par un
_lectricien qualifi&
Demandez _. I'installateur de vous
montrer oO est plac_ le disjoncteur
_lectrique et le robinet
d'alimentation du gaz pour savoir
oQ et comment couper I'arriv_e de gaz
et de I'_lectricite & la cuisini_re.
Si vous d_tectez une odeur de

gaz :
• N'allumez aucun appareil.
• Ne touchez pas aux interrupteurs

_lectriques.
• N'utilisez pas les telephones du

b&timent.
• Appelez immediatement votre

compagnie de gaz de chez un
voisin. Suivez les instructions de la
compagnie.

• Si vous n'arrivez pas & contacter
votre compagnie de gaz, appelez
les pompiers.

• L'installation et les reparations
doivent _tre r_alisees par un
installateur qualifi_, un centre de
service agree ou la compagnie de
gaz.

Si un brQleur s'_teint et que du gaz
s'en _chappe, ouvrez une fen_tre ou
une porte. Ne tentez pas d'utiliser la
cuisini_re avant que le gaz n'ait eu le
temps de se dissiper. Attendez au
moins 5 minutes avant d'utiliser la
CUlSlnlere.
Ne r_parez et ne remplacez aucune

piece de I'appareil. Sauf sous
recommandation expresse du present
manuel, toute autre reparation doit
_tre effectuee par un technicien
qualifie.
Ne laissez pas les enfants seuls ou
sans surveillance clans une piece
o_ des appareils fonctionnent. II
est strictement interdit de s'asseoir
ou de monter sur une partie
quelconque de I'appareil. Si des
enfants sont autorises & I'utiliser, ils
doivent _tre surveill_s de tres pres.
Lorsque les enfants sont
suffisamment &g_s pour actionner
I'appareil, il est la responsabilite
I_gale des parent ou des tuteurs de
s'assurer de montrer aux enfants
les pratiques securitaires.
MISE EN GARDE : Ne rangez pas
d'objets attirant I'attention des
enfants au-dessus ou derriere la
cuisini_re. IIs risqueraient d'y monter
pour s'en emparer et pourraient _tre
gravement blesses.
N'utilisez jamais la cuisini_re ou
le four comme espace de
rangement. Les materiaux
inflammables pourraient prendre feu
et les objets en plastique fondraient
ou s'enflammeraient.
N'accrochez rien, _. aucun endroit,
de I'appareil et ne mettez rien
contre le four. Certains tissus sont
facilement inflammables et pourraient
prendre feu.
Si la cuisini_re est placee pres d'une
fen_tre, assurez-vous que les
courants d'air ne risquent pas
d_placer les rideaux jusqu'au
dessus ou _.proximit_ des breleurs
;ils pourraient prendre feu.
N'utilisez pas d'eausur des graisses
qui prennent feu. Eteignez I'appareil
et _teignez les flammes avec du
bicarbonate de soude ou un extincteur
de poudre seche ou de mousse.
Les v6tements, les poign_es et
mitaines ou autres mat_riaux
inflammables ne doivent pas
toucher ni 6tre places _. proximit_
des _l_ments de la cuisinibre, des
breleurs ou des grilles de breleurs
tant qu'ils ne sont pas refroidis. Les
tissus peuvent prendre feu et provoquer
des blessures.
N'utilisez que des poign_es et
mitaines antichaleur secs: les
poignees et mitaines antichaleur

mouill_es ou humides posees sur des
surfaces chaudes peuvent provoquer
des blessures dues au d_gagement
de vapeur. N'utilisez pas de serviettes
ni de chiffons volumineux au lieu des
poignees et mitaines antichaleur. Ne
posez pas les poignees ni mitaines
antichaleur sur des _l_ments chauds,
les brt_leurs chauds ou les grilles des
brt_leurs.
Pour votre s_curit_ personnelle,
portez des v6tements appropri_s.
Ne portez pas de v_tements amples
ou de manches tombantes quand vous
utilisez cet appareil. Certains tissus
synthetiques sont extr_mement
inflammables et ne devraient pas _tre
portes pour cuisiner.
N'utilisez pas de papier
d'aluminium pour garnir des
parties du four ou de la cuisini_re.
Le papier d'aluminium peut provoquer
un incendie, une d_charge _lectrique
ou obstruer la circulation de I'air de
combustion et de ventilation.
L'aluminium est un excellent isolant
et la chaleur serait pi_g_e en dessous,
ce qui nuira au fonctionnement de la
cuisini_re et est susceptible
d'endommager les rev_tements du four
ou de la cuisini_re.

AVERTISSEMENT
NE JAMAIS utiliser cet appareil
pour chauffer ou rdchauffer
une piece. Ceci peut causer un
empoisonnement au
monoxyde de carbone.

AVERTISSEMENT

POURRI_DUIRELES
RISQUESDE
BASCULEMENTDE

_ 'AFFAREIL, ILDOIT
ETREFIXEPARUN
DISPOSITIF
ANTIBASCULE

CORRECTEMENTINSTALLI_.
ASSUREZ-VOUSQUELEDISPOSITIF
ANTIBASCULEESTENCLENCHI_
CONFORMI_MENTAUX
INSTRUCTIONSD'INSTALLATION.
(REMARQUE:LEDISPOSITIF
ANTIBASCULEESTOBLIGATOIRE
SURLESCUISINII_RESDE76,2cm
(30") ETDE91,4cm (36").
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CHAPITRE 1 : CONSIGNES GI-'_-NI-'_-RALESDE SI-'_-CURITI-'_-

Consignes de securite
AVERTISSEMENT : cet
appareil a _t_ con£u pour un usage
culinaire. Pour des raisons de
s_curit_, il est interdit d'utiliser le four
ou la table de cuisson pour chauffer
une piece. Cela pourrait en outre
endommager les composantes de la
table de cuisson ou du four.

Quand vous utilisez la table de
cuisson : NE TOUCHEZ PAS LES
GRILLES DES BROLEURS NI LES
ZONES ,&,PROXIMITI_. Les zones

proches des breleurs peuvent
chauffer suffisamment pour causer
des brelures.

Ne laissez jamais la cuisiniere sans
surveillance quand vous utilisez
une flamme forte. Les d_bordements
produisent de la fum_e et des
projections de graisse qui peuvent
s'enflammer. Par ailleurs, sicertaines
flammes du breleur s'_teignent, du
gaz s'_chappera dans la piece. Pour
en savoir plus au sujet des fuites de
gaz, consultez I'int_rieur de la page
couverture.

Seuls certains types de r_cipients
en verre, vitro-c_ramique
r_sistantes a la chaleur, c_ramique,
terre cuite ou autres en c_ramique
vitrifi_e sont aptes a 6tre utilis_s
sur les br01eurs de lacuisiniere. Ce

type de r_cipient peut se casser sous
I'effet de brusques changements de
temperature. N'utilisez que des
r_glages de flamme bas ou moyens et
respectez les indications du fabricant.

Ne faites pas chauffer de r_cipients
ferm_s ; la pression s'accumulant
dans le r_cipient pourrait le faire
_clater.

En cuisinant, r_glez les boutons
des br01eurs desorte que la flamme
ne chauffe que le fond du r_cipient
et n'en leche pas les parois.
I_vitez d'utiliser une flamme forte avec

un r_cipient plus grand que la
grille ou couvrant plusieurs breleurs,
tel qu'une plaque, pendant une dur_e
prolong_e. Cela peut nuire & la
combustion et produire des
_manations dangereuses.

Veillez a ce que les courants d'air
provenant de ventilateurs ou de

bouches d'a_ration ne dirigent pas
de mat_riaux inflammables vers
les flammes et n'atteignent pas les
flammes qui pourraient alors
s'_tendre au-dela des bords du
r_cipient.

Utilisez toujours des r_cipients
fond plat suffisamment larges pour
couvrir le brQleur. Des r_cipients
trop petits laissent une partie de la
flamme & d_couvert, ce qui peut
infiammer lesv_tements.

N'utilisez pas de produits d'entretien
inflammables pour nettoyer la
cuisiniere.

Pour r_duire les risques de brelure,
d'inflammation de mat_riaux
inflammables et de renversements

accidentels, placez les poign_es des
r_cipients vers I'int_rieur de sorte &
ce qu'elles ne d_passent pas sur les
plans de travail contigus, les zones de
pr@aration ou le bord de la table de
cuisson de la cuisiniere.

Tenez la poign_e du r_cipient pour
I'emp_cher de bouger quand vous
tournez les aliments se trouvant &
I'int_rieur.

N'UTILISEZ PAS de r_cipients sur la
partie gril de la cuisiniere.

N'utilisez pas le gril pour cuire des
viandes tres grasses ou des
produits favorisant la production
de flamb_es.

La table a d_couper en option doit
6tre 6t_e avant d'utiliser la plaque de
cuisson se trouvant en dessous ou les

breleurs les plus proches.
LA GRAISSE EST INFLAMMABLE.
Laissez la graisse chaude refroidir
avant de la nettoyer. I_vitez de laisser
les restes de graisse s'accumuler.
Nettoyez apres chaque usage.

Pour que les breleurs s'allument et
fonctionnent correctement, les
orifices d'allumage doivent 6tre
propres. Nettoyez-les apres un
d_bordement ou si le breleur ne

s'allume pas uniform_ment avec
rallumeur _lectronique. Reportez-vous
& la page 85.

Nettoyez la table de cuisson avec
precaution. I_vitez les brelures par la

AVERTISSEMENT
Apres un renversement ou

un debordement, eteignez le
brQleur et nettoyez le
pourtour et les orifices.
Verifiez le fonctionnement
apres le nettoyage.

vapeur; n'utilisez pas d'_ponge ou de
chiffon mouill_ pour nettoyer la table
de cuisson quand elle est chaude.
Certains produits d'entretien d_gagent
des fum_es toxiques s'ils sont
appliques sur une surface chaude.
Suivez les indications fournies par le
fabricant du produit d'entretien.

Assurez-vousquetous les boutonsde
la table de cuisson sont _teints et que
la table de cuisson est froide avant

d'utiliser un produit d'entretien en
a_rosol sur ou & proximit_ de celle-ci.
Le produit chimique qui permet la
pulv_risation peut, en presence de
chaleur, prendre feu ou corroder les
pieces m_talliques.
Quand vous utilisez le four: NE
TOUCHEZ PAS LES I_LI_MENTS
I_LECTRIQUESDUGRIL,LESSURFACES
INTERNESDUFOURNILAZONEEXTERNE
ENTOURANT LAPORTE. Les surfaces
de I'int_rieur du four chauffent
suffisamment pour causer des
brelures. Led_flecteur de chaleur, qui
_loigne lachaleur de latable decuisson
et de I'enjoliveur du dessus et des
c6t_s de la porte du four, sera
_galement chaud pendant I'utilisation
dufour.

Placez les grilles clans le four sur la
position voulue pendant qu'il est
froid. Si vous devez d_placer une
grille alors que le four est chaud, les
r_cipients ne doivent pas entrer en
contact avec les _l_ments _lectriques
de gril.

Soyez prudent quand vous ouvrez
la porte du four ; laissez I'air chaud
et la vapeur s'_chapper avant
d'introduire ou de retirer les aliments.

Avant le nettoyage automatique
du four, retirez la lechefrite, les grilles
ou tout autre r_cipient, ainsi que le
plus gros des aliments renvers_s.
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CHAPITRE 1 : CONSIGNES GI_NI_RALES DE SI_CURITI_

Consignes de securite
Vous ne devez pas nettoyer, frotter,
endommager, d_placer ni 6ter le joint
de la porte. II est indispensable & la
bonne _tanch_it_ du four pendant la
cuisson et le nettoyage automatique.

Prenez soin de la fonction
autonettoyante. Ne nettoyez que les
parties indiqu_es dans ce manuel.
N'utilisez pas les produitsvendus pour
le nettoyage des fours niaucun produit
protecteur pour fours dans ou autour
du grand four autonettoyant.

N'OBSTRUEZ PAS la circulation de
I'air de combustion ou de ventilation.

Pour des raisons de s_curit_ et pour
ne pas endommager I'appareil, ne
vous asseyez pas, ne montez pas et
ne vous allongez pas sur la porte du
four.

Toutes les r_parations doivent _tre
effect u_es par destechniciens ag r_s,

qui devront d_connecter I'appareil de
I'alimentation _lectrique avant de le
r_parer.

Assurez-vous que vous entendez bien
leventilateur de refroidissement quand
le four est r_gl_ sur la fonction BROIL
(gril) ou nettoyage automatique. Si le
ventilateur ne marche pas, n'utilisez
pas le four. Appelez votre centre de
serviceagr_ pour r_paration.

Nettoyez fr_quemment la hotte de
ventilation plac_e au-dessus de la
cuisiniere ainsi que ses filtres pour
que la graisse desvapeursde cuisson
ne s'y accumule pas.

• En cas d'incendie ou si vous
flambez intentionnellement des
alcools sur la table de cuisson,
suivez les instructions du fabricant
de la hotte.

Californie - Proposition 65

AVERTISSEMENT : La combustion
de gaz pour la cuisson et I'_limination
des r_sidus pendant le nettoyage
automatique du four produisent des
substances d_riv_es se trouvant sur
la liste des substances reconnues
par I'l_tat de Californie comme cause
de cancer ou d'anomalie g_n_tique.
La Ioi californienne exige des
entreprises qu'elles pr_viennent les
consommateurs du risque potentiel
de ces substances. Pour minimiser
I'exposition aux dites substances,
utilisez toujours cet appareil
conform_ment aux instructions
figurant dans ce manuel et a_rez bien
la piece quand vous cuisinez au gaz,
pendant et imm_diatement apres
avoir utilis_ la fonction de nettoyage
automatique du four.

AVANT D'UTILISER VOTRE CUISINII_RE POUR LA PREMII_RE FOIS, ASSUREZ-VOUS QUE VOUS
AVEZ TOUS CES ARTICLES :

DESCRIPTION PD PD
304 364GE

Grillesde four, grandfour 3

Grillesde four, 30,5cm (12pc)

Lechefriteendeuxparties 1

ChapeauxdebrGleursenet0ile 4

ChapeauxdebrGleursenet0ile 2

Boutonsdecommande 5

Grillede gril enfonte

Foyer radiantenacier inoxydable

Plaquedecuiss0na rev6tementtitane

Carted'enregistrementdu produit 1

Plaquedeprotection 1

Instructionsd'installation 1

Manueld'utilisation
etd'entretien 1

3

1

4

2

6

1

1

1

PD
364GL

1

4

2

6

1

1

1

1

PD
366

1

6

3

7

1

1

PD
484GE

3

2

2:1:

4

2

8

1 (24 pc)

1

PD
484GGE

3

2

2:1:

4

2

8

1

1

1

1

PD
486GE

3

2

2:1:

6

3

1

1

1

PD
486GL

3

2

2:1:

6

3

9

1

1

1

* La plaque de protection doit _tre command_e s_par_ment. Elle sera expedite individuellement et n'estpas
incluse dans le colis d'exp_dition de la cuisiniere. La lechefrite en aluminium est destin_e au tour
auxiliaire ; la lechefrite en porcelaine et chrome est destin_e au grand four.
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CHAPITRE 2 : AVANT DE COMMENCER

Avant d'utiliser votre cuisiniere
pour la premiere fois

Retirez tous les materiaux

d'emballage et les etiquettes
provisoires du four et de la table
de cuisson.

.

.

.

Assurez-vous que vous avez tousles elements
enumeres & la page 52.

Notez le module et le numero de serie a la

page 89. Reportez-vous a la section Fiche
signaletique. Ces renseignements vous seront
utiles si devez prendre contact avec votre service
technique ou I'usine. Notez-les egalement sur la
carte d'enregistrement du produit fournie avec
I'appareil et retournez cette derniere & I'adresse
indiquee.

Accessoires en option. Le couvercle de gril, la
plaque de gril, la planche a decouper, le couvercle
de plaque de cuisson, I'anneau de support pour le
wok et d'autres accessoires sont en vente chez
votre revendeur Thermador. Contactez le

service des pieces de Thermador, au numero
sans frais 1 (800)735-4327 pour plus
d'information.

. Placez correctement les grilles dans le four.
La position correcte des grilles depend de la
recette et du mode de cuisson. Les positions des
grilles dans le four sont numerotees de bas en
haut, comme un ascenseur. La position n° 3 est
la plus frequemment utilisee. Introduisez les grilles
& la position voulue avant d'allumer le four.

Introduisez les grilles comme suit :

a.

b.

Tenez la grille par la barre arriere en position
verticale en direction du fond du four.

Glissez-la dans le four de maniere & ce que

les barres se trouvent entre la grille et les
glissieres des grilles.

Soulevez legerement I'avant de lagrille quand
vous la glissez dans le four pour que les
butees de serete passent derriere les
glissieres. Les butees de serete placees &
I'arriere des grilles les emp6chent de sortir
completement du four quand on les tire vers
I'exterieur.

m 5

m4

_3

_2

Grand four electrique et positions des
grilles dans le four

. Assurez-vous que les chapeaux des brQleurs
sont bien poses dans leurs bases sur la table de
cuisson. Allumez chaque brQleur pour verifier la
couleur de la flamme. Reportez-vous & la page
60 pour plus de details.

MISE EN GARDE
N'utilisezjamais de papier d'aluminium pour
recouvrir les grilles du four ou garnir le four.
N'enlevez pas le bn31eur aux infrarouges du
four a gaz.

AVANT DE FAIRE CUIRE OU GRILLER POUR LA
PREMIF:RE FOIS, le four et le gril doivent 6tre allumes

pour breler les graisses utilisees pendant la fabrica-
tion de I'appareil. Allumez le four & une temperature
de 230 °C (450 °F) de 20 & 30 minutes ; placez ensuite
le bouton sur Broil (Gril) pour une m6me duree. Vous
pouvez mettre la hotte en marche pendant ce temps.

Veuillez lire la page 87 du Chapitre 6 : Entretien
et maintenance, avant de nettoyer les grilles du
four.
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CHAPITRE 3 : DESCRIPTION

Identification du modele et des pieces
ModUle mixte gaz/electricite PD484GGE (illustre)
Modele PD486GE : Comporte une plaque de cuisson 12 poet six brQleurs, dont deux ExtraLow ® et quatre
standard.
Modele PD486GL : Comporte un gril et six brQleurs, dont deux ExtraLow ® et quatre standard.
Modele PD484GE - Comporte une grille 24 poet 4 brQleurs, deux Extra Low@ et deux standard.

Legende pour module PD484GGE (illustre)

1. Plaque de protection &
etagere de 55,9 cm (22"),
plaque de protection basse
de 30,5 cm (12") ou
enjoliveur pour installation
en riot (les plaques de
protection sont &
commander separement)

2. Grilles de brQleurs et
brQleurs

3. Gril
4. Plaque de cuisson
5. Boutons de commande,

brQleurs ExtraLow ® (2)
6. Boutons de commande,

brQleurs standard (2)
7. Boutons de commande, gril

(1) et plaque de cuisson (1)
8. Commandes du four,

thermostat
9. Interrupteurd'eclairage du

four
10. Porte du four
11. Hublot
12. Four de 30,5 cm (12")

(2 grilles inclues)
13. Plaque d'habillage (la fiche

signaletique est placee
derriere la plaque d'habillage)

14. Pieds de cuisiniere (4)

AVERTISSEMENT
Pour assurer une bonne
ventilation de la

cuisiniere, n'enlevez pas
les pieds.

Interieur du four electrique

15. I_clairage de I'interieur du
four

16. I_lement electrique de gril
17. Thermostat du four

18. Glissieres des grilles
19. Grille de four (3 grilles

incluses, non representees)
20. I_lement de cuisson (cache)
21. Couvercle du ventilateur de

convection
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CHAPITRE3 :DESCRIPTION

Modble mixte gaz/electricite PD366 (illustre)
Modele PD364GE " Comporte une plaque de cuisson centrale et quatre br01eurs, dont deux ExtraLow ® et
deux standard.

Modele PD364GL" Comporte un gril central et quatre br01eurs, dont deux ExtraLow et deux standard.

Legende pour modble PD366 (illustre)

1. Plaque de protection & etagere de
55,9 cm (22"), plaque de protection
basse de 30,5 cm (12") ou enjoliveur
pour installation en ilot de 10,2 cm
(4") (les plaques de protection
sont & commander separement)

2. Grilles de brOleurs et brOleurs

3. Boutons de commande, brOleurs
ExtraLow ® (2)

4. Boutons de commande, brOleurs
standard (4)

5. Commandes du four, thermostat
6. Interrupteur d'eclairage du four
7. Porte du four
8. Hublot

9. Plaque d'habillage (la fiche
signaletique est placee derriere
la plaque d'habillage)

10. Pieds de cuisiniere (4)

AVERTISSEMENT
Pour assurer une bonne

ventilation de la cuisiniere,

n'enlevez pas les pieds.

Interieur du four electrique
Voir page 54.
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CHAPITRE3 :DESCRIPTION

Identification du modele et des pieces
Modble mixte gaz/electricite PD304 (illustre)

Legende pour modele PD304

1. Plaque de protection basse de
22,9 cm (9") (enjoliveur pour
installation en ilot (tel qu'illustre)
ou plaque de protection & etagere &
commander separement)

2. Grilles de br01eurs et br01eurs

3. Boutons de commande, br01eurs
ExtraLow ® (2)

4. Boutons de commande, br01eurs
standard (2)

5. Commandes du four, thermostat

6. Interrupteur d'eclairage du four

7. Porte du four

8. Hublot

9. Plaque d'habillage (la fiche
signaletique est placee
derriere la plaque d'habillage)

10. Pieds de cuisiniere (4)

AVERTISSEMENT
Pour assurer une bonne

ventilation de la cuisiniere,

n'enlevez pas les pieds.

Interieur du four electrique
Voir page 54.
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CHAPITRE3 :DESCRIPTION

Identification des boutons et emplacement
Reperez chaque type de
bouton par le chiffre
correspondant sur les
schemas. Les boutons reels

ne sont pas numerotes.

1. Bouton XLO

OFF HI-MED-LO-XLO

2. Bouton standard

OFF HI-MED-LO

3. Bouton du gril

OFF LITE-HI-MED-LO

4. Bouton de la plaque
de cuisson
OFF 150 200 250 300

350 400 450 500
5. Bouton du four

auxiliaire
OFF 150 200 250 300

350 400 450 500
Broil

6. Bouton du grand four
OFF 150 200 250 300

350 400 450 500
Broil Clean

PD304 PD30 MODEL

PD366 PD36 MODELS

PD364GL

= W =, "o '=. ";'.-°,, % =_"°J"°

L s® ....°0®o.

® ®
PD48 MODELS

= "s" ,=, =:. "4" =,. .......°Q J;: "-'-'L _ E";"::_, _ .....

PD484GE
®

GRIDDLE LEFT

o

®
o.,_,

o

GRIDDLE RIGHT

o
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CHAPITRE 4 : UTILISATION DE LA CUISINII_RE

Utilisation de la table de cuisson
BROLEURS

HERMETIQUEMENT
ENCASTRES

Base de br_leur Star_

en cuivre hermetiquement
encastre

(Sealed Star®)

La plaque de cuisson est dotee de
4 ou 6 breleurs de surface & gaz,
chacun cote 15 000 BTu/h avec

gaz naturel (13 000 BTu/h avec

gaz propane). Ces breleurs sont
hermetiquement encastres dans
le cadre superieur en acier
inoxydable afin d'emp6cher
I'accumulation des liquides
renverses sous la table de

cuisson et de faciliter le nettoyage.
Sur tous les modeles, les deux
breleurs de gauche sont dotes de
la fonction exclusive ExtraLow ;
les autres breleurs sont standard.

Chaque breleurs correspond un
bouton de commande.

BOUTONS DE COMMANDE

Les boutons de commande des

deux breleurs avant et arriere,
hermetiquement encastres, sont
places sur le panneau de
commandes de la partie frontale
de la cuisiniere.

Indicateur de reglage

Bouton

Cadran

Bouton de commande du
bn31eur standard

Les deux mots inscrits au-dessus

de chaque bouton indiquent le
breleur auquel il correspond. Par
exemple, LEFT FRONT (avant
gauche), RIGHT FRONT (avant
droit), etc.

FONCTIONNEMENT DES

BRULEURS

• Appuyez sur le bouton et
tournez-le dans le sens

contraire des aiguilles d'une
montre pour le placer sur la
position HI.

• L'allumeur du brQleur

selectionne produit un declic
et une etincelle.

• Une fois la flamme allumee,
I'allumeur cesse d'emettre
des declics.

• Tournez le bouton sur une

position comprise entre les
reperes HI et LO.

• Le voyant bleu du breleur,
place entre les breleurs,
s'allume quand le breleur
contigu est allume. II reste
allume jusqu'& ce que le
breleur s'eteigne.

Puissance de sortie BTU des
bn31eurs standard

• HI est equivalent & 15 000 BTU/h
utlisant du gaz naturel (13 000
BTu/h utilisant du propane).
• LO est equivalent & 2 100 BTU/h.

Puissance de sortie BTU des
br_leurs ExtraLow®

• HI est equivalent & 15 000 BTU/h
utlisant du gaz naturel (13 000
BTu/h utilisant du propane).
• LO est equivalent & 3 000 BTU/h.
• XLO est equivalent & 370 BTU/h.

BrOleurs ExtraLow®

Les commandes des deux
breleurs de gauche, avant et
arriere, permettent d'en regler la
flamme sur une puissance encore
plus basse que la commande
standard LO.

Indicateur de reglage

Intervall
ExtraLow _

Bouton de commande des
bn31eurs ExtraLow®

Le dessin montre I'intervalle
supplementaire de reglage du
bouton entre les reperes LO et
XLO. Lorsque le bouton est place
sur cet intervalle, la flamme
s'allume et s'eteint. La
modification des durees pendant
lesquelles la flamme reste
allumee ou eteinte permet de
reduire plus encore la quantite de
chaleur et de cuire des mets
delicats. Le reglage tres bas est
utile, par exemple, pour faire
mijoter, pocher, fondre du chocolat
et du beurre, maintenir la
temperature des plats prepares
sans qu'ils ne roussissent ou ne
brelent, etc.
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CHAPITRE 4 : UTILISATION DE LATABLE DE CUISSON

Fonctionnement des
brBleurs ExtraLow®

• XLO, le reglage le plus bas,
fonctionne par cycles d'une
minute avec alternance de

flamme allumee pendant
environ 8 secondes suivies
d'environ 52 secondes de
flamme eteinte.

• Quand le bouton est regle juste
en dessous du repere LO, la
flamme reste allumee pendant
environ 52 secondes et s'eteint
pendant environ 8 secondes.

• Pour adapter le degre de
chaleur aux aliments et & leur

quantite, il est possible de
regler le bouton sur n'importe
quelle position dans I'intervalle
entre LO et XLO indique sur le
bouton.

Reglages ExtraLow

Les numeros et les traits

representes sur le dessin n'y
figurent que pour reference.
Les numeros n'apparaissent
pas sur le bouton reel. Ce
numero indique la position du
bouton pour le reglage de
flamme indique dans les
tableaux de cuisson des pages
63 et 64, la flamme la plus forte
correspondant & 4 et la flamme
la plus faible & 1.

ou non d'un couvercle sont des
facteurs qui influent sur
I'homogeneite de la
temperature de cuisson.

• Pour maintenir une chaleur
basse ou pour faire mijoter,
portez les aliments & ebullition.
Remuez bien puis couvrez le
recipient puis baissez le
reglage en pla_ant le bouton
juste en dessous de LO.

• Verifiez regulierement s'il est
necessaire de modifier le

reglage.

• Si vous utilisez un recipient
surdimensionne, vos aliments
mijoteront principalement au
centre de celui-ci. Pour
homogeneiser la temperature
de I'ensemble, remuez pour
ramener les aliments se
trouvant sur les bords externes
vers le centre.

• Quand un plat mijote, il est
normal de remuer de temps &
autre, en particulier s'il doit
mijoter pendant plusieurs
heures comme par exemple les
haricots ou une sauce faite

maison pour les spaghettis.

• Quand vous baissez le reglage
de la flamme, faites-le par
petites etapes.

• Si le reglage est trop bas pour
faire mijoter, portez de nouveau
& ebullition avant de ramener

le bouton sur un reglage plus
fort.

• II est normal de ne pas voir de
bulles & la surface juste apres
avoir remue les aliments.

• II peutyavoirdes bullesquand

ALLUMEUR

Techniques ExtraLow

• Le type et la quantite d'aliments
determinent le reglage &
utiliser.

• Le reglage est egalement
determine par le recipient
choisi. Ses dimensions, sa
forme, le materiau et I'utilisation

la flamme est allumee, qui
disparaissent quand elle est
eteinte. M6me quand elle est
eteinte, de la vapeur et un leger
fremissement seront
perceptibles & la surface du
liquide.

ALLUMAGE I_LECTRONIQUE

MONOPOINT

Base du
breleur _._
en cuivre

Chapeau
de breleur

E_lementsdes br_leurs Star@

Chaque brQleur comporte son
propre allumeur electronique qui
produit des etincelles Iorsque le
bouton du brQleur est en position
allume. Les brQleurs doivent

s'allumer en I'espace de 4
secondes ou moins. Si le brQleur

ne s'allume pas, assurez-vous
que le chapeau est correctement
pose sur sa base. Ne touchez
pas aux brQleurs pendant que
les allumeurs produisent des
etincelles. Si un brQleur ne

s'allume pas, consultez le chapitre
Avant d'appeler le service
technique & la page 89.

Orifices

CHAPEAU DE BRULEUR
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CHAPITRE 4 : UTILISATION DE LATABLE DE CUISSON

RALLUMAGE AUTOMATIQUE

Si un ou plusieurs breleurs ou le gril
s'eteignent, I'allumeur electronique
produit automatiquement des
etincelles pour rallumer la flamme.
Ne touchez pas aux brl31eurs

pendant que les allumeurs
produisent des etincelles.

IMPORTANT

• Pour assurer une bonne
combustion, n'utilisez pas la
table de cuisson sans les grilles
des breleurs.

• L'allumage et la combustion du
gaz produisent un petit bruit qui
est tout & fait normal.

• Sur les cuisinieres alimentees

par du gaz propane, il est
possible d'entendre un petit
,, pop _ au niveau des orifices
du breleur quelques secondes
apres I'avoir eteint.

PANNE DE COURANT

• En cas de panne de courant,
seuls les brl31eurs standard

peuvent 6tre allumes
manuellement. Chacun d'eux
doit 6tre allume individuellement.

• Si la panne de courant se
produit pendant que vous
utilisez la cuisiniere, tournez
tousles boutons & la position
OFF.

• Vous pouvez allumer les
breleurs standard en
approchant une allumette des
orifices et en tournant le bouton

& la position HI. Attendez que la
flamme soit allumee tout autou r

du chapeau du breleur avant de
la regler & la hauteur voulue.

• Aucun des deux breleurs
ExtraLow ne peut 6tre utilise

pendant une panne de courant.
Assurez-vous que vous les
avez eteints.

• Si I'un des breleurs ExtraLow

est en marche quand la panne
de courant se produit, il ne
pourra pas 6tre rallume tant
que le bouton n'aura pas
d'abord ete replace sur la
position OFR

• La plaque de cuisson et le gril
ne peuvent pas 6tre utilises
pendant une panne de courant.

• Si vous detectez une odeur de

gaz, consultez les consignes de
securite figurant & I'interieur de
la page couverture.

AVERTISSEMENT
En cas de panne de courant,
ramenez tousles boutons &

la position OFF. Seuls les
breleurs standard peuvent
6tre allumes manuellement.

HAUTEUR DE LA FLAMME

• La hauteur correcte de la

flamme depend : 1) de la taille
et du materiau du recipient
utilise ; 2) des aliments & cuire;
et 3) de la quantite de liquide
se trouvant dans le recipient.

• La flamme ne doit pas
depasser le fond du recipient.

• Utilisez une flamme basse ou

moyenne pour les ustensiles
dont le materiau conduit

lentement la chaleur, comme la
I'acier rev6tu de porcelaine ou
la vitroceramique.

DESCRIPTION DE LA FLAMME

fonce

secondaire

Bleu clair

A !t
,,/' _L C6ne

_ -primaire

Couleur de la flamme

• La flamme des brQleurs doit

6tre de couleur bleue, sans
jaune aux extremites. On y
observe parfois de I'orange :
cela indique que des impuretes
dans le gaz sont en train de se
consumer. Elles disparaftront
avec I'usage.

• Avec le gaz propane, il est
normal qu'il y ait un peu de
jaune sur le c6ne primaire.

• La flamme doit brQler tout

autour du chapeau du brQleur.
Si ce n'est pas le cas,
assurez-vous que le chapeau
est correctement pose et que
les orifices ne sont pas
bouches.

• La flamme doit 6tre stable, ne
pas voltiger ni faire de bruit
excessif.
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CHAPITRE 4 : UTILISATION DE LA TABLE DE CUISSON

Recipients recommandes

MISEENGARDE
Les aliments enveloppes dans du papier
en aluminium ne doivent pas 6tre places
directement sur la grille des brQleurs. La
feuille d'aluminium peut fondre pendant
la cuisson.

_,- Ne laissez ni plastique, ni papier ni chiffon
en contact avec les grilles des brQleurs
quand elles sont chaudes : ces matieres
pourraient fondre ou prendre feu.

_,- Ne faites pas chauffer un recipient vide. II
pourrait 6tre endommage ainsi que la table
de cuisson.

• Des recipients de qualite professionnelle &
poignees metalliques sont recommandes car les
poignees en plastique risquent de fondre ou de se
deformer si la flamme leche les parois du recipient.
Les recipients de qualite professionnelle sont en
vente dans les magasins de fournitures pour
I'h6tellerie et les boutiques gastronomiques. Tous
les recipients utilises devraient posseder les
caracteristiques suivantes : bonne conductivite de
la chaleur, bonne assise, diametre de la base
correctement dimensionne, base Iourde et plate
et couvercle bien adapt& Pour obtenir de meilleurs
resultats de cuisson, la flamme ne doit pas
depasser le diametre de la base du recipient.

• L'aluminium et le cuivre sont des materiaux qui
conduisent la chaleur rapidement et de fagon
homogene. Ces metaux se trouvent parfois sur le
fond des ustensiles ou peuvent 6tre inseres dans
I'acier inoxydable.

,¢, ,,I,, i
RI_ClPIENT STABLE

L'assise du recipient est un facteur important de
stabilite et d'homogeneite de la cuisson. La
poignee ne doit pas 6tre plus Iourde que le recipient
car elle I'inclinerait. Le recipient doit reposer bien
& plat sur la grille sans se balancer ni 6tre branlant.

(2")

DIAMI_TRE DE LA BASE

Choisissez une base d'un diametre correspondant
au diametre de la flamme. Le diametre de la

flamme doit 6tre le m6me que celui de la base du
recipient ou legerement plus petit. Des recipients
sur ou sous-dimensionnes nuisent aux resultats
de cuisson. Une base d'un diametre de 14 cm
(5-1/2") est generalement la plus petite taille
conseillee.

RI_CIPIENT ._, BASE PLATE

Une base Iourde et plate ne se deformera pas en
chauffant. Les fonds d'ustensiles fausses,
bosseles, stries ou trop legers ne chaufferont pas
de maniere homogene. Faites chauffer et refroidir
progressivement les recipients afin d'eviter les
brusques changements de temperature qui
tendent & les deformer. N'ajoutez pas d'eau froide
dans un recipient chaud.

14"4"'I"1
USTENSILE AVEC COUVERCLE

Un couvercle bien adapte reduira le temps de
cuisson et permettra d'utiliser des reglages de
chaleur plus bas.
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CHAPITRE 4 : UTILISATION DE LATABLE DE CUISSON

Recipients pour specialites

WOK .&. FOND PLAT

CONSEILS D'UTILISATION :

II est preferable d'utiliser un recipient & fond plat
plut(_t qu'& fond concave, convexe ou ondul&

Si vous utilisez deux cocottes en m6me temps,
placez-les sur des brQleurs decales. Ne bloquez
pas la circulation d'air autour des brQleurs. La
flamme a besoin d'une quantite d'air suffisante
pour bien brQler.

Mettez un couvercle su r la cocotte pour porter son
contenu & ebullition.

Quand le contenu boue avec le bouton & HI,
baissez la flamme le plus possible pour maintenir
& ebullition ou conserver la pression.

La cuisson & la cocotte produit de grandes
quantites de vapeur. Prenez garde aux brQlures.

WOK .&.FOND ROND DANS
SON ANNEAU DE SUPPORT

• Woks - Les woks & fond plat ou rond avec
I'accessoire de support en forme d'anneau
peuvent 6tre utilises sur les modeles de cuisiniere
sans brQleur pour wok incorpor& L'anneau de
support doit 6tre utilise avec les woks & fond rond.
L'anneau de support de wok en fonte emaillee est
vendu separement.

• Cocottes et marmites - Choisissez une base

d'au maximum 51 mm (2 pouces) de plus que le
diametre du foyer.

Cocotte de dimensions standard

19,95 & 20,9 litres (42 & 44 pintes), avec une

base de 279 & 305 mm (11 & 12") et une hauteur
de 229 & 279 mm (9 & 11").

Cocotte-minute de dimensions standard

7,6 & 20,9 litres (16 & 44 pintes), avec une base
de 203 & 279 mm (8 & 11") et une hauteur de
165 & 305 mm (6,5 & 12").

RECOMMANDATIONSDE
CUISSON

SUGGESTIONS D'UTILISATION DES

RECOMMANDATIONS

Suivez les indications du tableau des pages 63 et
64. Les reglages & utiliser dependent des ustensiles
choisis et de la temperature initiale des aliments.

Dans le tableau, le ,, Reglage final _ a ete divise
entre brQleurs standard et brQleurs ExtraLow. Selon

le cas, ce reglage sera identique ou different.

Le reglage ExtraLow peut 6tre un reglage de cuisson
ou de maintien de temperature.

Augmentez ou diminuez la flamme progressivement.
Laissez le temps aux recipients et aux aliments de
s'adapter au nouveau reglage.
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CHAPITRE 4 : UTILISATION DE LATABLE DE CUISSON

Conseils de cuisson avec les breleurs

Aliments Rdglage initial Rdglage final Rdglage final
brQleurs standard brQleurs ExtraLow®

BOISSONS
Cacao MED- Chaufferle lait,couvrir LO- Finirde chauffer XLO- Maintenirauchaud,couvrir*

PAIN MED- Pr_chaufferlepotion IdentiqueauxbrQleursstandard
Pain dor_, cr_pes, IVIEDLOa MED-Cuire
sandwiches grill_s

BEURRE XLO- Maintenirchaud 4&3- Laisserfondrependant5&
,&,fondre 10minutes

CI_R_LES
Floconsde mais

gruau de mais,
avoine

CHOCOLAT
,&,fondre

DESSERTS
Bonbons

HI - Couvrir, porter &
_bullition,ajouterlesc_r_ales

MEDLOa MED- Cuireselon
la recette

MEDLO &MED- Finirla
cuisson selon les
instructionssur
I'emballage.

UtiliserXLO

XLO - Pour maintenir la
temperature, couvrir*

2 &XLO- Laisser fondre pendant
10& 15 minutes.
XLO - Pour maintenir la
temperature*

MED LO &MED IdentiqueauxbrQleursstandard

Poudinget MED LO - Suivre les LO
M_lange indicationssur I'emballage MEDLO
de garniture &tarte

MED LO-Faire bouillirle lait LO
Pouding MEDLO- Pourcuire

MED HI- Couvrir, porter _. UtiliserXLO
OEUFS _bullition, ajouter les oeufs, XLO - 3 & 4 minutespour oeufs

,&,la coque couvrir mollets; 15&20minutespouroeufs
durs

MED- Fairefondrelebeurre, LOa MEDLO - Finirla XLO - Pour maintenirquelques
Frits,brouilles ajouter les oeufs cuisson instantsla temperature*

HI - Porter & _bullition, MEDaMEDHI-Finirla
Poch_s ajouter les oeufs cuisson Identiqueauxbreleursstandard

HI - Jusqu'_t ce que la
VlANDE,POISSON,VOLAILLES viande commence & MEDLO_.MED-Finirla Identiqueauxbreleursstandard

Bacon, saucisses, galettes gr_siller cuisson

Braiser •steak suisse, HI - Faire fondre lagraisse,faire revenir entre MEDHIet UtiliserXLO 3 &2 - Laissermijoterjusqu'&ce
r6ti & la cocotte, ragot_t HI, ajouter duliquide,couvrir quelaviandesoit tendre

Cuisson rapide & la po_le MED HIa HI- Pr_chaufferle MEDHI &HI- Passer
steaksd_jeuner potion rapidement _.la po_le Identiqueaux brQleursstandard

Fairerevenir : poulet HI- FairechaufferI'huilepuis LO- Couvrir,finir la
faire dorersur Med. cuisson IdentiqueauxbrQleursstandard

Friture •crevettes HI- Fairechauffer I'huile MED HI - Pour maintenir
la temperature IdentiqueauxbrQleursstandard

Po_ler• c6telettesd'agneau, 4 &3- Pourmaintenirla chaleur,couvrir
steaks minces,hamburgers, HI- Pr_chaufferlepotion MEDHI&HI- Faire dorer 4 &3 - Pourmaintenirla chaleur,
saucisses en chapelet nepas couvrir

Pocher poulet, entierou HI - Couvrir, porter les UtiliserXLO 4&3-Pouracheverlacuisson.
morceaux, poisson liquides a _bullition
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Conseils de cuisson avec les br01eurs

Aliments

Faire mijoter :poulet
1'6touff6e,corned-beef,
langue, etc.

PATES
Macaronis, nouilles,
spaghettis

MAi'SSOUFFLI_
(Utilisez une casserole Iourde
&fond plat)

COCOTTE-MINUTE
Viande

L6gumes

R_glage initial Rdglage final
brQleurs standard

RIZ

SAUCES
Sauce tomate

Sauce blanche, & la creme,
b6arnaise

Sauce hollandaise

HI- Couvrir,porter le liquide
6bullition

MEDHI&HI- Pour
maintenir &6bullition

SOUPES, BOUILLONS

LI_GUMES
Frais

Congel6s

Friture

En sachet

Saut6s

Revenus &la po61e

HI - Porter I'eaua 6bullition,
ajouterles p&tes

HI- Couvrir,chaufferjusqu'a
ce queles grainscommencent
&sauter

MEDHI &HI- Fairemonter la
pression.
HI- Faire monter lapression.

HI- Couvrir,faire bouillirde
I'eau, ajouter le riz,couvrir

MEDHI &HI- Cuire laviande/
les 16gumesselon la recette

MEDLO- Fairefondre la
qraisse,suivre la recette

XLO & LO

HI- Couvrir,porter le liquide
6bullition

HI - Couvrir,porter I'eau et les
16gumesa 6bullition

HI - Couvrir,porter I'eau et les
16gumesa 6bullition

HI- Fairechauffer I'huile

HI - Couvrir,porter I'eau et les
16gumesa 6bullition

HI- Faire chauffer I'huileou
fondre le beurre,ajouter les
16qumes

HI- Faire chauffer I'huile,
ajouterles I_gumes

MEDHI &HI - Finir la
cuisson

MEDLOa MED-

Maintenirla pression
MEDLO aMED-

Maintenirla pression

LOa MEDLO- Finirla
cuisson

XLO

MED LO &MED - Laisser
cuireentre10et30minutes
oujusqu'&cequeles
legumessoienttendres
MEDLOa MED- Faire
cuire selon les
instructions du paquet

MED &MED HI-Pour
maintenir la
temp6rature de friture

LOa.MEDLO- Fairecuire
selonlesinstructionssur
I'emballage

MEDLO _.MED- Laisser
cuire jusqu'aupoint de
cuissonvoulu

MEDHI &HI- Finir la
cuisson

*11est recommande de tourner de temps en temps ces aliments.

Rdglage final
breleurs ExtraLow®

4 & 1 - Pour mijoter
lentement

Identique aux breleurs
standard

Identique aux breleurs
standard

Identique aux breleurs
standard

Identique aux breleurs
standard

4 & 2 - Faire cuire selon les
instructions du paquet. XLO
- Pour maintenir la chaleur,
couvrir

2 & XLO - Laisser mijoter
(2 & 3 pour faire 6paissir la
sauce, non couvert)

XLO - Pour maintenir la
chaleur, couvrir *

XLO - Pourmaintenirlachaleur,
utiliserlereglageleplusbas
3 & 2 - Laissermijoter
XLO - Pourmaintenirla chaleur,
couvrir *

XLO - Pour maintenir la
chaleur, couvrir

Identique aux breleurs
standard

Identique aux breleurs
standard

Identique aux breleurs
standard

Identique aux breleurs
standard

Identique aux breleurs
standard
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CHAPITRE 4 : UTILISATION DE LATABLE DE CUISSON

Utilisation du gril
IIest recommande d'installer UNE HOTTE DE VENTILATION d'une capacite adequate avec evacuation
& I'air libre, AU-DESSUS DE LA CUlSlNIF=RE ET DU GRIL. Pour la plupart des cuisines ayant une hotte

murale, une hotte homologuee est conseillee. La hotte doit 6tre installee conformement aux instructions
d'installation fournies avec I'appareil eta la reglementation locale du secteur du b&timent. Consultez les

conditions de ventilation dans les Instructions d'installation pour plus de renseignements.

GRIL

(Disponible sur certains modeles)

Quand vous faites cuire des

aliments sur le gril, vous obtenez
la m6me saveur qu'avec une
viande cuite sur un barbecue &
I'exterieur.

Cette saveu r provient des g raisses
et des jus que I'intense chaleu r du
foyer radiant en acier inoxydable
ramene a la surface et fait griller.

La plupart des aliments, steaks,

c(_telettes, galettes de boeuf,
morceaux de volailles, etc. cuisent

generalement plus vite sur le gril &
gaz dont la chaleur est constante

que sur un gril ordinaire au
charbon.

Votre nouveau gril Thermador
Professional ® est equipe d'un
brQleur en acier aluminie ayant la
forme d'un tube en U identique &

ceux qui sont utilises dans les
restau rants. L'allu m age
automatique a permis d'eliminer
toutes les veilleuses que I'on

trouve sur les grils de restaurants.
Le brQleur du gril a une puissance
de 18 000 BTU/h utlisant du gaz
naturel (17 000 BTu/h utilisant du
propane).

REMARQUE : Avec le gaz

propane, un petit bruit ou un
eclair peuvent se produire
au niveau des orifices du

brQleur quelques secondes
apres I'avoir eteint. Cela se

produit en general quand le
brQleur est reste un certain

temps allum& II s'agit d'un
phenomene normal.

RALLUMAGE
AUTOMATIQUE

L'allumeur electronique produit

automatiquement des etincelles
pour allumer le br_leur. NE
TOUCHEZ PAS aux br_leurs

Iorsque les allumeurs
produisent des etincelles.

EFFICAClTI_ DU BRULEUR
ET CARACTI_RISTIQUES

DE LA FLAMME

La flamme du brQleur doit 6tre de

couleur bleue et stable, sansjaune
aux extremites ni bruit excessif et

ne doit pas se soulever. Elle doit
brQler completement le long des
deux c(_tes du tube.

Un melange air-gaz incorrect peut

produire une flamme & I'extremite
jaune ou la faire virevolter. Faites
regler la flamme par un technicien.
Des impuretes dans la tuyauterie
de gaz peuvent donner au debut

une couleur orange & la flamme.
Ce phenomene disparaftra avec
I'usage.

Si la flamme n'est pas reguliere,
virevolte, qu'elle fait trop de bruit
ou se detache du brQleur, assu rez-

vous que les orifices des
BRULEURS nesont pas obstrues.

Si c'est le cas, prenez un fil
metallique, par exemple un

trombone deplie ou une aiguille,
pour deboucher les orifices. Si le
probleme persiste, contactez votre
centre de service pour un reglage.

GRILL (GRIL)

0

Bouton de commande

BOUTON DE COMMANDE

Le bouton de commande du

brQleur comporte une infinite de

reglages de chaleur et il n'y a pas
de position fixe entre HI et LO.
Pour allumer le brQleur, appuyez
surle bouton et tournez-le dans le

sens contraire des aiguilles d'une
montre jusqu'& la position LITE.
Reglez le bouton sur la puissance
voulue.
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CHAPITRE 4 : UTILISATION DE LA TABLE DE CUISSON

Demontage/remontage du gril

MISE EN GARDE

Soyez extr_mement prudent quand vous placez
les elements du gril dans leur compartiment.
E_vitezde toucher rallumeur en ceramique, qui

pourrait se casser et emp_cher le
fonctionnement du gril.

Le gril doit _tre monte conformement a la figure.
Les protections contre la chaleur du bac
graisse doivent _tre mises en place et le br_leur
correctement positionne par rapport a rarrivee
de gaz. Un montage incorrect du gril peut
entrainer des risques pendant rutilisation.

Le foyer radiant du gril doit _tre mis en place
pour obtenir un bon fonctionnement du gril.

Surveillez le gril pendant qu'il est marche.

N'utilisez pas de briquettes ni de charbon
d'aucun type.

Suivez les instructions ci-dessous pour demonter les
elements du compartiment du gril.

A. Retirez la grille du gril, le foyer radiant en acier
inoxydable et le br01eur du compartiment.

B. Retirez le deflecteur de chaleur des fentes

placees sur le panneau frontal du compartiment.

C. Retirez le bac & graisse rectangulaire de rinterieur
du compartiment, tel qu'indique sur la figure.

Remontage
A. Remettez le bac & graisse et le deflecteur.
B. Introduisez I'extremite du br01eurdans les fentes

placees & I'arriere du compartiment. Inserez
I'ergot de la partie avant du br01eur dans le
deflecteur de chaleur.

C. Le foyer radiant en acier inoxydable s'appuie sur
deux (2) goujons de chaque c6te du
compartiment.

D. Posez la grille du gril, en orientant la barre
surelevee de blocage vers I'arriere du
compartiment.

Vue eclat6e et vue de c6te du gril
Grille

'er

en acier
inoxydable

BrQleur
en U

D_flecteur

Compartiment
du gril

Bac a graisse Positionnement du br01eur dans les fentes

placees & I'arriere du gril.
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CHAPITRE 4 : UTILISATION DE LATABLE DE CUISSON

CUlSSON SUR LE GRIL

• Le br01eur doit s'allumer dans
les 5 secondes.

Prechauffez le gril pendant un
minimum de 10 & 15 minutes.

Le gril chaud fait griller les
aliments qui conservent leurs
jus a I'interieur. Plus le
prechauffage sera long, plus
vite la viande dorera, avec des
traces de gril plus foncees.

La cuisson au gril requiert une
forte chaleur pour saisir et bien
faire dorer. La plupart des
aliments sont cuisines avec les

reglages de chaleur les plus
forts pendant pratiquement
toute la duree de la cuisson.

Neanmoins, pour faire griller de

grands morceaux de viande ou
de volaille, il peut s'averer
necessaire de diminuer la

puissance apres la saisie afin
de cuire I'interieur des aliments
sans les br01er.

Les aliments cuits pendant
Iongtemps ou arroses d'une
marinade sucree peuvent
demander une chaleur plus
faible a la fin du temps de
cuisson.

• Apres avoir retire vos aliments
du gril, tournez le bouton a la
position HI pour br01er
I'excedent de graisse qui s'est
accumule sur le foyer radiant

en acier inoxydable.

• ,&,raide d'une brosse metallique
en laiton trempee dans de I'eau
chaude, detachez les residus
d'aliments de la grille.

Une fois le gril refroidi, nettoyez
le bac a graisse, le foyer
radiant, le deflecteur et le
compartiment. Passez un
chiffon mouille sur le br01eur en
U.

Utilisation du gril

SUGGESTIONS DE CUISSON AU GRIL

Enlevez le surplus de gras avant de faire cuire la viande. Faites
des incisions dans le gras restant autour des bords & intervalles
de 51 mm (2").

Passez la sauce au pinceau & la fin de la cuisson.

Utilisez une spatule ou une pince plut6t qu'une fourchette pour
retourner la viande. Les fourchettes percent la viande et
laissent ressortir le jus.

Ajoutez les condiments ou le sel apres la cuisson.

La grille du gril comporte des barres laterales et arriere
con£ues pour faciliter le retournement des aliments avec
une spatule.

Ne retournez la viande qu'une fois, quand le jus commence

& faire des bulles & la surface. De cette maniere, le jus
restera mieux dans la viande.

Certains morceaux de viande ou de volaille cuisent plus
vite que d'autres. Deplacez ces morceaux vers la partie la
moins chaude du gril jusqu'& ce que les autres soient
completement cuits.

Le point de cuisson des viandes depend de I'epaisseur de

coupe. D'apres les chefs cuisiniers, il est impossible
d'obtenir un point de cuisson bleu si la coupe est fine.

Surveillez le gril pendant la cuisson.

FLAMBI_ES EXCESSIVES

L'intense chaleur necessaire & la cuisson au gril peut faire
que les gouttes de graisse qui tombent sur le foyer radiant
en acier inoxydable et se transforment en flambees.

Si des flambees se produisent, utilisez une spatule & long
manche pour deplacer les aliments & un autre endroit du gril.

S'il y a trop de flambees, retirez les aliments du gril et
eteignez-le.
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CHAPITRE 4 : UTILISATION DE LA TABLE DE CUISSON

Conseils de cu
Aliments Poidsou Reglage

epaisseur

VlANDES
Boeuf

Hamburgers

Steaks
CSte, cSte
d'aloyau,
Aloyau

Surlonge
Saignant
(60°C- 140°F)

A point
(71°C- 160°F)

Bien cult

(76°C- 170°F)

Agneau
CStelettes
et steaks

Saignant
(60°C- 140°F)

A point

(71°C- 160°F)

Bien cuit

(76°C- 170°F)

Porc
C6telettes

C6tes

13 mm & 19 mm

(1/2 & 3/4")

MED

HI

25 mm (1") HI

38 mm (1-1/2")

25 mm (1")
38 mm (1-1/2"_

25 mm (1")
38 mm (1-1/2")

25 mm (1")
38 mm (1-1/2")

25 mm (1")

38 mm (1-1/2")

25 mm (1")

13 mm (1/2")
25 mm (1")

HI

MED &
HI

MED
MED

HI
HI

MED &

HI

MED

MED
MED

MED

isson au gril
Temps de cuisson Instructions particulieres

suggere et conseils

14 & 18 minutes

12 & 15 minutes

10 & 14 minutes
13 & 18 minutes

14 & 22 minutes
18 & 27 minutes

22 & 32 minutes
27 & 37 minutes

12 & 15 minutes
14& 18 minutes

15 & 20 minutes

18 & 25 minutes

20 & 30 minutes

20 & 40 minutes
35 & 60 minutes

45 & 60 minutes

Fairegrillerenneretournantqu'une
seule fois au moment o4 les jus
affleurent A la surface. Ne pas
laisser les hamburgers sans
surveillance car des flamb_es
peuventrapidementse produire.

Retirer I'exces de gras des bords.
Faire des incisions dans le gras
restant a intervalles de 51 mm
(2"). Faire grilleren ne retournant
qu'unefois.

Retirer I'exces de gras des bords.
Faire des incisions dans le gras
restant a intervalles de 51 mm
(2"). Faire grilleren ne retournant
qu'unefois.

Retirer I'exces de gras des bords.
Faites des incisions dans le gras
restant a intervalles de 51 mm
(2"). Faire grilleren ne retournant
qu'une fois. Laisser la viande
jusqu'a ce qu'elle soit bien cuite.

Fairegrilleren retournantde temps
entemps. Pendant les dernieres
minutes de cuisson, enduire au
pinceau de sauce barbecue,
retournerplusieursfois.

ii = pouce
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CHAPITRE 4 : UTILISATION DE LATABLE DE CUISSON

Conseils de cuisson au gril
Aliments Poids ou Reglage Temps de cuisson Instructions particulieres

epaisseur suggere et conseils

VIANDES
Porc

Steaksde jambon
(pr_cuits)

Hot dogs

VOLAILLES
Poulet
,_ r6tir

Demi ou
quart de poulet

Poitrinesaveccarcasse

POISSON ET

FRUITS DE MER
Filets

fl_tan,
saumon,
espadon

Entier
barbotte,
truite arc-en-ciel

12 mm
(1/2")

907 & 1 361 g
(2 & 3 livres)

19&25 mm

(3/4 & 1")

225 & 450 g
(8 & 16 onces)

HI

MED

LOou
MED

MED

MED &
HI

MED &
HI

4 & 8 minutes

5 & 10 minutes

1 & 1-1/2 heures
40 &60 minutes

30 & 45 minutes

8 & 15 minutes

20 & 30 minutes

RetirerI'excesdegras desbords.
Faire des incisions dans le gras
restant_,des intervallesde51 mm
(2").Faire grilleren ne retournant
qu'unefois.

Percerlapeau. Fairegrilleren ne
retournantqu'uneseulefois.

Placer la peau sur le haut. Faire
griller en retournant deux a trois
fois.

Faire griller en ne, retournant
qu'une seule fois. A I'aide d'un
pinceau,enduiredebeurrefondu,
de margarine ou d'huile pour
_viter ledessechement.
Faire griller en ne retournant
qu'une seule fois. A I'aide d'un
pinceau,enduiredebeurrefondu,
de margarine ou d'huile pour
_viter ledessechement.

70



CHAPITRE 4 : UTILISATION DE LA TABLE DE CUISSON

Concernant la grille electrique 12 et 24 po
(Presente sur certains modeles)
DESCRIPTION
La plaque de cuisson encastree est de m_me qualite
que celle des restaurants, en aluminium rev_tu de
titane, ce qui donne une surface qui repartit
uniformement la chaleur et est facile a. nettoyer.
Une table a. decouper en erable et un couvercle en
acier inoxydable sont vendus en accessoires. Vous
pouvez les acheter separement. IIs sont tous deux
con_us pour s'adapter a. la surface de la plaque de
cuisson quand elle est eteinte.
N'oubliez pas d'enlever la table a. decouper en erable
et le couvercle en acier inoxydable avant d'allumer la
plaque.
• L'element de la grille electrique 12 po est cote a. 120

volts c.a., 1 600 watts. L'element de la grille electrique
24 po est cote a. 240 volts c.a., 3 200 watts.

• Les lacunes evidentes entre le plat de la grille
et les c6tes de cooktop tient compte de
I'expansion pendant le chauffage.

  ,MISE EN GARDE
L'element de la plaque de cuisson est
brelant apres utilisation. Laisser reposer
suffisamment Iongtemps pour que les
composants de la plaque puissent
refroidir avant de nettoyer.

Bouton de commande

GRIDDLE (PLAQUE DE CUISSON) (*Voir remarque)

O

BoutondeCommande

PRI PARATIONDE LA PLAQUE DE CUISSON
Pou legerement inclinee vers I'avant. L'installateur doit
niveler la plaque de cuisson au moment de
rinstallation.

La plaque se nettoie a. I'eau tiede savonneuse. Rincez
a. reau claire avant de rutiliser. II est possible de
I'utiliser sans aucune matiere grasse. Neanmoins, une
tres petite quantite de beurre, de margarine ou d'huile
donnera de la saveur aux aliments.

Vous pouvez utiliser tousles types d'ustensiles sur
la plaque de cuisson.

a_

Soulever la

poignee du
plateau(x), faire

glisser et enlever

Bac a graisse de la plaque de cuisson

BAC(S) .& GRAISSE DE LA PLAQUE DE

CUISSON

• Poussez le(s) bac(s) sous le bord avant du rebord
de la plaque de cuisson pour qu'il re£oive la graisse
ou les residus d'aliments.

• Nettoyez le(s) bac(s) apres chaque emploi.
Lorsque vous enlevez le(s) bac, prenez garde en
I'inclinant a. ne pas en renverser le contenu.

Cuisson sur la plaque de cuisson
1. Assurez-vous que le bac a. graisse se trouve sous

le rebord de la plaque de cuisson.
2. Tournez le bouton sur la temperature de cuisson

pour prechauffer la plaque.
3. Prechauffez pendant 10 a. 12 minutes.
4. Ajoutez du beurre, de la margarine, de I'huile ou

autres matieres grasses pour donner plus de goQt.
5. Ajoutez les aliments et laissez cuire.
6. Prenez garde a. ne pas endommager la surface

avec les ustensiles.

• La plaque de cuisson est commandee par le bouton
electronique pour des reglages de temperature,
indiques sur le bouton, compris entre 65,5 °C
(150 °F) et 260 °C (500 °F).

• Le bouton ne comporte pas de reglage fixe.
• Appuyez sur le bouton et tournez-le dans le sens

contraire des aiguilles d'une montre sur le reglage
de temperature voulu.

•Remarque : la grille 24 po utilise deux boutons de
contr(_le ; un pour le c(_te gauche et I'autre pour le
c(_te droit.

CONSEILS DE CUISSON AVEC LA PLAQUE DE
CUISSON

ALIMENTS REGLAGE

Bacon, jambon, 177& 190°C (350&375°F)
cStelettesde porc

Oeufs 150 &160°C (300&325 °F)

Cr_pes, pain grille 177a,191°C (350a,375 °F)

Pommes de terre, 205 &219°C (400&425 °F)
pommesde terre sautees
Sandwiches,saucisses 177& 191°C (350 &375°F)
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CHAPITRE 5: UTILISATION DU FOUR

CONSEILS D'UTILISATION
DE LA CUISSON AU FOUR
PRI_CHAUFFAGE DU FOUR
Prechauffez le four avant d'y faire cuire
des aliments, y compris les gros
morceaux de viande ou de volaille.
Suivez les indications de votre recette
pour le prechauffage. Le temps de
prechauffage d@end du reglage de
temperature et du nombre de grilles
placees dans le four.
OPTIMISATION DES RI=SULTATS

• Reduisez au maximum le temps
d'ouverturede laporte
• Utilisezune minuterie.
• Utilisez I'eclairage a. I'interieur

dufour.
• Choisissez un recipient de taille

adequate ; utilisez le recipient
recommandedanslarecette.

• Sortez les lechefrites du four. Une
lechefrite supplementaire sans
aliments nuira au dorage et _. la
cuisson.

• Le dorage d@end du type
d'ustensile utilise :
• Pour obtenir des croOtestendres,

legerement dorees, utilisez des
ustensiles anti-adhesifs/anodises
ou en metal brillant.

• Pour des croOtes croustillantes
plus dorees, utilisez des
ustensiles metalliques noirs
anti-adhesifs/anodises ou noirs
etamesouencoreenverreconvenant
aux fours.Latemperaturedecuisson
requise pourra _tre abaissee de
14°C (25 °F).

PLATS POUR LE FOUR

• Plats en metal (avec ou sans
rev_tement anti-adhesif), verre
resistant _. la chaleur, verre-
ceramique, terre ou autres
ustensiles allant au four.

• Les t61es de four adaptees ont
une petite levre d'un seul c6t&
Les t61es epaisses ou celles qui
ont plus d'un c6te peuvent
modifier le temps de cuisson.

• Les fours de 91,4 cm (36") et de
121,9 cm (48") admettent les
t61esde cuisson de grande taille
45,72 x 66,04cm (18" x 26").

Cuisson au four
POSITION DES GRILLES

 c:D / "-,\

\ ,'/ m
7

\ t

Grand four electrique avec les differentes positions des grilles

--5

--4

--3

---2

--1

Position des grilles de four
Les positions des grilles de four sont numerotees comme un ascenseur. Le numero
unest laposition la plus basseet le numero 5 correspond _tla position laplus elevee.

GRAND FOUR I_LECTRIQUE

Cuissonavec une seule grille
• Lemode Bake (Cuisson)est le plus adapte _tla cuisson au four avec une seule grille

placee en position numero 3; c'est lemode utilise pour la plupart des aliments. Si la
piece _tcuire est aussihaute qu'un g_.teaudes anges,vous pouvez utiliser laposition
numero2. Lestartescuisentmieuxsurleniveaunumero2 pourqueledessousdelap_tte
soit bien cult sans que ledessus ne roussisse. Pour faire r6tir de grosses pieces de
viandes oude volaille telles qu'une c6te de boeufou une dinde, le niveau est le plus
adapt&

Cuisson avec deuxgrilles
• Lesniveaux2 et5 permettentde fairecuire _tdeux niveaux.Les petitsg_.teauxsecs ou

lesbiscuitssontdes metsadaptes_tce typedecuisson.Les ragoetspeuventegalement
_tre cuits en utilisantces deuxniveaux.

Cuisson avec trois grilles
• Pourlacuisson avectroisgrilles,lemode Cony.Bake(Cuissonparconvection)doit_tre

utilis&

FOUR AUXILIAIRE (modeles PD48)
• Les meilleurs resultats s'obtiennent avec la position de grille numero 3. Pour

des plats plus hauts, il est possible d'utiliser la position numero 2. L'utilisation
de la position numero 2 pour les tartes permettra d'obtenir une p_ttecroustillante
sans que le dessus ne soit trop cult.

• Pour une utilisation de deux grilles dans le petit four, utilisez les positions numeros
2 et 5. Pour de meilleurs resultats, decalez les plats de cuisson en pla£ant un
plat au fond de la grille numero 2 et un plat sur I'avant de la grille numero 5.

• Positionnement

• Laissez un espace d'au moins 25 mm (1") entre les plats et les parois du four
pour que la chaleur puisse circuler.

• Espacez les plats de sorte qu'ils ne se trouvent pas juste au-dessus run de
I'autre. Laissez 38 mm (1,5 ") au-dessus et en dessous de chaque plat.
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Section ClNQ : UTILISATION DE LA SURFACE DE CUISSON

Convection
Cuisson & convection

II y a plusieurs avantages & la
cuisson & convection. Dans un

systeme & convection, un
ventilateur & I'arriere du four

deplace I'air chaud
unformement. Cet air chaud
offre une chaleur uniforme afin

que les aliments places sur une
grille donnent des resultats
constants. L'on peut utiliser
plusieurs grilles ou cuire de
grandes quantites d'aliments &
la fois. Les aliments cuisent

completement sans avoir &
tourner le plat.

Des plats de cuisson peu
profonds devraient 6tre utilises
avec la cuisson & convection.

Ceci permet & I'air chaud de
circuler autour des aliments. Les

plats & haut rebord ou ceux
couverts ne conviennent pas &
ce type de cuisson, car I'air
chaud ne peut circuler autour
des aliments.

Les plats et casseroles peuvent
6tre utilises pour la cuisson &
convection en autant qu'ils
soient peu profonds pour
permettre & I'air chaud de
circuler autour des aliments.
Tout aliment cuit non couvert

brunira uniformement et aura
une mince croete. Tout aliment

dans un plat couvert (casse-
roles, r6tis) ou mets delicats ne
tireront pas avantage de la
cuisson & convection.

Cuisson par convection

II est possible d'economiser du
temps en cuisant tout un lot de
biscuits & la fois, lesquels seront
brunis uniformement et bien

cuits en m6me temps. La duree
peut 6tre plus courte gr&ce & la
circulation d'air chaud. Pour des

aliments tels biscuits, verifier
s'ils sont cuits une ou deux
minutes avant la duree de la

recette. Pour les g&teaux,
verifier cinq & six minutes avant
la duree indiquee dans la
recette.

La viande et la volaille cuites &

cuisson & convection seront

plus brunes et croustillantes &
I'exterieure et savoureuse et

juteuse & I'interieur. Les grosses
pieces de viande ou de volaille
cuisent jusqu'& 30 minutes de
moins que la duree suggeree,
ainsi, s'assurer qu'elles ne
cuisent pas trop. Un
thermometre donne des

resultats plus precis que la
methode ,,minute par livre_.
Plus la piece de viande ou
volaille est grosse, plus I'on
economise du temps.

Conversion de cuisson
conventionnelle&cuisson

convection

Pour convertir la plupart des
recettes (biscuits, g&teaux,
tartes, etc.), reduire la
temperature de 25 °E Pour la

volaille et la viande, ne pas
reduire la temperature. Utiliser la
m6me temperature que celle
indiquee dans les recettes et
tableaux de cuisson pour la
volaille et la viande.
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CHAPITRE 5 : UTILISATION DU FOUR

Cuisson par convection
CONSEILS D'UTILISATION DE LA CUISSON PAR CONVECTION

PRI_CHAUFFAGE DU
FOUR
Quel que soit le type d'aliments _.cuire,
prechauffez le four. Suivez les
recommandations de votre recette pour
le prechauffage. Le temps de
prechauffage depend du reglage de la
temperature et du nombre de grilles
placees dans le four.

CUISSON .&.HAUTE
ALTITUDE
Enhaute altitude, lesrecetteset lestemps
decuissonsur lemode BAKE(CUISSON)
ou sur le mode CONV.BAKE (CUISSON
PAR CONVECTION ) peuvent changer.
Pour plus d'information, ecrivez _.:
Extension Service, Colorado State
University, Fort Collins, Colorado 80521
USA. Les bulletinspeuvent _tre payants.
Precisez le type d'information que vous
voulez recevoir (par exemple, g_.teaux,
petitsg_.teauxsecs, pain,etc.).

CONDENSATION
II est normal que de I'humidite
s'evapore des aliments pendant le
processus de cuisson. La quantite
d'humidite depend du degre d'humidite
des aliments. Cette humidite se
condensera sur toute surface plus
froide que I'interieur du four, telle que
le panneau de commandes.

RI_GLAGE DE
TEMPERATURE
Quand vous utilisez la cuisson par
convection, reduisez la temperature
recommandee dans la recettede 13,9 °C

(25 °F). Pour r6tir des viandes, verifiez la
temperature interieure avant d'enfourner
votreplat pourajuster le temps de cuisson
recommande dans la recetteet eviterqu'il
ne soit trop cuit. En r6tissantdes viandes
en mode cuisson par convection, ne pas
reduire lereglagede latemperature.

POSITION DES GRILLES

GRAND FOUR

Cuisson avec une grille

• Pour lacuisson avecuneseule grille,vous obtiendrezde meilleursresultatssur
lemode cuisson (voirlasection Cuisson aufour).

• Pour faire r6tir unedinde ouune grossepiece deviande, utilisezlacuisson par
convection.La position2 est la plusappropriee.

Cuissonavec deuxgrilles
• Les positions2et 5sont lesplus approprieespour lacuissonparconvection.Les

platsnedoiventpas _tredecales; placezleplatde lagrille2 justeen dessousdu
plat de la grille 5.

• Ce mode convientaux g_.teaux,petitsg_.teauxsecs, biscuitset autresaliments
pour lesquelsdeux grilles decuisson sontsouhaitables.

• Pour faire cuire plusieurs ragoQts,tartes congelees oug_.teaux,utilisez les
positionsnumeros2et 5.

• Cesdeux grillespeuventegalementservir_.preparerdegrands repas.

Cuisson avec trois grilles

• Sivousvoulezfairecuireplusieurst61es_.p_.tisserie,placez-lessur les positions
numeros 1,3 et 5. Posezles t61esdecuisson directementau-dessus les unes
des autressur leurs grilles respectivespour permettre lacirculation de I'air.

PLATS POUR LE FOUR

Type
• Les platsenaluminiumsontceuxqui donnentles meilleursdorages.

• Les t61es_.p_ttisseriedoivent avoir des c6tes bas; utilisez des demi-t61esen
aluminiumou biendes recipientsprofessionnels.

Positionnement
• Pourun meilleurdorage,les recipientstels quet61es_.p_.tisserie,moulesronds

ou platsrectangulairesdoivent_treplacesdans lesens transversalsur lagrille,
avec les c6tes les plus courts _.droite et _.gauche. Cela permet de laisser I'air
circuler librement.

• Sivous utilisez le four avec plus d'une grille, nedecalez pas les plats.

MISEEN GARDE
• QUEL QUE SOIT LE MODE D'UTILISATION DU FOUR
N'utilisez jamais de papier d'aluminium pour recouvrir les grilles ou garnir le
four. Cela pourrait I'endommager ou provoquer un incendie si la chaleur reste
bloqueeen dessous.Voir_.lapage50.
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CHAPITRE 5 : UTILISATION DU FOUR

Reglages de cuisson/cuisson par convection
0 0 00o 0

CUISSON/CUISSON PAR
CONVECTION
Cos modes de cuisson servent _.cuire, _.r6tir
ou _.rechauffer avec une, deux ou trois grilles.

BOUTONS DE COMMANDE DU
FOUR PD304
(Conv.Bake= (Broil=

Cuiesonpar (Off= €:teint)/ Gril)
convection) _ (On=Allume)

_F • BROIl"/

_o_v. _ ov,.uGm (,OvenLight:
.... • _ ,^, o,, Eclairagedufour)

(Bake= I(! _ I })Y• cL_ (ulean= (Off= Eteint)
Netbyage)Cuisson)

U! • or,.
/ (Oven: Four)

(ConvBroil: • HEATING
Grilpar (Heating: Chauffage)
convection) • _SAN,Ne

(Cleaning:
Nett0y@}

REMARQUE : Quand le four •st allure•, le
ventilateur de refroidissement se met
automatiquement en march•. C'est le processus
normal.Lorsquelefour•st eteint,leventilateurrest•
en marche jusqu'_, ce que la temperature du four
redescende _.163 °C (325 °F). Le ventilateur de
refroidissement fonctionne egalement pendant
I'utilisation du grilet pendant lecycle de nettoyage
automatique. Si le ventilateur ne tourne pas
quand vous allumez le four sur ces modes,
n'utilisez pas le four. Appelezuntechnicienqualifie
pourreparer I'appareil.

FOUR AUXILIAIRE
(MODELE PD48 SEULEMENT)

(Of : Etent)
ON (On =Allume) ¢FF
f "_ BAKE • BROIL

OVENUGm_ (..Bake=_• (Broil:
(,OvenLight: ny//r-'_\\

Eclairagedufour) OFF(Off=€:teint)bulsso_ Gril)

OVEN •

(Oven: Four)

HEATING •

(Heating:
Ohauffage)

BOUTONS DE COMMANDE

RI GLAGE DU FOUR I lectrique

1. S_lectionnez BAKE (CUISSON) ou CONV. BAKE (CUISSON PAR

CONVECTION) a I'aide du s_lecteur.

2. R_glez la temperature du four a I'aide du bouton de
commande.

SivousutilisezlaCONV.BAKE (CUISSONPARCONVECTION),
reglez lebouton de commando du four sur une temperature de
13,9 °C (25 °F) inferieure _.la temperature conseillee dane la
recette. Aucune modification de la temperature n'est requis en
r6tissantde laviand• ou de lavolaille.

Sur le mode CONV. BAKE (CUISSON PARCONVECTION), le
ventilateurdeconvections'allume sixminutesapresrallumage du
four.

Les voyants OVEN (FOUR) et HEATING (CHAUFFAGE)
s'allument.

• Le thermostat commence _.tourner en direction du reglage de
temperature.

• Levoyant HEATING(CHAUFFAGE) s'allume et s'eteint. Lefour
estprechauffequandlevoyant HEATING(CHAUFFAGE)s'eteint
pour lapremiere fois.

• Lethermostatindiquele reglagedetemperature.

• L'aiguille du thermostat se deplace sur le nouveau reglage de
temperature si ron augmente ou diminue cette derniere. Cette
aiguille est purement indicative.

• LevoyantOVEN (FOUR)s'allumeet resteallumejusqu& ce quele
selecteuroule boutonde commandesoientplacessur la position
OFR

Quandlefourrefroidit,I'aiguilleduthermostatcommence_tbaisser
pour indiquerla temperature reelledufour.

R#GLAGE DU FOUR AUXILIAIRE (MOD#LE PD48
SEULEMENT)

1. S_lectionnez la position BAKE(CUISSON) avec le s_lecteur.

2. R_glez la temperature a I'aide du bouton de commande du four.

• Levoyant OVEN (FOUR) s'allume.

• Levoyant HEATING(CHAUFFAGE)s'allume.

• Levoyant HEATING (CHAUFFAGE)s'allume et s'eteint. Lefour
estprechauffequandlevoyant HEATING(CHAUFFAGE)s'eteint
pour lapremiere fois.

• Levoyant OVEN (FOUR) resteallumejusqu'_tce queleselecteur
soitplace sur la positionOFF (t_TEINT).

REMARQUE •Lethermostatne s'appliquequ'au grandfour.
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CHAPITRE 5 : UTILISATION DU FOUR

Autres utilisations du four
CUISSON LENTE ET A BASSE TEMP#RATURE

Outre des temperatures ideales pour
cuire et r6tir, ce four offre la possibilite
de conserver des plats cuisines au
chaud, de deshydrater des aliments et
de rechauffer les plats, gr_.ce _. ses
reglages _.bass• temperature.

Les plats cuisines chauds seront
conserves _. leur temperature de
service. Reglez le four sur le mode
cuisson et utilisez la temperature
indiquee dans le tableau.

Pour de meilleurs resultats, prechauffez
le four _.la temperature souhaitee.

Les aliments susceptibles de se
dessecher devront _tre recouverts de
papier d'aluminium ou d'un couvercle.

SALUBRITE ALIMENTAIRE
Le minist_re de I'Agriculture americain vous conseille de NE PAS
MAINTENIR d'aliments_.destemperaturescomprisesentre4-oC(40-°F)et60-oC(140
-oF)pendantplus dedeux heures. II•st deconseilledecuire des alimentscrus_.des
temperatures inferieures_.135-oC(275-oF).

Suggestions de temperature pour conserver la chaleur des aliments

ALIMENTS TEMPERATURE DU FOUR

(EN DEGREES CELCIUS ET FARENHEIT)

Boeuf ........................................................................ 65 °C (150 °F)
Bacon ................................................. 93 a. 107 °C (200 a. 225 °F)
Biscuits et muffins (recouverts) .......... 79 a. 93 °C (175 a. 200 °F)
Rago0t (recouvert) .............................. 79 a. 93 °C (175 a. 200 °F)
Poisson et fruits de mer ...................... 79 a. 93 °C (175 a. 200 °F)

Aliments flits ...................................... 93 a. 107 °C (200 a. 225 °F)
Jus de viand• ou sauces a. la creme (recouverts)79 °C (175 °F)
Agneau et r6tis de veau ...................... 79 a. 93 °C (175 a. 200 °F)
Cr_pes et gaufres (recouvertes) ..... 93 a. 107 °C (200 a. 225 °F)
Pommes de terre

Cuites .............................................................. 93 °C (200 °F)
Purge (recouverte) ......................................... 79 °C (175 °F)

P&tes et p&tisseries ................................................ 79 °C (175 °F)
Pizza (recouverte) ................................................ 107 °C (225 °F)
Porc ....................................................... 79 a. 93 °C (175 a. 200 °F)

Volaille (recouverte) ............................ 79 a. 93 °C (175 & 200 °F)
Legumes (recouverts) ............................................ 79 °C (175 °F)

BOUTONS DE COMMANDE DU FOUR

FOUR €:LECTRIQUEAUXILIAIRE

(On=Allume) (Off=€:teint)

ON Maintenirauchaud OFF (Bake =

OVEN LIGHT _ WARM • • • BAKE Cuisson)
(OvenLight= • PROOF • _ • BROIL

Eclairagedu OFF(0ff=Eteint)Levage /!f_ I_ (Broil=Gril)
four)

OVEN O

(Oven=Four)

HEATING •

(Heating=
Chauffage)

GRAND FOUR ELECTRIQUE

(Conv.Bake=
Cuissonpar (Off= €:teint)(Broil=

convectiOn)coNyOFF• BRoILGril) _ON (On=Allume)
(ConvBroil=_ OVENUGH'r

BA:, <o.v

• BROILL_rllpar _ (OvenLight=Eclairagedufour)
BAKE convection) OFF

(Bake= • CLEAN (Off= €:teint)
(Clean=Nettoyage)Cuisson

O OVEN

(Oven=Four)

HEATING

(Heating=Chauffage)

O CLEANING

(Cleaning= Nettoyage)
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CHAPITRE 5 : UTILISATION DU FOUR

Reglage du four auxiliaire pour maintenir
les plats chauds

FOUR AUXlLIAIRE (MODI_LES PD48 SEULEMENT)

Cette fonction permet de conserver la chaleur des aliments prealablement cults.

POUR RI_GLER LE FOUR I_LECTRIQUE AUXILIAIRE AFIN DE
MAINTENIR LES PLATS CHAUDS

1. Prechauffez le four en pla£ant le selecteur a. la position WARM
(maintenir au chaud) 10 minutes avant I'utilisation. N'allumez
pas le bouton de commande du four.

2. Placez le plat chaud dans le petit four. Refermez la porte. La
temperature ideale de maintien de la chaleur des aliments sera
conservee jusqu'a, ce que le selecteur soit tourne sur OFF.

3. N'ouvrez pas inutilement la porte. L'ouverture de la porte fair
baisser la temperature du four.

MISE EN GARDE
SALUBRITI_ ALIMENTAIRE

INTOXICATION ALIMENTAIRE POSSIBLE

N'utilisez pas la fonction de maintien au chaud du four pour cuire des
aliments. La temperature de maintien au chaud est insuffisante pour que
les aliments soient cults sans risques.

BOUTONS DE COMMANDE

DU FOUR

Allum_ . Maintenirauchaud FEteint
ON _ _ _ OFF Cuisson

WARM SAKE

j_--OWN LIGHT _ • •
PROOF • - • BROIL

I_clairagedufour jo_ L_

I_teint Gnl/

Four
\

OVI_N •

HEATING •

Chauffage

Proof = Levage
Warm = Maintenir au chaud
Off = €:teint
Bake = Cuisson
Broil = Gril
On = Allum_

Oven Light = €:clairage du four
Oven = Four

Heating = Chauffage

Reglage
pour la cuisson de p&tes &

Four auxiliaire (modele Pd48 seulement)

La fonction ,, Proof ,, (Levage) fournit renvironnement de chaleur sans
deplacement d'air necessaire pour fair• lever des produits contenant
de la levure.

POUR RI_GLER LE FOUR €:LECTRIQUE AUXILIAIRE POUR
FAIRE LEVER DES PATES

1. Placez le plat contenant la p_te dans le petit four. Fermez la

porte.

2. Selectionnez PROOF (Levage) a I'aide du selecteur. Ne mettez pas
le bouton de commande du four a. la position OFF.

• La temperature ideale du four pour faire lever la p_.te sera
maintenue jusqu'a, ce que le selecteur soit place sur OFF.

• Le voyant du four et I'eclairage interieur du four s'allument.

• Le voyant de chauffage ne s'allume pas quand le four est sur le
mode Proof.

. Utilisez un minuteur que vous reglerez sur le temps minimum
necessaire pour faire lever la p&te.
• N'ouvrez pas inutilement la porte du four. L'ouverture de la porte

fair baisser la temperature de rair se trouvant dans le four et
rallonge le temps de cuisson.

du four auxiliaire
la levure

BOUTONS DE COMMANDE
DU FOUR

Allum_ _ Maintenirauchaud / Eteint

OFF Cuisson
Chaud_ _w_ • • • eAK_

_-- _-OVEN LIGHT

I_clairagedufourFour Eteint"J _OFF _ pROoF• _Gdl/- • BROIL

ova..•

/'

Chauffage

Si vous utilisez le grand four en m_me
temps, le temps necessaire pour faire
lever vos p&tes peut se voir reduit.
Verifiez votre pain plus t6t pour eviter
qu'il ne leve trop. Si vous devez
utiliser le grand four pendant une
duree prolongee, nous vous
recommandons de terminer d'abord

le levage dans le petit four afin
d'obtenir des resultats optimaux.
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Conseils de cuisson au four

Aliments

Biscuits
doux
T61ea p&tisserie

G&teaux fourres

Feuilletes

G&teaux
BundtTM

Carresauchocolat
ou biscuits

rectangulaires

Biscuits

Pr@arationrapide
pour pain

Muffins

Tartes aux fruits

Paves aux fruits

Pain a.la levure,
miches

Petits pains

Brioches & la
cannelle

G&teau danois

Dimensions
du plat

30,5 x 38,1 cm
(12"x15")

20,3 ou 22,9 cm
(8" ou 9") Rond

Plat de 22,9 ou
33 cm (9"xl 3")

Plat de 1,5 kg
(12 cup)

Plat de
22,9 x 22,9 cm
(9"x9")

T61ea.p&tisserie
30,5 x 38,1 cm
(12"x15")

Moule de 20,3 x
10,2 cm (8"x4")

12 cup ramequins
a.muffins

Diametre de
22,8 cm (9")

Plat de 22,8 x
22,8 cm (9"x9")

Moule de 20,3 x
10,2 cm (8"x4")

Plat de 22,9 ou
33 cm (9"x13")

Plat de 22,9 ou
33 cm (9"x13")

T61ea.p&tisserie
30,5 x 38,1 cm
(12"x15")

Reglage
de
temperature

190 °C (375 -°F)

177 °C (350 °F)

177 °C (350 °F)

163 °C (325 °F)

163 °C (325 °F)

218 °C (425 °F)
ou instructions

sur I'emballage

177 °C (350 °F)

218 °C (425 °F)

218 °C (425 °F)

204 °C (400 °F)

218 °C (425 °F)

204 °C (400 °F)

190 °C (375 °F)

204 °C (400 °F)

Temps de
cuisson total
suggere

8 a 12 minutes

25 a.35 minutes

30 a.40 minutes

60 a 75 minutes

20 a 25 minutes

10 a. 15 minutes

55 a.70 minutes

14 a. 19 minutes

35 a.45 minutes

25 a.30 minutes

25 a.30 minutes

12 a. 18 minutes

25 a.30 minutes

20 a.30 minutes
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Gril

Conseils d'utilisation du
gril

Prechauffage du gril
II est conseille de prechauffer le
gril avant de commencer la
cuisson. Prechauffez jusqu'a, ce que
le thermostat atteigne BROIL
(gril).

POUR OBTENIR LES
MEILLEURS RI_SULTATS

Decongelez les aliments avant
de les faire griller.

Prechauffez la lechefrite.

Laissez la porte fermee pendant

le grillage.

Pour obtenir un point de cuisson
saignant, les steaks doivent avoir
une epaisseur d'au moins 25 mm
(1").

Ne retournez les aliments qu'une
fois, au milieu du temps total de
cuisson. II n'est pas necessaire
de retourner les morceaux tres

fins (tranches de jambon, filets
de poisson, etc.). Les tranches
de foie doivent _tre retournees

independamment de leur
epaisseur.

Utilisez une minuterie.

Reglez-le a. la duree minimum
de verification de la cuisson.

II est preferable d'utiliser le
gril a. convection pour les c6tes
et les steaks epais de 50 mm
(2").

Le gril a. convection convient
au grillage de moities de
poulets.

Gril/gril & convection
POSITION DE LA GRILLE

Avant d'allumer le four, placez la grille et la lechefrite dans la position voulue.
Apres avoir prechauffe le gril, centrez bien la Dchefrite sous le gril.

Four electrique
N° 5 Utilisez cette position de grille pour faire griller les steaks de

boeuf, la viande hachee, les steaks de jambon et les c6tes

d'agneau de 25 mm (1 pouce) ou moins d'epaisseur. Utilisez-la
egalement pour faire gratiner des aliments.

N° 4 Utilisez cette position de grille pour faire griller des viandes d'une
epaisseur superieure a.28 mm (1-1/8"), le poisson, la volaille, les c6tes
de porc, les steaks de jambon de 25 mm (1") ou plus d'epaisseur.

N° 3 Utilisez cette position de grille pour faire r6tir des moities de

poulets.
Avant d'allumer le four, placez la grille et la lechefrite dans la position
desiree. Apres avoir prechauffe le gril, centrez la lechefrite directement
sous les breleurs aux infrarouges.

RECIPIENTS

• La Dchefrite en deux parties, en porcelaine emaillee et chrome, avec
sa grille, est incluse avec la cuisiniere. NE RECOUVREZ PAS la grille
quadrillee (dessus) avec du papier d'aluminium.

• Utilisez des plats en metal ou en vitroceramique pour faire gratiner
les ragoets, les plats ou le pain.

• N'UTILISEZ PAS de plats en verre resistant a. la chaleur ou en terre
cuite. Ce type de plats ne resistera pas a. I'intense chaleur du gril.

• La lechefrite en deux parties en aluminium est con_ue pour _tre utilisee
avec le four auxiliaire des modeles de cuisinieres PD48.

GRILLER .&.L'AIDE D'UN THERMOMI_TRE .&.VIANDE

Pour determiner de maniere precise le point de cuisson d'un steak ou
d'une cSte epaisse, plus de 38 mm (1-1/2"), utilisez un thermometre &

viande. Introduisez la pointe du thermometre dans le cSte de la piece
et enfoncez-le jusqu'au centre.
Pour les steaks saignants, faites d'abord cuire le premier cSte jusqu'&
32 °C (90 °F). Pour les steaks & point ou bien cuits, faites cuire le
premier cSte jusqu'& 37 °C (100 °F). Retournez et faites cuire le second

cSte jusqu'& la temperature interne voulue.

FOUR AUXILIAIRE (modeles PD48)

Les aliments peuvent _tre grilles sur les positions de grille n° 3, 4 ou 5,
selon le type d'aliments et leur epaisseur. La position n° 5 pourra _tre
utilisee pour faire gratiner les aliments.

REMARQUE : II est impossible d'utiliser simultanement le four et
le gril. Quand I'un est en marche, I'autre ne peut pas _tre allum&
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Reglage du gril ou du gril & convection
electrique

GRIL- FOUR €:LECTRIQUE

Sur le mode BROIL (GRIL), seul I'element
electrique du haut chauffe.

du four

REMARQUE : Pour 6tre reussie, une grillade
exige une exposition constante a une chaleur
elevee et intense.

Reglagedu four sur gril ou gril a convection

1. Placez la grille sur la position voulue dans le four.

2. Reglez le selecteur sur Broil (Gril).

3. Reglez le bouton de commande sur Broil (Gril).

4. Le thermostat se positionnera sur le grillage au bout de cinq
minutes.

5. Placez les aliments dans le four sur la position voulue, tel
qu'explique a la page 79.

6. FERMEZ LA PORTE pendant tout le cycle de grillage.

• Votre cuisiniere Professional®vous est fournie avec une

grande lechefrite en deux parties. Les jus de cuisson
coulent au travers de la grille quadrillee dans la partie
inferieure, s'eloignant ainsi de I'intense chaleur du gril

pour minimiser les eclaboussures et la fumee.

• Les modeles PD48 comprennent une lechefrite en deux
parties en aluminium, qui s'utilise dans le petit four.

Temoin de chauffage du four
Ce temoin s'allume Iorsque le four chauffe et s'eteint
quand la temperature du reglage est atteinte. Le
cycle se repete pendant toute la duree d'utilisation
du mode BROIL (GRIL).

Ventilateur de refroidissement

Le ventilateur de refroidissement se met en marche

des que le grilloir est allume. II continue a fonctionner
pendant toute la duree d'utilisation et apres eteint
jusqu'& ce que la temperature du four descende
au-dessous de 163 °C (325 °F).
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Conseils de cuisson - gril et four
Toutes les viandes sont placees sur la lechefrite fournie avec la cuisiniere.

Aliments

Boeuf
Viande hachee
de boeuf, 12,5 mm
(1/2") d'epaisseur

Bifteck d'aloyau

Steak de flanc

R6ti de noix
de ronde

Porc

R6ti de Ionge

Volaille

Poitrinesde poulet
sansos,sanspeau

Cuisses de poulet

Demi-poulets

Poulet a r6tir

poitrines

Position
de la

grille

5

5

5

3

5

4

3

2

2Dinde

Mode
dufour

Broil

(Gril)

Broil

(Gril)

Broil

(Gril)

Bake

(Cuisson
au four)

Bake

(Cuisson
au four)

Broil

(Gril)

Broil

(Gril)

Broil

(Gril)

Bake

(Cuisson
au four)

Bake

(Cuisson
au four)

Reglage
de

temperature

Broil

(Gril)

Broil

(Gril)

Broil

(Gril)

163 °C

(325 °F)

163 °C

(325 °F)

Broil

(Gril)

Broil

(Gril)

Broil

(Gril)

177 °C

(350 °F)

163 °C

(325 °F)

Temps de
cuisson

approximatif

15 a 20 minutes

12 a 20 minutes

12 a 20 minutes

44 a 55 min/kg

44 a 55 min/kg

44&55min/kg

25 a 30 minutes

30 a 45 minutes

75 a 90 minutes

44 a 55 min/kg

Instructions

particulieres
etconseils

Fairegrillerjusqu'adisparition
de la teinte rosee au centre.

Le temps depend du point
de cuisson.

Le meilleur resultat est

un point de cuisson
et saignant/& point.

Les petits r6tis
requierent plus
de temps par livre.

Laisser cuire jusqu'&
elimination des jus.

Laissercuirejusqu'a
elimination des jus.

Retirer la peau ; laisser
jusqu'& elimination des jus.

Retirer la peau ; retourner
I'aide d'une pince.

Faire r6tir avec les

en dessous pour en
conserver le jus.

Faire r6tir avant de farcir.
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CHAPITRE 6 : ENTRETIEN ET MAINTENANCE

Nettoyage automatique du four

GRAND FOUR electrique

Votre nouvelle cuisiniere possede un four autonettoyant par
pyrolyse. Regle sur le mode CLEAN (nettoyage), le four atteint
unetreshautetemperature,environ443°C (830°F),ce quielimine
les residusd'aliments.

Quandlefourest reglesur lemodenettoyage,seuls lesbrOleursde
latable decuissonsontdisponibles.Lefourauxiliaire(modelePD48
seulement), laplaque decuisson et/ou le grilnepeuvent pas _tre
utilises.

IIest courantd'observer dela fumeeet/oudesflammes pendantle
cycledenettoyage,selonlateneuret laquantitedesresiduspresents
dans le four.Si la flamme persiste, eteignez le four et laissez-le
refroidir avantd'ouvrir la porte pour retirerI'exces de salissure.

la fin ducycle denettoyage, ilest possiblequ'un peude cendres
grises ouquelques residus br01essoient encore dans le four.Ce
sontdesdep6tsminerauxquinebrOlentetnefondentpas.Laquantite
decendresdependde I'etatde salissuredufour avantlenettoyage.
Elles sont faciles _tenlever une fois le four froid, _tI'aide d'une
servietteenpapier,d'une epongeoud'un chiffonhumide.

Essuyez les traces de fumees de I'avant de lacuisiniere _tI'aide
des produits Formula 409®ou Fantastik®.S'il reste des taches,
retirez-les_traided'un produitd'entretienliquidedoux.L'importance
destracesdefumeeestdirectementen rapportavec laquantitedes

residusd'alimentsetantrestesdanslefour aumomentdunettoyage
automatique.Nettoyezsouventle four.

Sivous tentezdelancerundeuxiemecycle denettoyage_tla findu
premier et que la temperature dufour est encore superieure _t
260°C(500°F),levoyantDELcommencera,_tdignoterpourindiquer
que lacuisiniere n'est pas entierement refroidie. Lefour ne peut
_treutilisetantque latemperaturen'estpas tombeeen dessousde
260 °C (500 °F) et que la porte n'est pas debloquee.

VERROUILLAGE DE PORTE

Au demarrage du cycle de nettoyage, le voyant LOCK (porte
verrouillee) s'allume et le cycle de verrouillage automatique
de porte commence. Le thermostat commence _tse deplacer
vers la position CLEAN (nettoyage) cinq minutes apres le
debut du nettoyage. Assurez-vous que la porte est bien
verrouilleeIorsquelevoyant LOCKs'allume.Vouspouvezeteindre
lecycle denettoyage enselectionnant lapositionOFF (eteint).Le
voyant LOCK ne s'eteint que Iorsquela temperature dufour est
descendue_tmoinsde260°C(500°F)etquelecycledeverrouillage
deporte est revenusur lapositionouverte.

Assurez-vous que la porte du four est verrouillee
au debut du cycle de nettoyage automatique.

AVANT D'EFFECTUER LE NETTOYAGE AUTOMATIQUE DU FOUR

[] Retirez tous les recipients.

Retirez les grilles.

Nettoyez le cadre avant
du four et le pourtour
de la porte. Otez le plus

gros des debordements
et des graisses.

[]

Assurez-vous que les
ampoules d'eclairage et
les couvercles en verre

sont en place.

Allumez la hotte installee

au-dessus de la
cuisiniere et laissez-la en

marche pendant tout le
cycle de nettoyage.

REMARQUE :Lorsdu premier

cycle de nettoyage
automatique, sortez les petits
animaux domestiques ou
oiseaux de la cuisine et de la

zone environnante. Ouvrez

une fen6tre pour assurer une
meilleure aeration.

Essuyezles grosses taches de graisse et retireztousles residus
noncollespouvant_trefacilement6tes.

Nettoyeztoutesles saletes_tI'exterieurde lazonedujointde porte.
Cet appareilest con£upour nettoyerI'interieurdu four et I'interieur
de laporte dufour.Lepourtourdela porteet lacavite dufour nese
trouvent pas dans lazone denettoyage.Nettoyez biencettezone
AVANT DE LANCER LE CYCLE DE NETTOYAGE
AUTOMATIQUE DU FOUR.
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CHAPITRE6 : ENTRETIEN ETMAINTENANCE

Nettoyage automatique du four
Pour regler la fonction autonettoyante du grand four a la position
de nettoyage automatique

1. SelectionnezlapositionCLEAN(nettoyage)_.I'aideduselecteur.

2 Reglezle boutonde commandedufoursur CLEAN.

• Leventilateurdufour se meten marche.

• Levoyant dufour etlevoyant de chauffages'allument.

• Levoyant LOCK (verrouillee)s'allume.

• Lethermostatse deplacesur CLEAN (nettoyage)aubout 5minutes.

• Leprocessusdeverrouillagede portedureenviron60secondes,apres
quoilaporteestbloquee.Assurez-vousquelaporteestbienverrouill_.

PD 304
BOUTONS DE
COMMANDE DU FOUR

(Cuiss0npar (€:teint)
convection) oFF ^,

coN',, • B_OIL(Llrll)
SAK • •

E_ CONV
BAKE • • BROIL

(Cuiss0n) i',c,_:.. ,

X_, [rle[[oyage)
/'

/
(ConvBroil=
Grilpar
convection)

o. (Allum_)

OVEN LIGHT

o. (Eclairagedufour)
(Eteint)

_OVEN

(Four)
_ HEATING

(Chauflage)
_ CLEANING

(Nettoyage)

._ LA FIN DU CYCLE DE NETTOYAGE
Le cycle de nettoyage dure environ 4 _.5 heures. Le ventilateur, le temoin du four
et le temoin du nettoyage s'eteignent Iorsque le cycle est termin& Ne reglez pas le
selecteur nile bouton de commande du four sur la position OFF (eteint) tant que le
voyant de verrouillage ne s'est pas eteint.

1. Placez leselecteur sur laposition OFF (eteint).

2

Le verrou de la porte s'ouvre automatiquement quand le four a
atteint une temperature inferieure _.260 °C (500 °F) et que le
second cycle de verrouillage automatique de porte est revenu _tla
positionouverte.

• Leventilateur de refroidissement s'eteint Iorsque la temperature
tombe_t163°C (325°F).

Tournezleboutonde commande_tlapositionOFR

Mise en garde
Au moment oQ le voyant de
verrouillage s'eteint et qu'il est
possible d'ouvrir la porte du four,
I'interieur du four est encore
chaud.

CONSEILS DE NETTOYAGE

1.Les rev_tementsenporcelaineemailleesontresistantsmaisnesontpas _tI'epreuvedes
acides.Les alimentsacidestelsquejus d'agrumes,detomate,de rhubarbe,devinaigre,
d'alcool oude lait doivent _tre essuyes afin de ne pas cuire sur I'email _tla prochaine
utilisation.

2. Retirezlesgrillesdufour.ConsultezleparagrapheGrilles,dans lesConseilsdenettoyage
delacuisinbre _.lapage 84.

3. LebrQleurauxinfrarougesdufournerequiertpasdenettoyage;les residusse consument
eux-m_mespendantI'utilisationdu four.

4. Lefour auxiliaire(modelesPD48 seulement) n'est pas autonettoyant.Faites attention
Iorsdunettoyage du four auxiliaire. Utilisezde I'eauchaude savonneuse, rincez puis
sechezsoigneusement.
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CHAPITRE 6 : ENTRETIEN ET MAINTENANCE

Nettoyage de la cuisiniere
POURNETTOYERLA CUlSlNII_RE
1. Utilisezlamethodedenettoyagequi toutenrestant

efficaceest lamoins agressive possible.Certains
produits d'entretien similaires sont plus agressifs
qued'autres.Faitesd'abord unessaisurune petite
surface.

2 Passez toujours les produits lustrantpour le metal

MISEENGARDE
Attendez que les
parties chaudes de la
cuisinibre refroidissent
pour les nettoyer.

dans lesens des lignes de polissagepourobtenir uneefficacite maximumet eviter de
rayer lasurface.

3. N'utilisezquedeschiffons,eponges,serviettesenpapier,brossesdoux et propres; des
tampons_trecurersavonneuxen plastique,non-metalliques,pournettoyeretgratter,tel
querecommandedansletableau.

4. Toutes les pieces de cet appareil peuvent _tre nettoyees avec de I'eau chaude
savonneuse. S'il est necessaire de rincer, rincez soigneusement.

5. Essuyeztoujoursimmediatementpoureviter les tracesd'eau.

MARQUES DE PRODUITS

Les marques de produits utilisees
ici sont destinees a.indiquer un type
de produit d'entretien et ne
constituent pas une obligation.
L'omission d'une marque ne signifie
pas qu'elle convient ni qu'elle ne
convient pas. De nombreux
produits sont distribues a. grande
echelle et il est possible de les
trouver Iocalement.

Les produits doivent _tre utilises
conformement a. leur mode
d'emploi.

Le tableau suivant fournit des
indications concernant le
nettoyage de la cuisiniere.

CONSEILS DE NETTOYAGE DE LA TABLE DE CUISSON
Piece/materiau Produits d'entretien . Rappels

suggeres =mportants

Boutons de commande /
Plastique
Cadrans/Chrome
Consultez la section
Identification des boutons et
emplacement a. la page 57.

• Eauchaudesavonneuse; rinceret
sechersoigneusement

• Produits abrasifs doux : BonAmi®,
produit d'entretien pour acier
inoxydable et aluminium Cameo®,
produit lustrant pour cuivre tous
usagesWright's®.

• Produits d'entretien liquides :
Kleen King®.

• Brosse _.dents _tpolls nylon durs
pour nettoyer les orifices.

• Remontercommesurlafigure.Veiller
_tremettrecorrectementlechapeau
dubreleursur sa base.

• Eauchaude savonneuse; rinceret
secherimmediatement.

• Ne pas gratteret nepas creuser les
orificesdes chapeauxde breleurs.

• Ne pas tremper les boutons dans
reau.

• Ne pas forcerpasun boutonsur unaxe
qui n'est pas le sien.
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CHAPITRE 6 : ENTRETIEN ET MAINTENANCE

Conseils de nettoyage de la cuisiniere
Piece/materiau Produits d'entretien . Rappels

suggeres =mportants

Finition externe/Plaque

de protection : Acier

inoxydable

Grilles : Porcelaine emaillee
sur fonte

Bac(s) _ graisse de la
plaque de cuisson :
Aluminium rev_tu de titane

I

Soulever la poignee du plateau,

faire glisser et enlever

Produits d'entretien non abrasifs :
eau chaude et produit detergent,
ammoniac, Fantastic ®, Formula
409_. Rinceret secherimmediatement.

• Produitshstrantd'entretien : Stainless
Steel Magic ® pour proteger le
rev_tement contre les piqeres et les
taches; ameliore I'aspect.

• Tachesdecalcaire :vinaigre.
• Produits d'entretien abrasifs doux :

produits pour aluminium et acier
inoxydable Siege, produit liquide
Kleen King®pour I'acier inoxydable.

• Decolorations dues _t la chaleur :
Cameo ®, Barkeepers Friend ®,
Zud®, produit lustrant pour cuivre
tout usage Wright's ®.

Produits d'entretien non abrasifs :
eau chaude et produit detergent,
Fantastic ®,Formula 409®. Rincer et
secherimmediatement.

Produitsd'entretienabrasifsdoux :Bon
Ami®et Soft Scrub®.

Produits d'entretien abrasifs pour
taches recalcitrantes ; tampons
metalliques _trecurer.

• Lestoil ® ou autre
degraissant.

produit

• Nettoyer le(s) bac(s) _tgraisse apres
chaqueusage.

• Peut _tre nettoyeau lave-vaisselle.

• Le laverdans de I'eauchaude avecdu
detergent; rinceret secher.

• Residus recalcitrants : SoftScrub®

L'acier inoxydable resiste _t la
plupart des taches d'aliments et
aux piqeres si la surface est
maintenue propre et protegee.

Ne jamais laisser les projections
d'aliments ou de sel sur I'acier
inoxydable.

Frotterlegerementdanslesensdes
lignesde polissage.
Lechloreet lescomposesauchlore
presents dans certains produits
corrodentracier inoxydable.Wrifier
la composition du produit sur
I'etiquette.

• Lesgrillessont Iourdes;prendregarde
en les enlevant. Les poser sur une
surfaceprotegee.

• La formation de cloques,
craquellementsetd'_lats estfrequente
due aux temperaturesextremes que
peuventatteindrelesdoigtsdes grilles
et aux brusques changements de
temperatures.

• Les renversements acideset sucres
deteriorent I'email. Retirer
immediatementlessaletes.

Les produits d'entretien abrasifs
utilises trop vigoureusement ou
trop souvent peuvent rayer I'email.

• Vider le(s) bac(s) _tgraisse apres
chaqueusage.

• Retirerlebacunefoisquelagraisse
a refroidi. Prendre garde _tne pas
renverser la graisse s'il est tres
plein.
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Conseils de nettoyage de la cuisiniere
Piece/materiau Produits d'entretien . Rappels

suggeres =mportants

Plaque de cuisson/
Rev_tements en titane

Compartiment du grill

Acier inoxydable

Gril

Deflecteur
de
chaleur

Bac _.graisse

radiante

Compartiment
du gril

Retirer le(s) bac(s) _.graisse et le
jeter le contenudans un contenant
prevu _.cet effet. Laver le(s) bac(s)
dansdereautiedesavonneuseoule
mettredans le lave-vaisselle.Laver
lasurfacede la plaquedecuisson _.
I'eautiede savonneusepuis rincer_.
I'eautiede.Essuyer avecun chiffon
doux.

Sides residusd'alimentscollent_.la
plaque, les retirer avec un produit
d'entretienabrasifdouxcommeleSoft
Scrub®.

cause du poids de la grille24 po,
nepas enlever.

Produits d'entretien non
abrasifs: eau chaude et
detergent, Fantastic ®,Formula
409 ®. Rincer et secher
immediatement.

Produits d'entretien abrasifs
doux : BonAmi®et SoftScrub®.

Produits d'entretien abrasifs
pour taches recalcitrantes ;
tampons metalliques _trecurer,
produit d'entretien liquide pour
acier inoxydableKleenKing®.

Nejamais rincerlaplaquechaude
_t I'eau froide. La plaque
d'aluminium pourraitse deformer
ouse fissurer.

Ne pas nettoyer la plaque de
cuissondanslefourautonettoyant.

• Ne pas nettoyer les pieces
du gril dans le four
autonettoyant.

• Les produitsd'entretien abrasifs
utilises trop vigoureusement ou
trop souvent pourraient rayer
racier.

Endemontant,nettoyantetremontant
legril,eviterde toucher rallumeur.

l emarque :Pour atteindre le compartiment du gril, retirer la grille, le foyer

radiant en acier inoxydable, le brOleur en forme de U, le bouclier
dechaleur et le bac _tgraisse.

Remarque •Poursavoircommentdemonterou remonter lecompartimentdu
gril,voir _tla page 66.
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Conseils de nettoyage de la cuisiniere
Piece/materiau Produits d'entretien .Rappels

suggeres nmportantss

Bac & graisse du grill
Acier inoxydable

Grille du gril /

Fonte rev_tue de porcelaine
emaillee

Allumeurs/Ceramique

Surface des bacs

graisse/Acier inoxydable

I_lements de lechefrites

(places entre les lechefrites
en acier inoxydable, qu'ils
unissent)

Eauchaude savonneuse; rinceret
sechersoigneusement.

Apresavoirenlevelagraisse,lebac
peut_tre mis au lave-vaisselle.

Pendant que la grille est encore
chaude (mais que la flamme est
eteinte), tremper une brossepour
grilencuivredans deI'eauchaude
etfrotterlagrille.Lavapeur produite
parreauchaudeet ractionabrasive
de labrosseaideront_tdecollerles
residus.

Utiliseruntamponde cotonmouille_.
I'eau, au Formula 409¢ ou au
Fantastic®.

• Utiliser de I'eau chaude
savonneuse ; rincer et secher
soigneusement.

• Formula 409 ® ou Fantastic ®.
Vaporiseretessuyerimmediatement
ouappliquerd'abordsuruneserviette
enpapierpuis essuyer.

• Produits abrasifs doux : Cameo®,
Zud ®, Barkeepers Friend ®.
Produits d'entretien liquides :
Kleen King®, produit d'entretien
pour aluminium et acier
inoxydable Siege. Appliquer avec
precaution.

• Produit lustrant pour cuivre tout
usage Wright's ®cirage de cuivre
et acier inoxydable.

Eau chaude savonneuse ; rincer et
sechersoigneusement.
Formula 409¢ ou Fantastic ®.
vaporiseret essuyerimmediatement
ouappliquerd'abordsuruneserviette
en papierpuisessuyer.

• Ne pas nettoyer dans un four
autonettoyant.

Lagrilleest Iourde; _tre prudent en
la soulevant. La deposer sur une
surfaceprotegee.

La formation de cloques,
craquellements et d'eclats est
frequente due aux temperatures
extremes et aux brusques
changementsdetemperature.

Nepas utiliserd'outilscoupantspour
gratter I'allumeur. IIest fragile ; s'il
estendommag&legrilnes'allumera
pas.

Les projections acides et sucrees
deteriorent I'acier inoxydable. Les
retirerimmediatement.

Les produits d'entretien abrasifs
utilises trop vigoureusement ou
trop souvent peuvent rayer
I'acier inoxydable.

Lavaporisationde trop deproduits
d'entretienliquidespeut laisserdes
barioles.Sivous laissezsecher,ces
barioles risquent de demeurer de
fa_n permanente.
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Conseils de nettoyage de la cuisiniere

Pibce/Materiau Produits d'entretien/Indications

FOUR

Grille de la Ibchefrite

Plaque chrome
Aluminium

(four auxiliaire)

Fond de la I_chefrite

Porcelaine emaillee

Aluminium

Cavit_
Porcelaine emaillee sur
acier

Grand four

Four auxiliaire

NE PASLA NETTOYERDANSLE FOURAUTONETTOYANT
Pourdetacherlesresidusd'aliments,saupoudrerlagrillevidequandelleestencorechaud_
d'un produitd'entretienen poudrepour la lessiveouaspergerd'un produitliquideet couvril
avecdesserviettesenpapiermouillees.Laisserreposer.
Eau chaude savonneuse.

• Laver,rincersoigneusementetsecher.
Produits d'entretien : Soft Scrub®

• Appliquer _.raide d'une eponge ou d'un chiffon humide selon les indications dc
fabricant.Rinceret secher.

Produit d'entretien en poudre : Bon-ami®,Comet®,Ajax®

• Appliquer _.I'aide d'une eponge ou d'un chiffon humide selon les indications dc
fabricant. Frotter legerement en prenant garde de ne pas rayer la surface.
Rincersoigneusementet secher.

Tampons metalliques _.r_curer ou savonneux : S.O.S. ®, Brillo®

• Mouiller le tampon, frotter legerement en prenant garde _.ne pas rayer la surface.
Rincersoigneusementet secher.

Voir les Instructions pour la porcelaine emaillee de la cavit& Voir les instructions
ci-dessuspour la grillede la lechefrite.

La porcelaineemailleeest resistantemaisn'est pas _.I'epreuvedes acides.Lesaliments
acides tels que jus d'agrumes, tomates, rhubarbe, alcool ou lait doivent _tre
essuyes et ne pas recuire sur la porcelaine au cours de I'usage suivant. Au bout
d'un certain temps, la porcelaine risque de se fissurer (petites lignes fines comme
des cheveux).

Voirles instructionsde nettoyageautomatiqueaux pages80 et81.
REMARQUE •Lesfortestemperaturesutiliseespour le nettoyageautomatiquedufour

peuvent entrafner rapparition de traits fins oud'asperites _tla surface. C'est un
phenomenecourantquinenuitenaucunemaniereauxperformancesdecuissonet
denettoyage.

Eau chaude savonneuse.

• Laver,rincersoigneusement,secher.
Produits d'entretien doux : Bon-ami ®,ammoniac ou ammoniac et eau, Soft

Scrub®

• Appliquer sur une eponge ou un chiffon humide. Frotter legerement. Rincer
soigneusement. Secher. Si des aliments ont brQledans le four et sont difficiles _.
retirer,lesdetremper_.raided'unchiffonsatured'ammoniacmenager.Fermerlaporte
et laissezagir pendant uneheure oudeux oujusqu'_,ce qu'ilsoit possibled'enlever
ces residus_.raided'un chiffon humidesavonneux oud'un produitd'entretiendoux.
Onpeutaussipreparerunesolutiond'environ3cuilleres_.souped'ammoniacmenager
dissoutdans unedemi-tasse d'eau,qu'on laissedans lefour tiede toute lanuit. Les
residuset les debordements durcisserontainsi detrempes et plusfaciles _.6ter.De
I'ammoniacpeut_tre melange _.de I'eauchaude pourbien laver lefour.
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Conseils de nettoyage de la cuisiniere

Pibce/Materiau

Cadre frontal

Acier inoxydable

Grilles de four

Plaqu(_ nickel

PORTE

Ext_rieur, cadre, poign_e,
d_flecteur de chaleur

Acier inoxydable

Int_rieur
Porcelaine (_maill(_e

Joint _tanche

Joint de porte

Produits d'entretien/Indications

Se reporterauparagraphePlaquedeprotectiondelasectionTabledecuisson_.lapage83.

IIest possiblede nettoyer les grillesdans le four pendant le cycle de nettoyage, mais
elles perdrontleurbrillanceet prendrontun aspectgrismetalliqueetame.

Eau chaude savonneuse.

• Laver,rincersoigneusementetsecher.

Produits d'entretien : Soft Scrub®

• Appliqueravecuneeponge ouun chiffonhumide selon les indicationsdu fabricant.
Frotterlegerement.Rincersoigneusementet secher.

Tampons metalliques a r_curer ou savonneux : S.O.S. ®,Brillo®
• Mouillerle tampon,rincersoigneusementet secher.

Produits d'entretien agressifs : Easy Offe pour fours

REMARQUE :Certainsproduitsd'entretienpour foursprovoquentunnoircissementet
unedecoloration.Faireunessaiduproduitsur unepetitepartiedelagrilleets'assurer
qu'il n'ya pas de decolorationavantde nettoyer la totalite dela grille.

• Appliquerune couchegenereuse.Laisserreposerpendant 10_.15minutes.Rincer
soigneusementetsecher.

• Si apres le nettoyage, les grilles glissent real, imbiber une servietteen papier d'un
peud'huile decuisine et la frotter legerementsur les glissieres laterales.

Prendregarde_.ne pas laisser les produitsd'entretienet I'eau entrerdans les orifices
dela porte : I'eaupourraitcauser de petitesstries dans le verre _.I'interieur.

Consulterlessections Plaquedeprotection,Tablede protection,Acier inoxydable_.la
page83.

Consultez lasection Cavite _.lapage86.

Produits d'entretien gen(_riques pour cuisines : Formula 409 ®, Fantastik ®
• Vaporiseretessuyerleproduitavecunchiffon.Nepasfrotter.Nepasdeplacer,nepas

enleveret ne pasendommager le tissu_.mailles.
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Maintenance & faire par vous-meme
CHANGEMENT DE L'AMPOULE D'I_CLAIRAGE DU FOUR

Remplacez I'ampoule seulement par une ampoule de cuisiniere halogene
de 5 watts. N'UTILISEZ PAS une ampoule standard a. usage domestique
dans le four.

POUR REMPLACER L'AMPOULE D'I_CLAIRAGE :

1. #teignez I'interrupteur d'eclairage du four. Laissez I'ampoule et son

couvercle refroidir completement.

2. Retirez le couvercle de I'ampoule.

3. Retirez I'ampoule grillee. Remplacez-la par une ampoule de cuisiniere
halogene de 5 watts. Ne touchez pas I'ampoule avec des doigts graisseux.
Respectez les instructions du fabricant d'ampoules.

4. Replacez le couvercle. Reconnectez a. ralimentation si besoin est.
Consultez les rubriques Mise en garde.

Mise en garde

Avant d'inserer rampoule, assurez-
vous que I'interrupteur d'eclairage
du four est sur la position eteinte.
Laissez I'ampoule et le couvercle
refroidir completement avant d'y
toucher. Si le verre de rampoule
n'est pas bien fixe sur sa base,
coupez ralimentation du four au
niveau du disjoncteur avant d'6ter
la base de rampoule de la douille.

PANNE DE COURANT
En cas de panne de courant, seuls les brt_leurs standard
peuvent _tre allumes manuellement. II est necessaire
d'allumer chaque breleur standard individuellement.

Si vous voulez utiliser la table de cuisson de la cuisiniere

pendant une panne de courant, tournez tousles boutons
de commande des brQleurs sur la position OFF (#teint).
Approchez une allumette des orifices du brQleur standard
et tournez le bouton de commande sur la position HI (fort).
Attendez que la flamme brQle tout autour du chapeau du

brt_leur avant de la regler a. la hauteur voulue.
Les deux brt_leurs ExtraLow ® a. I'extremite gauche de la
cuisiniere ne peuvent pas _tre utilises pendant une panne
de courant. Veillez a. les ETEINDRE en cas de panne de
courant car ils ne rallumeront pas tant que les boutons de
commande n'auront pas ete places sur OFF (#teint) puis
rallumes. Reportez-vous a. la section Si vous detectez
une odeur de gaz a. I'interieur de la page couverture.
Si la pression de votre arrivee de gaz est faible,
consultez votre compagnie de gaz.

PRODUCTION INTERMITTENTE OU CONSTANTE D'I_TINCELLES PAR L'ALLUMEUR
La production intermittente ou constante d'etincelles au niveau des brQleurs hermetiquement encastres de la table de cuisson
peut _tredue _tdesfacteursqu'il est possibled'eviter, l_liminezces facteurscomme indiquedans letableau.

SYMPTOME
Production intermittented'etincelles

CAUSE
• L'allumeurenceramiqueest mouilleou

sale.

SOLUTION
• Secher ou nettoyer soigneusement

I'allumeur.

Plus de quatre declics de I'allumeur
avant d'allumer la flamme

Production constante d'etincelles

• Les orificesdubrOleursont bouches.

• Lechapeaudu brOleurestmal posesur
sa base.

• Lacuisiniere possede une mauvaise
mise_tla terre.

• L'alimentation electrique est mal
polarisee.

• Nettoyer les orificesde repartitionde la
flamme_.raided'un fil metallique,d'une
aiguilleoud'un trombonedepli&

• Aligner correctement le chapeau du
brQleur sur la base du brQleur.

Se reporter aux Instructions
d'installation. Appeler un electricien
qualifie pour qu'il mette la cuisiniere
correctement_.la terre.
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CHAPITRE 7 : AVANT D'APPELER LE SERVICE TECHNIQUE

Avant d'appeler le service technique

Avant d'appeler le service technique, verifiez les points suivants afin d'eviter
des frais inutiles.

Verifiez d'abord les points suivants •

Y a-t-il unepannedecourantdans levoisinage ?

Lesfusibles ont-ilssaute ou ledlsjoncteurs esNI declenche.

Lacuisiniereest-elledebranchee?

SI LES BROLEURS NE S'ALLUMENT PAS

• Les chapeaux des brt_leurs sont-ils correctement alignes et poses dans la
base des brt_leurs ?

• Les orifices des brt_leurs sont-ils bouches ?

• Un fusible a-t-il saute ou le disjoncteur s'est-il declenche ?

• Le robinet manuel d'eteint de gaz est-il ferme, emp_chant I'arrivee de
gaz ?

FICHE SIGNALI_TIQUE

La fiche signaletique indique le modele et le numero de serie de votre
cuisiniere. Elle est placee derriere la plaque d'habillage dans le bas de
la cuisiniere. Pour acceder a. cette fiche, retirez les deux vis de fixation
de la plaque d'habillage et retirez cette derniere avec precaution.

Les schemas de c&blage electrique et les dessins places dans la zone
de la plaque d'habillage ne doivent pas _tre 6tes.

MISE EN PLACE
Avant d'6ter la plaque d'habillage, debranchez la cuisiniere
de I'alimentation electrique. Reinstallez la plaque d'habillage
avant de rebrancher la cuisiniere a. I'alimentation electrique
et de I'utiliser.

INFORMATION POUR LE
SERVICE TECHNIQUE

Afin de conserver ces donnees _.portee
de main, recopiez ici les
renseignements figurant sur la fiche
signaletique.Conservezvotrefacturepour
fairevalidervotre garantie.

Numerodumodele

Numerodeserie

Dated'achat

Nomdudetaillant

Numerodetelephonedudetaillant

Nomdu centrede service

Numerodetelephoneducentredeservice

Completez egalement la carte
d'enregistrementdu produitinclusdans ce
produitet postez-la_.radresseindiquee.

_. Partieavantbassede
lacuisiniere,derriere
laplaqued'habillage.

Emplacementde laplaquede
caracteristiquesdela PD.
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I_NONCE_DE GARANTIE LIMITI_EDU PRODUIT
Thermador

Couverture de garantie et application : la garantie limit_e fournie par BSH Home Appliances ,, Thermador _ dans cet _nonc_ de garantie
de produit limit_e s'applique seulement & Thermador (,, produit _) vendu au premier acheteur utilisateur en autant que le produit ait _t_
achet_ (1) pour un usage normal domestique (non commercial) et est en fait, en tout temps, utilis_ & des fins domestiques normales ; (2)
neuf au d_tail (non comme produit en montre, tel quel ou un module retourn_) et non pour la revente ou utilisation commerciale et (3) aux
I_tats-Unis ou au Canada et est demeur_ en tout temps dans le pays d'achat d'origine. Les garanties _nonc_es dans la pr_sente
s'appliquent seulement au premier acheteur du produit et ne sont pas transf_rables.
S'assurer de retourner la carte d'enregistrement, quoiqu'elle n'est pas n_cessaire pour la couverture de garantie, c'est la meilleure fa_on
d'etre avis_ par Thermador dans I'_ventualit_ d'un avis de service ou d'un rappel de produit.
Dur_e de la garantie : Thermador garantit que le produit ne pr_sente pas de d_faut de mat_riaux et de fabrication pendant une p_riode de
trois cent soixante (360) jours & compter de la date d'achat. La p_riode d_bute & la date d'achat et ne sera pas retard_e, prolong_e,
interrompue ni suspendue pour quelle que raison que ce soit.
R_paration/remplacement comme solution exclusive : pendant la p_riode de garantie, Thermador ou un de ses centres de service
autoris_s r_parera le produit sans frais (sujet & certaines limitation indiqu_es ci-dessous), si le produit est prouv_ presenter, & la
fabrication, un d_faut de mat_riaux ou de fabrication. Si des tentatives raisonnables de r_parer le produit ont _t_ faites sans succ_s, alors
Thermador remplacera le produit (modUle mis a jour pouvant _tre disponible), & la seule discretion de Thermador, pour des frais
additionnels). Toute piece retiree et composant devient la propri_t_ de Thermador. Toute piece r_par_e et/ou remplac_e doit assumer
I'identit_ de la piece d'origine & des fins de cette garantie et cette garantie ne sera pas prolong_e en regard de telle piece. La seule et
unique responsabilit_ de Thermador est de r_parer le produit pr_sentant un d_faut de fabrication seulement, par I'entremise d'un centre de
service Thermador autoris_ pendant les heures d'affaires normales. Pour la s_curit_ et les _ventuels dommages & la proprietY, Thermador
recommande de ne pas tenter de r_parer soi-m_me le produit ou d'utiliser un centre de service non autoris_. Thermador ne sera nullement
tenu responsable des r_parations ou services effectu_s par un centre de service non autoris_. Si I'utilisation choisit de faire r_parer le
produit par une personne autre qu'un centre de service, CETTE GARANTIE DEVIENT AUTOMATIQUEMENT NULLE ET NON AVENUE. Les
centres de service autoris_s sont les personnes ou compagnies qui ont _t_ sp_cialement form_es pour les produits Thermador et qui,
selon I'opinion de Thermador, ont une excellente r_putation pour le service & la clientele et la formation technique (il est & noter qu'elles sont
des personnes ind_pendantes et non des agents, partenaires, affili_es ou repr_sentants de Thermador. Nonobstant ce qui suit,
Thermador ne sera pas tenu responsable pour un produit situ_ dans une r_gion _loign_e (plus de 100 miles d'un centre de service
autoris_) ou raisonnablement inaccessible, dangereuse, hasardeuse ou autres ; dans une telle situation, si I'utilisateur le demande,
Thermador paiera les frais de main-d'oeuvre et de piece et exp_diera les pi_ces au centre de service autoris_ le plus pros, mais I'utilisateur
sera enti_rement responsable de tout frais de d_placement ou autres frais encourus par la compagnie de service, en autant qu'elle
accepte d'effectuer I'appel de service.
Produit hors garantie : Thermador n'est nullement tenu, par la Ioi ou autrement, d'offrir toute concession & I'utilisateur, incluant r_paration,
tarifs ou remplacement de produit, une fois que la garantie a expir_e.
Exclusions de la garantie : la couverture de garantie d_crite dans la pr_sente exclut tout d_faut ou dommage qui ne sont pas un d_faut
direct de Thermador, incluant sans limitation, un ou plusieurs de ce qui suit : (1) utilisation du produit & un usage autre que normal, habituel
et de mani_re (incluant sans limitation, toute forme d'utilisation commerciale, utilisation ou entreposage d'un produit int_rieur & I'ext_rieur.
utilisation du produit de concert avec avion, bateau de toute sorte) ; (2) mauvaise conduite, n_gligence, mauvaise utilisation, abus,
accidents, n_gligence, fonctionnement inad_quat par toute partie, manquement d'entretenir, installation inadequate ou n_gligente,
manipulation, manquement & I'observation des instructions de fonctionnement, mauvaise utilisation, servie non autoris_ (incluant
r_paration effectu_e par I'utilisateur ou exploration du syst_me interne de I'appareil) ; (4) r_glage, modification ou alteration de toute sorte
(5) manquement & se conformer aux codes d'habitation et/ou de plomberie, _lectricit_ de I'_tat, provinciaux, Iocaux, municipaux, r_glements
ou lois, incluant le manquement & installer le produit de fa_on strictement conforme aux codes et r_glements d'habitation et d'incendie ; (6)
I'usure ordinaire, d_versement d'aliments, liquides, accumulation de graisse ou autres substances pouvant s'accumuler sur, dans ou
autour du produit et (7) tout facteur et/ou force externes, _l_mentaires et/ou environnementaux, incluant sans limitation, pluie, vent, sable,
inondations, incendie, glissements de terrain, temperature tr_s froide, humidit_ excessive ou exposition prolong_e & I'humidit_, foudre,
surtension, panne structurelle autour de I'appareil, actes de Dieu. En aucun cas, Thermador ne sera tenu responsable de quelle que fa_on
que ce soit pour les dommages & la propri_t_ environnante, incluant armoires, plancher, plafond et autres structures ou objets autour du
produit. €:galement exclus de cette garantie sont les _gratignures, enfoncements mineurs, entailles et dommages esth_tiques sur les
surfaces externes et les pi_ces expos_es. Les produits dont le num_ro de s_rie a _t_ modifi_, effac_ ou enlev_ ; les visites de service pour
montrer comment utiliser I'appareil ou les visites Iorsque le produit ne pr_sente pas de probl_me, correction de probl_mes d'installation
(l'utilisateur est seul responsable de toute structure et tout r_glage du produit incluant, _lectricit_, plomberie, service utilitaire, robustesse du
plancher et pour toute modification incluant sans limitation, armoire, murs, plancher, tablettes, etc.) ; et le r_enclenchement de coupe-circuit
ou fusible. SELON CE QUI EST PERMIS PAR LA LOI, CETTE GARANTIE I_TABLIT DES SOLUTIONS EXCLUSIVES EN REGARD ACE
PRODUIT, PAR RI_CLAMATION PAR CONTRAT OU TORT (INCLUANT STRICTE RESPONSABILIT¢: OU NC:GLIGENCE) OU AUTRE. CETTE
GARANTIE EST EN LIEU DE TOUTEAUTRE GARANTIE, EXPRESSE OU IMPLICITE, TOUTE GARANTIE IMPLICITE PAR LOI, POUR
COMMERCIALISATION OU _, DES BUTS PARTICULIERS, OU AUTRE, ET SERA EN VIGUEUR SEULEMENT POUR LA PI_RIODE EFFECTIVE
DE LAGARANTIE LIMITI_E EXPRESSE. LE FABRICANT NE PEUT I_TRE, EN AUCUN CAS, TENU RESPONSABLE POUR LES DOMMAGES
ACCESSOIRES, SPI_CIAUX, INDIRECTS, DOMMAGES INTC:RI_TS, ,, PERTES D'AFFAIRES _ ET/OU DOMMAGES PUNITIFS, PERTES OU
DEPENSES, INCLUANT SANS LIMITATION, PRISE DE CONGO: DE TRAVAIL, REPAS _,L'HOTEL ET/OU RESTAURANT, FRAIS DE
REMANIEMENT EN EXCI_S DE DOMMAGES DIRECTS CAUSI_S DI_FINITIVEMENT PAR Thermador OU AUTRE. CERTAINS I_TATS/
PROVINCES NE PERMETTENT PAS L'EXCLUSION OU LA LIMITATION DES DOMMAGES ACCESSOIRES OU INDIRECTS ET CERTAINS
I_TATS/PROVINCES NE PERMETTENT PAS LA LIMITATION SUR LADURI_E D'UNE GARANTIE IMPLICITE, PAR CONSC:QUENT, LES
LIMITATIONS PEUVENT NE PAS S'APPLIQUER _, L'UTILISATEUR. CETTE GARANTIE DONNE DES DROITS SPC:CIFIQUES LC:GAUX ET
L'UTILISATEUR PEUVENT EN AVOIR D'AUTRES QUI VARIENT D'UN I_TAT/PROVINCE _, L'AUTRE. Aucune tentative de modifier, alt_rer ou

amender cette garantie ne peut _tre effective & moins d'une autorisation _crite par un repr_sentant de BSH.
Service sous garantie : pour obtenir un service sous garantie pour le produit, communiquer avec le centre de service autoris_ Thermador
(800.735.4328)
BSH Home Appliances, 5551 McFadden Avenue, Huntington Beach CA 92649 - 800.735.4328
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Notes



Specifications are for planning purposes only. Refer to installation instructions and consult your
countertop supplier prior to making counter opening. Consult with a heating and ventilating
engineer for your specific ventilation requirements. For the most detailed information, refer to
installation instructions accompanying product or write Thermador indicating model number.

We reserve the right to change specifications or design without notice. Some models are certified
for use in Canada. Thermador is not responsible for products which are transported from the
U.S. for use in Canada. Check with your local Canadian distributor or dealer.

Les specifications ne sont fournies qu'& titre pr_visionnel. Consultez les instructions d'installation
et le fournisseur de votre plan de travail avant de le modifier. Consultez un entrepreneur en
chauffage et en climatisation pour vos conditions sp_cifiques de ventilation. Pour une information
plus d_taill_e, reportez-vous aux instructions d'installation jointes au produit ou bien _crivez &
Thermador en indiquant le num_ro du modele.

Nous nous r_servons le droit de modifier les caract_ristiques ou le design sans pr_avis. Certains
modeles sont approuv_s pour le Canada. Thermador n'est pas responsable des produits
transport_s des I_tats-Unis pour _tre utilis_s au Canada. Veuillez vous renseigner aupres de
votre distributeur ou d_taillant canadien.

o us

BSH Home Appliances Corp.
5551 McFaddenAvenue, Huntington Beach, CA 92649 USA. 1(800) 735-4328

ECO5U015Y • 9000051328 Rev. B • © 2006 BSH Home Appliances Corp. • Litho in USA 08/06



MANUALDE USOY CUIDADO
Para Estufas Profesionales de Todo Tipo de Gas

PRO-GRAND TM de Thermador

Thermador A.A_,_..

Modelos
PD304

PD36
PD48



Un mensaje especial para nuestros clientes

Gracias por seleccionar la Estufa Profesional de Thermador. Le recomendamos que
tome el tiempo para leer este folleto completamente antes de usar su nuevo aparato por
primera vez.

El folleto contiene sugerencias t3tiles asf como indicaciones de c6mo usar todas las
caracterfsticas de esta estufa. Guardelo en un lugar cerca, ya que contiene las respuestas
alas preguntas que pueden surgir cuando usted comienza a cocinar.

Contactenos si necesita ayuda. Cuando nos escriba, favor de incluir el modelo y el nL_mero
de serie de su estufa.

Sinceramente,

Thermador Consumer Scientists

WARNING:
If the information in this manual is not fol-

lowed exactly, afire or explosion may result

causing property damage, personal injury or
death.

-- Do not store or use gasoline or other flam-
mable vapors and liquids in the vicinity of this

or any other appliance.

m 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, service agency or the

gas suppler.

ADVERTENCIA
El no observar la informacion en este

manual puede causar un fuego o una
explosion, y como resultado daSos a la
propiedad, lesiones o la muerte.

-- No guarde o use materiales combustibles,
gasolina u otros vapores y Ifquidos
inflamables cerca de este o cualquier otro
aparato.

-- QUa: HACER EN CASO DE OLER
A GAS

• No trate de encender ningt]n aparato.
• No toque ningt]n interruptor electrico.
• No use ningt]n telefono en su edificio.
• Llame de inmediato a su proveedor de

gas desde el telefono de algt]n vecino.
Siga las instrucciones de su proveedor

de gas.
• Cuandono puedalocalizarasu

proveedor de gas, Ilame a los bomberos.

Un instalador calificado, una agencia de

servicio autorizada o el proveedor de gas
debe realizar la instalacion y el servicio.
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Introducci6n
Las Estufas Profesionales de Thermador son unidades

autoestables que est_.n disponibles en un gran nQmero de
configuraciones. Todos los modelos vienen con una
superficie para cocinar con gas con un horno electrico
autolimpiador detama_o profesional queincluye lacapacidad

para asar.

Verificacion del tipo de gas
Verifique el tipo de gas suministrado en el lugar. AsegQrese
que el aparato este conectado al tipo de gas para el cual est,.
certificado. Los modelos vienen de f_.brica con certificado

para el uso con gas natural. Para convertir el uso con gas
propano se requiere un kit de conversi6n. Consulte la
etiqueta con informaci6n de producto que se encuentra
como se indica en la P_.gina 43.

PRECAUCION:
Cuando conecta la unidad a gas propano,
asegt]rese que el tanque de gas propano venga
con su propio regulador de alta presi6n ademas
del regulador de presi6n que se incluye con la

estufa. La maxima presion de gas a este
aparato no debe exceder 14.0 pulgadas de
columna de agua (34.9 mb) del tanque de gas
propano al regulador de presion.

IMPORTANTE

Todas las estufas deben ser instaladas con una

consola trasera de protecci6n. La PD304 viene con
una consola baja. Para todos los dem_.s modelos se
debe pedir por separado una de tres consolas traseras
disponibles e instalarla en la parte trasera de laestufa.
Las tres opciones para consola trasera de protecci6n
incluyen una consola baja, parrilla para ollas o
moldura tipo isla. Antes de usar la estufa,
asegt3rese que incluya una consola trasera de
protecci6n apropiada. Consulte las instrucciones
de instalaci6n que se incluyen con este aparato
para obtener mdts informaci6n.

PRECAUCION:

iLa parrilla para ollas puede estar muy caliente!

NO debe colocar:

- artfculos de pldstico o contenedores que se
pueden derretir

- artfculos inflamables
- una carga total de mds de 30 libras (13.6kg)

encima de la parrilla para ollas.
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INTRODUCClON: MANUAL DE USO Y CUIDADO

Introducci6n

Este manual contiene informaci6n importante del uso y cuidado para todas las estufas profesionales
de Thermador. Cuando use este manual, es sumamente importante que conozca el ntJmero de
modelo de su estufa, puesto que cierta informaci6n puede ser exclusiva para cada estufa. Usted
puede encontrar el ntJmero de modelo en la placa de informaci6n ubicada en la estufa como se
muestra en la Pagina 37 de este manual. Las tablas en las siguientes paginas resumen los diferentes
modelos de estufas e identifican las caracterfsticas de cada estufa.

Estufas PD, incluyendo una superficie para cocinar con gas y un horno electrico
autolimpiador con conveccion electrica y un asador electrico.

Todo Gas PD304 ..................... Todo Gas, Estufa con ancho de 30" con cuatro quemadores
de gas en la parrilla y un horno electrico autolimpiador

Todo Gas PD364GE ................ Todo Gas, Estufa con ancho de 36" con cuatro quemadores
de gas en la parrilla, plancha electrica y un horno electrico
autolimpiador

Todo Gas PD364GL ................ Todo Gas, Estufa con ancho de 36" con cuatro quemadores
de gas en la parrilla, asador y un horno electrico autolimpiador

Todo Gas PD366 ..................... Todo Gas, Estufa con ancho de 36" con seis quemadores
de gas en la parrilla y un horno electrico autolimpiador

Todo Gas PD486GE ................ Todo Gas, Estufa con ancho de 48" con seis quemadores
de gas en la parrilla, plancha electrica, horno electrico grande

autolimpiador y otro horno secundario.

Todo Gas PD486GL ................ Todo Gas, Estufa con ancho de 48" con seis quemadores
de gas en la parrilla, asador, horno electrico grande
autolimpiador y otro horno secundario.

Todo Gas PD484GGE ............. Todo Gas, Estufa con ancho de 48" con seis quemadores

de gas en la parrilla, asador, plancha electrica, horno electrico
grande autolimpiador y otro horno secundario.

Todo Gas PD484GE ................ Todo Gas, Estufa con ancho de 48" con cuatro quemadores
de gas en la parrilla, plancha electrica de 24", horno electrico

grande autolimpiador y otro horno secundario.
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Secci6n Uno: INSTRUCCIONES G ENERALES DE SEGURIDAD

Precauciones de Seguridad
REQUERIMIENTOS ELI_CTRICOS Y DE GAS E INSTRUCClONES PARA LA PUESTA A TIERRA

FAVOR DE LEER

CUIDADOSAMENTE

Modelos de Todo Gas:
PD304

120/240 voltios, 60 Hz,

Se requiere un circuito electrico
de 35 Am p.

 PRECAUCI6N
PORCUESTION DESEGURIDAD
PERSONAL ESTE APARATO
DEBE ESTARCONECTADOA
UNATOMACORRIENTE
CORRECTAM ENTEATERRIZADA
Y POLARIZADA.

PRECAUCI6N
Las partes accesibles pueden
calentarse cuando se usa el

asador y/o la plancha.
Mantenga los nifios alejados.

Modelos de Todo Gas:

PD364GE, PD364GL, PD366
120/240 voltios, 60 Hz,

Se requiere un circuito electrico de
35 Am p.

Modelos de Todo Gas:

PD486GE, PD486GL,
PD484GGE, PD484GE
120/240 voltios, 60 Hz.,

Se requiere un circuito electrico de
50Amp.

I Vea las instrucciones de instalaci6n para los requerimientos I

I

electricos y las instrucciones para la puesta a tierra. I
Es la responsabilidad personal y obligacion de usted, el usuario, contratar
a un electrico calificado para conectar este aparato a la fuente de

alimentacion electrica conforme al Codigo Electrico Nacional y/o codigos
locales y reglamentos aplicables.

PRECAUCION - TODOS LOS MODELOS
EN CASO DE UNA FALLA ELI_CTRICA

Si por algtJn motivo una perilla de gas est,. prendiday no haycorriente
electrica para operar los encendedores electricos en los quemadores de
gas de la parrilla, apague la perilla de control y espere 5 minutos para
disipar el gas antes de prender el quemador manualmente.

Para prender los quemadores manualmente, sostenga un cerillo prendido
cu idadosamente a los puertos del quemador y gire la perilla de control de
gas a HI (Alto). Durante una falla de luz, usted puede usar los quemadores
est_.ndar de la parrilla, pero los debe encender con un cerillo.

NO trate de encender los dos quemadores izquierdos manualmente. Estos
quemadores vienen equipados con la opci6n ExtraLow _ (MuyBajo) y no
se pueden encender manualmente.

 kADVERTENCIA
SIEMPRE QUITE EL ENCHUFE
ELC:CTRICO DE LA TOMA-
CORRIENTE EN LA PARED ANTES
DE DAR SERVICIO.

Recomendamos proporcionar un
circuito dedicado para alimentar

este aparato.

El uso de aparatos para cocinar
con gas produce calory humedad.

PROBADOCONFORMEA:

• ANSI Z21.1 para Aparatos
Domesticos de Gas

• UL858 para Estufas Electricas
de Uso Domestico

• CAN/CSA-22.2 No.61-M89 para
Estufas Domesticas

• CAN/CGA 1.1-M81 Estufas
Domesticas de Gas

Consulte sus c6digos locales de
construcci6n para el metodo correcto
de instalaci6n. Si no hay c6digos
locales, se debe instalar esta unidad
conforme al C6digo Nacional de Gas
No. Z223.1 edici6n actual y el C6digo
Electrico Nacional ANSl/NFPA No.

70 edici6n actual o los C6digos de
Instalaci6n Can- B149 para Aparatos
que Usan Gasyel C6digo Electrico
Canadiense C22.1 Parte 1. Es la

responsabilidad del propietario y del
instalador determinar si aplican
requerimientos adicionales en
instalaciones especificas.

Guarde estas instrucciones
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Secci6n Uno: INSTRUCCIONES GENERALES DE SEGURIDAD

Practicas de Seguridad
para Evitar Lesiones

Con el cuidado adecuado, su nueva
estufa profesional de Thermador ha
sido disehada para ser un aparato
seguroy confiable. Sin embargo, tenga
mucho cuidado cuando usa esta

estufa de tamaSo comercial ya que
estetipo de aparato genera gran calor.
Cuando usa aparatos de cocina, se
deben observar precauciones
basicas, incluyendo las siguientes:

Lea este manual de uso y cuidado
cuidadosamente antes de usar su

nueva estufa para reducir el riesgo
de un fuego, una descarga electrica o
lesiones.

Asegt_rese de proporcionar una
instalacion y servicio apropiado.
Siga las instrucciones de instalaci6n
que se incluyen con el producto.
Contrate a un tecnico calificado para
instalar y conectar la estufa a tierra.

Pidale al instalador que le muestre
donde se encuentra el interruptor
el_ctrico y la valvula de cierre de
gas, de modoque ustedsepac6moy
d6nde apagar el suministro de gas a
la estufa.

• Si huele a gas:

• No trate de encender ningOn
aparato.

• No toque ningOn interruptor
electrico.

• No use ningOn telefono en su
edificio.

• Llamedeinmediatoasu proveedor
de gas desde el telefono de algt3 n
vecino. Siga las instrucciones de
su proveedor de gas.

• Cuando no pueda Iocalizar a su
proveedor de gas, Ilame a los
bomberos.

Un instalador calificado, una
agencia de servicio autorizada o el
proveedor de gas debe realizar la
instalaci6n y el servicio.

En el caso de apagarse un quemador
y de salirse el gas, abra una ventana
o unapuerta. Notratede usarlaestufa

hasta que el gas se haya disipado.
Espere al menos 5 minutos antes de
usar la estufa.

No repare o reemplace ninguna
parte del aparato a menos que fue
recomendado especfficamente en este
manual. Para todo servicio demas,
contrate a un tecnico calificado.

Nunca se deben dejar solos a los
nihos en un area donde se usa el

aparato. Nuncase les debe permitir
sentarseopararsesobreningunaparte
de la estufa. Cuando se les permite
usar laestufa a los niSos, estos deben
ser supervisados de cerca por un
adulto.

PRECAUClON: Noalmacene

cosas de interns para los nihos
arriba de la estufa o en la parte
trasera de _sta. Cuando los niSos se

suben a la estufa para alcanzar estas
cosas, pueden sufrir heridas serias.

Nunca use ninguna parte de la
estufa o del horno para almacenar
cosas. Los materiales inflamables

pueden encenderse y articulos de
plastico pueden derretirse o
quemarse.

No debe colgar articulos de ninguna
parte del aparato o colocarlos
contra el horno. Algunas telas son
muyinflamablesypueden encenderse.

Si laestufa est_.cerca de unaventana,
asegt_rese que las cortinas no
alcancen los quemadores de la
estufa ya que se podrfan encender.

No use agua para un incendio de
grasa. Apague el aparato y use
bicarbonato de sodio o un extinguidor
de polvo o de espuma para apagar el
fuego.

Nunca permita el contacto de ropa,
agarraderas de ollas u otros
materiales inflamables con algt_n
quemador infrarrojo, quemador
superior o rejilla del quemador hasta
que se haya enfriado. Las telas pueden
encenderse y causar lesiones serias.

Siempre use agarraderas secas
para las ollas: Las agarraderas
mojadas o hQmedas pueden causar
quemadurasporelvapor. No use una
toalla u otro paso estorboso en lugar
de las agarraderas. No permita que
lasagarraderastoquen quemadores
infrarrojos calientes, quemadores
superficiales o rejillas del quemador.

Para su seguridad personal use
ropaadecuada. No use ropa holgada
omangasquecuelguenflojascuando
usa este aparato. Algunas telas
sinteticas son muy inflamables y no
deben usarse cuando cocina.

No use papel dealuminio para forrar
ninguna parte del horno o de la
estufa. De modo contrario podrfa
causar una descarga electrica o un
fuego, o se podrfa obstruir el flujo del
aire de combusti6n ydeventilaci6n. El
forro es un excelente aislador termico

que atrapara el calor. Esto afectara el
desempe_o de cocci6n y puede daSar
el acabado del homo o de la estufa.

ADVERTENCIA
NUNCA use este aparato para
calentar algtJn espacio o una
habitaci6n. De Iocontrario podrfa
resultar un envenenamiento por
mon6xido de carbono.

ADVERTENCIA
PARA REDUClR EL
RIESGO DE VOLCA-

DURA DEL APARATO,
SE DEBE FIJAR I_STE
CON UN DISPOSlTIVO
ANTI-VOLCADURA.
VERIFIQUE QUE EL
DISPOSlTIVO ANTI-

VOLCADURA ESTI_ BIEN
ENGANCHADO SEGUN LAS
INSTRUCClONES DE

INSTALAClON. (NOTA: SE
REQUlERE EL DISPOSlTIVO
ANTIVOLCADURA EN TODAS

LAS ESTUFAS DE 30" Y 36")
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Secci6n Uric: INSTRUCCIONES G ENERALES DE SEGURIDAD

Precauciones de Seguridad

ADVERTENCIA: El aparato sirve
para cocinar. Basado en las
consideraciones de seguridad, nunca
debe usar el homo o la parrilla para
calentar una habitaci6n. Ademdts, tal
uso puede dafiar las partes de la
parrilla odel homo.

Cuando usa la parrilla: NO TOQUE
LAS REJILLAS DE LOS QUEMA-
DORES O EL AREA CERCANA. Las

Areas cercanas a los quemadores
pueden calentarse suficientemente
paracausarquemaduras.

Nunca deje la parrilla sin atencion
cuando cocine con alto calor. Los

derrames causan humo y se puede
encender la grasa derramada. Mdts
importante, al sofocar las llamas del
quemador, se escapardt el gas no
quemado a la habitaci6n. Vea adentro
de la portada con respecto a
informaci6n sobre fugas de gas.

Use solamente ciertos tipos de
utensilios devidrio, vidrio ceramico
refractario, ceramica, barro u otros
vidriados que estan disponibles
para cocinar con la estufa. Estetipo
de utensilio puede romperse con
cambiosrepentinosdelatemperatura.
Use solamente con bajo a mediano
calor segQn las indicaciones del
fabricante del utensilio.

No caliente contenedores cerrados

de alimentos; la presi6n acumulada
puede causar que el contenedor
explote.

Du rante la cocci6n, ajuste el control
de los quemadores de tal forma que
lallamacalientesolamenteelfondo

de la olla y que no se extienda mas
alia del fondo de la olla.

Evite el uso de llamas altas con una

olla m_is grande que la rejilla o con
una olla que abarque mdts de un
quemador, como una plancha, por
periodos largos detiempo. Esto puede
causar una mala combusti6n que
genera derivados nocivos.

Tenga cuidado para asegurar que las
corrientes de aire producidas de
aberturasde ventilaci6no ventiladores
nosoplenmaterial inflamablehacialas
llamas o que empujen las llamas de
modo que _stas seextiendan masalia
de los bordes de la olla.

Siempre use ollas con un fondo
piano suficientemente grandes
para cubrir el quemador. El uso de
ollas muy pequefias podrfa dejar
expuesta una parte de la llama y
causar que la ropa se encienda.

No use detergentes inflamables para
limpiar la estufa.

Para minimizar el riesgo de quema-
duras, el encendido de materiales
inflamables y derrames accidentales,
posicione los mangos de los
utensilios hacia adentro de modo
que no se extiendan encima de dtreas
cercanas detrabajo, Areas decocinar
o el borde de la parrilla.

Agarre el mango de la olla para
evitar que se mueva el utensilio cuando
remueva ovoltee los alimentos.

NO use ollas o sartenes en la secci6n
deasado.

No use el asador para cocinar
carnes muy grasosas o productos
que promueven destellos.

Se debequitarel accesorio opcional
de la tabla para cortar antes de
operar la plancha abajo o los
quemadores adju ntos aeste.

GRASA ES INFLAMABLE. Permita

que la grasa caliente se enfrfe antes
de tratar de manejarla. Evite la
acumulaci6n de dep6sitos de grasa.
Limpie despues de cada uso.

Paraunencendioyunfuncionamiento
correcto de los quemadores,
mantenga limpios los puertos del
encendedor. Es necesario limpiarlos
cuando hayun derramedealimentos
hervidos o cuando el quemador no se
encienda bien, a pesar del chasquido
de los encendedores electr6nicos.

Vea la P_.gina 39.

ADVERTENCIA
Apague el quemador despu_s de
un derrame de alimentos y limpie
el Area alrededor del quemador y
los puertos del quemador. Despu_s
de la limpieza, revise el
funcionamiento correcto.

Limpie la estufa cuidadosamente.
Evite quemaduras de vapor; no use
una esponjao un patio hQmedo para
limpiar la estufa cuando este caliente.
Algunos detergentes producenvapores
nocivos cuando son aplicados a una
superficie caliente. Siga las
direcciones del fabricante del
detergente.

AsegtJ rese que todos los controles de
la parrilla estdm apagados y que la
parrilla estdt frfa antes de usar algtJn
tipo de detergente aerosol encima o
alrededordelaparrilla. EIqufmicoque
provoca la acci6n de rocfo podrfa
encenderse o causar la corrosi6n de
partes met_.licas en la presencia de
calor.

Cuandose usa el horno: NOTOQUE
ELQUEMADOR INFRARROJO, LAS
SUPERFICIES INTERNAS DEL
HORNO O EL AREA EXTERIOR
ALREDEDOR DE LA PUERTA. Las
superficies internas del homo se
calientan suficientemente para causar
quemaduras. El termodeflector, que
desvfa el calor de la parrilla y de la
moldura en la parte superior y los
costados de la puerta del homo, se
calienta tambien cuando se usa el
horno.

Coloque las rejillas del horno en la
posicion deseada mientras que el
horno est_i frio. Cuando se debe
quitar una rejilla mientras que el homo
esta caliente, no permita que las
agarraderas tengan contacto con el
quemador infrarrojo.

Tenga cuidado al abrir la puerta del
horno; permita que el aire caliente o
el vapor se salga antes de sacar o
meteralimentos.

Antes de autolimpiar el horno; qu ite
la bandeja del asador, las rejillas del
hornoycualquier otro utensilioy limpie
el exceso de alimentos derramados.
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Secci6n Uno: INSTRUCCIONES G ENERALES DE SEGURIDAD

Precauciones de Seguridad
No debe limpiar, frotar, dahar,
mover o quitar el empaque de la
puerta. Es esencial para un buen
sellado durante el horneado. Cuando

se desgasta el empaque o cuando se
ensucia demasiado con restos

alimenticios, reemplace el empaque
para asegurar un buen sellado.

Proteja la opci6n de autolimpieza.
Limpie solamente las partes indicadas
en este folleto. No use detergentes
comerciales para hornos o
recubrimientos de protecci6n para el
horno de ning6n tipo adentro o
alrededor del horno grande
autolimpiador.

NO obstruya el flujo del aire de
combusti6n o de ventilaci6n.

Por cuestiones de seguridad y para
no daSar el equipo, nunca debe
sentarse, pararse o recostarse contra
la puerta del horno.

ANTES DE USAR SU ESTUFA

Solamente t_cnicos autorizados
deben dar servicio. Los t_cnicos
deben desconectar la fuente de
alimentaci6n antes de dar servicio a
esta unidad.

Escuche bien para asegurarse que el
ventilador de enfriamiento funcione

cada vez que se cambian los controles
del horno a los modos de asaro auto-

limpiar. Cuando no funciona el
ventilador no use el horno. Llame a un
centro de servicio autorizado.

Limpie la campana y los filtros del
ventilador arriba de laestufa a menudo
para no dejar que se acumule la grasa
de los vapores de la cocina.

• En caso de fuego o cuando
"flamea" licores u otros vinos

intencionalmente en la parrilla de
la estufa, siga las instrucciones del
fabricante de la campana.

Proposicion 65 de California

ADVERTENCIA: La
combusti6n de gas como combustible
para cocinar y la eliminaci6n de
residuos durantela autolimpieza puede
generar algu nos derivados que estan
en una lista de substancias conocidas

por el Estado de California a causar
cancer o daSos reproductivos. La ley
en California requierequelas empresas
adviertan asus clientes de laexposici6n
potencial ante tales substancias. Para
minimizar la exposici6n a estas
substancias, siempre opere la unidad
de acuerdo alas instrucciones en este

manual y proporcione una buena
ventilaci6n alcocinar con gas, durante
e inmediatamente despues de
autolimpiar el homo.

POR PRIMERA VEZ, REVISE QUE TENGA ESTOS ARTICULOS:

DESCRIPCION PD PD
304 364GE

Rejillas, Homo Grande

Rejillas, Horno 12 pulg.

Bandeja de asar, 2 piezas

Tapas de quemadores

Rejillas de quemadores

Perillas de control

Asador de hierro fundido

Radiante de acero inoxidable

Plancha de titani0 revestid0

Tarjeta de registro

Consola de protecci6n

Instrucciones de instalaci6n

Manual de uso y cuidado

1

4

2

5

1

1

1

1

1

4

2

6

1

1

1

1

PD
364GL

3

1

4

2

6

1

1

1

1

1

PD
366

3

1

6

3

7

1

1

1

PD
484GE

3

2

2_

4

2

8

1(24")

1

1

1

PD
484GGE

3

2

2_

4

2

8

1

1

1

1

1

1

PD
486GE

3

2

2_

6

3

9

1

1

1

1

PD
486GL

3

2

2_

6

3

9

1

1

1

1

1

**Se debe pedir por separado la consola trasera de protecci6n. No se incluye con el embarque de la estufa.
:l:Labandeja de aluminio del asador es para el homo secundario; la bandeja de porcelana y cromo del asador
es para el homo principal.
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Secci6n Dos: ANTES DE COMENZAR

Antes de usar su estufa por primera vez

.

2.

.

.

.

Quite todos los materiales del

embalajeylasetiquetastemporales
del horno y de la parrilla.

Asegt3rese de tener los articulos listados en P_.gina 6.

Anoteel n_3merode modeloydeserieen laPagina
43. Vea "Placa con informacion del aparato." Esta
informaci6n puede ser utilizada en el futuro cuando
contacte a su proveedor de servicios o la f_.brica.
Escriba esta informaci6n en la tarjeta de registro que
se incluye con este producto y luego envfela a la
direcci6n indicada.

Accesorios opcionales. Cubierta del asador, bandeja
de asar, tabla para cortar, cubierta para la plancha,
anillo de soporte para wok y otros accesorios est_m
disponibles con su distribuidor de Thermador. Contacte
al departamento de refacciones de Thermador sin
costo a1800/735-4327 para m_ts informaci6n.

Posicione las rejillas correctamente en el horno.
La posici6n correcta de las rejillas depende de la receta
y del modo de cocinar. Las posiciones de rejillas
estan numeradas desde abajo hacia arriba, igual
que un elevador. La posici6n de rejilla 3 es la posici6n
quese usacon mayor frecuencia. Coloque las rejillas
en la posici6n correcta antes de prender el homo.

Inserte las rejillas del siguiente modo:

a.

b.

Agarre la rejilla con el riel trasero en la posici6n
arriba hacia el fondo del homo. Insertela en el

horno de tal modo que la rejilla se deslice entre la
rejilla y las gu ias.

Incline la parte delantera de la rejilla ligeramente
hacia arriba cuando la deslice en el homo de modo

que los topes de segu ridad liberen los portarejillas.
Los topes de seguridad en el fondo de la rejilla
evitan quesepuedasalirdel homocuandosejala
hacia adelante.

Asegt_rese de asentar correctamente las tapas de
los quemadores en las bases en la parrilla de la
estufa. Prenda cada quemador para comprobar el
color correcto de las llamas. Vea la P_tgina 14para m_ts
detalles.

,,cD/ "-,\ cD , I'

\ ,k',,ttll

i

--5

--4

--3

--2
--1

Posiciones de las rejillas en el horno el_ctrico
grande

PRECAUCI6N
Nunca se debe usar papel de aluminio para
forrar las rejillas del horno o para forrar el
horno. No se debe quitar el quemador
infrarrojo en el horno electrico.

ANTES DE HORNEAR O ASAR, se deben prender el
homoyelasadorparaquemarlosaceitesdelafabricaci6n.
Prenda el homo a 450 °F (230°C) por20 a30 minutos; luego
cambie el asador a "Asar" durante el mismo periodo de
tiempo. Si desea puede prender el ventilador arriba de su
estufa du rante este tiempo.

Por favor lea la Pagina 41 en la Seccion 6: Cuidado y
Mantenimiento antes de limpiar las rejillas del horno.
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Seccibn Tres: DESCRIPCION

Modelo e Identificaci6n de Partes
Todo Gas - Modelo PD484GGE - Se muestra

Modelo PD486GE - Tiene una plancha de 12" y seis quemadores, dos ExtraLow ®y cuatro estandar.
Modelo PD486GL- Tiene un asador y seis quemadores, dos ExtraLow® y cuatro estandar.

Modelo PD484GE - Tiene una plancha de 24"y cuatro quemadores, dos ExtraLow® y cuatro estandar.

Clave para Modelos PD484GGE (se muestra)

1. Consola trasera de protecci6n de 22"
consola baja de 12" o moldura tipo isla -
se muestra (Se debe pedir la consola
trasera de protecci6n pot separado

2. Rejillasyquemadores

3. Asadorde gas
4. Plancha el_ctrica

5. Perillas de control, quemadores

ExtraLow "_(2)

6. Perillas de control, quemadores

estandar (2)

7. Perillas de control, asador(1) y

plancha (1)

8. Controlesdel horno, indicador

de la temperatura

9. Selectores e interruptor de luz,

Horno principal y secundario
10. Puerta del horno
11. Ventana

12. Horno secundario

(2 rejillas incluidas)

13. Panel para los pies (Etiqueta con
informaci6n del producto esta detr&s del
panel para los pies)

14. Patas de la estufa (4)

ADVERTENCIA:
NO quite las tapas de la

estufa para proporcionar
una buena ventilaci6n.

Interior del horno electrico

15. Luces interiores del horno (2)

16. Quemador de asado

17. Termostatodel homo

18. Guias para rejillas

19. Rejilladel horno

(3 incluidas, no se muestran)

20. Quemador para hornear (oculto)

21. Tapa del ventilador de
convecci6n
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Seccibn Tres: DESCRIPCION

Todo Gas - Modelo PD366 - Se muestra

Modelo PD364GE- Tiene una plancha central y cuatro quemadores, dos ExtraLow® y dos estandar.
Modelo PD364GL- Tiene un asador central y cuatro quemadores, dos ExtraLow® y dos estandar.

Clave para PD366 Modelos (se muestra)

1. Consola trasera de protecci6n de 22" consola
baja de 12" o moldura tipo isla de 4" - se
muestra (Se debe pedir la consola trasera de
protecci6n por separado

2. Rejillasyquemadores

3. Perillas de control, quemadores ExtraLow ® (2)

4. Perillas de control, quemadores est_.ndar (4)

5. Controles del homo, indicador

de la temperatura

6. Selectores y luz del homo

7. Puertadel homo

8. Ventana

9. Panel para los pies (Etiqueta con informaci6n
del producto esta detr&s del panel para los
pies)

10. Patas de la estufa (4)

ADVERTENCIA:
NO quite las tapas de la
estufa para proporcionar
una buena ventilaci6n.

Interior del horno electrico,
Vea la Pagina 8 por favor

@
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Seccibn Tres: DESCRIPCION

Modelo e Identificaci6n de Partes
Todo Gas - Modelo PD304 - Se muestra

Clave para Modelos PD304

1. Consola trasera de protecci6n de 22"
consola baja de 12" o moldura tipo isla de 4"
- se muestra (Se debe pedir la consola
trasera de protecci6n por separado

2. Rejillasyquemadores

3. Perillas de control, quemadores ExtraLow ®
(2)

4. Perillas de control, quemadores est_.ndar (4)

5. Controles del homo, indicador

de latemperatura

6. Selectores y luz del homo

7. Puertadel homo

8. Ventana

9. Panel para los pies (Etiqueta con
informaci6n del producto esta detr&s del
panel para los pies)

10. Patas de la estufa (4)

ADVERTENCIA:
NO quite las tapas de la
estufa para proporcionar
una buena ventilaci6n.

Interior del horno electrico,

Vea la Pagina 8 por favor
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Seccibn Tres: DESCRIPCION

Guia para Iocalizar e identificar las perillas

Local icecada tip© de peril lapor
el nOmero correspondiente en
los diagramas. Las perillas
verdaderas noest_.nnumeradas.

1. Perilla XLO

OFF HI-MED-LO-XLO

2. Perilla Estandar

OFF HI-MED-LO

3. Perilla delAsador

OFF LITE-HI-MED-LO

4. Perilla de la Plancha

OFF 150 200 250 300
350 400 450 500

5. Perilla HomoSecundario

OFF 150 200 250 300
350 400 450 500
Asar

6. Perilla Horn© Principal

OFF 150 200 250 300
350 400 450 500

Asar Limpiar
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Secci6n Cuatro: USAR LA PARRILLA

USAR LA PARRILLA

Quemadores sellados

Base del quemador sellado
de bronce tipo estrella

La parrilla viene con cuatro o seis
quemadores de gas; cada uno para
manejar una salida de 15,000 BTU/
HR con gas natural (13,000 BTU/HR
con gas propano). Los quemadores
est_.n sellados al bastidor superior de
acero inoxidable para evitar que
derrames Ifquidos se acumulen
debajo de la superficie, facilitando de
este modo la limpieza.

En todos los modelos, los dos
quemadores izquierdos tienen la
opci6n exclusiva ExtraLow, los
quemadores restantes son estandar.
Cada quemador tiene su propia
perilla de control.

PERILLAS DE CONTROL

Las perillas de control para dos
quemadores sellados de gas, uno en
la parte delantera y uno en el fondo,
se encuentran directamente en frente

de y debajo del par de quemadores
en el panel de control.

Indicador de ajuste

Peri

Anillo

Perilla de control del
quemador estandar

Las dos palabras arriba de cada
perilla de control identifican la
posici6n del quemador. Por ejemplo,
DELANTERA IZQUIERDA,
DELANTERA DERECHA, etc.

OPERAClON DE LOS

QUEMADORES

• Oprima la perillay gfrela en sentido
opuesto del reloj a la posici6n HI
(Alto).

• El encendedor para el quemador
seleccionado hace un chasquido
y echa chispas.

• Despues de encender la llama, el
chasquido del encendedor se
detiene.

• Gire la perilla a cualquier ajuste de
la llama entre HI y LO (Alto y Bajo).

• Se prende la luz azul de serial del
quemador entre los quemadores,
cuando se prenden los quemadores
cercanos. Se queda prendido hasta
apagar el quemador.

Salida de BTU para quemadores
estandar

• HI equivale a 15,000 BTU / HR
(13,000 BTU/HR con gas
propano).
• LO equivale a 2,100 BTU / HR.

Salida de BTU para quemador
ExtraLow _

• HI equivale a 15,000 BTU / HR
(13,000 BTU/HR con gas
propano).

• LO equivale a 3,000 BTU / HR.
• XLO equivale a 370 BTU / HR.

Quemadores ExtraLow ®

El control para los dos quemadores
izquierdos tienen ajustes de las llamas
ann m_.s bajos que los ajustes
estandar para el modo LO.

Indicador de ajuste

Perilla de control del

quemador ExtraLow®

El dibujo muestra que la perilla de
control tiene un rango adicional entre
el ajuste LO y XLO. Cuando se ajusta
la perilla dentro de este rango, la llama
se prende y se apaga. Variando la
duraci6n de tiempo que se prende y
apaga la llama, se puede reducir el
calor at3n m_tspara cocinar alimentos
delicados. Por ejemplo, estos ajustes
de calor muy bajo son apropiados
para hervir a fuego lento y para
escalfar, derretir chocolate y
mantequilla, mantener calientes
alimentos cocidos a temperaturas sin
quemarlos, etc.
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Seccibn Cuatro: USAR LA PARRILLA

Operacion del quemador
ExtraLow

• Se Iogra el ajuste mas bajo de calor,
XLO, al prender la llama por aprox.
8 segundos y apagarla por 52
segundos de cada minuto. °

• Cuando se ajusta la perilla
justamente debajo de la posici6n
LO, se prende la llama por aprox. •
52 segundos y se apaga por 8
segundos de cada minuto.

• Para variar la cantidad de bajo
calor y para adecuarse a los
alimentos y las cantidades, se
puede ajustar el control en
cualquier posici6n dentro del
rango de LO y XLO marcado en la o
perilla.

Ajustes ExtraLow

Las designaciones de nOmeros y
guiones que aparecen en el dibujo
son solamente para referencia.
Los numeros realmente no

aparecen en la perilla. El nt3mero
indica la posici6n del ajuste de la
llama como se representa en la
tabla de cocinar, P_.ginas 17 y 18,
con la llama prendida mdts tiempo
en el ajuste #4 queen el ajuste #1.

Para mantener un bajo calor, se
debe calentar el alimento hasta

hervir. Revuelva bien, luego tape
la olla y baje el calor a un ajuste
un poco abajo de LO.

Revise periodicamente para ver si
se debe girar la perilla de control
a otro ajuste.

Cuando se usa una olla extra

grande, la acci6n de hervir a fuego
lento puede ocurrir principalmente
en el centro de la olla. Para igualar
la temperatura en todo el alimento,
revuelvalo bien en los extremos
exteriores de la olla hacia el centro
del alimento.

Es normal revolver el alimento de
vez en cuando mientras Io hierve

a fuego lento. Esto es muy
importante cuando Io hace por
varias horas, como para una salsas
casera de espaguetis o frijoles.

Cuando baja el ajuste de la llama,
h_.galo en pasos peque_os.

Si el ajuste estdt muy bajo para
seguir hirviendo a fuego lento,
vuelva a hervir el alimento antes

de reajustar a un calor m_.sfuerte.

Es normal ver burbujas del fuego
lento inmediatamente despues de
revolver el alimento.

Puede haber burbujas cuando la
llama se prende y se apaga en
ciclos y ninguna burbuja cuando
la llama est,. apagada. At3ncuando
la llama est,. apagada, habr_,vapor
y una ligera agitaci6n en la
superficie del liquido.

Encendido
electronico de

un solo punto

Tapa del
quemador

Componentes del

quemador de estrella

Cada quemador tiene su propio
encendedor electr6nico que echa
chispas cuando se prende el
quemador. Cada quemador debe
encenderse dentro de 4 segundos o
menos. Si un quemador no se
enciende revise que la tapa este
colocada correctamente sobre la

base. No toque los quemadores
cuando los encendedores echan

chispas. Si un quemador no quiere
encender, consulte la secci6n en la
P_.gina 43, "Antes de solicitar
servicio."

Tecnicas ExtraLow

El tipo y la cantidad de alimentos
afectan el ajuste que se debe usar.

La olla seleccionada afecta el

ajuste de calor. Su tamaSo, tipo,
material y si se usa una tapa, todos
afectan la consistencia de la

temperatura de cocinar.

ENCENDEDOR

TAPA DEL QUEMADOR
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REENCENDIDO AUTOMATICO

Si se apagan las llamas de uno o m_.s °
quemadores o del asador, el
encendedor electr6nico echa chispas
autom_.ticamente para volver a
encender la llama. No toque los
quemadores cuando los

encendedores echan chispas, o

IMPORTANTE:

Para una combusti6n adecuada no

use la parrilla sin tener las rejillas
de los quemadores en su lugar.

Hay un ligero sonido asociado con
la combusti6n de gas y el
encendido. Esta es una condici6n
normal.

En parrillas que usan gas propano
(LP), se puede escuchar un ligero
sonido de estallido ("pop") en los
puertos del quemador durante
algunos segundos despues de
haber apagado el quemador.

FALLA DE ELECTRICIDAD

Solamente en el caso de una falla

de electricidad pueden
encenderse manualmente sblo

los quemadores est_indar. Es
necesario encender cada uno
individualmente.

Si se est,. usando la parrilla cuando
se va la luz, gire todas las perillas
a la posici6n OFF (Apagado).

Se pueden encender los
quemadores est_.ndarcon un cerillo
prendido cerca de los puertos y
girando la perilla de control a la
posici6n HI (Alto). Espere hasta
que la llama envuelva toda la tapa
del quemador antes de ajustar la
llama a la altura deseada.

No se puede usar el quemador
ExtraLow durante una falla de

electricidad. Asegt_rese de
apagarlo.

Si un quemador ExtraLow est,.
prendido cuando se va la luz, no
se puede volver a prender hasta
no apagar primero la perilla.

No se pueden usar la plancha o el
asador durante una falla de luz.

• Si huele a gas, consulte las
precauciones de seguridad
listadas dentro de la portada.

ADVERTENCIA
En el caso de una falla de

electricidad se deben girar todas
las perillas a la posici6n OFF
(Apagado). Solamente se pueden
encender los quemadores
est_.ndar.

ALTURA DE LA LLAMA

• La altura correcta de la llama

depende de 1) tama_o y material
de la olla utilizada; 2) alimento que
se estdt preparando; y 3) cantidad
de liquido en la olla.

• Nunca extienda la llama m_.s all_.
de la base de la olla.

Use una llama baja o mediana para
ollas con materiales que conducen
el calor lentamente, como acero
aporcelanado o vidrio cerdtmico.

DESCRIPCI()N DE LA LLAMA

Oscu ro

secundario

/L !t
/ Cono

k_=_/ -Principal

Color de la llama

La llama del quemador debe ser
de color azul sin puntas amarillas.
Es bastante comQn ver el color

naranja en las llamas; esto indica
que se est_.n quemando las
impurezas suspendidas en el gas
y desaparece con el uso.

Con gas propano (LP), es normal
tener algunas puntas de color
amarillo en el cono principal.

La llama debe quemar completa-
mente alrededor de la tapa del
quemador. En caso contrario
revise que la tapa este colocada
correctamente sobre la base y que
los puertos no esten tapados.

La llama debe estar estable sin
ruido o flameado excesivo.
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Recomendaciones para los utensilios de cocina

>.

>.

>.

PRECAUCION:
No se deben colocar alimentos empacados
en papel de aluminio directamente sobre
la rejilla del quemador. El papel de aluminio
puede derretirse durante la cocci6n.

No permita que articulos de plastico, papel
o tela tengan contacto con una rejilla
caliente de un quemador. Se pueden
derretir y encender.

Nunca hierva una olla hasta quedar seca.
Esto puede dafiar su olla y la superficie de
cocinar.

Recomendamos utilizar ollas de calidad profesional con
agarraderas de metal porque agarraderas de plastico
pueden derretirse o ampollarse cuando la llama se sube
por el costado de la olla. Se pueden encontrar las ollas
de calidad profesional en tiendas de suministro para
restaurantes y tiendas especiales. Todos los utensilios
de cocina deben tener estas caracteristicas: buena

conductividad de calor, buen balance, di_.metro de la
base de tamafio correcto, una base plana, pesada y
una tapa que cierra bien. Para Iograr mejores resultados,
se debe contener la llama debajo del fondo de la olla.

El aluminio y el cobre son materiales de ollas que
conducen el calor de un modo rapido y uniforme. Estos
metales se encuentran aveces en la base o en el centro

de la olla entre partes de acero inoxidable.

,,1,, ,,1,,,I,,
Olla balanceada

El balance es importante para la estabilidad y una
cocci6n uniforme. La agarradera no debe ser mas
pesada que la olla y no inclinada uniformemente. Una
olla debe sentarse al ras sobre la rejilla sin balancearse.

(51 mm)

Diametro de la base
Seleccione el diametro de la base para hacer juego
con el di_.metro de la llama. El di_.metro de la llama

debe ser del mismo tamafio que la base de la olla o
ligeramente mas pequefia. Ollas demasiado grandes o
pequefias perjudican el desempefio. Generalmente un
tamafio de olla de 5-1/2'' (140 mm) es el mas pequefio
que se recomienda.

14"'I""t"i .....
Olla de base plana

Una base plana, pesada es m_.s apta de permanecer
plana cuando se calienta. Bases de ollas deformadas,
dentadas, estriadas o muy ligeras calientan de un modo
poco uniforme. Caliente y enfrie las ollas gradualmente
para evitar cambios repentinos de la temperatura Io
cual tiende a deformar las ollas. No agregue agua fria
a una olla caliente.

14"-'1"'1"1
Olla tapada

Una tapa bien ajustada acorta el tiempo de cocinar y
facilita el uso de ajustes m_.s bajos de calor.
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Utensilios especiales para cocinar

Olla tipo Wok con base plana

CONSEJOS PARA ENLATAR:

Se prefiere usar una base plana que una c6ncava
(hueca), convexa o estriada.

Cuando usa dos enlatadores al mismo tiempo, use
quemadores escalonados. No debe bloquear el aire a
los quemadores. Una llama necesita la cantidad correcta
de aire para una combusti6n completa.

Use una tapa sobre un enlatador cuando calienta el
contenido hasta hervir.

Una vez que el contenido haya hervido en la posici6n
HI (alto calor), use la llama m_.s baja posible para
mantener el hervido o la presi6n.

Elenlatado produce grandes cantidades de vapor. Tenga
cuidado para evitar quemaduras.

Wok con base redonda

en un anillo de soporte

Woks - Se pueden usar ya sea woks con base plana
o redonda con el anillo de soporte en los modelos que
no incluyen un quemador para wok. Para los woks de
base redonda se debe usar el anillo de soporte. Se
debe comprar por separado el anillo de soporte para
wok de hierro fundido aporcelanado.

• Enlatadores y ollas grandes para caldos -
Seleccione una con un di_.metro de base que no se
extienda m_.s de 2 pulgadas (51mm) de la rejilla.

Enlatador estandar con baho de agua
21 a 22 cuartos de gal6n (19.95 a 20.9 litros),
con una base de 11 a 12 pulg. (279 a 305 mm) y
una profundidad de 9 a 11 pulg. (229 a 279 mm).

Enlatador estandar de presion
8 a 22 cuartos de gal6n (7.6 a 20.9 litros), con una
base de 8 a 11 pulg. (203 a 279 mm) y una
profundidad de @1/2"a 12 pulg. (165 - 305 mm).

RECOMENDACIONES PARA
COClNAR

Sugerencias para usar las recomendaciones
Use la tabla en las P_.ginas 17 y 18 como una guia. Los
ajustes que usted utilizara varian dependiendo de las ollas
seleccionadas y de la temperatura inicial de los alimentos.

En la tabla se ha separado el "Ajuste de Terminado" para
los quemadores est_.ndar y el quemador ExtraLow. Puede
o no haber un cambio entre los dos ajustes de quemadores.

El ajuste del quemador ExtraLow puede ser un ajuste para
cocinar o para mantener calientes alimentos.

Suba o baje el ajuste de la llama gradualmente. Permita
tiempo para que la olla y el alimento se puedan ajustar al
nuevo ajuste de calor.
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Secci6n Seis: CUIDADO Y MANTENIMIENTO

Recomendaciones para la Limpieza

Parte / Material Detergentes Sugeridos Indicaciones Importantes

Q QPlancha de 12" y 24"/
superficie de titanio

Caja del asador/Acero
inoxidable

Elemento
Asador Radiante

-_-Iectrodo
chispa

Colector de grasa

Con junto
del asador

Quitar el colector de grasa y tirar
la grasa en un contenedor
resistente a grasas para su
eliminaci6n. Lavar el colector con

agua jabonosa caliente o en la
lavavajillas. Limpiar la superficie
del asador o de la plancha con
agua jabonosa tibia y enjuagar
con agua tibia. Secar con un
paso suave.

Cuando particulas de alimentos
estdm pegadas a la bandeja del
asador o de la plancha, quitarlas
con un detergente poco abrasivo
como Soft Scrub ®.

Detergentes no abrasivos: Agua
caliente y detergente, amoniaco,
Fantastic ®, Formula 409 ¢ .
Enjuagar y secar de inmediato.

Detergentes poco abrasivos:
Bon Ami ®, Soft Scrub ®.

Detergentes abrasivos para
suciedades persistentes:
esponjillas met_.licas con jab6n,
detergente liquido para acero
inoxidable Kleen King¢.

Nunca se debe lavar una

plancha caliente con agua fria.
Esto puede deformar o romper
la bandeja de aluminio.

No se debe limpiar ninguna
parte del asador o de la
plancha en un horno de auto-
limpieza.

Debido al peso de la plancha
de 24", no se debe quitar esta.

No debe limpiar ninguna parte
del conjunto del asador en un
horno de autolimpieza.

Los detergentes abrasivos, si
se usan demasiado, da_aran el
acero con el tiempo.

Cuando desensambla, limpia o
vuelve a ensamblar el asador,
evitar el contacto con el

encendedor de chispas.

Nota: Para alcanzar la caja del asador, quite la rejilla, el elemento
radiante de acero inoxidable, el quemador en forma de U, el protec-
tor termico y el colector de grasa.

Nora: Yea la p_.gina 20 para informaci6n sobre c6mo desensamblar
o reensamblar la caja del asador.
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Recomendaciones para la Limpieza

Parte / Material Detergentes Sugeridos Indicaciones Importantes

QColector de grasa del
asador / acero inoxidablel

Rejilla del asador/
Esmalte de porcelana
sobre hierro fundido

Encendedores/Ceramica

Bandejas para derrames

superficiales/Acero
Inoxidable

Molduras

(Ubicadas entre los colectores
para derrames de acero
inoxidable: se unen a los

colectores para derrames.)

Agua jabonosa caliente;
enjuagar y secar bien.

Despues de quitar la grasa se
puede lavar el colector en una
lavavajillas.

Con la rejilla caliente (pero la
llama apagada), sumergir un
cepillo de bronce en agua
caliente y limpiar la rejilla. El
vapor creado por el agua
caliente y la acci6n abrasiva
del cepillo ayudan a aflojar las
suciedades dificiles de quitar.

• Usar un hisopo de algod6n
humedecido con agua, Formula
409 ¢ o Fantastic ®.

Agua jabonosa caliente;
enjuagar y secar bien.
Formula 409 ¢ o Fantastic ®.

Limpiar el rocio de inmediato o
aplicar el detergente primero a
una toalla de papel y luego
limpiar el derrame.

Detergentes poco abrasivos:
Cameo ®, Zud ®, Barkeepers
Friend ®. Detergentes liquidos:
Kleen King ®, Detergente para
acero inoxidable y aluminio
Siege, Pulido de bronce para
todo prop6sito Wright's ®.
Aplicar con cuidado.

• Agua jabonosa caliente;
enjuagar y secar bien.

Formula 409 ¢ o Fantastic ®.
Limpiar el rocio de inmediato
o aplicar el detergente
prirnero a una toalla de papel
y luego limpiar la suciedad.

• No limpiar en un horno de
autolimpieza.

La rejilla es pesada; tener
cuidado cuando la levanta.

Ponerla sobre una superficie
protegida.

Ampollas/grietas/astillas son
comunes debido alas extremas

temperaturas y los cambios
r_.pidos de las temperaturas.

No use herramientas filosas

para raspar el encendedor. Es
fr_.gil. Si se da_a un
encendedor, tal vez ya no
pueda prender el asador.

Derrames dtcidos y de aztJcar
echan a perder el esmalte.
Quitar la suciedad de
inmediato.

Detergentes abrasivos usados
con mucha frecuencia pueden
daSar el esmalte con el tiempo.

El exceso de los detergentes
liquidos que son aplicados con
rociadores pueden dejar una
sombra de contorno. Si deja
que se seque, puede dejar un
contorno permanente.
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Recomendaciones para la Limpieza

Parte/Material Detergentes/Indicaciones

HORNO

Rejilla de la bandeja de asar
Cromado

Aluminio

(homo secundario)

Fondo de la bandeja de asar
Esmalte de porcelana
Aluminio (horno secundario)

Cavidad

Esmalte de porcelana
sobre acero

Horno principal

Horno secundario

NO LIMPIAR EN UN HORNO DE AUTOLIMPIEZA

Para aflojar restos alimenticios muy pegados, rociar la rejillavada caliente
con detergente en polvo de lavanderia o con detergente Ifquidoy tapar con
toallas hemedas de papel. Dejar reposar.

Aguajabonosa caliente.
• Lavar, enjuagarbienysecar.

Detergentes: Soft Scrub ®.
• Aplicarcon unaesponjao un paso hemedoconformealasindicaciones

delfabricante. Enjuagarysecar.

Detergentes en polvo: Bon-ami ®,Comet ®,Ajax ®.
• Aplicarcon unaesponjao un paso hemedoconformealasindicaciones

del fabricante. Frotar ligeramente, puede rayar lasuperficie. Enjuagar
bien y secar.

Esponjillas de fibra metalica con jabbn: S.O.S ®,Brillo ®.
• Humedecer la esponjilla, frotar ligeramente, puede rayar lasuperficie.

Enjuagar bien y secar.

Vea la instrucciones para el esmalte de porcelana de la cavidad. Vea las
instrucciones arriba para la rejilla de la bandeja de asar.

Elesmalte de porcelana resiste _.cidos pero no est,. totalmente a prueba de
_tcidos. Alimentos addicos como jugos dtricos, jitomates, ruibarbo, vinagre,
alcohol o leche deben ser limpiados de inmediato y no se les debe permitir
quesepeguen alaporcelanaduranteelsiguiente uso. Con eltiemposepuede
agrietar la porcelana (aparecen Ifneas finas). Esto no afectar_t el desempeSo
o funcionamiento del homo.

Instrucciones para la autolimpieza, P_.ginas 34 y 35.

NOTA: Debido alas altas temperatu ras que se usan durante laautolimpieza,
el homo puede mostrar lineas o grietas finas o una superficie aspera.
Es unacondici6n normaly no afecta el desempeSocuandose usa el
homo ni tampoco el desempeSo de la limpieza.

Aguajabonosa caliente.
• Lavar, enjuagarbienysecar.

Detergentes suaves: Bon-ami ®,amon faco, o amoniaco y agua, SoftScrub ®.

° Aplicar a una esponja o un paso hemedo. Frotar ligeramente. Enjuagar
bien. Secar. Si se quemaron restos alimenticios en el homo yes dificil
quitarlos, se pueden remojar las manchas con un paso impregnado con
amoniaco casero. Cerrar la puerta y dejar reposar durante una hora o
dos, o hasta que se pueda quitar la suciedad facilmente con un paso
jabonoso y hemedo o con un detergente poco abrasivo. Se puede poner
una soluci6n de aprox. 3 cucharas de amoniaco casero en media tasa
de agua en el homo caliente durante la noche. Esto aflojara los restos
endurecidos y los derrames de modo que sea facil quitarlos despues. Se
puede aSadir la soluci6n de amonfaco al agua tibia para un lavado
completo del homo.
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Recomendaciones para la Limpieza

Parte/Material

Bastidor delantero
Acero inoxidable

Rejillas del horno
Niqueladas

PUERTA

Exterior, Marco, Agarradera,
DeflectorT_rmico

Acero inoxidable

Interior

Esmalte aporcelanado

Sello

Empaque de la puerta

Detergentes/Indicaciones

Vea Parrilla, Consola trasera de protecci6n, P_.gina 37.

Se pueden limpiar las rejillas en el horno durante el modo de autolimpieza,
sin embargo, perderdm su acabado brillosoycambiardm a un gris oscuro.

Aguajabonosa caliente.
• Lavar, enjuagar bien y secar.

Detergentes: Soft Scrub ®.
• Aplicarcon una esponjao un paso hOmedoconformealas indicaciones

delfabricante. Enjuagarysecar.

Detergentes en polvo: Bon-ami ®,Comet ®,Ajax ®.
• Aplicarcon una esponjao un paso hOmedoconformealas indicaciones

del fabricante. Frotar ligeramente. Enjuagar bien y secar.

Esponjillas de fibra metalica con jabbn: S.O.S ®,Brillo ®.
• Humedecer la esponjilla, enjuagar bien ysecar.

Detergentes abrasivos: Detergente para hornos Easy Off®.

NOTA" Algunos detergentes comerciales para hornos causan un
oscurecimientoy una decoloraci6n. Pruebe el detergente en una
parte pequeSa de la rejillayveasi haydecoloraci6n antes de limpiar
toda la rejilla.

• Aplicarunacapagenerosa. Dejarreposar 10a 15minutos. Enjuagarbien
y secar.

Si las rejillas no se deslizan fdtcilmente despues de la limpieza, humedecer
una toalla de papel con un poco de aceite comestible y frotar ligeramente los
rieles laterales.

Tenga cuidado y evite el contacto de las aberturas de ventilaci6n de la puerta
con detergentes y agua. Si se derrama algQn detergente o agua en estas
aberturas, puede rayar el vidrio interior.

Vea Parrilla, Consola trasera de protecci6n, P_.gina 37.

Vea Cavidad del homo, P_.gina 40.

Detergentes generales para cocina: Formula 409 ®,Fantastik ®.
• Rociarysecarcon un paso. Nofrotar. No mover, quitar oda_ar el empaque

de la puerta.
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Secci6n Seis: CUIDADO Y MANTENIMIENTO

Mantenimiento hecho por usted mismo
REEMPLAZAR UN FOCO DE LUZ EN EL HORNO

Reemplacesolamentecon un foco de hal6genode5 watts diseSado para el uso
en hornos. NO use un foco de luz est_mdar en ningt3n homo o algQn foco que
tenga m_.sde 5 watts.

Para reemplazar el foco de luz

1. Cambie el interruptor de la luz del homo a la posici6n de apagado. Permita
que se enfrfen completamente el foco y la cubierta.

2. Quite lacubierta de la luz.

. Quite el foco quemado. Reemplacelo solamente con un foco de halogeno
de 5 watts para uso en hornos. No toque el foco con los dedos
grasosos. Siga las instrucciones del fabricante del foco.

4. Reemplace la cubierta. Vuelva a prender el interruptor. (Vea la Precauci6n).

PRECAUCION:

Antes de reemplazar el foco de
luz, asegt3rese que el interruptor
de la luz del homo est,. en la

posici6n de apagado. Permita
que se enfrfen completamente
el foco y la cubierta antes de
tocarlos. Si se rompe el vidrio del
foco en la base, cambie el
cortacircuitos a la posici6n de
OFF (Apagado) antes de tratar
de sacar el foco de la base del

portaldtmparas.

FALLA DE ELECTRICIDAD

En el caso de una falla de electricidad se pueden encender
solamente los quemadores est_.ndar manualmente. Es
necesario prendercada quemador est_.ndarindividualmente.

Si se est,. usando la parrilla de la estufa cuando ocurre la
falla de luz, gire todas las perillas de control de los
quemadores a la posici6n OFF (Apagado). Luego, puede
encender los quemadores estdtndar con un cerillo prendido
cerca de los puertos y girando la perilla de control a la
posici6n HI (Alto). Espere hasta que la llama envuelvatoda

la tapa del quemador antes de ajustar la llama a la altura
deseada.

No se puede usar elquemador ExtraLow _durante una falla
de electricidad. AsegtJrese de apagarlo cuando ocurre una
falla de luz porque el quemador no se puede volver a
prender hasta que ambas perillas de control esten en la
posici6n OFF y se vuelven a prender. Vea "Que hacer
cuando huele a gas", adentro de la portada.

Si usted experimenta baja presi6n de gas, contacte a su
proveedor de gas.

CHISPAS INTERMITENTES O CONSTANTES DEL ENCENDEDOR

Chispas intermitentes o constantes de los quemadores sellados de gas pueden ser el resultado de una cantidad de
condiciones preventibles. Elimine estas condiciones como se indica en la tabla.

SJNTOMA CAUSA REMEDIO

Chispas intermitentes • Encendedor sucio o hemedo. • Secar o limpiar bien el encendedor.

M_.s de cuatro clics del

encendedor antes de prender

Puertos del quemador tapados.

La tapa del quemador no cabe
en la base del quemador.

Limpiar puertos en la tapa del
quemador con un alambre, una
aguja o un clip enderezado.

Alinear latapa del quemador
sobre la base del quemador.

Chispasconstantes • Estufaest_.malaterrizada. Consultar instrucciones de instalaci6n
Contratar a un electrico calificado

para poner la estufa a tierra.

• Alimentaci6n electrica

est,. mal polarizada.

Consultarinstruccionesdeinstalaci6n
Contratar a un electrico calificado

para poner la estufa a tierra.
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Secci6n Siete: ANTES DE SOLICITAR SERVIClO

Antes de solicitar servicio

Antes desolicitarservicio, revise Iosiguiente paraevitar cargos innecesarios
deservicio.

AseglJ rese de verificar primero estos puntos:

sHay una falla de electricidad en el _.rea?

sSe quem6 un fusible en la casa o se activ6 el cortacircuitos?

SLa estufa no est,. conectada a la alimentaci6n electrica?

INFORMAClON DE SERVIClO

Copie la informaci6n abajo de la
placa con informaci6n del producto
para tenerla a la mano. Guarde su
factura paravalidar la garantfa.

Nt3mero de Modelo

N0merodeSerie

FechadeCompra

Nombre del Distribuidor

Telefono del Distribuidor

Nombre del Centro de Servicio

Telefono del Centro de Servicio

CUANDO NO SE PRENDEN LOS QUEMADORES

° sLastapas de los quemadores est_.nbien alineadosyasentados en las bases?

° SLos puertos de los quemadores est_.n tapados?

• sSe quem6 un fusible en la casa o se activ6 el cortacircuitos?

• sLa vdtlvula de cierre del gas estdt cerrada, cerrando el paso de gas?

PLACA CON INFORMACION DEL APARATO

La placa con informaci6n del aparato muestra el nQmero de modeloy de serie
de su estufa. Se encuentra detr_.s del panel para pies en la parte baja de laestufa.
Para tener acceso a la placa de informaci6n, debe quitar los dos tornillos de
fijaci6n del panel para pies y luego quitar este panel cuidadosamente.

No se deben quitar los diagramas del cableado electrico en el Area para los pies
excepto por un tecnico de servicio. Vuelva aponerlos despues del servicio.

Adema.s, anote esta informaci6n en la
forma de registro del producto que se
incluye con esta estufa, luego envfela
a la direcci6n indicada.

PRECAUCION:
Antes de quitar el panel para los pies, desconecte la estufa de la fuente de
alimentaci6n electrica. Vuelva a instalar el panel para los pies antes de
reconectar la estufa a la fuente de alimentaci6n y operar la estufa.

Parte baja delantera

de la estufa detr_.s

pies

Ubicaciones de la placa de informaci6n
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DECLARATORIA DE GARANT[A LIMITADA DEL PRODUCTO

Thermador

Lo que esta garantfa cubre y para qui_nes aplica: Las garantfas ofrecidas por BSH Home Appliances "Thermador" en esta Declaratoria de
Garantfa Limitada aplican s61o al ("Producto") de Thermador que usted compr6, el primer usuario comprador, siempre y cuando el Producto fue
adquirido (1) para su uso casero normal (no comercial) y queen realidad ha sido utilizado siempre para prop6sitos domesticos normales; (2) nuevo
en la tienda (no un equipo de exhibici6n, tal como es, o un modelo previamente devuelto) y no para la reventa o uso comercial; y (3) en los Estados
Unidos o Canada y que se encuentra en el pals de la compra. Las garantfas declaradas aquf aplican s61oal primer usuario comprador del Producto

y no se pueden transferir.
AsegQrese por favor de devolver su tarjeta de registro; aunque no es necesario para efectuar la cobertura de la garantfa, es la mejor manera
para Thermador de notificarle a usted en el caso poco probable de un aviso de seguridad o una devoluci6n del producto.
Cu_nto dura la garantfa: Thermador garantiza que el Producto est,. libre de defectos en materiales y mano de obra por un perfodo de

trescientos sesenta (360) dfas a partir de la fecha de compra. El tiempo mencionado arriba comienza a ejecutarse a partir de la fecha de compra
y no se puede detener, estar sujeto a derechos, extender o suspender por ningQn motivo.
Reparacibn/reemplazo como su iJnico remedio: Durante el perfodo de garantfa, Thermador o uno de sus centros de servicio autorizados
va a reparar su Producto sin costo alguno para usted (sujeto a ciertas limitaciones mencionadas aquf), si su Producto resulta defectuoso en
materiales y fabricaci6n. Si se hicieron intentos razonables para reparar el Producto sin exito, entonces Thermador va a reemplazar su Producto
(modelos m_.s actuales pueden estar disponibles para usted, a discreci6n exclusiva de Thermador, con un cargo adicional). Todas las partes

reemplazadas y/o reparadas asumir_tn la identidad de la parte original para los prop6sitos de esta garantfa y esta garantfa no se puede extender
con respecto a tales partes. La Qnica responsabilidad de Thermador bajo esta garantfa es reparar el Producto defectuoso de f_tbrica usando un
proveedor de servicio autorizado por Thermador durante horarios normales de trabajo. Por cuesti6n de seguridad y daSos al producto,
Thermador recomienda altamente que usted mismo no intente de reparar el Producto o de usar un centro de servicio no autorizado; Thermador

no ser_t responsable de reparaciones o trabajos realizados por un centro de servicio no autorizado. Si usted elige a alguien diferente que un
proveedor de servicio autorizado para trabajar con su Producto, ESTA GARANT[A PERDER,& AUTOM,&TICAMENTE SU VALI DEZ. Proveedores

de servicio autorizados son aquellas personas o empresas que han sido entrenados especialmente en productos de Thermador y quienes
tienen, en opini6n de Thermador, una excelente reputaci6n para dar servicio al cliente y ofrecer servicios t6cnicos de gran calidad (Se trata de
entidades independientes y no de agentes, socios, afiliados o representantes de Thermador). Thermador no ser_t responsable para el Producto
si ester ubicado en un Area remora (m_ts de 100 millas (160 kil6metros) de un proveedor de servicio autorizado) o si est,. en un entorno o

ambiente inaccesible, peligroso, amenazador o traicionero; en cualquier caso, si usted Io solicit& Thermador ann asf pagarfa la mano de obra
y las partes y enviarfa las partes al proveedor de servicio autorizado m_.s cercano, pero usted tendrfa toda la responsabilidad de viajar y
enfrentar los gastos especiales generados por la empresa de servicio, suponiendo que esta acepta la visita para dar el servicio.
Producto fuera de garantfa: Thermador no est,. obligado por la ley o de otra form& de proporcionarle a usted alguna concesi6n, incluyendo

reparaciones, prorratas, o el reemplazo del Producto, una vez que esta garantfa haya Ilegado a su vencimiento.
Exclusiones de la garantfa" La cobertura de la garantfa que se describe aquf excluye todos los defectos o daSos que no son la responsabilidad
directa de Thermador, incluyendo sin limitaci6n, uno o m_.s de los siguientes puntos: (1) el uso del Producto en un modo diferente de su uso normal,
usual e intencionado (incluyendo sin limitaci6n cualquier forma de uso comercial, el uso o almacenamiento de un producto para interiores en el
exterior, el uso del Producto junto con naves marftimas o a6reas); (2) el mal comportamiento intencional de cualquier parte, negligencia, mal uso,
abuso, accidentes, descuido, operaci6n incorrect& falta de mantenimiento, instalaci6n incorrecta o negligente, manipulaci6n, falta de observar las

instrucciones de operaci6n, mal manejo, servicio no autorizado (incluyendo "arreglos" hechos por usted mismo o explorar el funcionamiento
interno del aparato); (4) ajustes o alteraciones o modificaciones de cualquier tipo, (5) la falta de cumplir con los c6digos, regulaciones o leyes
electricas y/o de construcci6n estatales, locales y municipales que pueden aplicar, incluyendo la falta de instalar el producto conforme a los
c6digos y las regulaciones locales de fuego y construcci6n; (6) el desgaste normal, derrames de alimentos o Ifquidos, acumulaciones de grasa
u otras substancias acumuladas sobre, en o alrededor del Producto y (7) fuerzas y factores externos, elementales y ambientales, incluyendo sin

limitaci6n, Iluvia, viento, arena, inundaciones, fuegos, deslizamiento de Iodo, temperaturas bajo cero, exceso de humedad o exposici6n extendida
a humedad, rel_tmpagos, sobretensiones, fallas estructu rales alrededor del aparato y casos fortuitos. Por ningQn motivo Thermador ser_. responsable
de daSos a la propiedad cercana al aparato, incluyendo gabinetes, pisos, techos y otras estructuras u objetos que rodean el Producto. Tambien
se excluyen de esta garantfa raspaduras, hendiduras, abolladuras ligeras y daSos cosmeticos en superficies externas y partes expuestas;
Productos donde se alter6, se desfigur6 o se quit6 el nQmero de serie; visitas de servicio para enseSarle como usar el Producto, o visitas donde

no hay nada malo con el Producto; la correcci6n de problemas de la instalaci6n (usted es el Qnico responsable de cualquier estructu ray entorno
para el producto, incluyendo todas las instalaciones electricas, hidr_.ulicas u otras conexiones, para una cimentaci6n/pisos adecuados y para
alteraciones incluyendo sin limitaci6n gabinetes, paredes, pisos, estantes, etc.); y para poner o reemplazar cortacircuitos o fusibles. AL
GRADO PERMITIDO POR LA LEY, ESTA GARANTiA ESTABLEOE SUS REMEDIOS EXCLUSIVOS CON RESPEOTO AL PRODUCTO, SIN
IM PORTAR SI LA RECLAMACI(3N SURGE EN CONTRATO O AG RAVIO (INCLUYENDO LA RESPONSABILIDAD ESTRICTA, O NEGLIGENCIA).
ESTA GARANTiA SUSTITUYE TODAS LAS OTRAS GARANTiAS EXPRESAS O IMPL|CITAS. CUALQUIER GARANTiA IMPLICADA POR LA

LEY, YASEA DE COMERCIABILIDAD O APTITUD PARAALGUN PROP(3SITO PARTICULAR, SER.&.EFECTIVA SOLAMENTE POR EL PER|ODO

EFECTIVO EXPRESADO EN ESTA GARANTiA. BAJO NINGUN MOTIVO EL FABRICANTE SERA RESPONSABLE DE DAI_IOS CONSECUENCIALES,
ESPECIALES, INCIDENTALES, INDIRECTOS, LA"PI_RDIDA DE NEGOCIO" Y/O DAI_IOS PUNITIVOS, PI_RDIDAS, O GASTOS, INCLUYENDO SIN
LIMITACI(3N ELTIEMPOAUSENTE DELTRABAJO, HOTELES Y/O COMIDAS EN RESTAURANTES, GASTOS DE REMODELACION EN EXCESO
DE LOS DAI_IOS DIRECTOS QUE FUERON CAUSADOS DEFINITIVAMENTE POR THERMADOR, O DE OTRA FORMA. ALGUNOS ESTADOS NO
PERMITEN LA EXCLUSI(3N O LIMITACION DE DAI_IOS INCIDENTALES O CONSECUENCIALES, YALGUNOS ESTADOS TAMPOCO PERMITEN
LIMITAR LA DURACI(3N DEL PER|ODO DE TIEMPO DE UNA GARANTiAIMPLICADA, DE MODO QUE LAS LIMITACIONES MENCIONADAS

ARRIBATAL VEZ NO APLICAN PARA USTED. ESTA GARANTiA LE OTORGA DERECHOS ESPECiFICOS, Y USTED PUEDE TENER TAMBIE_N
OTROS DERECHOS QUE VARiAN DE ESTADO A ESTADO. Ning_n intento de alterar, modificar o enmendar esta garantfa ser_. efectivo a menos que

haya sido autorizado por escrito por un ejecutivo de BSH.
C6mo obtener el servicio de garantfa: Para obtener el servicio de garantfa para su producto, Ilame al centro de servicio autorizado de
Thermador m_ts cercano [800-735-4328].
BSH Home Appliances- 5551 McFadden Avenue, Huntington Beach, CA 92649 / 800-735 -4328

14o



Specifications are for planning purposes only. Refer to installation instructions and consult your
countertop supplier prior to making counter opening. Consult with a heating and ventilating
engineer for your specific ventilation requirements. For the most detailed information, refer to
installation instructions accompanying product or write Thermador indicating Modelo number.

We reserve the right to change specifications or design without notice. Some Modelos are
certified for use in Canada. Thermador is not responsible for products which are transported
from the U.S. for use in Canada. Check with your local Canadian distributor or dealer.

Las especificaciones son exclusivamente para prop6sitos de planeaci6n. Consulte las instrucciones
de instalaci6n y a su proveedor de cubiertas antes de hacer los recortes en la cubierta. Consulte
a un ingeniero de calefacci6n y ventilaci6n para determinar sus requerimientos especificos de
ventilaci6n. Para la informaci6n mAs detallada, consulte las instrucciones de instalaci6n que se
incluyen con el producto o escriba a Thermador indicando el nQmero de modelo.

Nos reservamos el derecho de modificar las especificaciones o el dise5o sin previo aviso.
Algunos modelos estAn certificados para set usados en CanadA. Thermador no es responsable
de productos que son transportados desde los Estados Unidos para set utilizados en CanadA.
Consulte a su distribuidor local en CanadA.

o us

BSH Home Appliances Corp.
5551 McFaddenAvenue, Huntington Beach, CA 92649 USA. 1(800) 735-4328
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