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Consumer Information

Induction Cooktop

Introduction Your new Monogram cooktop makes an eloquent statement of stgle, convenience and kitchen
planning flexibilitg. Whether gou chose it for its puritg of design, assiduous attention to detail-
or for both of these reasons-gou'll find that gour Monogram cooktop's superior blend of form and
function will delight gou for gears to come.

Your Monogram cooktop was designed to provide the flexibilitg to blend in with gour kitchen
cabinetrg. Its sleek design can be beautifullg integrated into the kitchen.

The information on the following pages will help gou operate and maintain gour cooktop properlg.

If gou have ang questions, visit our Website at: monogram.com

Contents Care and Cleaning
Control Lock Pad .......................... 19

Glass Cooktop ......................... 19-21
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Important Phone Numbers ................ 25
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Operating Instructions

Cookware Recommendations ....... 10-12, 18

Features of Your Cooktop ................. 8, 9

How Induction Cooking Works ................ 10
Kitchen Timer ............................. 16

Locking the Cooktop ....................... 17
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Setting the Controls .................... 13-15
Surface Elements ......................... 13

Before

using gout
cooktop

Read this manual carefullg. It is intended to help
gou operate and maintain gour new cooktop
properlg.

Keep it handg for answers to gour questions.

If gou don't understand something or need more
help, there is a list of toll-free consumer service
numbers included in the back section of this
manual.

OR

Visit our Website at: monogram.com

Write
down the
model &
serial
numbers

You'll find them on a label under the cooktop.

Fill out and return the Consumer Product
Registration Card that is packed with this
product.

Before sending in the card, please write the
numbers here:

Model Number

Serial Number

Use these numbers in ang correspondence or

service calls concerning gour cooktop.



Consumer Information

Induction Cooktop

If blou
received o
damaged
cooktop

Immediately contact the dealer {or builder) that
sold you the cooktop.

Save time

& monebt

Read this manual. Inside you will find many
helpful hints on how to use and maintain your
cooktop properly. Just a little preventive care on
your part can save you a great deal of time and
money over the life of your cooktop.

You'll find many answers to common problems
in the Before YouCall for Service section. If you
review our chart of Troubleshooting Tips first,
you may not need to call for service at all.

If blOU
need
service

To obtain service, see the Consumer Services
page in the back of this manual.

We're proud of our service and want you to be
pleased. If for some reason you are not happy
with the service you receive, here are some
steps to follow for further help.

FIRST,contact the people who serviced your
appliance. Explain why you are not pleased.
In most cases, this will solve the problem.

NEXT,if you are still not pleased, write all the
details-including your phone number-to:

Manager, Customer Relations
GEAppliances
Appliance Park
Louisville, KY4022S



IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

-AWARNING!
For gour safetbl, the information in this manua! must be followed to minimize the risk of tim or explosion, electric
shock, or to prevent property damage, personal injury, or loss of life.

This unit has been tested and found to comply with
the limits for a class B digital device, pursuant to Part
18 of the FCC rules. These limits are designed to
provide reasonable protection against harmful
interference in a residential installation. This unit

generates, uses and can radiate radio frequency
energy and, if not installed and used in accordance
with the instructions, may cause harmful interference
to radio communications. However, there is no
guarantee that interference will not occur in a
particular installation. If this unit does cause harmful
interference to radio or television reception, which can
be determined by turning the unit off and on, the user
is encouraged to try to correct the interference by one
or more of the following measures:

• Reorient or relocate the receiving antennae.

• Increase the distance between the unit and receiveE

• Connect the unit into an outlet or a circuit different
from that to which the receiver is connected.

-Z CAUTION:
Persons with a pacemaker or similar medical
device should exercise caution when using or
standing near an induction unit while it is in
operation. The electromagnetic field mag affect the
working of the pacemaker or similar medical device.
It is advisable to consult gour doctor or the
pacemaker manufacturer about gour particular
situation.

IMPORTANT SAFETYNOTICE:
• The California Safe Drinking Water and Toxic

Enforcement Act requires the Governor of California
to publish a list of substances known to the state to
cause cancer, birth defects or other reproductive
harm, and requires businesses to warn customers
of potential exposure to such substances.

• Use proper pan size. This appliance is equipped
with one or more COOKING ZONESof different sizes.

Select utensils having flat bottoms large enough to
cover the Cooking Zones. The pan detection sensors
will not allow the affected Cooking Zone to operate
without a pan present.

• Utensil handles should be turned inward and

should not extend over adjacent cooking zones
to reduce the risk of burns, ignition of flammable
materials and spillage due to unintentional contact
with the utensil.

• Never leave prepared food on the cooking zones
unattended. Boilovers cause smoking and greasg
spillovers that mag ignite, or a pan that has boiled
drg meg melt or become damaged.

• Protective liners: Do not use aluminum foil to line

ang part of the cooktop. Onlg use aluminum foil as
recommended after the cooking process, if used as
a cover to be placed over the food. Any other use of
aluminum foil may result in the risk of electric shock,
fire or short circuit.

• Avoid placing ang objects on or near the kegpads
in order to prevent accidental activation of the
cooktop controls.

• Know which touch keg pad controls each surface
of the Cooking Zones.

• Clean the appliance regularlg to keep all parts
free of grease that could catch fire. Exhaust fan
ventilation hoods and grease filters should be kept
clean. Do not allow grease to accumulate on hood
or filte[ Greasy deposits in the fan could catch fire.
When flaming food under the hood, turn fan on.
Refer to hood manufacturer's instructions for cleaning.

Serial Plate Locution
You will find the model and serial number printed on
the serial plate. The serial plate is located under the
cooktop, Please see the illustration for exact location.
Remember to record the serial number BEFORE

INSTALLATIONof the cooktop (See Product Registration,
page 2),The serial plate is located under the burner box
of the cooktop,

Name plate location



-AWARNING!
Foryour safety, the information in this manual must be followed to minimize the risk of fire
or explosion,electricshock,or to prevent property damage,personal injury, or lossof life.

SAFETYPRECAUTIONS

When using electrical appliances, basic safety precautions should be followed, including the following:

• Use this appliance only for its intended use
as described in this manual.

• Do not attempt to repair or replace any
part of your cooktop unless it is specifically
recommended in this manual. All other

servicing should be referred to a qualified
technician.

• Before performing any service, disconnect
the cooktop power supply at the household
distribution panel by removing the fuse or
switching offthe circuit breaker.

• Be sure your appliance is properly installed
and grounded by a qualified technician in
accordance with the provided installation
instructions.

• Have the installer show you the location
of the circuit breaker or fuse. Hark it for

easy reference.

• Do not leave children alone-children
should not be left alone or unattended

in an area where an appliance is in use.
They should never be allowed to sit or
standon any partoftheappliance.

• Teach children not to play with the controls
or any other part of the cooktop.

• Do not allow anyone to climb, stand or
hang on the cooktop.

•CAUTION: .erosofinterestto
children should not be stored in cabinets •

above a cooktop-children climbing on the
cooktop to reach items could be seriouslg •
injured.

• Always keep combustible wall coverings,
curtains or drapes a safe distance from
your cooktop.

Always keep dish towels, dishcloths, pot
holders and other linens a safe distance

away from your cooktop.

Always keep wooden and plastic utensils
and canned food a safe distance away
from your cooktop. They may become hot
and could cause burns.

Never wear loose-fitting or hanging
garments while using the appliance.
Flammable material could be ignited
if brought in contact with hot surface
elements and may cause severe burns.

Use only dry pot holders-moist or damp
pot holders on hot surfaces may result in
burns from steam. Do not let pot holders
touch hot surface elements. Do not use a

towel or other bulky cloth, Such cloths can
catch fire on a hot surface element.

Do not use water on grease fires. Never
pick up a flaming pan. Turn the controls off.
Smother a flaming pan on a surface element
by covering the pan completely with a well-
fitting lid, cookie sheet or flat tray. Use a
multi-purpose dry chemical or foam-type
extinguishe[

Flaming grease outside a pan can be
put out by coveringwith baking soda or,
if available, by usinga multi-purpose dry
chemical or foam-tgpe fire extinguisher.

When preparing flaming foods under the
hood, turn the fan on.

Cook meat and poultry thoroughly-meat
to at least an INTERNALtemperature of
160°F and poultry to at least an INTERNAL
temperature of 180°R Cooking to these
temperatures usually protects against
foodborne illness.



IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

SAFETYPRECAUTIONS

Do not touch glass ceramic surface
elements while cooking. This surface meg
be hot enough to burn even though it meg
appear dark in color. During and after use, do
not touch, or let clothing or other flammable
materials contact the cooking surface. Note
the hot indicator lights and allow sufficient
time for cooling first.

Hot surfaces mag include both the cooktop
and areas facing the cooktop.

To minimize the possibility of burns,
ignition of flammable materials and
spillage, the handle of a container should
be turned toward the center of the cooktop
without extending over any nearby surface
elements.

Always turn off the surface element control
before removing the cookware.

Never leave surface elements unattended
at high heat settings. Boilovers may cause
smoking and greasy spillovers may ignite.

Keep an eye on foods being fried at high
or medium-high heat settings.

Foods for frying should be as dry as
possible. Frost on frozen foods or moisture
on fresh foods can cause hot fat to bubble

up and over the sides of the pan.

Use little fat for effective shallow or deep-
fat frying. Filling the pan too full of fat can
cause spillovers when food is added.

Ifa combination of oils or fats will be used

in frying, stir together before heating, or as
fats melt slowly.

•Always heat fat slowly, and watch as it heats.

• Use a deep-fat thermometer whenever
possible to prevent overheating fat beyond
the smoking point.

• Never try to move o pan of hot fat,
especially o deep-fat fryer. Wait until the
fat is cool.

• Do not store flammable materials near
the cooktop.

• Keep the hood and grease filters clean to
maintain good venting and to ovoid grease
fires.

• Do not store or use combustible materials,
gasoline or other flammable vapors and
liquids in the vicinity of this or any
appliance.

•Clean only parts listed in this Owner's
Manual.

• Do not leave paper products, cooking
utensils or food on the cooktop when not
in use.

• Keep cooktop clean and free of
accumulation of grease or spillovers
which may ignite.

• Never heat unopened food containers.
Pressure buildup may make container burst
and cause injury,

• Never leave jars or cons of fat drippings
on or near your cooktop.

• Never use your appliance for warming
or heating the room.



INDUCTIONSURFACEELEMENTS

Avoid scratching the glass cooktop. The
cooktop can be scratched with items such
as sharp instruments, rings or other jewelry.

Never use the glass cooktop surface as a
cutting board.

Do not place or store items on top of the
glass cooktop surface when it is not in use.

Be careful when placing spoons or other
stirring utensils on glass cooktop surface
when it is in use. They may become hot
and could cause burns.

Avoid heating an empty pan. Doing so may
damage the cooktop and the pan.

Do not allow water, other liquids or grease
to remain on the cooktop.

Do not operate the glass surface elements
if the glass is broken. Spillovers or cleaning
solution may penetrate a broken cooktop
and create a risk of electrical shock. Contact
a qualified technician immediately should
your glass cooktop become broken.

Spilled or burnt-on foods may cause
accidental activation or deactivation of the

keypad. Clean the keypad thoroughly, and
controls will resume normal operation.

Clean the cooktop with caution. Always
lock the control panel using the control lock
feature and wait until the entire glass surface
is cool before attempting to clean the
cooktop. See the Locking the Cooktop section
for details. If a wet sponge or cloth is used
to wipe spills on a hot surface element, be
careful to avoid steam burns. Some cleansers
can produce noxious fumes if applied to
a hot surface.

NOTE: We recommend that you avoid
wiping any surface element areas until they
have cooled and the indicator light has gone
off. Sugar spills are the exception to this.
Please see the Cleaning the glass cooktop
section.

To avoid possible damage to the cooking
surface, do not apply the cleaning cream
to the glass surface when it is hot.

After cleaning, use a dry cloth or paper
towel to remove all the cleaning cream
residue.

Read and follow all instructions and
warnings on the cleaning cream labels.

Large scratches or impacts to cooktops
can lead to broken or shattered glass.

Use care when touching the cooktop. The
glass surface of the cooktop will retain heat
after the controls have been turned OFF.

Do not stand on the glass cooktop.

SAVE THESE INSTRUCTIONS



Features of Your Cooktop

Induction Cooktop

Features

(Throughout this
manual, features and

appearance may
vary.)
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ZHU36 - 36" Induction Cooktop

Feature Index Page

1 Cooking Elements 13

2 Control Lock 17

3 Kitchen Timer 16

4 ON Indicotor Light (one for eoch element) 13

5 Hot Surfoce Indicator Light Area 13

6 Cooking Element ON/OFF Control 13



Features of Your Cooktop

Induction Cooktop

Features

(Throughout this
manual, features and

appearance may
vary.)
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NOTE: 30" models hove cooking element Iocotion
indicotors next to eoch control.

ZHU30 - 30" Induction Cooktop

Feature Index Page

1 Cooking Elements 13

2 Control Lock 17

3 Kitchen Timer 16

4 ON Indicator Light (one for each element) 13

5 Hot Surface Indicator Light Area 13

6 Cooking Element ON!OFF Control 13



Using Your Cooktop

Induction Cooktop

How

induction

cooking
works

The elements beneath the cooking surface
produce a magnetic field that causes the
electrons in the ferrous metal pan to vibrate
and produce heat.

The cooking surface itself does not heat. Heat
is produced in the cooking pan, and cannot be
generated until a pan is placed on the cooking
surface.

When the element is activated, the pan begins to
heat immediatelg and in turn heats the contents
of the pan.

Magnetic induction cooking requires the use
of cookware made of ferrous metals-metals

to which magnets will stick, such as iron or steel.

Use pans that fit the element size.The pan must
be large enough for the safetg sensor to activate
an element.

The cooktop will not start if a verg small steel or
iron utensil {lessthan the minimum size across
the bottom)is placed on the cooking surface
when the unit is turned on-items such as steel

spatulas, cooking spoons, knives and other
small utensils.

Use the minimum size pan for the element.

The pan material is correct if a magnet
sticks to the bottom.

Using the
correct size
cookware

Eachcooking element requires a MINIMUMpan size.
If the pan is properlg centered, and of the correct
material, but is too small for the cooking element,
the element cannot be activated. The displag will
flash "F"along with the power levelselected.

Cookware larger than the element ring mag be
used;however, heat will onlg occur above the
element.

For best results,the cookware must make FULL
contact with the glass surface.

Do not allow the bottom of the pan or cookware
to touch the surrounding metal cooktop trim or
to overlap the cooktop controls.

For best performance, match the pan sizeto the
element size.Usinga smaller pot on a larger burner
will generate less power at ang given setting.

36" Wide Cooktop. Use the minimum size pan shown for each

cooking element.

Pan Size

4-3/4" Min.

DiO.

7" Min. Dio

Pan Size

30" Wide Cooktop. Use the minimum size pan shown for
each cooking element.

10



Using Your Cooktop

Induction Cooktop

Using the
cookware
correctlg

Cookware must fullg contact the surface of the
cooking element.

Use flat-bottomed pans sized to fit the cooking

element and also to the amount of food being
prepared.

CAUTION:

• The cooking elements ma U appear to be cool
while turned ON and after they have been turned
OFF.The glass surface mug be HOT from residual
heat transferred from the cookware and burns

mag occur:

• DO NOTTOUCH HOT COOKWARE or PANS

directlg with hands. Alwags use mitts or pot
holders to protect hands from burns.

• DO NOTSLIDEcookware across the cooktop
surface. Doing so mag permanentlg damage
the appearance of the ceramic cooktop.

INCORRECT

Cookware not centered on
cooking element surface.

Curved or warped pan bottoms
or sides.

Pan does not meet the minimum
size required for the cooking
element used.

Pan bottom rests on cooktop

trim or does not rest completely

on the cooktop surface.

Heavg handle tilts pan.

CORRECT

Cookware centered correctlg
on cooking element surface.

Flatpan bottom.

Pan size meets or exceeds the
recommended minimum size

for the cooking element used.

Pan bottom rests completelg on

the cooktop surface.

i _ iii ii i i

Pan is properlg balanced.

11



Using Your Cooktop

Induction Cooktop

Choosing
cookware

Use qualit U cookware with heavier bottoms for
better heat distribution and even cooking results.
Choose cookware made of magnetic stainless
steel, enamel coated cast iron, enameled steel
and combinations of these materials.

Some cookware is specificallg identified bg the
manufacturer for use with induction cooktops.
Use a magnet to test if the cookware will work,

Flat-bottomed pans give best results, Pans with
rims or slight ridges can be used,

Round pans give best results, Pans with warped
or curved bottoms will not heat evenlU.

Use flat-bottomed pans.
Use a griddle.

For wok cooking, use a flat-bottomed wok. Do
not use a wok with a support ring.

Use a flat-bottomed wok.

Cookware "noise"

Slight sounds mag be produced bg different
tgpes of cookware. Heavier pans suchas
enameled cast iron produce less noise than a
lighter weight multi-pl U stainless steel pan. The
size of the pan, and the amount of contents, can
also contribute to the sound level.

When using adjacent elements that are set at
certain power level settings, magnetic fields mag
interact and produce a low whistle or intermitted
"hum". These noises can be reduced or eliminated

bg lowering or raising the power level settings of
one or both of the elements. Pans that completel U
cover the element ring will produce less noise.

A low "humming" noise is normal particularl U
on high settings.

For best
results

Do not place wet pans or lids on the cooking
surface or induction rings.

Use onlg a flat-bottomed wok, available from mang
cookware manufacturers. The bottom of the wok
should match the diameter of the induction ring to
insure proper contact.

Do not place wet fingers on the glass cooktop.
Wipe up spillson the controls with drg hands.

Do not use woks with support rings.This tgpe
of wok will not heat on an induction element.

Some special cooking procedures require specific
cookware such as pressurecookers,deep-fat frgers,
etc. Cookware with flat bottoms that match the size
of the surface element being used will produce the
best results.

12



Using Your Cooktop

Induction Cooktop

Touch control Touch the pad lightly with the flat part of your
fingertip. Touch the center of the pad to ensure
the cooktop response.

A "beep" sound can be heard with each touch
to any pad.

Cooking
elements

Each of the cooking elements have separate
ON/OFF pads and LED display,

Be sure to use cookware that meets the

minimum pan size requirements.

To turn on a cooking element:

1 Place a pan with food onto the induction element.
The pan size should match the indicator ring.

2 Touch the ON/OFF pad. "5" will flash
in the display.

3 Touch the [+)or/-) pad to select power level and
to activate the induction element. A sound will
beep.The/+) or/d pad must be pressedwithin
10seconds to activate the element.

NOTE:Youcan also touch and hold the pad to scroll
quickly to the desired setting.

The induction circuit detects the pan and allows
the element to be activated. Both the element ON
indicator light and the cooktop HOTSURFACElight
will illuminate. If no power level is selected within
10seconds, the zone will be deactivated.

To turn the control to OFF,touch the ON/OFF pad.
The induction element will be turned off and the
displag will be blank.
With an element control ON:

If a pan is removed or moved to off-center from the
cooking ring, the control will flash "F"along with the
power setting.After 30 seconds, the element will be
deactivated and displags will turn off.

If the pan is placed back on the zone within
30 seconds, the flashing will stop and cooking
will resume.

13



Using Your Cooktop

Induction Cooktop

Power level

settings

The cooktop offers 19 power levels, including a
Boost setting. Power levels range from "L" to 9
in precise half-step increments. For example: 1,
1-1/2, 2, 2-1/2 and up to power level 9.

Power Level "L", the lowest setting, is
recommended for "Keep Warm."

The power level increases one-half level with
each touch.

Power level 9 is the highest normal power setting.

E3

W"2
The power level with a fraction indicates the

additional half-step setting.

Flashing "F"
in displabt

If a pan is removed or moved off-center from the
cooking ring during the cooking process, the
control will flash "F" along with the power setting.
The flashing "F" indicates that the pan is no
longer detected. After 30 seconds, the element
will be deactivated and the displag will turn off.

If the pan is returned to the surface element
within B0 seconds, the flashing "F" will disappear
and cooking will resume.

E3

Boost

setting

Boost is the highest power level,designed for large
quantitg rapid cooking and boiling. Boost will
operate for a maximum of 10 minutes. After 10
minutes, it will automaticallg revert to power level 9.

Boost mag be repeated after the initial 10 minute
cgcle.

CAUTION:Do not leave a pot unattended while
in the Boost Mode.

To start the Boost power setting:

1 Placea pan matching the sizeof the induction
element over the selected indicator ring.

2 Touch the ON/OFF pad. "5" will flash
in the displag.

3 Touch and hold the (+)pad until the displag
reads "H/'

NOTE:If the pan is removed, the displag will flash "F"
alternating to "H".After B0seconds, the elements will
turn off automaticallg.

E3

H
Sounds gou mag hear:

Youmag hear a slight "buzz" sound when
cooking with the Boostor high mode. This is
normal. The sound depends on the tgpe of pot
being used.Some pots will "buzz" louder
depending on the material. A "buzz" sound mag
be heard if the pan contents are cold. As the pan
heats, the sound will decrease. If the power level
is reduced, the sound level will go down.

14



Using Your Cooktop

Induction Cooktop

Power sharing Four burner cooktops are divided into two
separate heating zones. The right and left side
cooking zones are powered by separate and
independent induction generators. One generator
controls 2 elements, or two cooking zones within
a heating section share the power of one
generatoE

Five burner cooktops are divided into 3 zones.
The right and left side have separate cooking
zones and the large center element is another
separate cooking zone.

Power Sharing is activated when both elements
in the same cooking zone are activated and one
element is set for Boost (H).The element that is
not set for Boost will change to a lower power
level. This is called Power Sharing. When Boost
operation is complete (10 minutes), the other
element may be reset to any power level. Both
elements can operate simultaneously at normal
power level settings of "L" to 9.

IMPORTANT NOTE FOR FOUR BURNER
MODELS:

The elements on the right side share one

generoto_ Both elements con operate at any
non-Boost (level L to 9) power level at the some

time. If the large front element is set for "H" or
Boost, the smaller element at the right rear will

be deactivated or turned off automatically. The
smaller right rear element can be activated and

set for onbl power level after the Boost operation
of the larger element is completed (10 minutes).

4 burner cooktops with right and left side (2)
induction generators.

5 burner cooktops with right, left and center (5}

induction generators.

Using the
low setting

1 Placea pan with food onto the induction element.
The pan sizeshould match the indicator ring.

2 Touch the ON/OFF pad. "5" will flash in the display.

3 Touch the (-)pad until the display reads "L" A
sound will beef

Do not use plastic wrap to cover food. Plastic may
melt onto the surface and be very difficult to remove.
Useonly cookware recommended for this cooktop.

The Low setting will keep hot, cooked food at serving
temperature. Always start with hot food. Do not use
to heat cold food.

Placinguncooked or cold food on surface element
set for Low could result in food-borne illness.

Forbest results,all food set for Low should be
covered with a lid or aluminum foil. Pastriesor breads
should be vented to allow moisture to escape.

Always use pot holdersor oven mitts when removing
food from the element set for Low as cookware and
plateswill be hot.

CAUTION: Do not warm food on the "L"

power level for more than two hours.

15



Using Your Cooktop

Induction Cooktop

Using the
kitchen
timer

NOTE: Use the kitchen timer to measure cooking time
or as a reminder. The kitchen timer does not control

the cooking elements.

1 Touch the Timer ON/OFF pad.

2 Touch the [+Jor [-Jpad to choose the desired
number of minutes. When the [+Jor [-Jpad is held
for several seconds, the timer will increase or
decrease at a faster rate. The timer will

automaticall U start to count down the minutes

gou have selected within 5 seconds of the last
entr U.The displag will show the minutes and
a". "will flash.

3 The timer displags minutes remaining until it
reaches one minute. At one minute, the timer

will beep and start counting down seconds.

With one minute remaining, the timer will beep

every 10 seconds. When all time has counted

down, the timer will signal a long beep and the
displag will become blank.

Touch the ON/OFF pad to turn the timer off at any
time. Touch [+Jor [-J to add or subtract to the set
time.

MIN

IC
I.J. @

ONIOFF

Hot surface
indicator
light

A HOTSURFACEindicator light (onefor each cooking
element)will glow immediatelg when ang element is
activated.The indicator light(s)glow when the glass
surface ishot, and will remain on until the surface
has cooled to a temperature that is safeto touch.

® ®
®

® ®
HOT SURFACE
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Using Your Cooktop

Induction Cooktop

Error alerts

(Flashing
"E'/'c" and
"E" "o")

Erroralerts indicate a temporary problem that may
be corrected by the useE

Clear Keypad-If the display flashes "E" alternating
to "c", the keypad is sensing continuous activation
of one or more keypads. Clean or clear any
obstructions on the keypad area. Obstructions may
be water, food spills,a utensil or other objects.

To resume cooking, touch the ON/OFFpad, then
select the power level.

Over Temperature--If the display flashes "E"
alternating to "o", the cooktop sensor indicates
that the induction element or electronics have
overheated,

Overheating of the element is caused by placing
an empty pan on the element and selecting a high

power level. The element sensor detects very high
temperatures (above normal cooking temperatures),

turns offthe power and displays the erroE A second

potential cause of this error is a lack of cooling air
to the bottom of the cooktop, which can cause
overheating of the electronics. If this situation

occurs, make sure the air inlet below the cooktop
is unobstructed.

E
Touch the ON/OFF pad and allow the cooktop

to cool for 30 to 45 minutes before operation
can begin again.

If either of these conditions persist, call for service.

IMPORTANT: If the "E" flashes alone, without

alternating to a "c" or "o", a hardware error has
occurred. Call for service.

Control lock IMPORTANT: As a convenience, you can lock the
entire cooktop at any time when it is not in use or

before cleaning. Locking the cooktop will prevent
surface elements from being turned on accidentally.

To lock the cooktop:

Touch and hold the CONTROL LOCK pad for 5
seconds.

A two-beep signal will sound, and the CONTROL

LOCK light will glow, indicating that the cooktop is
locked.

If the cooktop is locked while a surface element
is in use, it will automatically tum off.

The CONTROL LOCK does not affect the timer.

If Control Lock is set while the timer is counting

down, it will continue to operate.

To unlock the cooktop:

Touch and hold the CONTROL LOCK pad again
for 5 seconds. A two-beep signal will sound, and

the CONTROL LOCK light will go out, indicating
that the cooktop is unlocked.

@
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Using Your Cooktop

Induction Cooktop

Observe
the following
points in
canning

When canning with water-bath or pressure
canner, larger-diameter pots may be used. This is
because boiling water temperatures (even under
pressure) are not harmful to the cooktop surfaces
surrounding the surface elements.

HOWEVER,DO NOTUSELARGE-DIAMETER
CANNERSOROTHERLARGE-DIAMETERPOTSFOR
FRYINGORBOILINGFOODSOTHERTHANWATER.
Most syrup or sauce mixtures-and all types of
frying--cook at temperatures much higher than
boiling water. Such temperatures could eventually
harm the glass cooktop surfaces.

1 Be sure the canner fits over the center of the
surface element. If your cooktop or its location
does not allow the canner to be centered on
the surface element, use smaller-diameter pots
for good canning results.

2 Flat-bottomed canners must be used. Do not
use canners with flanged or rippled bottoms
(often found in enamelware) because they
don't make enough contact with the surface
elements and take a long time to boil water.

3 When canning, use recipes and procedures
from reputable sources. Reliable recipes
and procedures are available from the
manufacturer of your canner; manufacturers
of glass jars for canning, such as Ball and Kerr
brand; and the United States Department
of Agriculture Extension Service,

4 Remember that canning is a process that
generates large amounts of steam. To avoid
burns from steam or heat, be careful when
canning,

Right!l

Wrong!l

Note: Flat-bottomed canners are

required for glass cooktops.

NOTE:If your house has low voltage, canning
may take longer than expected, even though
directions have been carefully followed. The
process time will be shortened by:

(1) using a pressure canner, and

(2) starting with HOTtap water for fastest
heating of large quantities of water.

CAUTION:

• Safe canning requires that harmful
microorganisms are destroyed and that the
jars are sealed completely. When canning
foods in a water-bath canner, a gentle but
steady boil must be maintained for the
required time. When canning foods in a
pressure canner, the pressure must be
maintained for the required time.

• After you have adjusted the controls, it is very
important to make sure the prescribed boil or
pressure levels are maintained for the required
time.

• Since you must make sure to process the
canning jars for the prescribed time, with no

interruption in processing time, do not can
on any cooktop surface element if your canner
is not flat.
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Care and Cleaning

Induction Cooktop

Be sure electrical power is off and oil surfaces ore cool before cleaning any part of the cooktop.

How to remove
protective
shipping film
and packaging
tape

Carefully grasp a corner of the protective shipping
film with your fingers and slowly peel it from the
appliance surface. Do not use any sharp items to
remove the film. Removeall of the film before using
the appliance for the first time. To assure no damage
is done to the finish of the product, the safest way to
remove the adhesivefrom packaging tape on new

appliances is an application of a household liquid
dishwashing detergent. Apply with a soft cloth and
allow to soak.

NOTE:The adhesive must be removed from all
parts. It cannot be removed if it is baked on.

Control lock
pad

As a convenience, you can lock the entire
cooktop at any time when it is not in use or
before cleaning.

Locking the cooktop will prevent surface
elements from being turned on accidentally.

Begin by locking the cooktop; see
Control Lock.

Normal
daily
cleaning

UseCERAMABRYTE®Ceramic Cooktop Cleaner on
the glass cooktop.

To maintain and protect the surface of your glass
cooktop, follow these steps:

1 Before using the cooktop for the first time, clean it
with CERAMABRYTE® Ceramic Cooktop Cleaner
Thishelps protect the top and makes cleanup
easier

2 Daily use of CERAMABRYTE®Ceramic Cooktop
Cleanerwill help keep the cooktop looking new.

3 Shakethe cleaning cream well. Apply a few drops
of CERAMABRYTE®Ceramic Cooktop Cleaner
directly to the cooktop.

4 Usea paper towel or CERAMABRYTE¢ Cleaning
Padfor Ceramic Cooktopsto clean the entire
cooktop surface.

5 Use a dry cloth or paper towel to remove all
cleaning residue. No need to rinse.

NOTE: It is very important that you DO NOTheat
the cooktop until it has been cleaned thoroughl_l.

Clean gour cooktop after each spill.
Use CERAMABRYTE®Ceramic
Cooktop Cleaner.
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Care and Cleaning

Induction Cooktop

Burned-on
residue

WARNING: DAMAGEto Four glass surface mag
occur if gou use scrub pads other than the pad
included with Four cooktop.

1 Allow the cooktop to cool.

2 Spread a few drops of CERAMA BRYTE®Ceramic

Cooktop Cleaner on the entire burned residue
area.

3 Using the included CERAMABRYTE®Cleaning
Padfor Ceramic Cooktops, rub the residue area,
applging pressure as needed.

4 If any residue remains, repeat the steps listed
above as needed.

For additional protection, after all residue has
been removed, polish the entire surface with
CERAMABRYTE®Ceramic Cooktop Cleaner
and a paper towel.

Use a CERANABRYTE®Cleaning Pad for
Ceramic Cooktops ar a Scotch-Brite ®
Multi-Purpose No Scratch blue scrub
pad.

Heavg
burned-on
residue

1

2

Allow the cooktop to cool.

Use a single-edge razor blade scraper at
approximatelg a 45° angle against the glass
surface and scrape the soil. It will be necessarg
to applg pressure to the razor scraper in order
to remove the residue.

3 After scraping with the razor scraper, spread a
few drops of CERAMABRYTE¢ Ceramic Cooktop
Cleaner on the entire burned residue area. Use
the CERAMABRYTE®Cleaning Padto remove
ang remaining residue.

4 For additional protection, after all residue has
been removed, polish the entire surface with
CERAMABRYTE¢ Ceramic Cooktop Cleaner and
a paper towel.

The CERAMA BRVTE ®Ceramic Cooktop
Scraper and all recommended supplies

are available through our Parts Center.
See instructions under "To Order Parts"

section on next page.

NOTE: Da not use a dull or nicked

blade.
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Care and Cleaning

Induction Cooktop

Metal marks
and scratches

3. Becareful not to slide pots and pans across gour
cooktop. It will leave metal markings on the
cooktop surface.

Thesemarks are removable using the CERAMA
BRYTE® Ceramic Cooktop Cleanerwith the
CERAMABRYTE®Cleaning Pad for Ceramic
Cooktops.

2 If pots with a thin overlau of aluminum or copper
are allowed to boil dry, the overlau mau leave
black discoloration on the cooktop.

Thisshould be removed immediatelu before
heating again or the discoloration mag be
permanent.

WARNING:Carefullu check the bottom of pans
for roughnessthat would scratch the cooktop.

Glass surface--
potential for
permanent
damage

Our testing shows that
if you are cooking high
sugar mixtures such as
jelly or fudge and have
a spillover, it can cause
permanent damage to
the glass surface
unless the spillover is
immediately removed.

Damage from sugary spills and melted plastic:

1 Turn off all surface elements, Remove hot pans.

2 Wearing an oven mitt:
a. Usea single-edge razor blade scraper

(CERAMABRYTE®Ceramic Cooktop Scraper)to
move the spill to a cool area on the cooktop

b. Removethe spill with paper towels

3 Any remaining spillovershould be left until the
surface of the cooktop has cooled.

4 Don't use the surface elements again until all of
the residue has been completelu removed.

NOTE:If pitting or indentation in the glass surface
has alreadg occurred, the cooktop glasswill have to
be replaced. In this case, service will be necessarg.

To order parts To order CERAMABRYTE®Ceramic Cooktop
Cleaner and the cooktop scraper, please call
our toll-free number:

National Parts Center 800.626.2002

CERAMA BRVTE®Ceramic

Cooktop Cleaner ............ # WXl OX300

CERAMA BRVTE®Ceramic

Cooktop Scraper ........... # WX10XOZ02

Kit ............................ # WB54XS027

(Kit includes cream and cooktop scraper)

CERAMA BRVTE®Cleaning Pads for
Ceramic Cooktops ......... # WXlOX350
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Before You Call For Service

Induction Cooktop

Questions?

Before you
call for
service...

PROBLEM

SURFACE ELEMENTS WILL
NOT MAINTAIN A ROLLING
BOIL OR COOKING IS SLOW

POSSIBLE CAUSES

• Improper cookware being used. Use pans that are recommended
for induction, have flat bottoms and match the size of the
surface element.

SURFACE ELEMENTS DO • Cooktop controls improperlg set. Check to be sure the correct
NOT WORK PROPERLY control is set for the surface element gou are using.

FLASHING "F"

SCRATCHESON COOKTOP
GLASS SURFACE

AREAS OF DISCOLORATION
ON THE COOKTOP

• Wrong pan tgpe. Use a magnet to check that cookware is
induction compatible.

• Pan is too small. Flashing "F"-pan size is below the minimum
size for the element. See the Using the correct size cookware
section.

• Pan not positioned correctlg. Center the pan in the cooking ring.

• Incorrect cleaning methods being used. Userecommended
cleaning procedures. Seethe Core and Cleaning section.

• Cookware with rough bottoms being used,course particles
(saltor sand)were between the cookware and the surface of
the cooktop or cookware has been slid across the cooktop surface.
To ovoid scratches,use the recommended cleaning procedures.
Make sure bottoms of cookware ore cleon before use,and use
cookware with smooth bottoms.

• Food spillovers not cleaned before next use. Seethe Core and
Cleaning section.

• Hot surface on a model with a light-colored gloss cooktop.
This is normal. The surface mag appear discolored when it is hot.
This is temporarg and will disappear as the gloss cools.

PLASTIC MELTED TO • Hot cooktop came into contact with plastic placed on the hot
THE SURFACE cooktop. See the Care and Cleaning section.

PITTING {OR INDENTATION} • Hot sugar mixture spilled on the cooktop. Call a qualified
OF THE COOKTOP technician for replacement.

UNRESPONSIVE KEYPAD • Kegpad is dirtg. Clean the kegpad.

• A fuse in gour home mug be blown or the circuit breaker tripped.
Replace the fuse or reset the circuit breaker.

PAN DETECTION/SIZING
NOT WORKING PROPERLY

• Improper cookware being used. Use a flat induction capable pan
that meets the minimum size for the element being used. See
the Using the correct size cookware section.

• Pan is improperlg placed. Make sure the pan is centered on the
corresponding surface element.

• Cooktop control improperlg set. Check to see that the control is
set properlg.
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Before You Call For Service

Induction Cooktop

Questions?

Before you
call for
service...

PROBLEM

DISPLAY FLASHING "E"

ALONE (NO OTHER LETTER)

DISPLAY FLASHING "E"
ALTERNATING TO "c"

DISPLAY FLASHING "E"
ALTERNATING TO "o"

POSSIBLE CAUSES

• A hardware error has occurred. Call for service.

• Keypad Error, indicating keypad cleaning is needed. Clean the
keypad area. Wipe up spills or remove utensils from the keypad
area.

• Over Temperature, indicating over temperature of a surface
element or electronics. Remove an empty pan from the surface
element. Allow the cooktop to cool down approximately 30
minutes. Check to be sure ventilation to the cooling system
below the cooktop is not blocked.
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Notes

Induction Cooktop

24



fiopol I!OH :Luo:iJodu.II

UO!:_OJ],S!_a_ld!4sJauMo
:pnpoJd JauJnsuoD

saouo!lddV 39

IIIII Place
1st Class
Letter

Stamp
Here

General Electric Compang
Warrantg Registration Department
P.O.Box 32150
Louisville, KY 40232-2150

25



Consumer Product Ownership Pegistration
Dear Customer:

Thank you for purchasing our product and thank you for placing your confidence in us. We are proud to
have you as a customer!

Follow these three steps to protect your new appliance investment:

:omplete and mail
our Consumer

ip Registration
today.
Have the peace of mind
of knowing we can
contact you in the

likely event of a
y modification.

After completing this
registration, write your model
]nd serial numbers in this

will need this

information should you require
service. The service number in
the USA: 800.444.1845. In
Canada: 1.888.880.3030.

Read your Owner's Hanual

I- It will help you

your
new appliance properly.

Important: To ensure that your product is registered, mail the separate product registration card.
If the separate product registration card is missing, fold and mail the form below. No envelope is needed.

FOLD HERE

Consumer Product Ownership Pegistration

_ Product Model SerialCooktop
Hr. [] Hs. [] Hrs. [] Hiss []

First
Name

Street
Address

Apt. #

City

Date PlacedIn
Use

Honth

ILastII I I I I I I Name I I I I I I I I I I I I

I

I

I

I

I

I

I I I I I I

I I I I I I
I I I I I I

I I I I I I I I I I I I I I I I

I I I

i , I

DayI , I

I I, IzipI II I I I I I I I State Code I I I I

Year I I I NumberPh°neI i i I-I i, I-I I I I I

_ Mono#ram® ge.com
General Electric Company
Louisville, KY 40225

TAPE CLOSED
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Pleaseplace in envelopeand mail to:

Veuillezmettre dans une enveloppeet envoyez& :

OWHERSHIPREGISTRATION
P.O. BOX1780
MJSSISSAUGA,ONTARIO
L4Y 4G1

(FOR CANADIANCONSUMERSONLY)
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z

z
For Canadian n-

Customers
rr

a
z
<

(D
Z

Pour ',es 0
Consommateurs <_
Canadiens

C)

Pleaseregisteryourproducttoenab',eustocontactyou
inthe remoteeventa safetyn_ce isissued forthis product
andto a',bwforefficientcommunica'donundertheterms
dyourwarranty, shouN the need arise.

REGISTERON-I;NE: www.geapp_iances,ca MAILTO:.
ENREGISTREMENTSURINTE.RNET_,: v_wN_:_e_ectmmenag_e_rs_l_e_caPOSTERA:
[] MR./M [] MRS./MME._FiRSTNAME/PRENOM _LASTNAME/NOM
[] MiSS/MLLE.[] MS. i i

J _L1 "1

STREETNO/N° RUE ISTREETNAME/RUE I APZ.NO/APR/RR#
I I
I I

C_qY/V[LLE i PROVINCE /POSTAL
I

I I

L

AREACODE/IND. REG.II_ll_ _alOIN_ I[E1-M-ATI_

i i

1 k

DIDYOU PURCHASEA SERViDECONTRACTFOR?diS APPLIANCE? YES/OU[ [] EYES/S[ OUi: EXP[RA_ON
Y/A M O/J

AVE-VOUS ACHETF'-UNCON_RAT DESER¼C2 POUR CETAPPAREiL? NO/NON []

NAME OFSELLINGDEALER/NOM DU MARCHAND ]
MODEL/MODLE

I
I

Veui[[ezenregislrervoltaproduitafindenouspermelia_ede
communiqueravecvoussijamaisunavisdes6curit_concemant
ceproduit_tait_misetdecommuniquerfacilementavecvousen
vertudevo_egararde,si [ebesoins'enfaitserrdr.

RO.BOX1780,M;SS;SSAUGA
ONTAR;O,L4YLIG1

INSTALLATIONDATE/DATED'INSTALLATION[ CORRESPONDENCE [] ENGLISH
Y/A M D/J I

I CORRESPONDANDE [] FRANOAiS SER[AL/S¢:R[ EI

[] ido notwishto receiveanypromotionaloffersregardingthisproduc_
[] Jenedesirepasrecevoird'offrespromotionneiiesconcernantceproduit,

.............................. ,l .................................................................................
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Consumer Services

Induction Cooktop

With the purchase of your new Monogram appliance, receive
the assurance that if you ever need information or assistance
from GE, we'll be there. All you have to do is call--toll- free!

GE Answer Center ®

In the USA:
800.626.2000

Whatever your question about any Monogram major appliance, GEAnswer Center_ information service
is available to help. Your call-and your question-will be answered promptly and courteously. And you
can call any time. GEAnswer Center¢ service is open 24 hours a day, Monday through Saturday.

OR

Visit our Website at: monogram.cam

In Canada, call 800.561.3344.

In-Home

Repair Service

In the USA:
800.444.1845

In Canada:
800.561.3344

AGE consumer service professional will provide expert repair service, scheduled at a time that's
convenient for you. Many GEConsumer Service company-operated locations offer you service
today or tomorrow, or at your convenience 17:00a.m. to 10:00 p.m. weekdays, 8:00 a.m. to 6:00
p.m. Saturday and Sunday). Our factory-trained technicians know your appliance inside and out-
so most repairs can be handled in just one visit.

In Canada: Monday to Friday, 7:00 a.m. to 8:00 p.m. and Saturday, 8:00 a.m. to 5:00 p.m. EDST.

For Customers With

Special Needs...

In the USA:
800.626.2000

SECTION

GEoffers, free of charge, a brochure to assist in planning a barrier-free
kitchen for persons with limited mobility.

Consumers with impaired hearing or speech who have access to a
TDD or a conventional teletypewriter may call 800IDD.GEAC
(800.833.4322) to request information or service.

Service Contracts

In the USA:
800.626.2224

In Canada:
800.561.3344

You can have the secure feeling that GEConsumer Service will still be there after your
warranty expires. Purchase a GEcontract while your warranty is still in effect and you'll
receive a substantial discount. With a multiple-gear contract, you're assured of future
service at today's prices.

Parts and
Accessories

In the USA:

800.626.2002

In Canada:
800.561.3344

Individuals qualified to service their own appliances can have parts or accessories sent directly
to their home. The GEparts system provides access to over 47,000 parts...and all GEGenuine
Renewal Parts are fully warranted. VISA, MasterCard and Discover cards are accepted.

User maintenance instructions contained in this manual cover procedures intended to be
performed by any user. Other servicing generally should be referred to qualified service
personnel. Caution must be exercised, since improper servicing may cause unsafe operation.
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Warranty

Induction Cooktop

VOUR MONOGRAM COOKTOP WARRANTY

Staple sales slip or cancelled check here. Proof of original
purchase date is needed to obtain service under warranty.

WHAT IS

COVERED

From the Date

of the Original
Purchase

LIMITED ONE-YEARWARRANTY
For one gear from date of original purchase, we will provide, free of charge, parts and
service labor in your home to repair or replace any part of the cooktop that fails because
of a manufacturing defect.

Thiswarranty is extended to the original purchaser and any succeeding owner for products purchased
for ordinary home use in the 48 mainland states, Hawaii, Washington, D.C.or Canada. If the product is
located in an area where service by a GEAuthorized Servicer is not available, you may beresponsiblefor
a trip chargeor you may be requiredto bringthe product to anAuthorizedGEServicelocationfor service.In
Alaskathe warranty isthe sameexceptthat it is LIMITEDbecauseyou must pay to shipthe product to the
serviceshop or for the servicetechnician'stravel coststo your home.

All warranty service will be provided by our Factory Service Centers or by our authorized Customer
Care®servicers during normal working hours.

Should your appliance need service, during warranty period or beyond, in the USA call 800.444.1845.
In Canada: 800.561.3344. Please have your serial number and model number available when calling
for service.

WHAT IS NOT

COVERED

• Service trips to your home to teach you how
to use the product.

• Improper installation, delivery or
maintenance.

If you have an installation problem, contact
your dealer or installer. You are responsible
for providing adequate electrical, gas,
exhausting and other connecting facilities
as described in the Installation Instructions

provided with the product.

• Replacement of house fuses or resetting of
circuit breakers.

• Damage to the product due to misuse or abuse.

• Failure of the product if it is used for
other than its intended purpose or used
commercially.

• Damage to product caused by accident, fire,
floods or acts of God.

• Incidental or consequential damage caused
by possible defects with this appliance.

• Damage caused after delivery.

• Product not accessible to provide required
service.

I XCLUSION OF IMPLIED WARRANTIES--Your sole and exclusive remedg is product

repair as provided in this Limited Warranty. Any implied warranties, including the
implied warranties of merchantabilitg or fitness for a particular purpose, are limited
to one gear or the shortest period allowed by law.

Some states/provinces do not allow the exclusion or limitation of incidental or consequential damages,
so the above limitation or exclusion may not apply to you. Thiswarranty gives you specific legal rights,
and you may also have other rights which vary from state to state/province to province. To know what
your legal rights are in your state/province, consult your local or state/provincial consumer affairs
office or your state's Attorney General.

Warrantor in USA: General Electric Company, Louisville, KY 40225

Warrantor in Canada: Mabe Canada Inc.

GE Consumer & Industrial

Appliances
General Electric Company
Louisville, KY 40225
monogram.corn
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Information de consommateur

Table de cuisson 8 induction

Introduction Votre nouvelle table de cuisson Monogram constitue une d6monstration 61oquente de stgle, de

commodit6 et de souplesse pour la planification de la cuisine. Que vous la choisissiez pour la puret6

de son design, pour I'attention soign6e de ses d6tails-ou pour ces deu× raisons 6 la fois-vous vous

apercevrez que la fusion sup6rieure de forme et de fonction de votre table de cuisson Monogram

vous ravira pour les ann6es 6 venir.

Votre table de cuisson Monogram a 6t6 con_ue avec la fle×ibilit6 n6cessaire pour se fondre dans le

mobilier existant. Son design au× lignes pures s'int6grera parfaitement dans votre cuisine.

Les informations des pages suivantes vous aideront 6 utiliser et 6 entretenir correctement votre table
de cuisson.

Pour tout renseignement complbmentaire, consultez notre site web sur : monogram.cam

Table des
matiSres

Nettogage et entretien

Ruban d'emballage ......................... 48

Verrouillage des commandes ............... 48

Vitre de la table de cuisson .............. 48-50

Service au consommateur

Avant de contacter le

service apr_s-vente ..................... 51, 52

Consignes de sbcurit6 .................... 33-36

Garantie ................................... 54

ModUle et numbro de sbrie .................. 31

Numbros de tblbphone importants .......... 53

Mode d'emploi

Caractbristiques de votre
table de cuisson ......................... 37, 38

Configuration des commandes ........... 42-44

Elbments de surface ........................ 42

Fonctionnement de la cuisson 6 induction ..... 39

Minuteur de cuisine ......................... 45

Niveau basse tempbrature .................. 44
Recommandations sur

la batterie de cuisine ................. 39-41, 47

Verrouillage de la table de cuisson ........... 46

Avant
d'utiliser
votre table
de cuisson

Lisez attentivement ce manuel. II a 6t6 conqu

pour vous aider 6 utiliser et 6 entretenir
correctement votre nouvelle table de cuisson.

Conservez-le 6 portbe de main pour rbpondre
6 vos questions.

Si vous ne comprenez pas quelque chose ou que

vous avez besoin d'aide, vous trouverez la liste

des num6ros d'appel gratuit du service apr_s-
vente au verso de la couverture de ce manuel.

OU

Visitez notre site web sur : monogram.com

Notez les
num4ros de
modSle et
de s4rie

Vous les trouverez sur 1'btiquette sitube sous la
table de cuisson.

Remplissez et renvogez la carte d'enregistrement
du produit, livrbe avec cet appareil.

Avant d'envoger la carte, veuillez noter les
num6ros ici:

Num6ro de mod@le

Num6ro de s6rie

Utilisez ces numbros dans toute correspondance

ou pour tout appel au service aprbs-vente,
concernant votre table de cuisson.
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Information de consommateur

Table de cuisson 8 induction

Si vous
recevez une
table de
cuisson
endommag_e

Contactez imm6diatement le revendeur {ou le
constructeur) qui vous a vendu la table de
cuisson.

Economisez

du temps
et de
I'argent

Lisez ce manuel. Vous g trouverez de nombreuses
astuces utiles concernant I'utilisation et la

maintenance correcte de votre table de cuisson.

De simples soins pr6ventifs de votre part peuvent

vous faire 6conomiser du temps et de I'argent,

tout au long de la vie de votre table de cuisson.

Vous trouverez de nombreuses r6ponses aux
probl@mescourants dans la section Avant de
contacter le service. Sivous consultez au
pr@alablenotre tableau d'astuces de d6pannage, il
est possible que vous n'agez pas besoin du tout
d'appeler notre service apr@s-vente.

Si vous oyez
besoin
d'une
intervention

Pour utiliser le service, consultez la page du
service au verso de la couverture de ce manuel.

Nous sommes tiers de notre service et nous

voulons que vous en sogez satisfait. Si, pour une

quelconque raison, vous _tes m6content du

service fourni, voici la proc6dure 6 suivre pour

obtenir une aide suppl6mentaire.

PREMIEREMENT,contactez la personne qui a
r6par6 votre appareil. Expliquez-lui les raisons de
votre m6contentement. Dans la plupart des cas,
cela r6soudra le probl6me.

ENSUITE,si vous 6tes toujours m6content,
6crivez tous les d6tails-g compris votre num6ro
de t616phone-6 :

Manager, Customer Relations
GEAppliances
Appliance Park
Louisville, KV40225
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CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

 ATTENTION !
Pour votre sdcuritd, il est ndcessaire de respecter scrupuleusement /es informations de ce manuel pour rdduire /es
risques d'incendie ou d'explosion, de choc dlectrique, ou pour dviter des dommages matdriels, des blessures ou la mort.

Cet appareil a _t@test@et il est conforme aux limites
d'un dispositif num@ique de classe B, conform6ment a
la partie 18 des @gles FCC.Ces limites sont conques
pour fournir une protection raisonnable contre les
interf@ences nocives dans une installation domestique.
Cet appareil g_n@e, utilise et peut _mettre de I'_nergie
sous la forme de fr_quence radio et, s'il n'est pas
install_ et utilis_ en conformit_ avec les instructions, il
peut provoquer des interf@ences nocives sur les
communications radio. Cependant, il n'existe aucune
garantie que des interf@ences se produiront dans une
installation particuli@e. Sicet appareil provoque des
interf@ences nocives sur la r_ception radio ou
t_l_vision, ce qui peut _tre d_tect_ en mettant I'appareil
sous et bars tension, I'utilisateur est encourag_ a
essager de corriger ces interf@ences en appliquant
I'une ou plusieurs des mesures suivantes :

• R_orientez ou d_placez I'antenne r_ceptrice.

• Augmentez la distance entre I'appareil et le r_cepteu[

• Branchez I'appareil dans une prise ou un circuit
diff@ent de celui sur lequel est branch_ le r_cepteu[

 DANGER :

Les personnes avec un stimulateur cardiaque ou
un dispositif m_dical similaire doivent redoubler de
prudence Iors de I'utilisation d'une unit_ a induction ou
a proximit_ de I'appareil en fonctionnement. Le champ
_lectromagn@ique peut affecter la bonne marche du
stimulateur cardiaque ou du dispositif m_dical similaire
II est conseill_ de consulter votre m_decin ou le
fabricant du stimulateur sur votre situation particuli@e.

AVIS DE SleCURITIeIMPORTANT

• La Ioi californienne Safe Drinking Water and Toxic
Enforcement oblige le gouverneur de Californie a
publier la liste des substances connues en I'@at pour
provoquer le cancer, des malformations cong_nitales
ou d'autres prejudices li_s a la reproduction, et
contraint les professionnels a pr_venir les clients sur
les risques d'une exposition potentielle a de telles
substances.

• Utilisez un rScipient de la taille appropriSe. Cet
appareil est @quip@d'une ou plusieurs ZONES DE
CUlSSON de diff@entes tailles. S@lectionnezdes

r@cipients poss@dant des lands plats suffisamment
grands pour recouvrir les zones de cuisson. Les
capteurs de d@tection de r@cipient ne permettront
pas le fonctionnement de la zone de cuisson a la
puissance 2, sans la pr@senced'un r@cipient.

• Les menches des r_cipients doivent _tre orient, s
vers I'int_rieur et ne doivent pas surplomber les
zones de cuisson adjacentes, afin de r_duire les
risques de brOlures, d'allumage des mat@iaux
inflammables et de renversement, provoqu_s par
un contact accidentel avec I'ustensile.

• Ne laissezjamais de plat pr_par_ sur les zones de
cuisson sans surveillance. Les d#bordements par
bouillonnement provoquent de la fum_e et des
projections graisseuses qui peuvent s'enflammer,
ou un r_cipient dont le contenu s'est _vapor_ ap@s
bouillonnement peut _tre endommag_ ou fondre.

• Emballages protecteurs : n'utilisez pas de feuille
d'aluminium pour envelopper une quelconque
partie de la table de cuisson. Utilisez une feuille
d'aluminium uniquement comme c'est recommand_
ap@s le processus de cuisson, dans le cas d'une
utilisation comme un couvercle a placer au-dessus
du plat. Toute autre utilisation d'une feuille
d'aluminium peut provoquer un risque de choc
_lectrique, d'incendie ou de court-circuit.

• I_vitez de placer des objets sur ou 6 proximit_ du
clavier 6 touches afin d'emp_cher une activation
accidentelle des commandes de la table de
cuisson.

• Sachez la correspondance entre les touches de
commande et les zones de cuisson activ_es.

• Nettogez r_guli_rement I'appareil pour supprimer
toute trace de graisse qui pourrait s'enflammer. Les
hottes de ventilation et d'extraction et les filtres a
graisse doivent _tre maintenus propres. Ne laissez pas
la graisse s'accumuler dans la hotte ou sur le filtre. Les
d_p6ts graisseux du ventilateur peuvent s'enflamme[
Dans le cas oO le plat s'enflammerait pendant la
cuisson, actionnez le ventilateur. Consultez le mode
d'emploi du fabricant de la hotte pour son nettogage.

Emplacement de la plaque de s_rie
Le mod&le et le num@o de s@ie sont graves sur la
plaque de s@ie. La plaque de s@ie est situ_e sous la
table de cuisson. Consultez I'illustration ci-dessous pour
connaTtre I'emplacement exact. Pensez a enregistrer le
num@o de s@ie AVANT L'INSTALLATIONde la table de
cuisson (consultez la section Enregistrement du produit,
page 27). La plaque de s@ie est situ_e sous le boffier
des brOleurs de la table de cuisson.

7

Emplacementde la plaquede s&rie
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CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

AATTENTION !
Pour votre sdcuritd, il est ndcessaire de respecter scrupuleusement /as informations de ce manuel
pour rdduire /as risques d'incendie ou d'explosion, de choc dlectrique, ou pour dviter des dommages
matdriels, des blessures ou Io mort.

MESURES DE S cCURIT c

Lots de I'utilisation d'appareils dlectriques, il est ndcessaire de respecter des consignes de sdcuritd basiques, et d'oppliquer les
mesures suivantes :

34

• Utilisez cet appareil uniquement pour son
usage pr6vu, tel qu°il est d6crit dans ce
manuel.

• N'essagez pas de r6parer ou de remplacer
une quelconque partie de la table de cuisson,
sauf indication contraire dans ce manuel.
Toute autre r_paration doit _tre effectu_e par
un technicien qualifi_.

• Avant toute r6paration, d6branchez
ralimentation de la table de cuisson du

tableau de distribution 61ectrique en enlevant
le fusible ou en actionnant le disjoncteun

• Assurez-vous que rappareil est correctement
install6 et raccord6 _ la terre par un
technicien qualifi6, conform6ment aux
instructions d'installation fournies.

• Uinstallateur doit montrer _ rutilisateur

remplacement du coupe-circuit ou du fusible.
Notez-le pour s'g r_f_rer facilement.

• Ne laissez pas des enfants seuls- les enfants
ne doivent pas rester seuls ou sans
surveillance dans un endroit o_ un appareil
est en fonctionnement. II lear est formellement
interdit de s'asseoir ou de se tenir sur une

quelconque partie de I'appareil.

• Apprenez au× enfants _ ne pos jouer avec les
commondes ou avec toute portie de la table
de cuisson.

• Interdisez 6 toute personne de grimper,
de se tenir sur ou de s'accrocher 6 la table
de cuisson.

• DANGER :lesarticlesd'int6r tpour
les enfants ne doivent pas _tre stock6s dans
les placards au-dessus de la table de
cuisson--les enfants qui grimperaient sur
l'appareil pour atteindre ces articles pourraient
s_rieusement se blesser.

• Tenez toujours _loign_s les rev_tements
murals, les rideaux ou les draperies
combustibles 6 une distance suffisante
de la table de cuisson.

Tenez toujours 61oign6s les torchons, les
lavettes, les poign6es et le linge de maison

une distance suffisante de la table de
cuisson.

• Tenez toujours 61oign6s les ustensiles en bois
et en plastique, ainsi que les aliments en
conserve, cl une distance suffisante de la
table de cuisson, lls peuvent chauffer et
provoquer des brOlures.

• Ne portez jamais de v_tements amples ou
16ches pendant rutilisation de rappareil. Les
mat_riaux inflammables peuvent s'enflammer
au contact des _l_ments de surface chouds et

provoquer de s_rieuses br01ures.

• Utilisez uniquement des poign6es s_ches--
des poign6es humides ou mouill6es sur des
surfaces chaudes peuvent provoquer des
brOlures _ cause de la vapeur d6gag6e. Ne
laissez pas les poign_es toucher les _l_ments
de surface chauds. N'utilisez pas de serviette ou
une autre _toffe encombrante. De telles _toffes

peuvent s'enflammer au contact d'un _l_ment
de surface choud.

• N'utilisez pas d'eau sur des feux graisseux.
Ne saisissezjamais un r_cipient en flammes.
Eteignez I'appareil avec les commandes.
Etouffez le r_cipient en flammes sur un _l_ment
de surface en la recouvrant compl&tement
avec un couvercle bien ajust_, une plaque de
four ou un plateau plat. Utilisez un extincteur
chimique sec multiusage ou de type mousse.

De la groisse en flammes en dehors d'un
r_cipient peut _tre neutralis_e en la recouvrant
avec du bicarbonate de soude ou, si disponible,
en utilisant un extincteur chimique sec
multiusage ou de type mousse.

• Lors de la preparation de plats _1flamber
sous la hotte, actionnez le ventilateur.

• Cuisinez bien la viande et la volaille--la
viande au mains (_une temperature INTERNE
de 71°C et la volaille au mains 5 une

temperature interne de 82°C. La cuisson
ces temperatures protege g_n_ralement
contre les intoxications alimentaires.



MESURES DE SdL-CURITdL-

Ne touchez pas les _l_ments de la surface

vitr_e en c_ramique pendant la cuisson.
Cette surface peut _tre suffisamment chaude
pour brOler, m_me si sa couleur paraTt
sombre. Pendant et ap@s utilisation, ne
touchez pas et ne laissez pas des _toffes ou
d'autres mat@iau× inflammables au contact
de la surface de cuisson. Notez que
I'indicateur de chaleur est allum_ et laissez
d'abord refroidir suffisamment de temps.

Les surfaces chaudes peuvent inclure la table
de cuisson elle-m6me et les zones qui font
face _ la table de cuisson.

•Pour minimiser les risques de br6lures,
d'allumage des mat_riaux inflammables et
de renversement, le manche d'un r_cipient
doit _tre tourn_ vers le centre de la table de
cuisson, sans surplomber les _l_ments de
surface chauds adjacents.

• I_teignez toujours la commande de
I'_l_ment de surface avant d'enlever
I'ustensile.

Ne laissezjamais des _l_ments de surface
sans surveillance r_gl_s sur des hautes
temperatures. Des d@bordements par
bouillonnement peuvent provoquer de la
fum@e et I'allumage des projections
graisseuses.

Gardez un oeil sur les aliments en cours de

friture 6 des hautes temperatures ou 6 des
temperatures mogennes-hautes.

Les aliments 6 frire doivent _tre aussi secs

que possible. Le givre sur les aliments
congel_s et I'humidit_ sur les aliments frais
peuvent provoquer le bouillonnement de la
mati@e grasse chaude et son d_bordement
hors du r_cipient,

Utilisez peu de mati_re grasse pour une
friture superficielle ou dans une friteuse. Le
remplissage exag@_ de mati@e grasse dans
un r_cipient peut provoquer des projections
graisseuses Iors de I'ajout d'aliments.

Si une combinaison d'huile ou de mati_re

grasse doit _tre utilis_e pour une friture,
remuez-la avant de la chauffer car les
graisses se m@langent lentement.

• Chauffez toujours lentement la mati_re
grasse et surveillez-la pendant la cuisson.

• Utilisez un thermom_tre de friture aussi
souvent que possible pour emp@cher la
surchauffe de la mati@e grasse au-del@
du point de fum@e.

• Ne tentezjamais de d_placer un r_cipient
remplie de mati_re grasse chaude,
notamment une friteuse. Patientezjusqu'5
ce qu'elle refroidisse.

• Ne stockez pas de mat_daux inflammables
6 proximit_ de la table de cuisson.

• Maintenez propres la hotte et les filtres
6 graisse pour conserver une bonne
ventilation et pour _viter les feux de
graisse.

• Ne stockez pas ou n'utilisez pas de
mat_riaux combustibles, d'essence ou
d°autres vapeurs et liquides inflammables
6 proximit_ de cet appareil ou d'un autre.

• Nettogez uniquement les pi_ces list_es
dans le manuel d'utilisation.

• Ne laissez pas des produits en papier, des
ustensiles de cuisine ou des aliments sur
la table de cuisson quand elle n'est pas
en fonctionnement.

• Maintenez propre la table de cuisson et
_vitez I'accumulation des graisses ou des
projections graisseuses qui pourraient
s°enflammer.

• Ne chauffezjamais de r_cipients
alimentaires non ouverts. La mont_e en
pression peut faire exploser le r_cipient et
provoquer des blessures.

• Ne laissezjamais de pots ou de plats
de graisse 6 _goutter sur ou 6 proximit_
de la table de cuisson.

• N'utilisezjamais I'appareil pour se
r_chauffer ou chauffer la piece.
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CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

E-LEMENTSDE SURFACEA INDUCTION

I_vitez de rager la vitre de la table de
cuisson. La table de cuisson peut se rayer
avec des objets comme des instruments
tranchants, des bagues ou d'autres bijoux.

N'utilisezjamais la surface vitr_e de
la table de cuisson comme planche 6
d_couper,

Ne posez pas ou ne stockez pas d'articles
sur la surface vitr_e de la table de cuisson

Iorsqu'elle n'est pas utilis_e.

• Faites attention 6 la pose de cuill_res ou
d'autres ustensiles 6 remuer sur la surface
vitr_e de la table de cuisson, Iorsqu'elle est
en fonctionnement, IIs peuvent devenir
chauds et provoquer des brOlures.

• I_vitez de chauffer un r_cipient vide. Bans le
cas contraire, cela pourrait endommager la
table de cuisson et le r_cipient.

Ne laissez pas de I'eau, d'autres liquides ou
de la greisse sur la table de cuisson.

N'utilisez pas les 818ments de surface si la
vitre est cass_e. Des projections graisseuses
ou des produits de nettogage peuvent
p_n_trer dans la fissure et crier un risque de
choc _lectrique. Contactez imm_diatement
un technicien qualifi_ d_s que la vitre de la
table de cuisson est fendue.

La cuisson ou des projections d'aliments
peut provoquer I'activation ou la
d_sactivation des touches du clavier.

Nettogez soigneusement le clavier 5 touches
etles commandes retrouveront un
fonctionnement normal.

Nettogez la table de cuisson avec
prScaution. Verrouillez toujours le panneau
de commandes _ I'aide de la fonctionnalit_

de verrouillage des commandes et attendre
que la surface vitr_e enti_re ait refroidi, avant
de nettoger la table de cuisson. Consultez la
section Verrouilloge de Io table de cuisson
pour en savoir plus. Si vous utilisez une
_ponge ou un chiffon mouill_ pour essuger
les projections sur un _l_ment de surface
chaud, faites attention aux brQlures caus_es
par la vapeur. Certains nettogants peuvent
produire des fum_es toxiques dans le cas
d'une application sur une surface chaude.

REMARQUE : nous vous recommandons
d'_viter d'essuger les _l_ments de surface
tant qu'ils ne sont pas froids et que
I'indicateur de chaleur ne s'est pas _teint.
Les projections sucr_es constituent une
exception 6 la r_gle. Consultez la section
Nettogage de Io vitre de la table de cuisson.

Pour _viter d'endommager _ventuellement
la surface de cuisson, n'appliquez pas de
cr_me de nettogage sur la surface vitr_e
Iorsqu'elle est chaude.

Apr_s le nettogage, utilisez un chiffon sec
ou une serviette en papier pour supprimer
tout r_sidu de cr_me de nettogage.

Lisez et respectez routes les instructions
et avertissements sur les _tiquettes des
cr_mes de nettogage.

De grandes ragures ou de gros impacts
sur la table de cuisson peuvent conduire
6 briser ou fracasser la vitre.

Faites attention Iors du contact avec la
table de cuisson. La surface vitr_e de la table
de cuisson conservera la chaleur apr_s
I'extinction des commandes.

• Ne vous tenez pas sur la vitre de la table
de cuisson.

CONSERVEZCESINSTRUCTIONS
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Caract@ristiques de votre table de cuisson

Toble de cuisson _ induction

Caract4ristiques

(Dans ce manuel, les

caractdristiques et

l'apparence peuvent varlet
selon votre module.)

@
(_n

Q@
@D
G@

(_n

Q@

ZHU36 - Table de cuisson de 36"

Index des caract6ristiques Page

1 Elements de cuisson 38

2 Verrouillage des commandes 42

3 Hinuteur 41

4 T_moin lumineux ON (pour chaque _l_ment) 38

5 Zone des t_moins lumineux de surface chaude 38

6 Commande ON/OFF d'un _l_ment de cuisson 38
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Caract6ristiques de votre table de cuisson

To61e de cuisson _ induction

Caract4ristiques

(Dans ce manuel, les

caractdristiques et
l'apparence peuvent
varier selon votre

module.)

@ -
oo

°° (_) n

G@ o.G@ o?
oo (_) []

oo

G@

REMARQUE :les mod@les de 30" pass@dent des

indicateurs d'emplacement des _l_ments de

cuisson 6 cSt_ de chaque commande.

ZHU30 - Table de cuisson de 30"

Index des caract6ristiques Page

1 Elements de cuisson 38

2 Verrouillage des commandes 42

3 Minuteur 41

4 T_moin lumineux ON (pour chaque _l_ment) 38

5 Zone des t6moins lumineux de surface chaude 38

6 Commande ON!OFF d'un _16ment de cuisson 38

38



Utilisation de votre table de cuisson

Table de cuisson 8 induction

Fonctionnement
de la cuisson 8
induction

Les_lementssitu_ssousla surface de cuisson

produisentun champ magn_tiquequi fait vibrer
les electronsdans le r_cipienten metal ferreux,
produisantde la chaleur.

Lasurface de cuissonelle-m_menechauffe pas.La
chaleur est produite dans le r_cipientde cuissonet ne
peut _tre g6ner_etant que ler_cipient n'est pas plac_
sur la surface de cuisson.

LorsqueI'_lementest active, le r6cipientcommence0
chauffer immediatement et son contenuse r_chauffe.

Lacuisson par inductionmagn_tique n_cessite
d'utiliser une batteriede cuisinefabriqu@ 6 partir de
m_taux ferreux-des m6taux sur lesquelsun aimant
se colle,comme lefer ou I'acier.

Utilisezdes recipientsdont la taille correspond0 celle
de I'_lement.Ler6cipientdoit _tre suffisamment grand
pour que lecapteur de s_curit_active 1'_16ment.

Latable decuisson ned6marrera pas si un ustensile
enfer ou en acier tr_s petit (inf_rieur0 la taille
minimaleen largeur)est plac_ sur la surface de
cuissonIorsqueI'appareilest enfonctionnement-
comme une spatuleen acier,descuill_res,des
couteaux et d'autres petits instruments.

Utilisez un r_cipient de la taille minimale

pour chaque _l_ment. Le mat@iau du

r_cipient est correct si un aimant se colle

sur son fond.

Utilisation
d'une
batterie
de cuisine
8 la taille
correcte

Chaque _l_ment de cuisson n_cessite un r_cipient

d'une taille HINIHALE. Si le r_cipient est
correctement centre, et fabriqu_ avec un m@al

correct, mais trap petit pour I'_l_ment de cuisson,
I'_l_ment ne peut pas _tre active. Un <<F>>clignotant

s'affichera ainsi que le niveau de puissance
s_lectionn_.

Un r_cipient plus grand que le cercle de I'_l_ment
peut _tre utilis_ ; cependant, la chaleur se diffusera
uniquement au-dessus de I'_l_ment

Pourde meilleurs r_sultats, le r_cipient doit _tre en
contact TOTALavec la surface vitr_e.

Ne laissezpas lefond du r_cipient toucher la
bordure m@allique de la table de cuisson ou
chevaucher les commandes de la table de cuisson,

Pour de meilleures performances, faites
correspondre la taille du r_cipient avec la taille

de I'_l_ment. L'utilisation d'un petit r_cipient sur
un grand br01eur g_n@era mains de puissance

6 n'importe quel niveau.

du r_cipient
17,7 cm (7")

Table de cuisson d'une largeur de 91,4cm (56"). Utilisez un
r_cipient de la taille minimale indiqu@e pour chaque _l_ment
de cuisson.

rninimal de

_dcipient 12 cn

DiamStre minimal du
recipient 1.6,5 cm

17,7 cm 17")

Table de cuisson d'une largeur de 76,2 cm (30"/. Utilisez un
r_cipient de la taille minimale indiqu_e pour chaque _l_ment
de cuisson.
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Utilisation de votre table de cuisson

Table de cuisson 6 induction

Recommandotions
sur la batterie de
cuisine

La batterie de cuisine doit @reen contact total
avec la surface de 1'616mentde cuisson.

INCORRECT

Utilisezdes r_cipients 6 fond plat dont la taille
correspond 6 1'616mentde cuisson et 6 la
quantit6 d'aliments 6 pr6pareE

DANGER:

Les616mentsde cuisson peuvent appara?tre
comme froids Iorsde leur mise en
fonctionnement et apr@savoir 6t6 arr@t6s.
Lasurface vitr@epeut @treCHAUDE6 cause
de la chaleur r@siduelleprovenant du
r6cipient et par cons6quent, il existe un
risque de brOlures.

NETOUCHEZPASLERECIPIENTou LA
CASSEROLEdirectement avec les mains.
Utiliseztoujours des gants antichaleur ou
des poign6es pour prot6ger vos mains
contre les brglures.

NEFAITESPASGLISSERle r6cipient sur la

Le r@cipient n'est pas centr@
sur la surface de 1'616ment de

cuisson.

Le fond ou les c6t6s du r6cipient
sont recourb6s ou inclin@s.

surface de la table de cuisson.Cela pourrait
endommager ddinitivement I'aspect de la
table de cuisson en c@amique.

Le r6cipient ne correspond pas 6

la taille minimale requise par
r616ment de cuisson utilis&

Le fond du r6cipient repose sur
la bordure de la table de cuisson
ou ne repose pas compDtement
sur la surface de 1'616mentde
cuisson.

Un manche trap Iourd incline le
r6cipient.

CORRECT

Le r6cipient est correctement
centr6 sur la surface de
1'616mentde cuisson.

Le fond du r6cipient est plat.

Le r6cipient correspond 6 ou
d6passe la taille minimale
requise par 1'616mentde cuisson
utilis@.

Le fond du r6cipient repose
enti&rement sur la surface de
1'616mentde cuisson.

Le r6cipient est correctement

6quilibr6.
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Utilisation de votre table de cuisson

Toble de cuisson 6 induction

Batterie
de cuisine

adapt_e

Utilisez une batterie de cuisine de qualit6, 0 fond
massif pour une meilleure r6partition de la
chaleur et m_me de meilleurs r6sultats de
cuisson. Choisissez une batterie de cuisine

fabriqu6e en acier inoxgdable aimant6, en fonte
6maill6e, en acier 6maill6 ou avec une
combinaison de ces mat6riaux.

Certaines batteries de cuisine sont sp6cialement
identifi6es par le fabricant pour une utilisation
avec les tables de cuisson 6 induction. Utilisez un

aimant pour tester la validit6 d'une batterie de
cuisine.

Les r_cipients _]fond plat donnent les meilleurs
r6sultats. Les r6cipients 6 bord ou stri6s peuvent
_tre utilis6s.

Les r6cipients ronds donnent de meilleurs
r6sultats. Les r6cipients 0 fond courbe ou inclin6
ne chaufferont les aliments de mani_re

homog_ne.

Utilisez des

r6cipients 6 fond plat.

Utilisez une

plaque chauffante.

Pour la cuisine au wok, utilisez un wok 6 fond
plat. N'utilisez pas de wok pos6 sur un socle
circulaire.

Utilisez un wok 6 fond plat.

Batterie de cuisine <<brugante >>

Diff6rents tgpes de batterie de cuisine produisent
de 16gerssons. Les r6cipients massifs, comme
ceux en fonte 6maill6e, produisent moins de bruit
que les r_cipients en acier inoxgdable
multicouche plus 16gers.La taille du r6cipient, et
la quantit6 d'aliments, peuvent aussi contribuer
au niveau sonore.

Lors de I'utilisation d'616mentsadjacents avec
un certain niveau de puissance, les champs
magn6tiques peuvent interagir entre eux et
produire un faible sifflement ou un
<<bourdonnement >>intermittent. Ces bruits

peuvent _tre r6duits ou 61imin6sen diminuant ou
en augmentant le niveau de puissance de I'un ou
de I'ensemble des 616ments.Les r6cipients qui
recouvrent enti_rement le cercle de 1'616ment

produiront moins de bruit.

Un faible bruit de <<bourdonnement >>est normal,
notamment avec une puissance 61ev6e.

Pour de
meilleurs
r_sultats

Ne posezpas de r6cipients ou de couvercles
mouill6ssur la surface de cuisson ou sur les
anneaux d'induction.

Utilisezuniquement un wok 6 fond plat, disponible
chez la plupart des fabricants de batterie de cuisine.
Lefond du wok dolt correspondre au diam_tre de
I'anneau d'induction, afin de garantir un contact
correct.

Ne posezpas de doigt mouill6 sur la vitre de
latable de cuisson.Essugezles projections sur
lescommandes avec les mains s_ches.

N'utilisezpas de wok pos6 sur un soclecirculaire,
Ce tgpe de wok ne chauffera pas sur un 616ment
6 induction.

Certaines proc6dures de cuisson sp6ciales
n6cessitent un r6cipient particulier, comme un
autocuiseur, une friteuse,etc. Lesr_cipients 6 fond
plat, qui correspondent 6 la taille de 1'616mentde
surface utilis6,produiront les meilleurs r6sultats.
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Utilisation de votre table de cuisson

Toble de cuisson _ induction

Utilisation des
commandes a
touche

Appuyez I@g@ementsur la touche avec la partie
plate du bout de votre doigt. Appuyez au centre
de la touche pour garantir une r@ponsede la
table de cuisson.

Un <<bip >>retentira 5 chaque appui sur une
touche.

EI4ments de
cuisson

Chaque @l@mentde cuisson dispose d'une touche
ON/OFF ind@pendanteet d'un affichage 5 diodes.
Assurez-vous d'utiliser une batterie de cuisine qui
respecte les exigences de taille minimale.
Pour mettre en marche un _l_ment de cuisson :

1 Placezun r_cipientavec un contenu alimentaire sur
un _l_ment _ induction. Lataille du r_cipient doit
correspondre_ cellede I'anneauindicateu_

2 Appugez sur la touche ON/OFR<<5 >>s'affichera en
dignotant.

3 Appugezsur la touche (+)ou (-)pour s_lectionnerle
niveaude puissanceet activer I'_l_ment_ induction.
Unbip retentit. IIestn_cessaired'appuger sur la
touche (+)ou (-)dans les 10secondesqui suivent,
pour activer I'_l_ment.

REMARQUE: vous pouvezaussiappuger et tenir
enfonc_e latouche pour faire d_filer rapidement les
puissanceset atteindre le r_glagesouhait_.

Lecircuit d'induction d@ecteler_cipient et autorise
I'activationde I'_l_ment. Let_moin lumineux ON et
le t_moin lumineux HOTSURFACEcorrespondant
s'allument ensemble.Siaucun niveau de puissance
n'est s_lectionn_dans les 10 secondes,lazone sera
d_sactiv_e.

Pourarr@terleprocessus,appugez sur la touche
ON/OFF.L'@l@menta induction s'arr@teraet I'affichage
s'@eindra.

Lorsqu'un _l_ment est activ_ sur ON :

Si le r_cipientestenlev_ ou d_plac_ en dehors de
I'anneaude cuisson,un <<F>>s'affichera en clignotant,
ainsi que leniveau de puissance.Apr@s30 secondes,
I'@l@mentsera d@sactiv@et I'affichage s'@eindra.

Si le r@cipientest replac@sur la zone dans les30
secondes,ledignotement s'arr@eraet la cuisson
reprendra.
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R4glage du
niveau de
puissance

La table de cuisson propose 19 niveaux de
puissance, y compris un rGglage de puissance
renforcGe. La plage de puissance s'Gtend de
<<L>>6 <<9 >>par incrGments d'une prGcision du
demi-point. Par exemple : 1 1-1/2, 2, 2-1/2 et
ainsi de suite jusqu'(_ 9.
Le niveau de puissance <<L>>,rGglage le plus
faible, est recommand6 pour <<tenir au chaud >>
un rGcipient.
Le niveau de puissance augmente d'un
demi-point 6 chaque appui sur la touche.
La puissance 9 est le niveau normal le plus 61ev&

E3

W"2
Le niveau de puissance avec une fraction
indique un rGglage par demi-point
supplGmentaire.

<<F >.-"
s'affiche en
clignotant

Si un rGcipient est enlev6 ou dGplac6 en dehors
de I'anneau de cuisson pendant le processus de
cuisson, un <<F >>s'affichera en clignotant, ainsi
que le niveau de puissance. Le <<F >>clignotant
indique que le rGcipient n'est plus dGtect& Apr_s
30 secondes, 1'616mentsera dGsactiv6 et
I'affichage s'Gteindra.

Si le rGcipient est replac6 sur 1'616mentde surface
dans les 30 secondes, le <<F >>clignotant
s'Gteindra et la cuisson reprendra.

E3

Puissance
renforc4e

II s'agit du plus haut niveau de puissance, conqu
pour une cuisson ou une 6bullition rapide d'un
contenu de grande quantit& La puissance renforcGe
fonctionnera au maximum pendant 10 minutes.
AprGs ces 10 minutes, la puissance reviendra
automatiquement au niveau 9.

LerGglagede puissance renforcGepeut 6tre rGpGt6
apr@sle cycle initial de 10 minutes.

DANGER: ne laissez pas un rGcipientsans
surveillance avec le niveau de puissance renforcGe.

Pour activer le niveau de puissance renforc6e :

1 Placezun r_cipient dont la taille correspond 6
1'616ment@induction sur I'anneau indicateur
sGlectionn&

2 Appuyez sur la touche ON/OFF. <<5 >>s'affichera
en clignotant.

3 Appuyez et tenez enfoncGe la touche (+)jusqu'6
ce que <<H >>s'affiche.

REMARQUE : si le rGcipient est enlevG, un <<F >>et
un <<H >>s'afficheront alternativement en clignotant.
Apr@s30 secondes, 1'616ments'Gteindra
automatiquement.

F-1

n
Bruits _ventuels :

IIest possible d'entendre un 16get
<<bourdonnement >>Iorsd'une cuisson avec le
niveau de puissance renforcGe.C'estnormal. Le
son dGpenddu type de rGcipientutilis& Certains
rGcipients<<bourdonneront >>plus forts en
fonction du matGriau. Un <<bourdonnement >>
peut se produire si lecontenu du rGcipientest
froid.Au fur et _ mesure que le rGcipientchauffe,
le son diminuera. Si le niveau de puissance est
diminuG,le son diminuera aussi.
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Portage de
puissance

Les tables de cuisson 0 quatre br_leurs sont divisGes
en deux zones de chauffe sGparGes. Les zones de
cuisson gauche et droite sont alimentGes par des
gEn@ateurs d'induction indGpendants. Un gGn@ateur
pilate 2 616ments ou les deux zones de cuisson d'une
section de chauffe partagent la puissance d'un
gEn@ateu_

Les tables de cuisson 0 cinq brGleurs sont divisGes
en trois zones. Les c6tGs gauche et droit disposent de
zones de cuisson sGpar_es et le grand 616ment central
constitue une autre zone de cuisson indGpendante.

Le partage de puissance est actif Iorsque tousles
616ments de la m_me zone de cuisson sont activGs et

qu'un 616ment est r_gl6 sur le niveau de puissance
renforcGe (H). Le niveau de 1'616mentqui n'est pas r_gl_
sur le niveau de puissance renforcGe bascule alors sur
une puissance plus faible. Cela s'appelle le partage de
puissance. Lorsque le fonctionnement en puissance
renforcGe est terming (10 minutes), I'autre _lGment peut
_tre rGinitialis6 sur n'importe quel niveau de puissance.
Tousles 616ments d'une m_me zone de chauffe

peuvent fonctionner simultanGment aux niveaux de
puissance normaux, de <<L >>6 9.

REPIARQUEIPIPORTANTE POUR LESMODL:LES
QUATREBRULEURS:

Les _l_ments du c@Edrait partogent le m_me
gEnErateur. Les deux ElEments peuvent fonctionner
n'importe qud niveou de puissance non renforcEe (de L

9) en m_me temps. 5i le grand dement _ l'avont est
rEglEsur le niveau de puissance renforcEe <<H >>,le plus
petit ElEment _ l'arri_re draite sera d_sactiv_ ou _teint
outomotiquement. Le plus petit _l_ment _ lbrriEre
draite pourra 6tre r_octiv_ et r_gl_ sur n'importe qud
niveau de puissance, une lois que le fonctionnement en
puissance renforc_e du grand _l_ment est termin_ (10
minutes).

Table de cuisson 6 4 brOleurs avec 2 gdndrateurs
d'induction cGtd gauche et cGt_ droit.

Table de cuisson 6 5 brOleurs avec 3 g4n4rateurs
d'induction cGtd gauche, centre et cGtd droit.

Utilisation
du niveau
basse
temperature
<<L>>
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1 Placezun rGcipientavec un contenu alimentaire sur
un @lGment6 induction. Lataille du r@cipientdolt
correspondre 6 celle de I'anneau indicateu_

2 Appugez sur la touche ON/OFF. <<5 >>s'affichera en
clignotant.

:3 Appugez et tenez enfoncGe la touche (-)jusqu'_ ce
que <<L >>s'affiche. Un hip retentit.

N'utilisez pas d'emballage en plastique pour couvrir les
aliments. Leplastique peut fondre sur la surface vitrGe
et 6tre difficile 6 supprimeE

Utilisez uniquement une batterie de cuisine
recommandGe pour cette table de cuisson.
Leniveau basse tempGrature maintiendra chaud un
plat cuisinE,6 la tempGrature de service. Commencez
toujours avec des aliments chauds. N'utilisez pas ce
rGglagepour chauffer des aliments froids.
Lapose d'alimentsfroids ou non cuisinGssur un 616ment
de surface rGgl6sur leniveau bassetempGrature peut
provoquer une intoxication alimentaire.

DANGER : ne chauffez pas d'aliments

avec le niveau de puissance <<L >>
pendant plus de deux heures.

Pour de meilleurs rGsultats,tousles aliments
chauffGs avec le niveau bassetempGrature
doivent 6tre couverts d'un couvercle ou d'une
feuille d'aluminium. Les p_tisseries ou les pains
doivent 6tre ventilGspour permettre 6 I'humidit6
de s'bchappeE
Utilisez toujours des poignEes ou des gants
antichaleur pour retirer les aliments d'un 6lbment
rbgl6 sur le niveau basse tempbrature, car la
table de cuisson et le rbcipient seront chauds.
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Utilisation
du minuteur
de cuisine

REP1ARQUE:utilisezleminuteur de cuisinepour
mesurer le temps de cuissonou comme pense-b_te.
Leminuteur de cuisinene contr61een aucun cas les
_l_ments de cuisson.

1 Appuyez sur la touche ON/OFFdu minuteur.

2 Appuyez sur la touche (+)ou (-)pour s_lectionner
le nombre de minutes souhait& Lorsque la touche
(+)ou (-) reste enfonc_e pendant plusieurs
secondes, lesminutes d_filent _]grande vitesse.
Leminuteur commencera automotiquement _]
d_compter les minutes s_lectionn_esdans les
5 secondes suivant la derni_re entree. Les minutes
s'afficheront et un <<.>>clignotera.

3 Lesminutes s'affichentjusqu'_] ce qu'il ne reste
plus qu'une minute. A une minute, le minuteur
_mettra un bip et d_comptera ensuite les
secondes restantes.

Pendant la derni_re minute, le minuteur _mettra
un bip toutes les 10 secondes.Lorsque le temps
est _coul_, le minuteur _mettra un long bip et
I'affichage s'_teindra.

Appuuez sur la touche ON/OFFpour arr_ter le
minuteur (_n'importe quel moment. Appuuez sur la
touche (+)ou (-)pour augmenter ou diminuer le
temps d_fini.

MIN

IC

ONIOFF

T4moin
lumineux
de surface
chaude

Unt_moin lumineux HOTSURFACE(unpour chaque
_l_ment de cuisson)s'allumera imm_diatement Iors
de I'activation deI'_l_mentcorrespondant. Let_moin
lumineuxs'allume Iorsquela surface vitr_eest chaude
et resteallum_jusqu'_] ce que la surface refroidisse_]
unetemperature acceptable au toucheE

® ®
®

® •
HOT SURFACE
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Messoges
d'erreur
(<<E >>/ <<c >>et
<<E>>/ <<o >>)

Les messagesd'erreur indiquent un probl_me
temporaire qui peut _tre corrig_ par I'utilisateun

Clavier activ_--si <<E>>s'affiche en clignotant
alternativement avec <<c >>,c'est que leclavier
d_tecte I'activation continue d'une ou plusieurs
touches.Supprimeztoute obstruction dans la zone
du clavier L'obstruction peut _tre provoqu_e par de
I'eau,une projection d'aliments, un ustensile ou
d'autres objets.

Pour reprendre la cuisson,appuyez sur la touche
ON/OFF,puis s_lectionnezle niveau de puissance.

Surchauffe--si <<E>>s'affiche en dignotant
alternativement avec <<o >>,c'est que le capteur
de la table de cuisson indique une surchauffe de
I'_lectroniqueou de I'_l_ment _ induction.

La surchauffe d'un _l_ment estprovoqu_e par la
pose d'une casserolevide sur I'_l_ment concem_
et la s_lection d'un niveau de puissance _lev_e.
Lecapteur de I'_l_ment d_tecte lestr_s hautes
temperatures (sup_rieuresaux temperatures
normales de cuisson),coupe alors I'alimentation
_lectrique et affiche lemessage d'erreu_Une autre
cause possiblede cette erreur est une absence d'air
frais dans lefond de la table de cuisson,ce qui peut
provoquer la surchauffe de I'_lectronique.Dansce
cas-I_,assurez-vousque I'entr_e d'air sous la table de
cuisson n'est pas obstru_e.

E
Appuyez sur la touche ON/OFFet laissezla table
de cuisson refroidir pendant BO_ 45 minutes,
avant de recommencer _ I'utilise_

Si I'erreurpersiste,contactez leservice.

IMPORTANT:si le <<E>>clignote seul,sans
altemer avec le <<c >>ou le<<o >>,il s'agit d'une
panne mat_rielle.Contactez le service.

Verrouilloge
des
commondes

IMPORTANT:_ votre convenance,vous pouvez
verrouiller la totalit_ de la table de cuisson
n'importe quel moment, Iorsqu'elle n'est pas utilis_e
ou avant un nettoyage. Leverrouillage de la table
de cuisson emp_chera d'activer accidentellement
les_l_ments de surface.

Pour verrouiller la table de cuisson :

Appuyez et tenez enfonc_e la touche CONTROL
LOCK pendent 5 secondes.

Un signal _ deux bips retentira et le t_moin lumineux

CONTROL LOCK s'allumera, indiquant que la table de
cuisson est verrouill_e.

Si la table de cuisson est verrouill_e alors qu'un
_l_ment de surface est en fonctionnement, celui-ci

sera automatiquement d_sactiv&

La commande CONTROL LOCK n'affecte pas le
minuteu_ Si le verrouillage des commandes est

activ_ pendant un d_compte du minuteur, celui-ci
continuera (_fonctionneE

Pour d_verrouiller la table de cuisson :

Appuyez et tenez enfonc_e la touche CONTROL

LOCK pendent 5 secondes. Un signal _ deux bips
retentira et le t_moin lumineux CONTROL LOCK

s'_teindra, indiquant que la table de cuisson est
d#verrouill#e.
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Respectez
les points
suivants pour
loire des
conserves

Lorsque vous fakes des conserves au bain-marie
ou avec un autocuiseur, des r6cipients de grand

diam@tre peuvent @tre utilis6s. C'est parce que les
temp6ratures d'6bullition de I'eau (m@me sous

pression) ne sont pas nocives pour les surfaces
de la table de cuisson autour des 616ments de

surface.

CEPENDANT, N'UTILISEZ PAS DE STERILISATEURS
DE GRAND DIAMETRE OU D'AUTRES RECIPIENTS

DE GRAND DIAMETRE POUR FRIREOU BOUILLIR

DES ALIMENTS AUTRE QUE DE L'EAU. La plupart
des m@langes de sirop ou de sauce - et tousles

types de friture - cuisent @des temp@ratures
beaucoup plus 61ev@esque celles de I'eau bouillie.

De telles temp6ratures peuvent @ventuellement

endommager la surface vitr6e de la table de
cuisson.

1 Assurez-vous que le st@rilisateurest bien centr6
sur 1'616mentde surface. Sivotre table de
cuisson ou son emplacement ne permet pas de
centrer le st6rilisateur sur 1'616mentde surface,
utilisez un r6cipient d'un plus petit diam@tre
pour de meilleurs r6sultats.

2 Des st6rilisateurs @fond plat doivent @tre
employ6s. N'utilisez pas de st@rilisateurs avec
des fonds @rebord ou ondul6s (ce qui est
souvent le cas des r6cipients 6maill6s) parce
que le contact avec 1'@16mentde surface West
pas suffisant et entra?nera une dur@e
d'@bullition prolong6e.

3 Lorsque vous faites des conserves, utilisez des
recettes et des proc6dures en provenance de
sources r@put6es.Des recettes et des
proc6dures fiables sont disponibles chez le
fabricant de votre st@rilisateur,chez les
fabricants de flacons en verre pour conserve,
comme la marque Ball and Kerr,et le
d6partement des services de I'agriculture des
Etats-Unis.

Souvenez-vous que la r6alisation de conserves
est un processus qui g6n@rede grandes
quantit6s de vapeur. Pour 6viter les br01ures
provoqu6es par la vapeur ou la chaleur, faites
attention en faisant des conserves.

Correct t

Incorrect t

Remarque : des st6rilis(]teurs 6 fond

plot sont n_cessaires pour les t(]bles
de cuisson vitr_es.

REP1ARQUE: si votre domicile poss_de une

tension faible, la r6alisation de conserves peut
prendre plus de temps que pr6vu, m6me si les

instructions ont 6t6 scrupuleusement respect6es.
II est possible de r6duire cette dur6e :

(1) en utilisant un autocuiseur et

(2)en commen_ant avec de I'eau CHAUDEdu
robinet pour une @bullitionplus rapide d'une
grande quantit@d'eau.

DANGER :

• La r_alisation de conserves en toute s_curit_
n_cessite que les micro-organismes soit
d6truits et que le flacon soit compl_tement
scell_. Lorsque vous faites des conserves au
bain-marie, une 6bullition douce mais
constante dolt _tre maintenue le temps
n6cessaire. Lorsque vous faites des
conserves avec un autocuiseur, la pression
doit _tre maintenue le temps n6cessaire.

• Apr_s avoir r6g16les commandes, il est tr_s
important de s'assurer que les niveaux
d'6bullition ou de pression sont maintenus le
temps n6cessaire.

• Puisque vous devez vous assurer de st6riliser
les flacons de conserve le temps n6cessaire,
sans aucune interruption du processus, ne le
faites pas sur 1'616mentde surface d'une
table de cuisson si le fond de votre
st6rilisateur n'est pas plat.
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Assurez-vous que I'alimentation dlectrique est coupde et que routes/es surfaces sont froides avant de nettoger une
quelconque pattie de la table de cuisson,

Comment retirer

le film protecteur
d' expedition
et le rubon
d' embolloge

Saisissezd@licatementun coin du film protecteur
d'e×p@ditionavec vos doigts et d@collez-le
doucement de la surface de I'appareil. N'utilisezpas
d'outils tranchants pour enlever le film. Enleveztout
le film avant d'utiliser I'appareil pour la premi@refois.

Pour @tresar que la finition de I'appareil ne sera pas
endommag@e,la faqon correcte d'enlever I'adh@sif

du ruban d'emballage sur les appareils neufs
consiste _ appliquer du d@tergentliquide de lave-
vaisselle domestique. Appliquez-le avec un chiffon
dou× et laisseztremper.

REIqARQUE: I'adh@sifdoit @treenlev@en totalit@
avant d'utiliser la table de cuisson. IIne peut plus
@treenlev@s'ilest chauff@.

Touche de
verrouillage
des
commondes

A votre convenance, vous pouvez verrouiller
la table de cuisson enti_re 5 n'importe quel
moment, Iorsqu'elle n'est pas utilis_e ou avant
un nettoyage.

Leverrouillage de la table de cuisson emp_chera
d'activer accidentellement les _l_ments de
surface.

Avant un nettoyage, commencez par verrouiller
la table de cuisson " consultez la section

Verrouilloge des commondes.

Nettogoge
normal
quotidien

Utilisezlacr_me nettoyante CERAHABRYTE®sur votre
table decuissonenvitroc_ramique.

Pourentreteniret prot_ger votretable de cuisson
en vitroc_ramique,conformez-vousaux instructions
suivantes:

1 Avant d'utiliser votre table de cuisson pour la
premiere fois, nettoyez-la avec de la cr_me
nettogante CERAMABRYTE®pour table de
cuisson. Celavousaidera (_la prot_geret (_la
conserverpropre.

2 Votretable decuissonconserverason aspect neuf
si vousutilisezchaquejour la cr_menettogante
CERAHABRYTE®pour table de cuisson.

3 Secouezbienleflacon de cr_menettoyante. Versez
quelquesgouttes de cr_menettoyante CERAHA
BRYTE®directementsur votretable de cuisson.

Utilisezune serviette en papier ou une _ponge
CERAMABRYTE®pour table de cuisson en
vitroc_ramique afin de nettoyer la surface
de la table de cuisson.

5 Utilisez un chiffon sec ou une serviette en papier

pour nettoyer toute la surface de la table de
cuisson. Pas besoin de rincet

NOTE : Vous devez loire bien attention de NE PAS
faire chauffer la table de cuisson avant de la
nettoger compl_tement,

Nettogez votre table de cuisson
chaque fois qu'elle est sale. Utilisez
la cr_me nettogante CERAMA BRVTE®
pour table de cuisson.
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R4sidus
calcines

AVERTISSEMENT: Vouspouvez ENDOHMAGERvotre
surface en vitroc4ramique si vous utilisez des
4ponges de r4curage autres que cellescomprises
avec votre appareit,

1 Laissezrefroidir la table de cuisson.

2 Versezquelques gouttes de cr_me nettogante
CERAHABRYTE®sur tousles r@siduscalcin@s.

3 /_I'aide de I'_ponge de r_curage CERAMABRYTE®
pour table de cuisson en vitroc_ramique, frottez
les r_sidus en exer_ant la pression n_cessaire.

4 S'il restedes r@sidus,r@_tez les operations
indiqu_es ci-dessus.

5 Pour mieux prot_ger apr_s avoir enlev_ les
r_sidus, polisseztoute la surface avec la cr_me
nettogante CERAMABRYTE®et une serviette
de papier.

Utilisez une dponge CERAMA BRYTE®
pour table de cuisson en
vitrocdromique ou une dponge de
rdcuroge 61euetout usage anti-
6grotignures Scotch-Brite ®.

R4sidus
calcin4s
difficiles
8 enlever

1

2

Laissezrefroidir la table de cuisson.

Tenez un grattoir 6 lame simple 6 un angle

d'environ 450 sur la surface de vitroc_ramique
et raclez les r@sidus. Vous devrez exercer de la

pression sur le grattoir 6 lame pour les enlever.

Apr_s avoir enlev@ les r@sidus avec le grattair
6 lame, versez quelques gouttes de cr@me

nettagante CERAiVlABRYTE® pour table de
cuisson sur les r@sidus calcin@s. Utilisez I'@ponge

CERAMA BRYTE® pour enlever les r@sidus restants.

Pour mieux prot@ger apr@s avoir enlev@les
r@sidus,polissez toute la surface avec la cr_me

nettogante CERAMA BRYTE® et une serviette

de papier.

On peut se procurer le grottoir CERAMA
BRVTE®pour table de cuisson en
vitrocdromique et tousles occessoires
recommond4s dons nos Centres de

pisces d4tachdes. Consultez les
instructions dons Io section <<Comment
commander des pi_ces >>6 Io page
suivonte.

NOTE: N'utilisezjomois une lame
_moussde ou _brdch_e.
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Traces de m4tal
et rau.ures

Faites attention de ne pas faire glisser des
ustensilesde cuisine sur votre table de cuisson.
IIs laisseront des traces de m_tal sur la surface
de vitroc_ramique.

Vouspourrezenlevercestraces en appliquant la
cr_menettogante CERAMABRYTE®6 I'aidede
I'@ongeCERAMABRYTE®pour table decuissonen
vitroc_ramique.

1 Sivous laissez des casseroles recouvertes d'une
couche d'aluminium ou de cuivre chauffer 6 sec,
leur m@talpeut laisser des traces noires sur la
table de cuisson.

Vous devez enlever cestraces imm_diatement,
avant defaire chauffer 6 nouveau la table de
cuisson. Autrement, les traces risquent de devenir
permanentes.

AVERTISSEMENT: V_rifiez toujours le fond de vos
casseroles pour vous assurer qu'elles n'aient pas
d'asp_rit@squi risquent de rager la table de cuisson.

Surface de
vitroc4romique-
possibflit4 de
dommages
permanents.

D'apr_s nos essais, il
semble que si vous
cuisinez des aliments
Fiches en sucre comme
de la confiture ou du
caramel, et s'ils
d_bordent, ils peuvent
occasionner des
dommages permanents
5 la surface de
vitroc_rarnique si vous
ne la nettoyez pas
imm_diatement.

Dommages causes par du sucre chaud ou
des mati_res plastiques fondues :

1 Eteigneztoutes les unit_s de la table de cuisson.
Enleveztoutes les casseroleschaudes.

2 Portez des gants de cuisine :
a. Utilisez un grattoir 6 lame simple (grattoir

CERAP1ABRYTE®pour table de cuisson en
vitroc_ramique) pour repousser les mati@res
fondues sur une surface froide de la table de

cuisson.

b. Enlevez les mati_res fondues avec une

serviette en papier.

3 Vous devez laisser toute mati_re fondue que vous

n'avez pas r_ussi 6 enlever jusqu'a ce que la table
de cuisson refroidisse compl_tement.

4 Ne r@utilisezjamaisla table de cuisson avant
d'avoir enlev_ compl_tement les r_sidus

NOTE: S'il s'est d_j6 form_ sur votre table de
cuisson en vitroc@amique des creux ou des
piq0res, vaus devrez la remplacer. Dans ce cas,
vous devez appeler le service.

Comment
commander
des pi ces

Pourcommander lacr_me et le grattoir
CERAMABRYTE®,veuillezcomposernotre
num_ro det_l@hone sansfrais.

Centre national de pi_ces
d_tach_es : 800.626.2002.

Cr_me nettogante CERAMA BRVTE®

pour table de cuisson
en vitroc_ramique ............... # WXI OX300

Grattoir CERAMABRVTE®pour table de
cuisson en vitroc_ramique .... # WXIOX0302

Trousse ..................... # WB64XS02 7

(Iotrousse comprend un flacon de cr_me et un
grottoir)

Eponges CERAMABRYTE®pour tables de

cuisson en vitroc#ramique ..... # WXlOX550
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Avant de contacter le service

Table de cuisson _ induction

Questions ?
Avant de
contacter
le service
apr s-vente...

PROBLI':ME

LES leLleMENTSDE SURFACE
N'ASSURENT PAS UNE
leBULLITION CONTINUE OU
LA CUISSON EST LENTE

CAUSES POSSIBLES

• Utilisation d'un r@cipient incorrect. Utilisez des r@cipients
recommand@s pour I'induction, @fond plat et qui correspondent

la taille de I'@l@mentde surface.

LES leLleNENTS DE SURFACE • R_glages incorrects des commandes de la table de cuisson.
NE FONCTIONNENT PAS V_rifiez que la commande appropri_e est r_gl_e correctement
CORRECTEIqENT pour I'_l_ment de surface utilis&

<<F >>CLIGNOTANT

RAYURES SUR LA SURFACE
VITRleE DE LA TABLE DE
CUISSON

ZONES DleCOLORleES SUR
LA TABLE DE CUISSON

• Tgpe incorrect de r@cipient. Utilisez un aimant pour v@rifierque le
r@cipientest compatible avec I'induction.

• R@cipienttrop petit. La taille du r@cipientest inf@rieure @la taille
minimale requise pour I'@l@ment.Consultez la section Utilisation
d'une batterie de cuisine _ la toille correcte.

• Mauvaise position du r@cipient. Centrez le r@cipientsur I'anneau
de caisson.

• Utilisation de mauvaises m_thodes de nettogage. Utilisezles
procedures de nettogage recommand_es. Consultez la section
Nettoyage et entretien.

• Utilisation d'un r_cipient avec des asp_rit_s sur le fond ou presence
de particules {sable ou sel)entre le r_cipient et la surface de la table
de cuisson ou quelqu'un a fait glisser r_cipient _ la surface de la
table de cuisson. Pour_viter les ragures, utilisez les procedures de
nettogage recommand_es. Assurez-vous que le fond des r_cipients
est propre avant utilisation et utilisez une batterie de cuisineavec des
fonds lisses.

• Des projections alimentaires n'ont pus _t_ nettog_es avant
I'utilisation suivante. Consultez la section Nettoyoge et entretien.

• Surface chaude surun module avec une vitre de table de cuisson
I_g_rement color_e. C'est normal. La surface peut appara_tre
d_color_e Iorsqu'elle est chaude. C'est un ph_nom_ne
temporaire qui dispara_tra Iorsque la vitre refroidira.

PLASTIQUE FONDU SUR • La table de cuisson chaude est entree en contact avec un

LA SURFACE plastique pos# sur la table de caisson chaude. Consultez la
section Nettogoge et entretien.

TROU (OU leCI-IANCRURE) • Un m#lange sucr# chaud a #t# projet# sur la table de cuisson.
DANS LA TABLE DE CUISSON Contactez un technicien qualifi# pour un remplacement.

TOUCHES DU CLAVIER • Le clavier est sale. Nettogez le clavier.

INOPleRANTES • Un fusible de votre domicile. Remplacez le fusible ou r#initialisez

le disjoncteur, peut avoir grill# ou le disjoncteur a smut&

LA DIeTECTION/NESURE
DE TAILLE DU RleCIPIENT

NE FONCTIONNE PAS
CORRECTEIENT

• Utilisation d'une batterie de cuisine incorrecte. Utilisez un
r_cipient plat compatible avec I'induction et qui correspond _ la
taille minimale requise par I'_l_ment utilis& Consultez la section
Utilisotion d'une batterie de cuisine _ la toille correcte.

• Mauvais positionnement du r_cipient. Assurez-vous que le
r_cipient est centr_ sur I'_l_ment de surface correspondant.
corresponding surface element.

• R_glages incorrects des commandes de la table de caisson.
V_rifiez le r_glage correct de la commande.
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Avant de contacter le service

Toble de cuisson _ induction

Questions ?
Avant de
contacter
le service
apr_s-vente...

PROBLI_ME

AFFICHAGE D'UN <<E >>

CLIGNOTANT SEUL (SANS
AUCUNE AUTRE LETTRE)

CAUSES POSSIBLES

• Une panne mat@rielles'est produite. Contactez le service.

AFFICHAGE D'UN <<E >> • Erreur de clavier, indiquant qu'un nettoyage du clavier est
ALTERNANT AVEC UN <<C >> n_cessaire. Nettoyez Io zone du clavier. Essuuez les projections

ou enlevez les ustensiles de la zone du clavier.

AFFICHAGE D'UN <<E >>
ALTERNANT AVEC UN <<O >>

• Surchauffe, indiquant qu'un @l@mentde surface ou I'@lectroniqueest
ensurchauffe.Enlevez le r@cipientvide de I'@l@mentde surface.
Laissez la table de cuisson refroidir pendant environ 30 minutes.
V@rifiezque la ventilation du sust@mede refroidissement sous Io
table de cuisson n'est pos obstru@e.
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Please place in envelope and mail to:

Veuillez mettre dans une enveloppe et envoyez & :

OWHERSHIPREGISTRATJOH
P,O. BOX1780
MISSISSAUGA,OHTARlO
L4Y 4G1

(FORCANADIANCOHSUMERSOHLY)
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ForCanadian
Customers

Pour' ,es
Consommateurs
Canadiens

P',easeregisteryour product to enab;eusto contactyou
inthe remote event a safety no_ice is issued for this product
andto a;ow for efficientcommunication under the terms

ofyourwarranty, shou;d the need arise.

REGISTERON-LINE: _Nw.geapp_iances.ca MNLTO:

ENREGISTREMENTSURINTERNET_.: www:e_e_rerae nag_e__ge.ea POSTERA:

MR./M [3 MRS./MME._FiRSTNAME/PRENOM _LASTNAME/NOM
[] MiSS/MLLE.[] MS. i i

± J r

STF1EErNO/N° RUE _S_EETNAME/RUE _AFt.NO/APR/RR#
I I
I I
! !

QTY/V_LLE [ROViNCE ] POSTALCODE/POSTAL
I I
I I

L J

AREACODE/IND.REG.I%t?-N-O-N_ l,E-M_iL
I I
1 J

DIDYOUPORCHASEASERVI_CONTRACI-FORTHISAP_NCE? YES/OUi [] iF¥ES/SiOUi:EXPiP_]iON
Y/'A M D/J

AVFT-VOUSACNETEUNCONTP_TDESEmitE POURCETAPP/_IEik? NO/NON[]

f
NAMEOFSELUNGDEALER/ NOMDUMARCHAND

MODEL/MODEkE
I
I

Veui;ezenregi_ervolTeproduitafindenouspermet_ede
communiqueravecvoussijamaisunavisdes6cur_concemant
ceprodui[d,taE6misetdecommuniquerfaci]ementavecvousen
vertudevo1_egaran'de,si;ebesoinsenfaitsen'dr.

P.O.BOX1780,M;SS;SSAUGA
ONTAR;0,L4¥461

INSTALLATIONDA_/DATbD'INSTALLATION[ CORRESPONDENCE[] ENGUSH
YiA M O/J I

CORRESPONDANCE[] FRANCAiS SERIAL/SERIEI

[] i donotwbh to receiveanypromotionaioffersregardingthisproduct,
[] Jened_sire

.............................. at .................................................................................
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Service au consommateur

Table de cuisson _ induction

Avec I'achat de votre nouvel appareil Monogram, soyez assur_
de recevoir toute I'information ou I'assistance dont vous
pourriez avoir besoin, de la part de GE. Tout ce que vous avez

faire, c'est de nous appeler--gratuitement !

GE Answer
Center ®

800.561.3344

Quelle que soit votre question concernant n'importe quel appareil Monogram, le service d'information
du GE Answer Center ¢ est disponible pour vous aideE Votre appel--et votre question --seront pris en

compte rapidement et courtoisement Et vous pouvez nous contacter n'importe quand. Le service GE
Answer Center ¢ est ouvert 24 heures sur 24, du lundi au samedi.

OU

Visitez notre site web sur : monogram.cam

Service de
r4paration

domicile

800.561.3344

Un professionnel qualifi_ du service GE s'occupera de la r_paration, 6 un moment qui vous

convienne. La plupart des entreprises du service GE vous proposent une intervention le jour m_me

ou le lendemain, ou 6 votre convenance (de 07hO0 6 22h00 lesjours de semaine, de 08hO0 6
18h00 les samedis et dimanches). Nos techniciens form_s en usine connaissent I'int_rieur et

I'ext_rieur de votre appareil-la plupart des r_parations peuvent _tre effectu_es en une
intervention seulement.

Au Canada : lundi au vendredi, de 07hO0 6 20hO0 et samedi, de 08hO0 6 17h00 EDST.

Pourles clients
avec des
besoins
sp4ciaux...

s

Aux Etats-Unis
800.626.2000

SECTION

GE offre gratuitement une brochure pour aider 6 la planification d'une

cuisine sans entrave pour les personnes 6 mobilit@ r@duite.

Les consommateurs malentendants ou muets qui ant acc@s 6 un TDD

ou 6 un t@l@scripteur conventionnel peuvent appeler le 800.TDD.GEAC

(800.833.4322) pour solliciter information ou service.

Contrats
de service

800.561.3344

Vous pouvez @trerassur@de savoir que le service GEsera toujours 16apr@sI'expiration de votre
garantie. Souscrivez 6 un contrat GEpendant que votre garantie est toujours en vigueur et vous
b@n@ficierezd'une ristourne substantielle. Avec un contrat sur plusieurs ann@es,vous @tesassur@
d'un futur service au prix d'aujourd'hui,

Pi_ces
d4tach4es et
accessoires

800.561.3344

Les personnes qualifi_es pour r_parer leurs propres appareils peuvent commander des pi_ces
d_tach_es et des accessoires et se les faire envoyer directement 6 domicile. Le sust_me de pi_ces
d_tach_es GEpropose un acc_s 6 plus de 47 000 pi_ces_,et toutes les pi_ces de rechange d'origine
GEb_n_ficient d'une garantie complete. Les cartes bancaires VISA,MasterCard et Discover sont
accept_es.

Les instructions de maintenance contenues dans ce manuel d_taillent les procedures 6 utiliser
par n'importe quel utilisateur. Toute autre r_paration ou intervention doit _tre effectu_e par
un technicien qualifi& La prudence est n_cessaire, car une r_paration incorrecte peut
provoquer un fonctionnement dangereux de I'appareil.
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Garantie

Toble de cuisson _ induction

CE QUI EST
COUVERT

partir de la
date d'achat

originale

GARANTIE DE VOTRE TABLE DE CUISSON

Agrafez ici le cheque annul_ ou le requ de votre achat.
La preuve d'achat originale sera n_cessaire pour b_n_ficier
du service apr_s-vente pendant la p_riode de garantie.

GARANTIE LIMITleE D'UN AN

Pendant une annGe 6 compter de la date d'achat originale, nous fournirons gratuitement les
pi@ces et la main-d'oeuvre 6 votre domicile, pour r@parer ou remplacer n'importe quelle partie
de la table de cuisson qui serait dGfectueuse 6 cause d'un dGfaut de fabrication.

Cette garantie est 6tendue 6 I'acheteur original et 6 tout propriGtaire successif pour les appareils
achet@spour un usage domestique ordinaire clamsles 48 Etats continentaux, 6 Hawaii, 6 Washington
D.C.ou au Canada. Sicet appareil est install@clamsun endroit o0 il n'existe pas de service agr@@GE,
vous pouvez avoir 6 prendre en charge les frais detransport, ou il peut vous 6tre demand6 d'apporter
I'appqreil damsun service GEagrG6pour rGparation. EnAlaska, la garantie est la mGme,saul qu'elle est
LIHITEEparce que vous devez prendre en charge les frais detransport au magasin ou les frais de
dGplacement du technicien du service 6 votre domicile.

Tousles services de garantie sont fournis par nos centres de service d'usine, ou par un technicien
Customer Care®agrGG,pendant les heures de travail normales.

Damsle cos o0 votre appareil nGcessiterait une intervention, pendant la pGriodede garantie ou au-delG,
appelez le 800.444.1845 aux Etats-Unis.Au Canada, appelez le 800.561.3344.Hunissez-vous du numGro
de mod@leet du numGrode sGrieIors de votre appel au service apr@s-vente.

CE QUI N'EST
PAS COUVERT

• Les d_placements 6 domicile pour vous
apprendre 6 utiliser I'appareil.

• Une installation, une livraison ou une
maintenance incorrecte. Si vous rencontrez
un probl_me d'installation, contactez votre
revendeur ou votre installateur. Vous _tes
responsable de la fourniture appropri_e
d'_lectricit_, de gaz, d'_vacuation et d'autres
raccordements, comme indiqu_ dans les
instructions d'installation fournies avec votre
produit.

• Le remplacement des fusibles du domicile
ou la r_initialisation des disjoncteurs.

• Un dommage de I'appareil 6 cause d'une
mauvaise utilisation ou d'un abus.

• Une panne de I'appareil dans le cas d'une
utilisation autre que celle pr_vue, ou d'une
utilisation commerciale.

• Un dommage de I'appareil provoqu_ par un
accident, un incendie, une inondation ou un
cas de force majeure.

• Un dommage annexe ou cons_cutif provoqu_
par d'_ventuels d_fauts de cet appareil.

• Un dommage provoqu_ apr_s la livraison.

• Un appareil non accessible pour ex_cuter la
r_paration n_cessaire.

EXCLUSION DES GARANTIES IMPLICITES - Votre seul et unique recours r6side dons
Io r6porotion de I'opporeil telle qu'elle est d6finie dons cette gorontie limit6e.
Toutes autres goronties irnplicites, g compris les goronties irnplicffes de voleur
commerciole ou d'od6quotion 6 un usage porticulier, sont lirnit6es 6 une annie
ou 6 Io plus petite p6riode outoris6e par Io Ioi.
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Certains 6tats/provinces n'autorisent pas I'exclusion ou la limitation des dommages fortuits ou indirects,
par consequent la limitation ou I'exclusion ci-dessus peut ne pas s'appliquer 6 vous. Cette garantie vous
donne des droits I6gaux particuliers et il est possible que vous puissiez b6n6ficier d'autres droits, qui
varient d'un 6tat/province 6 I'autre. Pour conna]tre quels sont vos droits I6gaux dans votre
6tat/province, consultez le bureau de service aux consommateurs local ou national ou le minist@re
de la Justice.

Garant aux 15tats-Unis : General Electric Compang, Louisville, KY40225

Garant au Canada : Mabe Canada Inc.
GE Consumer & Industrial

Appliances
GeneralElectricCompang
Louisville, KV/40225

monogram.corn



Informaci6n para el consumidor

Anafe de inducci6n

Introducci6n Su nuevo anafe Monogram hace una elocuente declaraci6n de estilo, comodidad g flexibilidad en la
planificaci6n de la cocina. Si Io ha elegido por su pureza de dise_o o su aplicada atenci6n a los
detalles -o por ambas razones- usted descubrirci que la combinaci6n superior de formas g funciones
de su anafe Monogram Io deleitarci durante muchos ahos.

Su anafe Monogram fue diseBado para otorgarle la flexibilidad para formar un conjunto armonioso
con sus gabinetes de cocina. Sidiseflo elegante puede integrarse a la perfecci6n dentro de la cocina.

La informaci6n de las pc_ginassiguientes Io agudarc_n a operar g mantener su anafe de una manera
adecuada.

Si tiene alguna pregunta, visite nuestro sitio Web en: monogram.com

Contenidos Cuidado g limpieza
Almohadilla de bloqueo de control ........ 74
Anafe de vidrio ........................ 74-76

Cinta de embalaje ........................ 74

Servicios para el consumidor
Antes de Ilamar al servicio t6cnico ..... 77, 78
Garantfa.................................. 82

Instrucciones de seguridad ............. 59-62
N0mero de modelo g de serie ............. 59
N0meros telef6nicos importantes .......... 81

Instrucciones de Operaci6n
Caracteristicas de su anafe ............ 63, 64

C6mo configurar los controles ......... 68-70
C6mo funciona la cocci6n pot inducci6n .... 65
C6mo trabar el anafe ..................... 72

Configuraci6n baja ........................ 70
Elementos de superficie .................. 68
Recomendaciones sobre

recipientes de cocci6n .............. 65-67, 73
Temporizador de cocina ................... 71

Antes de

usar su
anafe

Lea este manual con detenimiento. Su objetivo
es agudarlo a operar g mantener su nuevo anafe
de una manera adecuada.

Mant6ngalo a mano para responder sus
preguntas.

Si no entiende algo o necesita m6s aguda, hag
una lista de nOmeros gratuitos de atenci6n al
cliente en la secci6n trasera de este manual.

Visite nuestro sitio Web: monogram.com

Escriba los
nOmeros de
modelo bl
de serie

Usted puede encontrarlos en una etiqueta bajo
el anafe.

Llene la Tarjeta de Registro de Producto del

Consumidor incluida con este producto.

Antes de enviar la tarjeta, tenga a bien escribir
los n_meros aqui:

NOmero de modelo

NOmero de serie

Utilice estos nOmeros en cualquier
correspondencia o Ilamadas de servicio t6cnico
relacionadas con su anafe.
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Informaci6n para el consumidor

Anafe de inducci6n

Si usted
recibi6 un
anafe
dahado

Comuniquese de inmediato con el vendedor
(o constructor) que le vendi6 el anafe.

Ahorre

tiempo bl
dinero

Lea este manual. Aqui encontrar6 una serie de
consejos titiles sobre c6mo usar g mantener su
anafe correctamente. Un poco de cuidado
preventivo de su parte puede ahorrarle mucho
tiempo g dinero respecto de la vida Otil de su
anafe.

Encontrarci una gran cantidad de respuestas a
problemas comunes en la secci6n "Antes de
Ilamar al servicio t6cnico". Si usted examina
primero nuestra tabla de Consejos para detecci6n
de problemas, quiz@sno necesite Ilamar al
servicio t6cnico.

Si necesita
servicio
t4cnico

Para obtener servicio t6cnico, dirijase a la pcigina
de Servicios para el consumidor en la parte
trasera de este manual.

Estamos orgullosos de nuestro servicio g
deseamos que usted quede satisfecho. Si por
alguna raz6n no estci satisfecho con el servicio
que recibe, aqui incluimos algunos pasos a
seguir para obtener mrs aguda.

PRIMERO,contacte alas personas que realizaron
el servicio en su artefacto. E×plique por qu6 no
estci satisfecho. En la magoria de los casos, esto
solucionar@ el problema.

DESPUES,si atin asi no est6 satisfecho, escriba
todos los detalles-inclugendo nOmero
telef6nico-a:

Manager, Customer Relations
GEAppliances
Appliance Park
Louisville, KY40225
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INFORMACION IMPORTANTE DE SEGURIDAD

-AiADVERTENCIA!
Para su seguridad, la informaci6n de este manual debe seguirse al pie de la letra a fin de minimizar el riesgo de
incendio o explosi6n, descarga el_ctrica, o pare prevenir dahos, lesiones personales o la muerte.

Esta unidad se ha puesto a prueba g se ha determinado
que cumple con los limites de un dispositivo digital de
clase B,de conformidad con la Parte 18 de las normas
de la FCC.Estos limites est6n diseBados para brindar
una protecci6n razonable contra interferencia daBina
dentro de una instalaci6n residencial. Esta unidad
genera, utiliza g puede irradiar energfa de frecuencia de
radio g, si no se instala g usa de acuerdo con las
instrucciones, puede provocar una interferencia daBina
alas comunicaciones de radio. Sin embargo, no hag
garantia de que no haga interferencia en una
instalaci6n determinada. Si la unidad provoca
interferencia nociva a la recepci6n de radio g televisi6n,
Io que puede determinarse encendiendo g apagando la
unidad, el usuario puede corregir la interferencia a trav6s
de una o m6s de las siguientes medidas:

• Reoriente o cambie la posici6n de las antenas
receptoras.

• Incremente la distancia entre la unidad g el recepton
• Conecte la unidad a un tomacorriente o un circuito

diferente del que est6 usando el recepton

-ZkPRECAUCI6N:
Las personas que utilicen un marcapasos o un
dispositivo m6dico similar deben tener cuidado
cuando utilicen g se encuentren cerca de una
unidad par inducci6n. Elcampo electromagn@tico
puede afectar el funcionamiento del marcapasos
o del dispositivo m@dico similar. Es recomendable
consultar a su m@dicoo al fabricante del

marcapasos sabre su situaci6n particulaE

NOTIFICACION DE SEGURIDAD
IMPORTANTE:
• La leg californiana sobre aguas potables g t6×icos

e×ige que el Gobernador de California publique
una lista de sustancias que seg0n el estado
provoquen c6ncer, defectos cong@nitos u otros
dahos reproductivos, 9 exige a las empresas que
adviertan a los clientes sabre la exposici6n potencial
a dichas sustancias.

• Utilice el tama_o adecuado de recipiente de
cocci6n. Este artefacto est6 equipado con una o
m6s ZONAS DE COCCION de diferentes tama_os.

Elija recipientes de cocci6n con bases planas Io
suficientemente grandes para las zonas de cocci6n.
Los sensores de detecci6n del recipiente de cocci6n
no permitir6n que la zona de cocci6n afectada
funcione sin un recipiente en su lugar.

• Las manijas de los utensilios deben girerse hacia
adentro g no deben extenderse sabre zonas de
cocci6n adgacentes para reducir el riesgo de
quemaduras, la ignici6n de materiales inflamables g
el derrame debido a contacto no intencional con el
utensilio.

• Nunca deje alimentos ga preparados sin atenci6n
en las zonas de cocci6n. Los alimentos que hierven
Use derraman pueden provocar humo U derrames
grasosos que pueden prenderse fuego, o un
recipiente que hierve en seco puede derretirse o
da_arse.

• Revestimientos protectores: No utilice papel de
aluminio para revestir ninguna parte del anafe.
S61outilice papel de aluminio despu6s del proceso
de cocci6n, si se usa coma una tapa para colocar
sabre los alimentos. Cualquier usa diferente del
papel de aluminio puede provocar un riesgo de
descarga el#ctrica, incendio o cortocircuito.

• Evite colocar cualquier objeto sobre o cerca de las
almohadillas para evitar la activaci6n accidental
de los controles del anafe.

• Sepa qu_ almohadillas del teclado controlan cada
una de las zonas de cocci6n.

• Limpie el artefacto regularmente para mantener
todas las piezas libres de grasa, Io que podria
ocasionar un incendio. Las campanas de
ventilaci6n de los ventiladores de extracci6n g los
filtros de grasa deben mantenerse limpios. No
permita la acumulaci6n de grasa en la campana o
en el filtro. Los dep6sitos grasosos del ventilador
pueden prenderse fuego. Cuando flamee alimentos
bajo la campana, encienda el ventilador. Para la
limpieza, lea las instrucciones del fabricante de la
campana.

Ubicaci6n de la placa de serie
Encontrar6 el n0mero de modelo g serie impreso en la
placa de serie. La placa de serie se encuentra bajo el
anafe. Vea la ilustraci6n para determinar la ubicaci6n
exacta. Recuerderegistrar el n0mero de serie ANTES
DE LA INSTALACIONdel anafe (Ver Registro de
Producto, en la p6gina 57). La placa de serie se
encuentra bajo la caja de quemadores del anafe.

Ubicaci6n de la placa de serie
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INFORMACION IMPORTANTE DE SEGURIDAD

-AiADVERTENCIA!
Pare su seguridad, la informaci6n de este manual debe seguirse al pie de la letra a fin de minimizer
el riesgode incendio o explosi6n,descargaeldctrica,o pare prevenir dahos, lesionespersonaleso
la muerte.

PRECAUCIONESDE SEGURIDAD

Cuandose usenartefactos eldctricos,siempre debenseguirsepmcauciones bdsicasde seguridad, inclugendo lossiguientes:

• Utilice este artefacto s61o con el usa
previsto que se describe en el manual.

• No intente reparar o cambiar ninguna
pieza de su anafe a memos que est_
especificamente recomendado en este
manual. Cualquier otro servicio debe
realizarlo un t@cnico calificado.

° Antes de realizar cualquier clase de
reparaci6n, desenchufe la conexi6n
el@ctrica del anafe desde el panel de
distribuci6n dom@stica quitando el fusible o
desconectando el disyuntor.

• Aseg_rese de que un t_cnico calificado
realice una correcta instalaci6n y puesta
a tierra del artefacto de acuerdo con las
instrucciones de instalaci6n provistas.

• Solicite al instalador que le muestre la
ubicaci6n del disyuntor o fusible, iv16rquelo
para una f6cil referencia.

• No deje a los ni6os solos; _stos no deben
quedar solos o sin atenci6n en un 6rea
donde un artefacto est@en usa. Nunca
debe permitirse que se sienten o se paren en
cualquier parte de este artefacto.

• EnseBe a los niBos que no deben jugar con
los controles u otras piezas del anafe.

• No permita que nadie se suba, se pare o se
cuelgue del anafe.

• PRECAUCION:Ciertosproductos
de interns para los ni_os no deben guardarse
en gabinetes sabre el anafe: los ni_os que se
subam sabre el amafe para alcanzar elememtos
pueden lesionarse gravemente.

• Siempre mantenga las coberturas de pared
combustibles, cortinas o persianas a una
distancia prudencial de su anafe.

• Siempre mantenga repasadores, agarraderas
y otras telas a una distancia prudencial
del anafe.

° Siempre mantenga utensilios de madera y
pl6stico y alimentos enlatados a una
distancia prudencial del anafe. Pueden
calentarse g provocar quemaduras.

• Nunca use vestimentas holgadas o amplias
mientras utilice este artefacto. Elmaterial
inflamable puede incendiarse si entra en
contacto directo con los elementos de
superficie calientes, Io qua puede provocar
quemaduras graves.

• Use s61oagarraderas secas: las agarraderas
h6medas o mojadas colocadas en superficies
calientes pueden provocar quemaduras de
vapor. No permita que las agarraderas entren
en contacto con los elementos de superficie.
No use una toalla u otro tela gruesa. Esastelas
pueden prenderse fuego sobre un elemento
de superficie caliente.

• No utilice agua en incendios de grasa. Nunca
levante una sart_n en llamas. Apague los
controles. Apague una sart#n en llamas sobre
un elemento de superficie cubriendo la sart_n
por completo con una tapa que se ajuste bien,
una plancha para galletas o una bandeja
plana. Utilice un extintor quimico seco multiuso
o de tipo espumoso.
La grasa en llamas fuera de una sart@npuede
apagarse cubri_ndola con bicarbonato de
sadie o, si estuviera disponible, un extintor
quimico seco multiuso o de tipo espumoso.

• Si flambea alimentos bajo la campana,
encienda la ventilaci6n.

• Cocine carries rajas y de ave par completo:
Carnes rajashasta alcanzar una
temperatura INTERNAde par Io memoslroO°F
y lascarries de ave a una temperatura
INTERNAde par Io memos180°F.La coccJ6ma
estas temperaturas gemeralmemteprotege
de emfermedadestramsmitidaspar los
alimentos.
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INFORMACION IMPORTANTE DE SEGURIDAD

PRECAUCIONESDE SEGURIDAD

No toque los elementos de superficie
vitrocer6micos mientras cocine. Esta

superficie puede estar Io suficientemente
caliente para quemar olin cuando puede
parecer de color oscuro. Durante y despu_s
del usa, no toque ni deje que vestimenta u
otros materiales inflamables hogan contacto
con la superficie de cocci6n. Note los luces
indicadoras de caliente y deje suficiente
tiempo para enfriar.

Los superficies calientes pueden incluir
el anafe g los 6reas frente a @1.

Pora minimizar la posibilidad de
quemaduras, el encendido de materiales
inflamables g los derrames, la manija del
recipiente debe girarse hacia el centro del
anafe sin sobrepasarse a ningOn elemento
de superficie cercano.

Siempre apague el control del elemento de
superficie antes de quitar los recipientes de
cocci6n.

Nunca deje elementos de superflcie
desatendidos en configuraciones de color
altos. Los alimentos que hierven y se
derraman pueden provocar humo g los
derrames grasosos pueden prenderse fuego.

Siempre este atento a los alimentos que se
estcln friendo en conflguraciones de color
altos o medianas.

Los alimentos que vagan a freirse deben
estar bien secos. La escarcha en alimentos
congelados o la humedad en alimentos
frescos pueden provocar que la grasa
caliente chisporrotee par los costados
del recipiente.

Utilice poca grosa paro Iogror una frituro
efectivo. Llenar los recipientes con
demasiada grasa puede generar derrames
cuando se agregan los alimentos.

Si va a utilizar una combinaci6n de aceites

g grosas paro freir, m_zclelos antes de
calentar mientras los grasas se derriten
lentamente.

• Siempre caliente la grosa lentomente,
g pr_stele atenci6n mientros se caliento.

• Utilice un term6metro paro grosas cuando
sea posible para evitar sobrecalentarla m6s
all6 del punto de ahumado.

• Nunca trote de trosladar un recipiente
Ileno de grosa caliente, especialmente una
freidoro. Espere a que la grasa se enfr[e.

• No almacene materiales inflamables cerca
del anafe.

• Conserve la campana g filtros de grosa
limpios poro mantener una buena
ventiloci6n g poro evitor incendios
provocodos par Io groso.

•No almacene o use materiales

combustibles,gosolinau otrosvaporeso

liquidosinfiamablescercade esteo

cualquierottoartefacto.

• Limpie s61o los partes listodas en el Manual
del propietorio.

• No deje productos de papel, utensilios de
cocina o alimentos sabre el anafe cuando
no Io est_ usando.

• Mantengo el anafe limpio g libre de
acumulaciones de gmsa o derromes que
puedon prenderse fuego.

• Nunca caliente recipientes de comida
cerrodos. La acumulaci6n de presi6n puede
hacer que el recipiente expiate y provoque
lesiones.

•Nunca dejefrascoso Iotascon restos
de gmsa sobreo cercadelanafe.

•Nunca use su artefactoparacalentar
lahabitaci6n.
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INFORMACION IMPORTANTE DE SEGURIDAD

ELEMENTOSDE SUPERFICIEDE INDUCCION

Evite ragar el anafe de vidrio. Elanafe
puede ragarse con elementos como
instrumentos filosos, anillos u otrasjogas.

Nunca use la superfJcie de viddo del anafe
como una tabla para cortar.

No coloque o almacene productos sobre la
superficie de vidrio del anafe cuando no Io
est_ usando.

Tenga cuidadoalcolocarcuchams u otros
utensilios para mezclar sobre la superficie
de vidrio del anafe cuando est_ en uso.

Pueden calentarse y provocar quemaduras.

No caliente un recipiente vacio. Hacerlo
puede da_ar el anafe g el recipiente.

No permita la acumulaci6n de agua, otros
liquidos o grasa sobre el anafe.

No utilice los elementos de superficie de
vidrio si el vidrio esta roto. Los derrames o

la soluci6n de limpieza pueden penetrar
el anafe roto g crear un riesgo de descarga
el_ctrica, Si su anafe de vidrio se rompe,
comuniquese con un t_cnico calificado
inmediatamente.

Los alimentos derramados o quemados
pueden provocar la activaci6n o
desactivaci6n accidental del teclado.

Limpie bien el teclado g los controles
volver6n a funcionar de manera normal.

Limpie el anafe con cuidado. Siempre
bloquee el panel de control utilizando la
caracterfstica de bloqueo de control g espere
hasta que toda la superficie de vidrio se
enfrfe antes de limpiar el anafe, Para m6s
detalles, ver la secci6n C6mo bloqueor el
onafe, Si se utiliza una esponja o un paso
para limpiar derrames sobre un elemento de
superficie caliente, tenga cuidado de evitar
quemaduras de vapo[ Algunos limpiadores
pueden producir humos t6xicos si se los
aplica a una superficie caliente.

NOTA: Recomendamos que evite limpiar
los elementos de superficie hasta que se
hagan enfriado g la luz indicadora se haga
apagado, Los derrames de az_car son la
excepci6n. Por favor, yea la secci6n C6mo
limpior el onofe de vidrio,

Para evitar posibles daSos a la superficie
de cocci6n, no aplique la crema de limpieza
a la superficie de vidrio cuando est_
caliente.

Despu_s de la limpieza, use un paso seco o
una toalla de papel para quitar los restos
de crema de limpieza.

Lea g cumpla con todas las instrucciones g
advertencias de las etiquetas de las
cremas de limpieza.

Los ragones o impactos sobre anafes
pueden romper o trizar el vidrio.

Tenga cuidado al tocar el anafe. La
superficie de vidrio del anafe retendr6 calor
despu_s de que los controles se hagan
apagado (OFF).

No se pare sobre el anafe de vidrio.

GUARDE ESTASINSTRUCCIONES
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Caracteristicas de su anafe

Anafe de inducci6n

Caracterfsticas

(A Io largo de este
manual, los

caracter[sticas y

apariencia pueden ser
diferentes a los de su

modelo.)

°,N®@

@@
G@

ZHU36 - Anafes de 36"

Indice de caracteristicas P6gina

1 Elementos de cocci6n 68

2 Bloqueo de control 72

3 Temporizador de minuto 71

4 Luz indicadora de encendido (ON) (una par cada elemento) 70

5 Area de luz indicadora de superficie caliente 71

6 Control de encendido/apagado (ON/OFF) del elemento de cocci6n 68
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Caracteristicas de su anafe

Anafe de inducci6n

Caracterfsticas

(A Io largo de este
manual, los

caracter[sticas y

apariencia pueden ser
diferentes a los de su

modelo.)

@ -
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G
NOTA: Los modelos de 30" cuentan con
indicadores de ubicaci6n de elemento de cocci6n
al lado de cada control.

ZHU30 - Anafes de 30"

Indice de caracteristicas P6gina

1 Elementos de cocci6n 62

2 Bloqueo de control 68

3 Temporizador de minuto 65

4 Luz indicadora de encendido (ON)(una par cada elemento) 62

5 Area de luz indicadora de superficie caliente 62

6 Control de encendido/apagado (ON/OFF) del elemento de cocci6n 62
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C6mo usarsu anafe

Anafe de inducci6n

C6mo
funciona la

coccbn
pof
inducci6n

Loselementosubicadosdebajo de lasuperficie
de cocci6nproducenun campo magn6tico,Io
que hacequeel recipientede metal ferroso
vibreg produzcacalor,

La superficiede cocci6nmisma nose calienta,El
calor seproduceen el recipientede cocci6ng no
puedegenerarsehasta quese coloqueel
recipienteen la superficiede cocci6n,

Cuandose activa el elemento,el recipiente
comienzaa calentarsede inmediato g a su vez
calienta el contenidodel recipiente,
La cocci6npot inducci6nmagn6tica requiereel
uso de recipientesde cocci6nhechosde metales
ferrosos;metalesa los quese adhierenlos
imanes,como hierroo acero,

Utilice recipientesque seajusten al tama_o del
elemento,El recipientedebeset Io
suficientementegrandepara que elsensorde
seguridadpuedaactivar un elemento,

Elanafe nocomenzar6a funcionar si un utensilio
de aceroo hierro pequeflo (menoral tama_o
minimode la parte inferior)se colocasobrela
superficiede cocci6ncuandose enciendela
unidad-elementostalescomoesp6tulas
de acero,cucharas cuchillosu otros utensilios
peque_os,

Utilice el recipiente de tamaho minimo
para el elemento. El material del recipiente
de cocci6n es el correcto si un im6n puede
pegarse a la base.

Cdmo usar
el tamaho
correcto

de recipiente

Cada elemento de cocci6n requiere un tama_o de
recipiente M[NIMO.Siel recipiente se centra de
manera adecuada, g es del material correcto, pero
es mug pequeflo para el elemento de cocci6n, el
elemento no puede activarse. En la pantalla
destellar6 "F"junto con el nivel de energia
seleccionado.

Puedenutilizarse elementos de cocci6n m6s
grandes que el anillo del elemento; sin embargo, el
calor se generar6 s61opor encima del elemento.

Paramejores resultados, el recipiente debe hacer
contacto TOTALcon la superficie de vidrio.

No permita que la parte inferior del recipiente de
cocci6n toque los rebordes de metal que rodean el
anafe o que queden sobre los controles del anafe.

Paraun mejor desemper_o,ajuste el tamaho del
recipiente al tamaho del elemento. Usaruna olla
m6s pequefla sobre un quemador m6s grande
genera menos energia en cualquier configuraci6n.

Anafe de 36" de ancho. Utilice el recipiente de tamaho minimo
ilustrado para cada elemento de cocci6n.

Tamoho del

recipiente

Tomoho del

recipiente

4-S/4" Min

Dio Tamaho

7" Min. Dio

Tomoho del

recipiente

Anafe de 30" de ancho. Utilice el recipiente de tamaho
minimo ilustrado para cada elemento de cocci6n.
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C6mo usarsu anafe

Anal:e de inducci6n

Cdmo elegir
el mejor
recipiente
de cocciOn

Los recipientes deben hacen contacto total sobre
la superficie del elemento de cocci6n.

Utilice recipientes de base plana del tama_o
adecuado para el elemento de cocci6n y tambi6n
adecuado para la cantidad de alimentos que se
est0n preparando.

PRECAUCION:

• Los elementos de cocci6n pueden parecer fdos
cuando estc]nencendidos(ON)y despu6sdeque
sehan apagado (OFF).La supefficie de vidrio
puede estar CALIENTEdebido a calor residual
transferido del recipiente de cocci6n y pueden
provocarse quemaduras.

• NO TOQUE RECIPIENTESDE COCCION CALIENTES

directamente con sus manos. Siempre use
guantes de cocina o agarraderas para proteger
las manos de quemaduras.

• NO DESLICErecipientes de cocci6n a trav6s
de la supefficie del anafe. Hacerlo puede dahar
permanentemente la apariencia del anafe
de cer0mica.

INCORRECTO

El recipiente de cocci6n no est6

centrado en la superficie del
elemento de cocci6n.

_i ii i i ii

Bases o lados del recipiente
de cocci6n curvados o torcidos.

El recipiente no cumple con el
tamaFio minimo requerido para
el elemento de cocci6n utilizado.

La base del recipiente est6
apoyada sobre un reborde del
anafe o no se apoya por
completo sobre la superficie del
anafe.

Una manija pesada inclina
el recipiente.

CORRECTO

Elrecipiente de cocci6n est6
centrado correctamente en la

superficie del elemento de
cocci6n.

Base de recipiente plana.

El tamaho del elemento cumple
con el tamaBo minimo

recomendado, o Io supera, para
el elemento de cocci6n utilizado.

La base del recipiente se apoya
completamente sobre la
superficie del anafe.

ii¸j
iil i i i i i i i_i

Elrecipiente est6 bien
equilibrado.
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C6mo usarsu anafe

Anafe de inducci6n

Recipientes
de coccidn
adecuados

Utilice recipientes de cocci6n de calidad con
bases mds pesadas para Iograr una mejor
distribuci6n del calor g resultados de cocci6n
parejos. Elijarecipientes de cocci6n hechos de
acero inoxidable magn@tico,hierro fundido
esmaltado, acero esmaltado g combinaciones de
estos materiales.

Algunos recipientes de cocci6n est6n
especificamente identificados par el fabricante
para utilizar con anafes de inducci6n. Utilice un
im6n para comprobar que el recipiente sea
el adecuado.

Los recipientes de base plana dan los mejores
resultados. Pueden utilizarse recipientes con
bordes o pequeflos rebordes.

Los recipientes redondos dan los mejores
resultados. Los recipientes con bases torcidas o
curvadas no calentar6n de manera pareja.

Utilice recipientes
de base plana.

Utilice una plancha.

Para cocinar con wok, utilice uno con base plana.
No utilice un wok con un anillo de soporte.

Utilice un wok de base plana.

"Ruidos" de recipientes de cocci6n

Diferentes tipos de recipientes de cocci6n
pueden producir sonidos suaves. Los recipientes
m6s pesados como los de hierro fundido
esmaltado producen menos ruido que los
recipientes m6s livianos de acero inoxidable de
capas m01tiples. Eltamafio del recipiente g la
cantidad de contenidos tambi6n pueden
contribuir al nivel de sonido.

Cuandose usanelementoscercanosqueest6n
programadosen configuracionesde energia
determinadas,loscamposmagn6ticospueden
interactuar g producir unsilbidobajo o un
"zumbido"intermitente.Estosruidospueden
reducirseo eliminarsebajandoo subiendolas
configuracionesde nivelde energiade uno o
amboselementos.Losrecipientesquecubrenpot
completoel anillodel elementoproducenmenos
ruido.

Un "zumbido" bajo resulta normal
particularmente en configuraciones altas.

Poro

mejores
resultados

No coloque recipientes otapas mojadas sobre la
supefficie de cocci6n o los anillos de inducci6n.

Use solamente un wok de base plana, disponible en
varios fabricantes de recipientes de cocci6n. La
base del wok debe ser igual al di6metro del anillo de
inducci6n para garantizar un contacto adecuado.

No coloque dedos mojados sobre el anafe de vidrio.
Limpie derrames sobre los controles con las manos
secas.

No use woks con anillos de soporte. Estaclase de
wok no se calienta sobre un elemento de inducci6n.

Algunos procedimientos especiales de cocci6n
requieren recipientes de cocci6n especificos tales
como ollas de presi6n, freidoras, etc. Losrecipientes
con bases planas iguales al tamafio del elemento
de supefficie arrojar6n los mejores resultados.
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C6mo usar su anafe

Anafe de inducci6n

C6mo usar
los controles
tdctiles

Presione la almohadilla suavemente con la parte
plana de la yema del dedo, Presione el centro de
la almohadilla para garantizar la respuesta del
anafe.

Padre1escucharse un pitido con cada presi6n
sabre las almohadillas.

Elementos
de cocci6n

Cada uno de los elementos de cocci6n cuenta con
almohadillas de encendido/apagado (ON/OFF)y
una pantalla de LED.

Aseg0rese de utilizar recipientes de cocci6n que
cumplan con los requerimientos de tamaflo
minima.

Para encender un elemento de cocci6n:

1 Coloqueun recipientecon alimentos sabreel
elemento de inducci6n.Eltamaflo de recipiente
debe sersimilaral anillo indicado_

2 Presionela almohadilla encendido/apagado
(ON/OFF).Enla pantalla padre1verse"5't

3 Presionela almohadilla [+)o [-)para seleccionarel
nivel de energiay para activar el elementode
inducci6n.Seoirciun pitido.Debe presionarsela
almohadilla [+)o [-)dentro de los 10 segundospara
activar el elemento.

NOTA:Ustedtambi@npuede presionary sostenerla
almohadilla para pasar m@sr@pidamentea la
configuraci6n deseada.

Elcircuitode inducci6ndetecta el recipientey permite
que se active elelemento.Seiluminar@nla luz
indicadora de encendido(ON)del elementoy la luzdel
anafe de SUPERFICIECALIENTE(HOTSURFACE).Sino
se eligeun nivelde energiadentro de los 10 segundos,
la zona quedarc_desactivada.

Paraapagar el control (OFF),presionela almohadilla
ON/OFF(encendido/apagado).Elelemento de
inducci6nse apagar6 y la pantalla quedard enblanco,

Con un control de elemento encendido ION):

Siel recipientese quita o se desplazafuera del centro
delanillo decocci6n,elcontrol destellar6"F"junto a la
configuraci6n de energia.Despu@sde30 segundos,el
elemento sedesactivar6y las pantallasse apagar6n.

Siel recipientese vuelvea colocar enla zona dentro
de los30 segundos,eldestellose detendr6 y
continuar6 la cocci6n.
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C6mo usarsu anafe

Anafe de inducci6n

Configuraciones
de nivelde
energfa

El anafe cuenta con 19 niveles de energia, adem6s
de una configuraci6n de impulso (Boost).Los
niveles de energia van desde "L" hasta 9 en
precisos incrementos de medio paso. Pot ejemplo:
1, 1-1/2, 2, 2-1/2 g hasta el nivel de energia 9.

Se recomienda el nivel de energia de "L", la
configuraci6n m(is baja, para "mantener caliente".

El nivel de energia aumenta de a medio nivel con
cada presi6n.

El nivel de energia 9 es la configuraci6n de
energia normal m(]s elevada.

74

W"2
El nivel de energia con una fracci6n indica la
configuraci6n adicional de medio paso.

Destella "F"
en la
pantalla

Si un recipiente se quita o se desplaza fuera del
centro del anillo de cocci6n durante el proceso
de cocci6n, el control destellarci "F"junto a la
configuraci6n de energia. La "F" que destella
indica que ga no se detecta el recipiente.
Despu@sde 30 segundos, el elemento se
desactivar6 g las pantallas se apagar6n.

Si el recipiente se vuelve a colocar en el elemento
de superficie dentro de los 30 segundos, la "F"
desaparecer6 g continuar6 la cocci6n.
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Configuraci6n
de impulso
(Boost)

Elnivel de impulso es el m6s elevado,diser_adopara
cocci6n g hervor r6pidos de grandes cantidades.
El impulso funciona durante un meximo de 10
minutos. Despu@sde 10 minutos, cambiar@al nivel
9 de manera autom6tica.

El impulso puede repetirse despu_s del ciclo inicial
de 10 minutos.

PRECAUCION:No deje una olla sin atenci6n
mientras se est_ usando el modo impulso.

Para iniciar la configuraci6n de energia de
impulso (Boost):

1 Coloque una olla del mismo tamaho del elemento
de inducci6n sobre el anillo indicador
seleccionado.

2 Presionela almohadilla ON/OFF(encendido/
apagado).Enla pantalla podrc_verse "5".

3 Presione g sostenga la almohadilla [+)hasta que
pueda leerse "H"en la pantalla.

NOTA:Sise quita el recipiente, la pantalla destellar6
"F"alternando con "H". Despu@sde B0segundos, los
elementos se apagaran automaticamente.

E3

H

Sonidos que puede Ilegar a oir:

Usted puede oir un "zumbido" suave cuando
cocine con el modo impulso (Boost)o alto. Esto
es normal. Elsonido depende del tipo de olla
que se est@usando.Algunas ollas emitir(in un
"zumbido" m(is fuerte dependiendo del material.
Puedeoirse un "zumbido" si los contenidos del
recipiente est6n frios. A medida que el recipiente
se caliente, el sonido desaparecer(i. Sise reduce
el nivel de energia, el nivel de sonido disminuir6.
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C6mo usarsu anafe

Anafe de inducci6n

Oistribucidn
de energfa

Losanafes de cuatro quemadoresest6ndivididosen
dos zonasde calentamiento individuales.Laszonasde
cocci6n de ladoderecho e izquierdocuentan con
generadoresde inducci6nseparadoseindependientes.
Un generador controla 2elementos,o dos zonasde
cocci6n dentro de una secci6nde calentamiento
comparten la energiade un generador.

Los anafes de cinco quemadoresest6n divididosen 3
zonas.Losladosderecho e izquierdotienen zonas de
cocci6n separadasy elelemento central grandees otra
zona de cocci6n individual.Ladistribuci6nde energiase
activa cuando ambos elementosde la misma zona de
cocci6n seactivan gun elemento seconfigura para
Impulso (H).Elelemento que no est@configurado para
Impulso cambiar6 a un nivel deenergiam6s bajo. Estose
denomina distribuci6n deenergia.Cuandola operaci6n
de impulso hauafinalizado(10minutos),el otro elemento
puedereconfigurarsepara cualquiernivel deenergia.
Amboselementos puedenfuncionar de manera
simult6nea a nivelesde energianormalesde "U'a 9.

NOTA IMPORTANTE PARA LOS MODELOS DE

CUATRO QUEMADORES:

Los elementos del lado derecho comparten un
generation Ambos elementos pueden funcionor en

cuolquier nivel de energfa que no sea tmpulsa (nivel L
o 9) ol mismo tiempo. Si d elemento frontal gmnde

estd configurodo poro "14"o Impulso, el elemento rods
pequeho trasero derecho se desactivord o se apogard
outomdticomente. El elemento trosero derecho mds

pequeha puede octivorse blconfigurorse en cuolquier
nivel de energio despuds de que la operoci6n de

tmpulso del elemento rods gronde hoyo finolizodo
(10 minutos).

Anafe de 4 quemadores con generadores
de inducci6n de lados derecho e izquierdo (2}.

Anafe de 5 quemadores con generadores

de inducci6n de lados derecho, izquierdo y central (3).

Cdmo usar la
configuracidn
baja "L"
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1 Coloque un recipiente con alimentos sabre el
elemento de inducci6n. Eltama_o de recipiente debe
ser similar al anillo indicadoE

2 Presionela almohadilla ON/OFF(encendido/apagado).
Enla pantalla podr6 verse "5",

3 Presionela almohadilla/d hasta queen la pantalla
pueda verse"L".Seescuchar6 un pitido.

No utilice envoltorios pl6sticos para cubrir alimentos. El
pl6stico puede derretirse en la superficie y ser6 muy
dificil limpiarlo.

Utilice s61olos recipientes recomendados para este
anafe.

La configuraci6n baja (Low) mantendr6 alimentos
calientes y cocidos a una temperatura de servicio.
Siempre empiece con alimentos calientes. No Io utilice
para calentar alimentos frios.
Colocar alimentos sin cocer o fdos en un elemento de
superficie en configuraci6n baja puede provocar
enfermedades transmitidas por los alimentos.

PRECAUCION:No caliente alimentos en
el nivel de energia "L" por rods de
dos horas.

Para mejores resultados, todos los alimentos
para configuraci6n Baja deben cubrirse con una
tapa o papel de aluminio. Los pastelitos U panes
deben ventilarse para permitir la salida del vapor

Siempre utilice agarraderas o guantes de cocina
cuando quita alimentos del elemento
configurado en Baja ua que los recipientes U los
platos estar6n calientes.
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Anafe de inducci6n

C6mo usar el
temporizador
de cocina

NOTA:Utiliceel temporizador de cocinapara medir el
tiempo decocci6n o como un recordatorio. El
temporizador decocina no controla los elementos de
cocci6n.

1 Presionela almohadilla de ON/OFF
(encendido/apagado)del temporizadoE

2 Presionela almohadilla/+) o (-)para elegir la
cantidad deseada de minutos. Cuando se
sostiene la almohadilla _+)o (-)durante varios
segundos, el temporizador subircio bajarci a una
velocidad magoE Eltemporizador comenzarcia
hacer una cuenta regresivaautomcitica de los
minutos que ha seleccionado dentro de los 5
segundos del 01timoingreso. Lapantalla
mostrar(_ los minutos g destellar6 un" ."

3 Eltemporizador muestra los minutos restantes
hasta que alcanza un minuto. Enun minuto, el
temporizador emitir(i un pitido g comenzar6 a
hacer una cuenta regresivade segundos.

Cuando reste un minuto, el temporizador emitir(i
un pitido cada 10 segundos. Cuando haga
finalizado todo el tiempo, el temporizador dar(_un
pitido largo g la pantalla quedar(_en blanco.

Presionela almohadilla ON/OFFpara apagar el
temporizador en cualquier momento. Presione/+) o
(-)para sumar o restar el tiempo configurado.

MIN

IC
I_t, @

ONIOFF

Luz
indicadora

de superficie
calient:e

Una luz indicadora de SUPERFIClECALIENTE(HOT
SURFACE)(unapara cada elemento decocci6n)se
encenderciinmediatamente cuando se active
cualquier elemento.Lasluces indicadorasse
encienden cuando la supefficiede vidrio estcicaliente,
g permanecercinencendidashasta que la superficie
se haga enfriado a una temperatura segura para
toca_

® ®
0

® ®

HOT SURFACE
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Alertas de
error (destello
de "E"/"c" bl
"E" "o")

Los alertas de error indican un problema temporal
que el usuario puede corregin

Limpiar el teclado (Clear Kegpad)-Si en la pantalla
destella "E" alternando con "c", el teclado detecta
una activaci6n continua del una o m6s teclas. Limpie
o quite las obstrucciones del cireade teclado. Las
obstrucciones pueden set agua, derrames de
alimentos, un utensilio u otros objetos.

Para reanudar lacocci6n, presione la almohadilla
ON/OFF(encendido/apagado),luego seleccioneel
nivel de energia.

Temperatura excesiva (Over Temperature)--Si en la
pantalla destella "E" altemando con "o", el sensorel
anafe indica que el elemento de inducci6n o los
elementos electr6nicos se ban sobrecalentado.

Elsobrecalentamiento del elemento se provoca al
colocar un recipientevado sobre elelemento y
seleccionar un nivel de energiaelevado.Elsensordel
elemento detecta temperaturas muy elevadas(por
encima de la temperaturas normales de cocci6n),
apaga la energia y muestra elerror. Una segunda
causa potencial de esteerror es la falta de airede
enfriamiento en la parte inferior delanafe, Io que
puede provocar un sobrecalentamiento de los
elementos electr6nicos. Siesto ocurre,verifique que
la toma de aire ubicada debajo del anafe no est@
obstruida.

E
Presionela almohadilla ON/OFF(encendido/
apagado)y deje enfriar el anafe durante B0a 45
minutos antes de reanudar el funcionamiento.

Sialguna de estas condiciones contin0a, Ilame al
servicio t@cnico.

IMPORTANTE: Si la "E" destella sola, sin alternar

con "c" o "o", ha ocurfido un error de hardware.
Llame al servicio t@cnico,

Bloqueo
de control
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IMPORTANTE: Como una comodidad, usted puede
bloquear todo el anafe en cualquier momento
cuando no est@en uso o antes de la limpieza.
Bloquear el anafe evitarci que los elementos de

supefficie se enciendan accidentalmente.

Para bloquearel anafe:
Presione y sostenga la almohadilla de BLOQUEODE
CONTROL(CONTROLLOCK)durante 5 segundos.

Se emitir6 una serial sonora de dos pitidos, y la luz
de BLOQUEO DE CONTROL se encender6, indicando

que el anafe est6 bloqueado.

Si el anafe se bloquea mientras un elemento de
superficie se encuentra en uso, @stese apagarc]
autom6ticamente.

El BLOQUEO DE CONTROL no afecta el
temporizadon Si el bloqueo de control se configura

mientras el temporizador estci haciendo la cuenta
regresiva, continuarc] funcionando.

Para desbloquear el anafe:
Presione y sostenga la almohadilla de BLOgUEO DE
CONTROL(CONTROLLOCK)de nuevo durante S
segundos. Seemitir6 una serial sonora de dos
pitidos, y la luz de BLOQUEODE CONTROLse
apagar6, indicando que el anafe est6 desbloqueado.
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Preste
atenci6n a los

siguientes
puntos
cuando realice

conservos

Cuando utilice recipientes con baho de maria o de
presi6n, pueden utilizarse alias de gran di6metro.
Esto se debe a que las temperaturas del agua
hirviendo (incluso bajo presi6n) no son darWnas
para las superficies de cocci6n que rodean los
elementos de superficie.

SIN EMBARGO,NO USEOLLASPARACONSERVADE
DIAMETROGRANDEU OTRASOLLASDE DIAMETRO
GRANDEPARAFRE[RO HERVIRALIMENTOSQUE
NO SEANAGUA.La magoria de Iosjarabes g las
mezclas de salsas-g todas las clases de frituras-
se cocinan a temperaturas mucho m6s elevadas
que el agua hirviendo. Con el tiempo, dichas
temperaturas podrian dar_ar las superficies del
anafe de vidrio.

Aseg0rese de que la alia para conservas calce
bien sabre el centro del elemento de superficie.
Si su anafe o su ubicaci6n no permiten que la
alia de conservas quede centrada en el
elemento de superficie, use alias de menor
di6metro para mejores resultados de
conservas.

2 Deben utilizarse alias para conserva de base
plana. No utilice alias para conserva con bases
rebordeadas u ondeadas (comunes en
recipientes esmaltados) porque no hacen el
contacto suficiente con los elementos de
superficie g tardan mucho tiempo en hervir
agua.

3 Cuando haga conservas, utilice recetas U
procedimientos provenientes de fuentes
confiables. El fabricante de su alia para
conservas ofrece recetas U procedimientos
confiables, al igual que los fabricantes de
fiascos para conservas, coma la marca Ball
and Kerr, U el Servicio de Extensi6n del
Ministerio de Agricultura de los Estados Unidos.

4 Recuerde que realizar conservas es un proceso
que genera grandes cantidades de vapor. Para
evitar quemaduras de vapor o calor, tenga
cuidado al realizar conservas.

iCorrecto!

ilncorrecto!

Note: Se requieren alias para
conservas de base plana para los
anafes de vidrio.

NOTA:Sisu hogar tiene voltaje bajo, las
conservas pueden tardar m6s de Io esperado,
a0n cuando se han seguido las instrucciones
cuidadosamente. El tiempo de procesamiento se
acortar6:

(1) usando una alia de presi6n, U

(2)comenzando con agua del grifo CALIENTE
para un calentamiento mds r6pido de
grandes cantidades de agua.

PRECAUCION:

• Una realizad6n segura de conservas requiere

que se destrugan microorganismos nocivos g
que los frascos se sellen par completo. Cuando
haga conservas de alimentos en una alia con
ba_o de maria, debe mantenerse un hervor
suave pero constante par el tiempo requerido.
Cuando haga conservas en una alia de
presi6n, la presi6n debe mantenerse par el
tiempo requerido.

• Despu6s de que haga ajustado los controles,
es mug importante garantizar que el hervor
indicado o los niveles de presi6n se
mantengan durante el tiempo requerido.

• Ya que debe asegurarse de procesar los
frascos para conservas durante el tiempo
indicado, sin interrupci6n en el tiempo de
procesamiento, no haga conservas en un
elemento de superficie del anafe si su alia no
es plana.
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AsegOresede que la energla eldctrica estd apagoda g que todas los superficies estdn frias antes de limpiar cualquier
porte del anafe.

C6mo quitar el Con cuidado tome una punta del envoltorio de
envoltorio de protecci6n con susdedos g lentamente quitelo de

la superficie del artefacto. No use elementos filosos
protection bl la para quitar el envoltorio. Quite todo el envoltorio

cinta de embala]e antes de usar elartefacto par primera vez.

Paraasegurarse de no datiar la terminaci6n de
producto, la mejor forma de quitar el pegamento de
la cinta de embalaje de los artefactos nuevos
consiste en aplicar detergente liquido com0n.
Aplique con un patio suave y deje remojar.

NOTA:Sedebe retirar eladhesivo de todas las
partes antes de usar el anafe. Sise derrite ser6
imposible de quita_

Almohadilla

de bloqueo
de control

Coma una comodidad, usted puede bloquear
todo el anafe en cualquier momenta cuando no
est@en usa o antes de la limpieza.

Bloquear el anafe evitar6 que los elementos de
superficie se enciendan accidentalmente.

Comience bloqueando el anafe; vet Bloqueo de
control. @

kimpieza
normal de
usa diario

Uselimpiador de anafes de cer6mica CERAMA
BRYTE®en su anafe de vidrio.

Paramantener g proteger la superficie de su anafe
de vidrio, siga estos pasos:

1 Antes de usar el anafe par primera vez, limpielo
con limpiador de andes de cer6mica CERAMA
BRYTE®.Estoaguda a proteger el anafe g hace
la limpieza m6s sencilla.

2 Elusa diario del limpiador de andes de cer6mica
CERAMABRYTE®agudar6 a mantener elartefacto
coma nuevo.

:3 Sacuda bien la crema de limpieza.Aplique unas
gotas de limpiador de anafes de cer6mica
CERAMABRYTE®directamente sabre el anafe.

4 Utilice una toalla de papel o un patio de limpieza
para andes de cer6mica CERAMABRYTE® para
limpiar toda la superficie del anafe.

S Use un patio seco o una toalla de papel para
quitar los restos del limpiador. No hace falta
enjuagar.

NOTA, Es muy importunte que NO CALIENTE
el unufe hustu que Io huyu limpiudo por
completo.

Limpie el anafe despu_s de cada
derrame. Utilice el limpiador de
anafes de cerSmica CERAMA BRVTE®.
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Residuos
pegados

ADVERTENCIA: Usted puede DAfilAR la superficie
de vidrio si utiliza esponjillas que no sean las
recomendadas.

1 Deje enfriar el anafe.

2 Coloque unas gotas de limpiador de anafes de
cer6mica CERAMABRYTE® sabre toda el 6tea
de residuos pegados.

:3 Utilizando el pa_o de limpieza para anafes de
cer6mica CERAMABRYTE® incluida, frote el
6tea sucia aplicando presi6n seg0n sea
necesario.

4 Si quedan restos, repita los pasos indicados con
anterioridad.

Para protecci6n adicional, despu6s de haber
quitado todos los restos, pula toda la superficie
con limpiador de anafes de cer6mica CERAMA
BRYTE®g una toalla de papel.

Utilice un paho de limpieza para andes
de cer6mico CERAMABRYTE®o un
paho de restregor azul suave
multiprop6sitos Scotch-Brite ®.

Residuos

pegados
rebeldes

1

2

Deje enfriar el anafe.

Utilice la rasqueta de filo 0nico a un 6ngulo
aproximado de 45° contra la superficie del
vidrio g rasque la suciedad. Puede set
necesario aplicar presi6n a la rasqueta para
quitar la suciedad.

Despu6s de rascar con la rasqueta de filo,
coloque unas gotas de limpiador de anafes de
cer6mica CERAMABRYTE®sabre el 6rea
de suciedad quemada. Utilice el pa_o de
limpieza para anafes de cer6mica CERAMA
BRYTE® para quitar la suciedad restante.

Para protecci6n adicional, despu6s de haber
quitado todos los restos, pula toda la superficie
con limpiador de anafes de cer6mica CERAMA
BRYTE®g una toalla de papel.

La rasqueta de andes de cer6mica
CERANA BRYTE ®9 todos los insumos
recomendados se encuentran

disponibles en nuestro Centro de

Repuestos. Ver instrucciones bojo la
secci6n "Para solicitor repuestos" en

la pdgina siguiente.

NOTA: No utilice hojas desafiladas o
dahadas.
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Mamas de
metal bl
rablones

1 Tenga cuidado de no deslizar ollas y sartenes a
trav@sde su anafe. Dejarcimarcas de metal sobre
la superficie del anafe.

Estasmarcas pueden quitarse utilizando el
limpiador de anafes de cercimica CERAMA
BRYTE® con el patio de limpieza para anafes
de cerc_micaCERAMABRYTE®.

2 Sise permite que ollas con una capa fina de
aluminio o cobra hiervan en seco,la capa puede
dejar una decoloraci6n negra en el anafe.

Estodebe quitarse de inmediato antes de
calentar de nuevo ola decoloraci6n puede Ilegar
a set permanente.

ADVERTENCIA:Verifique con cuidado qua la base
de las ollas no sea 6spera para no ragar el anafe.

Superficie
de vidrio:
posibilidades de
daho permanente

Nuestros pruebas

demostraron quesi se
cocinon mezclas con
niveles elevados de

azCtcar, como jalea o

fudge, g se produce
un derreme, puede

provocorse un daho
permunente en la

superficie de vidrio u
menos que el derreme

se quite de inmedieto.

Dahos par derrames azucarados
g pl6stico derretido:

1 Apague todos los elementos de superficie.Quite
las alias calientes.

2 Utilizando un guante de cocina:
a. Use una rasqueta de filo Onico (rasqueta para

anafes de cer@mica CERAMA BRYTE0) para
desplazar el derrame a un @ea fria sobre
el anafe.

b. Quite el derrame con toallas de papel.

3 Cualquier derrame restante debe dejarse hasta
que la superficie del anafe se haga enfriado.

4 No use los elementos de superficie de nuevo
hasta que todos los restos se haga quitado por
completo.

NOTA:Sila superficie de vidrio ga ha sufrido marcas
o hendiduras,el vidrio del anafe deber6 cambiarse.
Eneste caso, ser6 necesaria la atenci6n de un
t@cnico.

Pare solicitor
repuestos

Para solicitar el limpiador de anafes
de cercimica CERAHA BRYTE® g la rasqueta

de anafes, llama a nuestro n0mero gratuito:

Centro national

de repuestos 800.626.2002

Limpiador de anafes
de cer(Tmica

CERAMA BRYTE® ............. # WX10X300

Rasqueta de anafes
de cer(Tmica
CERAMA BRVTE ® ............ # WXI OX0302

Equipo ......................... # WBg4XS02 7

(El equipo induge 1o
creme bl la rosqueto)

Pahos de limpieza pare
anafes de cer(Tmica
CERAMA BRVTE® ............. # WX10X3SO
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Preguntas?
Antes de
Ilamar al
servicio
t6cnico

PROBLEMA

LOS ELEMENTOS DE
SUPERFICIE NO MANTIENEN
UN HERVOR CONSTANTE O
LA COCCI6N ES LENTA

LOS ELEMENTOS DE
SUPERFICIE NO FUNCIONAN
BIEN

DESTELLA UNA "F"

RAYONES EN LA SUPERFICIE
DE VIDRIO DEL ANAFE

,AREAS DE DECOLORACI6N
EN EL ANAFE

CAUSAS POSIBLES

• Se est6 utilizando recipientes de cocci6n inadecuados. Use alias
recomendadas para la inducci6n, con bases planas g del mismo
tama_o del elemento de superficie.

• Los controles del anafe est6n mal configurados. Verifique para
estar seguro de que se ha configurado el control correcto para el
elemento de superficie que est6 utilizando.

• Recipiente incorrecto. Use un im6n para verificar que el
recipiente sea compatible con la inducci6n.

• El recipiente es mug peque_o. Destella una "F': el tama_o del
recipiente es menor que el tama_o minima para el elemento.
Ver la secci6n C6mo usor el tomoho correcto de recipiente.

• El recipiente no est6 bien colocado. Centre el recipiente en el
anillo de cocci6n.

• Seest6n usando m6todos de limpieza incorrectos. Utilice
procedimientos de limpieza recomendados. Ver la secci6n
Cuidodo g limpiezo.

• Seest6n usando recipientes con bases 6speras o hag particulas
gruesas (salo arena)entre el recipienteg la superficie del anafe o se
ha deslizado un recipiente a trav6s de la superficie del
anafe. Para evitar ragones, use los procedimientos de limpieza
recomendados. Verifique que las bases de los recipientes est6n
limpias antes del usa,g utilice recipientes con bases lisas.

• No se limpiaron los derrames de alimentos antes del usa
siguiente. Ver la secci6n Cuidodo g limpieza.

• Superficie caliente en un modelo con un anafe de vidrio de color
clara. Esto es normal. La superficie puede parecer decolorada
cuando est6 caliente. Esto es temporal g desaparecer6 mientras
se enfria el vidrio.

PL#,STICO DERRETIDO • El anafe caliente entr6 en contacto con pl6stico. Ver la secci6n
SABRE LA SUPERFICIE Cuidado g limpiezo.

MARCAS (O HENDIDURAS) • Se ha derramado una mezcla azucarada caliente en el anafe.
EN EL ANAFE Llame a un t6cnico calificado para el reemplazo.

ELTECLADO NO RESPONDE • El teclado est6 sucio. Limpie el teclado.

• El fusible puede haberse quemado o el disguntor puede haber
saltado. Cambie el fusible o vuelva a configurar el disguntor.

LA DETECCION/MEDICION
DE OLLAS NO EST,A
FUNCIONANDO DE MANERA
ADECUADA

• Se est6 utilizando recipientes de cocci6n inadecuados. Use un
recipiente piano con capacidad de inducci6n que cumpla con el
tama_o minima para el elemento que se est6 usando. Ver la
secci6n COmausor el tomoho correcto de recipiente.

• El recipiente est6 mal colocado. Verifique que el recipiente est6
centrado en el elemento de superficie correspondiente.

• El control del anafe est6 mal configurado. Verifique que el control
est6 bien configurado.
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PreguntasR
Antes de
Ilamar al
servicio
t6cnico

PROBLEMA

LA PANTALLA DESTELLA "E"

SOLO (NINGUNA OTRA
LETRA)

LA PANTALLA DESTELLA
"E" ALTERNANDO CON "c"

LA PANTALLA DESTELLA "E"
ALTERNANDO CON "o"

CAUSAS POSlBLES

• Ha ocurrido un error de hardware. Llame al servicio t@cnico.

• Error de teclado; indica que debe limpiarse el teclado. Limpie el
@ea del teclado, Limpie derrames o quite los utensilios del 6tea
del teclado.

• Temperatura excesiva;indica una temperatura e×cesiva en el
elemento de superficieo en los elementos electr6nicos, q)uite una
olla vacia del elemento de superficie. Deje que el anafe se enfrie
durante apro×imadamente 30 minutos. Verifique que la
ventilaci6n del sistema de enfriamiento bajo el anafe no est@
bloqueada.
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GE Answer
Center ®

800.626.2000

Con Io compro de su nuevo ortefocto Monogram, tengo Io
tranquilidod de que si alguno vez necesito informoci6n o

osistencio de GE, estoremos listos pore hocerlo, iTodo Io que
tiene que hocer es llomor en formo grotuito!

Cuando tenga una consulta sabre cualquier artefacto importante Monogram, el servicio de
informaci6n GEAnswer Center® estarci listo para agudarlo. Su Ilamada-u su pregunta-sercin
respondidas rcipida U cort_smente. Y usted puede Ilamar en cualquier momenta. El servicio GE
Answer Center®est5 abierto 24 horas al dia, de lunes a sc_bado.

Visite nuestro sitio web: monogram.cam

Servicio t_cnico
dom_stico:

800.444.1845

Un profesional de servicio t6cnico de GEle brindarci un servicio de reparaci6n experto,
programado en un momenta que resulte conveniente para usted. Muchas Iocaciones operadas
par la compaflia de servicio t6cnico de GEle ofrecen un servicio en el dia o al dia siguiente, a
cuando sea conveniente para usted (7:00 a.m. a 10:00 p.m. dias de semana, 8:00 a.m. a 6:00 p.m.
scibados g domingos). Nuestros t6cnicos capacitados en la fcibrica conocen el artefacto par
completo, asi que la magor parte de las reparaciones puede efectuarse en s61ouna visita.

Pora clientes
con necesidades

especiales...

800.626.2000

SECTION

GEle ofrece, en forma gratuita, un folleto para auudar a planificar una
cocina libre de barreras para personas con movilidad limitada.

Los consumidores con problemas auditivos o de habla que tienen acceso a
un TDD (tel_fono para sordomudos) o un teletipo convencional pueden
Ilamar al 800.TDD.GEAC(800.833.4322) para solicitar informaci6n o servicio
t_cnico.

Contratos de
servicio t4cnico

800.626.2224

Usted puede estar tranquilo de que el Servicio T@cnicode GEestarci alli para auudarlo cuando
finalice su garantia. Adquiera un contrato GEmientras su garantia sigue vigente U recibirci un
descuento sustancial. Con un contrato de varios aflos, usted se asegura servicio t@cnicofuturo
con los precios de hou.

Piezas y
occesorios

800.626.2002

Las personas calificadas para arreglar sus propios artefactos pueden recibir las piezas o
accesorios directamente en sus hogares. Elsistema de piezas de GEofrece acceso a mcis de 47.000
repuestos...Utodas las Piezasde Repuesto Genuinas de GEtienen garantia total. Seaceptan tarjetas
VISA,MasterCard U Discover.

Las instrucciones de mantenimiento del usuario incluidas en este manual cubren los

procedimientos a realizar por cualquier usuario. Cualquier otra clase de arreglos deben ser
efectuados por personal de servicio t_cnico calificado. Debe tenerse mucho cuidado, porque
los arreglos inadecuados pueden provocar un funcionamiento poco seguro.
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Garantia

Anafe de inducci6n

ELEMENTOS
CUBIERTOS

Desde la fecha

de compra
original

GARANTiA DE SU ANAFE MONOGRAM

Abroche el comprobante de venta o cheque compensado aquL
Se necesita una prueba de la fecha de compra original para
obtener servicio t_cnico cubierto por la garantia.

GARANTJALIMITADA DE UN ANO
Durante un aflo a partir de la fecha original de compra, otorgaremos, en forma gratuita, piezas y
servicio t_cnico en su hogar para reparar o reemplazar cualquier porte de su anafe que falle
debido a defectos en la fabricaci6n.

Esta garantia se extiende al comprador original y cualquier dueFloposterior para productos adquiridos
para uso dom_stico dentro de los 48 estados continentales, Hawai, Washington, D.C.o Canad6.Si el
producto se encuentra en una regi6n donde no hay ServicioT_cnico de GE,usted ser6 responsable del
cargo del viaje ousted puede tener que Ilevar el producto a un Servicio T_cnico Autorizado de GEpara
efectuar la reparaci6n. EnAlaska la garantia es la misma salvo que es LIHITADAporque usted debe
pagar el envio del producto a la tienda de servicio t_cnico o los gastos de viaje del t_cnico hasta su
hogan

Todo el servicio de garantia debe suministrarse por parte de nuestros Centros de Servicio de F6brica o
por t@cnicosautorizados de Customer Care®durante un horario normal de trabajo.

Si su artefacto requiere servicio t@cnico, durante el periodo de garantia o despu@sdel mismo, en los
EE.UU. Ilame al 800.444.1845. En Canad6: 800.561.3344. Tenga el nOmero de serie y de modelo a mano
cuando Ilame para solicitar un servicio t@cnico.

ELEMENTOS

NO CUBIERTOS

• Visitas a su hogar para ensefiarle a usar el
producto.

• Instalaci6n, entrega o mantenimiento
inadecuados.

Si tiene un problema con la instalaci6n,
comuniquese con su vendedor o instalador.
Usted es responsable de suministrar
adecuadas instalaciones el_ctricas, de gas, de
salida g otras cone×Jonescomo se describe en
las Instrucciones de Instalaci6n incluidas con
el producto.

• Reemplazo de fusibles dom_sticos o la
reconfiguraci6n de disguntores.

• Dahos al producto debido a usa inadecuado o
abuso.

• Fallas del producto si se utiliza para un
objetivo diferente del previsto o se usa de
forma comerciaL

• Dafios al producto provocados por accidentes,
incendios, inundaciones o fuerza mayor.

• Dafios incidentales o resultantes provocados
por posibles defectos en este artefacto.

• Dafios provocados despu_s de la entrega.
• Producto no accesible para prestar el servicio

t6cnico solicitado.

EXCLUSI6N DE GARANTiAS IMPLiCITAS--Su 5nico g exclusivo recurso es la
reparaci6n del producto como se establece en la presente Garantia Limitada.
Las garantias implicitas, inclugendo garantias de comerciabilidad g aptitud para
un objetivo particular, se encuentran limitadas a un afio o el periodo mSs corto
permitido por la leg.

Algunos estados/provincias no permiten la exclusi6n o limitaci6n de daFlos incidentales o resultantes,
por Io tanto esta exclusi6n o limitaci6n puede no aplicarse en su caso. Este garantia le otorga derechos
legales especificos y usted puede contar con otros derechos, que pueden variar de estado a
estado/provincia a provincia. Para conocer sus derechos legales en su estado/provincia, consulte
a su oficina del consumidor local o estatal/provincial o al Fiscal General de su estado.

Garante en los EE.UU.:General Electric Compang, Louisville, K¥ 40225

Garante en Canada: Mabe Canada Inc.
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