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CONSIGNES DE SECURITE

CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES.
VEUILLEZ LIRE TOUTES LES CONSIGNES AVANT D’UTILISER L'APPAREIL.

A AVERTISSEMENT!

Veuillez lire toutes les consignes avant d'utiliser ce produit. Le non-respect de ces instructions pourrait entrainer un

incendie, un choc électrique, une blessure grave voire la mort.

A AVERTISSEMENT!

CONSIGNES GENERALES DE SECURITE

Utilisez cette table de cuisson uniquement aux fins
auxquelles elle a été destinée et de la fagon décrite
dans le présent manuel d'utilisation.

Assurez-vous que votre table de cuisson est
correctement installée et fixée au sol par un installeur
qualifié, selon les instructions d’installation fournies.

N’essayez pas de réparer ni de remplacer une
piéce de votre table de cuisson, a moins que

cela ne soit spécifiquement recommandé dans ce
manuel. Toute autre réparation doit étre effectuée
par un technicien qualifié.

Avant d’effectuer quelque réparation, débranchez la
table de cuisson ou coupez l'alimentation électrique
au panneau de distribution électrique du domicile en
retirant le fusible ou en désarmant le disjoncteur.

Ne laissez pas les enfants sans surveillance - Les
enfants ne doivent pas étre laissés seuls ni sans
surveillance dans la zone d'utilisation de la table de
cuisson. lls ne doivent jamais grimper, s’asseoir ou se
tenir debout sur la table de cuisson.

AMISE EN GARDE Ne rangez pas

d’articles attrayants pour les enfants au-dessus de
la table de cuisson; les enfants qui grimpent sur
la table pour atteindre les articles risquent de se
blesser gravement.

A AVERTISSEMENT!

Utilisez uniquement des poignées seches ; I'utilisation
de poignées humides ou mouillées pourrait entrainer

des bralures par vapeur. Ne laissez pas les poignées
entrer en contact avec les éléments chauffants.

N’utilisez jamais votre table de cuisson pour
réchauffer ou chauffer une salle.

Ne touchez pas aux éléments de surface. Méme

s’ils présentent une couleur foncée, ces éléments
peuvent devenir chauds au point de brdler la peau.
Durant et apreés I'utilisation, évitez de toucher aux
éléments de surface et ne laissez pas de vétements
ni d’autres matieres inflammables au contact ou a
proximité de ces éléments chauffants; allouez d’abord
suffisamment de temps pour leur refroidissement.

En plus de la table de cuisson, les surfaces y faisant
face peuvent aussi devenir trés chaudes.

Ne faites pas chauffer de contenants de nourriture
fermés. La pression pourrait faire exploser le
contenant et ainsi causer des blessures.

Faites bien cuire la viande et la volaille a coeur ;
la viande doit atteindre une température interne
minimale de 71°C (160°F), la volaille, de 82°C
(180°F). La cuisson a ces températures est
normalement suffisante pour vous protéger des
intoxications alimentaires.

GARDER LES MATERIAUX INFLAMMABLES A
L'ECART DE LA TABLE DE CUISSON

Le non-respect de ces instructions pourrait entrainer un incendie ou une blessure.

Ne rangez ni n’utilisez de matériaux inflammables

a l'intérieur ou a proximité de la table de cuisson, y
compris du papier, du plastique, des poignées, des
nappes, des revétements muraux, des rideaux, des
stores ainsi que de I'essence ou d’autres vapeurs ou
liquides inflammables.

Ne portez jamais de vétements amples lorsque
vous utilisez cette table de cuisson. Ces vétements
pourraient s’enflammer s’ils entrent en contact avec
des surfaces chaudes, ce qui pourrait entrainer des
brllures graves.

Ne laissez pas s’accumuler la graisse de cuisson ou
autres matiéres inflammables sur la table de cuisson
ou a proximité de celui-ci. Cette graisse pourrait
s’enflammer.

LISEZ CES INSTRUCTIONS ET RANGEZ-LES SOIGNEUSEMENT
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A AVERTISSEMENT!| CONSIGNES DE SECURITE — TABLE DE CUISSON

m Dans I'éventualité d’'un incendie, n'utilisez pas d’eau
pour tenter d’éteindre un feu causé par de la graisse.
N’empoignez jamais une poéle en feu. Eteignez les
commandes (Off). Pour étouffer les flammes d’'une
poéle en feu sur un élément de surface, couvrez
celle-ci complétement avec un couvercle bien adapté,
une tble a biscuits ou un plateau plat. Utilisez un
extincteur a poudre ou a mousse d’usages multiples.

m Ne laissez jamais les éléments de surface sans
surveillance s'ils sont réglés a moyenne ou haute
température. Les débordements par bouillonnement
engendrent de la fumée et de I'écoulement de graisse
qui peut prendre feu.

m Ne laissez jamais de I'huile sans surveillance en
cours de friture. L’huile qui chauffe au-dela de son
point d’ébullition peut prendre feu et enflammer les
armoires environnantes. Utilisez un thermometre a
matiére grasse le plus souvent possible pour surveiller
la température de I'huile.

m Pour éviter un renversement d’huile et I'inflammation,

utilisez une quantité d’huile minimale lors d’une friture
dans une poéle peu profonde et évitez de cuire

des aliments congelés qui contiennent une grande
proportion de glace.

Utilisez une poéle de taille appropriée — Choisissez
des ustensiles de cuisine a fond plat suffisamment
grands pour couvrir la surface de I'élément chauffant.
Autrement, une partie de I'élément de surface

sera directement exposé, posant ainsi un risque
d’'inflammation des vétements. Une bonne adaptation
de l'ustensile a I'élément de surface améliore aussi
I'efficacité de la cuisson.

Pour réduire les risques de brilure, d’allumage de
matiéres inflammables et de débordement, la poignée
de l'ustensile doit étre orientée vers le centre de la
table de cuisson sans se prolonger au-dessus des
éléments de surface adjacents.

3114N23S 3Ad SINOISNOD

A AVERTISSEMENT! | CONSIGNES DE SECURITE CONCERNANT LES ELEMENTS RADIANTS

m Certains types de contenants en verre,
vitrocéramique, grés ou vernis sont adaptés a cette
table de cuisson. Les autres matériaux peuvent
d’endommager a cause du changement brusque de
température.

m Faites attention lors du contact avec la table de
cuisson. La surface vitrée de la table de cuisson
conservera la chaleur aprés I'extinction des
commandes.

m Ne cuisinez pas sur une table de cuisson
endommagée. Advenant le bris de la table de
cuisson en vitrocéramique, les solutions de
nettoyage et les débordements pourraient pénétrer
dans la table de cuisson et générer un risque de
décharge électrique. Contactez sur le champ un
technicien qualifié.

m Evitez de rayer la vitre de la table de cuisson. La
table de cuisson est susceptible d’étre éraflée par
les couteaux, les instruments pointus, les anneaux
ou autres bijoux, et les rivets présents sur les
vétements.

m Ne mettez et ne rangez pas d’objets qui pourraient
fondre ou prendre en feu sur la table de cuisson

en vitrocéramique, et ce, méme lorsque vous ne
I'utilisez pas. lls pourraient prendre feu si la table
de cuisson est activée accidentellement. De plus, la
chaleur provenant de la table de cuisson ou de la
ventilation du four pourrait avoir le méme effet.

Pour nettoyer la table de cuisson, utilisez le
nettoyant pour table a cuisson en vitrocéramique
CERAMA BRYTE® et le tampon de nettoyage
CERAMA BRYTE®. Avant de procéder au nettoyage,
attendez que la table de cuisson soit refroidie et que
le témoin lumineux se soit éteint. Une éponge ou

un chiffon humide sur une surface chaude risque

de causer des blessures dues a la vapeur. Certains
nettoyants peuvent produire des fumées toxiques
dans le cas d’'une application sur une surface
chaude. Lisez et respectez toutes les instructions

et avertissements sur les étiquettes des créemes de
nettoyage. REMARQUE : Les dégats de matieres
sucrées constituent une exception. Il faut les gratter
alors gu'ils sont encore chauds a I'aide de gants

de cuisine et d'un grattoir. Pour obtenir de plus
amples renseignements, consultez la section sur le
nettoyage de la table de cuisson en vitrocéramique.

LISEZ CES INSTRUCTIONS ET RANGEZ-LES SOIGNEUSEMENT

49-80746



GARANTIE

Agrafez ici votre regu. Une preuve de I'achat original est requise

pour I'accés a I'entretien et aux réparations en vertu de la garantie.

Merci ... d'avoir acheté un appareil GE |

Enregistrez votre appareil : Enregistrez votre nouvel appareil en ligne a tout moment.

www.geappliances.com/service_and_support/register/

Si vous enregistrez votre produit sans délai, la communication sera meilleure et le service plus rapide en vertu des conditions de votre
garantie, si son utilisation s’avere nécessaire. Vous pouvez également envoyer par la poste la carte d’enregistrement pré-imprimée
incluse dans les matériaux d’emballage.

Garantie couvrant la table de cuisson électrique GE

GEAppliances.com

Tout entretien ou réparation en vertu de la garantie est fourni par nos Centres d’entretien et de réparation de l'usine
ou par un technicien autorisé de Customer Care®. Pour fixer un rendez-vous en ligne, consultez notre site
www.geappliances.com/service_and_support/, ou téléphonez au 800.GE.CARES (800.432.2737). Veuillez avoir vos
numeéros de série et de modeéle a portée de main lors de I'appel.

L’entretien de votre appareil pourrait nécessiter l'utilisation d’'un accés aux données embarquées pour le diagnostic.
Cela permet au technicien de I'atelier de réparation GE de diagnostiquer rapidement toute défaillance de votre
électroménager et a GE d’améliorer la qualité de ses produits. Si vous ne souhaitez pas transmettre les données de
votre appareil & GE, veuillez aviser votre technicien de s’en abstenir au moment de la visite de service.

Durant une période de un (1) an a partir de la date d’achat initial, GE remplacera toute piéce défectueuse en raison
d’un vice de matiére ou de fabrication. Durant cette garantie limitée de un (1) an, GE assumera aussi tous les frais de
main-d’ceuvre et de service a domicile visant a remplacer la piéce défectueuse.

Ce que GE ne couvre pas:

m L'envoi d’un technicien chez vous pour vous montrer m Les dommages au produit causés par un accident, un
comment utiliser le produit. incendie, une inondation ou une catastrophe naturelle.

m Une installation, une livraison ou un entretien m Les dommages indirects ou accidentels causés par des
inadéquats. défaillances possibles de cet appareil.

m Une panne du produit suite a une utilisation abusive ou  m Les dommages survenus apres la livraison.

inadéquate, une modification, un usage autre que celui m Le service s’il est impossible d’avoir accés au produit.
auquel il a été destiné ou un usage commercial. m Le service pour réparer ou remplacer les ampoules, a
m Le remplacement des fusibles de votre résidence ou le I'exception des lampes DEL.

réenclenchement des disjoncteurs.

EXCLUSION DES GARANTIES IMPLICITES

Votre seul et unique recours est la réparation du produit selon les dispositions de la présente garantie limitée. Toutes
garanties implicites, y compris les garanties implicites de qualité marchande et d’adéquation a un usage spécifique,
sont limitées a un an ou a la plus courte période permise par la loi.

Cette garantie est offerte & I'acheteur initial et a tout propriétaire subséquent d’un produit acheté aux Etats-Unis & des
fins d’'usage domestique. Si le produit est situé dans une localité ou un réparateur autorisé GE n’est pas disponible,
vous pourriez encourir des frais de déplacement ou devoir acheminer le produit a un réparateur autorisé GE pour
faire réparer I'appareil. En Alaska, cette garantie exclut les frais d’expédition et les visites de service a votre domicile.
Certains Etats ou provinces ne permettent pas I'exclusion ou la restriction des dommages accessoires ou indirects.
Certains droits particuliers vous sont dévolus en vertu de la présente garantie et peuvent s'accompagner d'autres
droits qui varient selon votre lieu de résidence. Pour connaitre la nature exacte de vos droits, consultez I'organisme
de protection du consommateur de votre région, ou encore le bureau du procureur général de I'Etat.

Garant : General Electric Company. Louisville, KY 40225

Prolongation de garantie : Achetez un contrat d’entretien GE et informez-vous des rabais spéciaux en vigueur
pendant toute la durée de votre garantie. Vous pouvez vous le procurer en tout temps sur

www.geappliances.com/service_and_support/shop-for-extended-service-plans.htm

ou en composant le 800.626.2224 durant les heures normales de bureau. Les services a domicile GE seront toujours
disponibles aprés I'expiration de la garantie.

49-80746



Vous avez une question ou vous avez besoin d'assistance avec votre appareil ?

Consultez le site internet des appareils GE (www.geappliances.com/service_and_support/) 24 heures sur 24, 7
jours sur 7. Pour une plus grande commodité et pour un service plus rapide, vous pouvez maintenant télécharger les
manuels d’utilisation, commander certaines piéces et méme fixer un rendez-vous pour I'entretien en ligne.

Rendez-vous pour I'entretien : Le service de réparation
par un expert de GE ne se trouve qu’a un pas de votre
porte. Connectez-vous a Internet et fixez votre rendez-
vous sur www.geappliances.com/service_and_support/
ou appelez le 800.GE.CARES (800.432.2737) pendant
les heures de bureau.

Piéces et accessoires : Les personnes qualifiées pour
entretenir leur propre appareil peuvent recevoir des piéces
ou des accessoires directement chez eux (les cartes Visa,
MasterCard et Discover sont acceptées). Commandez

en ligne dés aujourd’hui, 24 heures sur 24, ou appelez au
800.626.2002 pendant les heures de bureau.

Pieces et accessoires

Les instructions qui se trouvent dans le présent manuel
couvrent les procédures devant étre effectuées par
n'importe quel utilisateur. L'entretien et les réparations qui
ne se trouvent pas ici doivent généralement étre confiés
a du personnel qualifié. Il est nécessaire de faire preuve
de prudence, un entretien inapproprié pourrait entrainer
une utilisation non-sécuritaire de I'appareil.

Contactez-nous : Si vous n’étes pas satisfait du service
que vous recevez de GE, contactez-nous au moyen de
notre site internet en nous fournissant tous les détails
nécessaires, y compris votre numéro de téléphone, ou
écrivez a :

General Manager, Customer Relations

GE Appliances, Appliance Park Louisville, KY 40225

Pour passer commande, consultez notre site internet a I'adresse suivante :
www.GEApplianceParts.com (U.S.) ou www.GEAppliances.ca (Canada)
ou composez le 800.626.2002 (U.S.) 800.661.1616 (Canada)

Les piéces suivantes sont disponibles :

Pieces
Plaque chauffante JXGRIDL1
Nettoyant et polisseur pour acier inoxydable PM10X311

Comment retirer le film protecteur d’expédition et le ruban adhésif d’emballage

Saisissez délicatement un coin du film protecteur
d’expédition avec vos doigts et le décoller lentement de la
surface de I'appareil. N'utilisez pas d’objets pointus pour
retirer le film. Retirez completement le film avant d’utiliser
I'appareil pour la premiére fois.

49-80746

Pour assurer ne pas endommager la finition du produit,
la fagon la plus s(re pour enlever le ruban adhésif

de I'emballage sur les nouveaux appareils consiste a
appliquer un détergent a vaisselle liquide a 'aide d’'un
chiffon doux et a laisser tremper.

REMARQUE : Le ruban adhésif doit étre retiré de toutes
les piéces. Il ne pourra pas étre retiré apres cuisson.

S
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Fonctions de la table de cuisson

UTILISATION DE LA TABLE DE CUISSON

Fonctions de la table de cuisson

Dans le présent manuel, les caractéristiques et leur apparence peuvent étre différentes de celles de votre modeéle.

Sync
Burners

Table de cuisson de 30 po

@O ® @ ©

Commandes de l'interface utilisateur

Table de cuisson de 36 po

0 N O U~ WN P

® 0 ® 6

Commandes de l'interface utilisateur

. Cooking Element(s) (élément(s) de cuisson) : Voir la Figure 9.

. Element On/Off (Touche marche/arrét): Voir la Figure 9.

. Sync Burners (synchronisation des brdleurs) : Voir la Figure 11.

. All Off (tous éteints) : Voir la Figure 9.

. Lock (verrouillage) : Voir la Figure 11.

. Timer On/Off (Activation/désactivation de la minuterie) : Voir la Figure 11.
. Display (affichage) : Voir la Figure 11.

. Start Timer (Pour activer la minuterie) : Voir la Figure 11.

49-80746



Table de cuisson en verre a éléments radiants

La surface de cuisson radiante est dotée d’éléments chauffants
situés sous la surface de cuisson en verre.

REMARQUE : Il est normal de sentir une légére odeur lorsque
la surface de cuisson neuve est utilisée pour la premiére

fois. Cette odeur est attribuable aux nouvelles piéces et aux
matériaux isolants qui chauffent et disparaitra rapidement.

REMARQUE : Les éléments de surface de la table de cuisson
réagissent rapidement. Les éléments de la table de cuisson
chaufferont ou se refroidiront le plus rapidement possible selon
le niveau de réglage de puissance choisi.

La température de la table de cuisson augmente selon le
nombre d'éléments en marche. La température sera élevée
si 3 ou 4 éléments sont en marche. Soyez prudent toujours
lorsque vous étes en contact avec la table de cuisson.

Ne faites jamais cuire d'aliments
directement sur la surface en verre. Utilisez
toujours un ustensile de cuisson.

OFF CENTER

-

Placez toujours l'ustensile de cuisson
au centre de I'élément sur lequel vous
effectuez la cuisson.

DRAGGING

Ne faites jamais glisser d’ustensiles sur
la surface de cuisson car vous risquez
d'égratigner le verre. Bien qu’elle soit
résistante, la surface en verre n'est pas a
I'épreuve des égratignures.

Conseils pour la mise en conserve

Placez le cuiseur sous pression au centre de I'élément de
surface.

Assurez-vous que son fond est plat.

Pour éviter les brllures causées par la vapeur ou la chaleur,
soyez prudent lorsque vous faites des conserves.

49-80746

Suivez des recettes et des procédures de sources fiables.
Vous pouvez vous les procurer aupres de fabricants comme
Ball® et Kerr®, ainsi que du ministere de I'Agriculture.

Les cuiseurs a pression a fond plat sont recommandés.

Les bains-marie a fond ondulé peuvent allonger le temps
nécessaire pour que l'eau atteigne le point d'ébullition.

NOSSIND 34 318V1 V134 NOILLVYSIILN

D 9.J9A U3 UOSSIND 3p 3|goL

9

9

9AJ9SUO0D Ud 3siW D] Jnod S|1asuo?) / SJUDIPDJ SjusW

]



ltats optimums
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Batterie de cuisine pour table de cuisson en verre radiant / Pour des

UTILISATION DE LA TABLE DE CUISSON

Batterie de cuisine pour table de cuisson en verre radiant

Les renseignements qui suivent vous aideront a choisir un ustensile de cuisson offrant un bon

rendement sur une surface de cuisson en verre.

Acier inoxydable :
recommandé

Aluminum :
épais — recommandé

Bonne conductivité. Sur la surface de cuisson,
'aluminium laisse parfois des résidus qui
ressemblent a des égratignures. Ces résidus
peuvent disparaitre si la surface est nettoyée
immédiatement. En raison de son point de fusion
peu élevé, il n'est pas recommandé d'utiliser
I'aluminium mince.

Fond en cuivre:
recommandé

Le cuivre laisse des résidus qui ressemblent

a des égratignures. Vous pouvez les faire
disparaitre en nettoyant immédiatement la surface
de cuisson. Cependant, évitez de faire chauffer
ces ustensiles a vide. Le métal surchauffé peut
adhérer a la surface de verre. Un ustensile dont
le fond en cuivre a été surchauffé laisse un résidu
qui tachera de fagon permanente la surface de
cuisson si vous ne faites pas disparaitre le résidu
immédiatement.

Email vitrifié sur fonte :
recommandé si le fond de l'ustensile est émaillé.

Email vitrifié sur acier :

non recommandé

Si l'ustensile vide surchauffe, il pourrait causer
des dommages permanents a la surface

de cuisson en verre. L’émail vitrifié peut
fondre et adhérer a la surface de cuisson en
vitrocéramique.

Vitrocéramique :
non recommandée

Rendement médiocre. Egratignera la surface de
cuisson.

Gres :
non recommandé
Rendement médiocre. Peut égratigner la surface.

Fonte :

non recommandée—a moins que l'ustensile soit
spécialement congu pour les surfaces de cuisson
en verre

Faible copductivité et absorption lente de la
chaleur. Egratignera la surface de cuisson.

[}

Vérifiez @ I'aide d'une
regle si le fond de votre
ustensile est plat.

X D %

Il n'est pas recommandé
d'utiliser un ustensile dont
le fond est bombé, incurvé,
ondulé ou déformé.

REMARQUE : Observez toutes les recommandations du fabricant de I'ustensile de cuisson lorsque vous utilisez un type
quelconque d’ustensiles sur la surface de cuisson en vitrocéramique.

Pour des résultats optimums

m Ne placez que des ustensiles de cuisson bien secs sur les
éléments chauffants. Ne déposez pas de couvercles sur
les éléments chauffants, particulierement lorsqu’ls sont

mouillés.

m Nutilisez pas de woks soutenus au moyen d’un anneau.
Ces woks ne chauffent pas sur les éléments de la surface

de cuisson en verre.

m Nous vous recommandons d’utiliser seulement un wok
a fond plat. Vous trouverez ce type de wok chez votre
détaillant local. Le fond du wok doit avoir le méme diametre
que I'élément de surface pour permettre un bon contact.

m Certaines techniques de cuisson exigent un ustensile
spécial, par exemple un autocuiseur, une friteuse, etc.
Tous ces ustensiles doivent avoir un fond plat et étre de

dimensions appropriées.

Ne placez pas d'ustensiles de cuisson mouillés

sur la surface de cuisson en verre.

_

N'utilisez pas sur la surface de cuisson en
verre un wok soutenu par un anneau.

I\

Utilisez un wok a fond plat sur la surface de

cuisson en verre.

49-80746



Cycle de I'élément

La casserole se vide.

Le fond de la casserole n’est pas plat.
La casserole n'est pas centrée.

S’il n’y a pas de casserole sur I'élément.

Les éléments de surface chaufferont et s’éteindront afin de
maintenir la température choisie. Tous les éléments radiants de
surface sont équipés d’'un limiteur de température afin d’éviter une
température trop élevée de la table de cuisson. Ce cycle est normal.
Le limiteur de température éteint les éléments plus souvent lorsque :

Fonctionnement des élements de cuisson

Mise en marche d’un ou de plusieurs brlleurs : Appuyez sur T Hot
la touche On/Off (marche/arrét) et maintenez-la enfoncée

pendant environ une demie seconde. Chaque fois que vous

appuyez sur une touche, vous entendrez un son.

Vous pouvez sélectionner le niveau de puissance de n’importe

laquelle des manieres suivantes :

1. Appuyez sur les touches + ou - pour régler le niveau de e ®
puissance, ou;
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3. Pour'pgsser rapiderpent é_la b_ass,e,température (Lo) : Hot | ; Hot Hot M~

Immédiatement aprés avoir mis I'élément en marche, _
appuyez sur la touche -. @ wn /7 @ @ / @
L/ L

On/Off

a i

Extinction d'un ou de plusieurs brileurs

Appuyez sur la touche On/Off pour éteindre un seul brlleur ou Hot
= O @
OH®
%

sur la touche All Off pour les éteindre tous.
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UTILISATION DE LA TABLE DE CUISSON

Réglage du brileur / Sélection des réglages de la table de cuisson
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Réglage du brileur

Certains éléments sont équipés d’arc de brileur réglable. Appuyez sur 'image de I'arc du brlleur pour choisir sa dimension.

Elément de surface
double

@ ] %@

Elément de
surface simple

Hot

|

=3

Elément de
surface triple

!

Hot

[
_l

On/Off

®

O

Sélection des réglages de la table de cuisson

Choisissez I'élément/brileur qui est le plus adéquat pour la
taille de l'ustensile de cuisine. Chaque élément/brileur de
votre nouvelle table de cuisson posséde son propre niveau de
puissance variant d’'une chaleur basse a élevée. Les réglages
du niveau de puissance pour la cuisson varieront selon
'ustensile de cuisine utilisé, le type et la quantité des aliments,
et le résultat souhaité. De fagcon générale, utilisez les réglages
inférieurs pour faire fondre, maintenir la température ou faire
mijoter, et utiliser les réglages supérieurs pour faire chauffer
rapidement, griller et frire. Lorsque vous souhaitez maintenir
des aliments chauds, assurez-vous que le réglage choisi est
suffisant pour maintenir la température des aliments au-dela
de 140 °F. Les éléments plus grands et ceux pour lesquels

il est indiqué « Keep Warm » (garder chaud) ne sont pas
recommandés pour faire fondre des aliments.

« Hi » correspond au niveau de puissance le plus élevé; il est
congu pour la cuisson rapide de grandes quantités et pour
amener a ébullition. Le réglage « Hi » fonction pendant au
maximum 10 minutes. Il est possible de répéter le réglage « Hi »
apres le cycle de 10 minutes initial en appuyant sur la touche +.

A MlSE EN GARDE < Ne placez ni ustensile

de cuisine ni casserole sur les touches de commande et n'y
laissez aucune accumulation d’eau. Si une de ces situations
dure plusieurs secondes, il y a risque de rendre les touches
inopérantes et d’éteindre la table de cuisson.

Hi (haut) A ébullition rapide
frire
griller
réduire
frémir

maintenir

Low (bas) v fondre
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Comment synchroniser les éléments de gauche

Pour activer Pour désactiver

Maintenez la touche Sync Burners enfoncée pendant environ 1. Pour désactiver la synchronisation des brdleurs, appuyez
une demi-seconde pour brancher les deux brlleurs. Pour régler sur la touche On/Off sur I'un ou l'autre des brileurs.

le niveau de puissance, utilisez I'un ou l'autre des éléments ou

comme décrit & la page 9. 2. Pour désactiver les deux br(leurs, appuyez sur la touche

Sync Burners.

© o ©OH
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Verrouillage de la table de cuisson

9 59| J3SIUOIYIUAS JUBIWIO)

Verrouillage Locked
Maintenez la touche de verrouillage enfoncée pendant 3

secondes.

Déverrouillage

Maintenez la touche de verrouillage enfoncée. Hold 3 Sec

Verrouillage de la table de cuisson verrouillage des commandes

Minuterie

Pour activer Pour désactiver

Touchez la touche On/Off (marche/arrét) de la minuterie. Maintenez la touche On/Off (marche/arrét) de la minuterie
Touchez les touches + ou - pour sélectionner le nombre de pour désactiver la minuterie.

minutes souhaité. Touchez la touche Start Timer pour activer

REMARQUE : Utilisez la minuterie de cuisine pour mesurer le
temps de cuisson ou comme rappel. La minuterie de cuisine ne
contrble pas les éléments de cuisson. La minuterie se désactive
s’il n’y a aucune activité pendant plus de 30 secondes.

Timer Tlmer T\mer
On/0ff On/Off On/Oﬁ

© — 0 — =[] — of4H®
B3 a

49-80746

la minuterie.
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lumineux de surface chaude

émoin

T

UTILISATION DE LA TABLE DE CUISSON
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Témoin lumineux de surface chaude

Un témoin lumineux de surface chaude (un pour chacun des
éléments de cuisson) s’allume lorsque la surface en vitre est
chaude et elle demeure chaude jusqu’a ce que la surface se
soit refroidie a un point ou il est sécuritaire d’y toucher.

Témoin
lumineux de
surface chaude
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Plague chauffante (accessoire en option)

Utilisation de la plaque chauffante

AMISE EN GARDE Risque de brdlure

surface sont désactivés.

m |l est possible que la surface de la plague chauffante soit suffisamment chaude pour vous causer des brdlures
pendant et aprés son utilisation. Mettez en place et retirez la plaque chauffante lorsqu’elle est froide et que tous les
éléments de la surface sont désactivés. Utilisez des gants de cuisine si vous devez toucher la plaque chauffante
lorsqu’elle est chaude. Dans le cas contraire, vous pourriez vous briler.

m Mettez en place et retirez la plague chauffante uniquement lorsqu’elle est froide et que tous les brileurs de la

Avant d'utiliser cet ustensile de cuisine pour la premiére fois, lavez-le pour vous assurer qu’il est propre. Puis, enduisez

Iégérement la surface de cuisson d’huile de cuisine.

Comment positionner la plaque chauffante

IMPORTANT : Positionner et utilisez toujours votre plaque
chauffante a 'emplacement désigné sur la table de cuisson.

/e

7 )

REMARQUES IMPORTANTES :

m Nettoyez la plaque chauffante avec une éponge et un
détergent doux dans de I'eau chaude. N'utilisez PAS de
tampon a récurer bleu ou vert ni de laine d’acier.

m Evitez de cuisiner des aliments trés graisseux et prenez
soin d'éviter les débordements de graisse pendant la
cuisson.

m Ne mettez et ne rangez aucun objet sur la plaque

chauffante, méme lorsque vous ne I'utilisez pas. La plaque

pourrait devenir chaude lors de l'utilisation des surfaces
adjacentes.

m Evitez d'utiliser des ustensiles métalliques munis d’une
pointe acérée ou d'un bord irrégulier qui pourraient
endommager la plaque chauffante. Ne coupez pas
d’aliments sur la plague chauffante.

m N'utilisez pas d’'ustensile de cuisine comme récipient de
rangement pour 'huile des aliments. Il pourrait étre taché
de fagon permanente et/ou des fissurations thermiques
pourraient en résulter.

m Avec le temps et I'utilisation, la plaque chauffante se
décolorera.

m Ne nettoyez pas la plaque chauffante dans un four
autonettoyant.

m Laissez toujours l'ustensile de cuisine se refroidir avant de
'immerger dans I'eau.

m Ne surchauffez pas la plaque chauffante.

49-80746

Type d'aliments Selon le réglage
de cuisson
Réchauffer des tortillas Moyen-bas
Crépes Moyen-bas
Hamburger Moyen
CEufs frits Moyen-bas
Chapelet de saucisses déjeuners Moyen
Sandwichs chauds (comme un grilled cheese) Moyen-bas

Les réglages de la plaque chauffante sont congus comme ligne
directrice et il est possible que vous deviez les adapter selon les
préférences de cuisson de chacun.

Utilisation de la plaque chauffante

Pour activer la surface pour la totalité de la plaque chauffante,
utilisez la fonction Sync Burner. Appuyez sur la touche Sync
Burner , puis ajustez le niveau de puissance selon le réglage
souhaité, comme décrit a la page 11.

Hot

OH®
\ @/

— Sync

OH&
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ENTRETIEN ET NETTOYAGE

Nettoyage de la vitre de la table de cuisson
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Nettoyage de la vitre de la table de cuisson

Nettoyage Normal Quotidien

Utilisez la creme nettoyante CERAMA BRYTE® ur votre table
de cuisson en vitrocéramique.

Pour entretenir et protéger votre table de cuisson en
vitrocéramique, conformez-vous aux instructions suivantes :

1. Avant d'utiliser votre table de cuisson pour la premiére fois,
nettoyez-la avec de la créme nettoyante CERAMA BRYTE®
pour table de cuisson. Cela vous aidera a la protéger et a la
conserver propre.

2. Votre table de cuisson conservera son aspect neuf si vous
utilisez chaque jour la creme nettoyante CERAMA BRYTE®
pour table de cuisson.

3. Secouez bien le flacon de creme nettoyante. Versez
quelques gouttes de creme nettoyante CERAMA BRYTE®
directement sur votre table de cuisson.

4. Utilisez une serviette en papier

. Utilisez un chiffon ou une serviette

ou une éponge CERAMA
BRYTE® pour table de cuisson en
vitrocéramique afin de nettoyer la
surface de la table de cuisson.

en papier pour nettoyer toute la
surface de la table de cuisson. Pas
besoin de rincer.

REMARQUE : Vous devez faire bien nettoyez votre table de
attention de ne pas faire chauffer la  cuisson chaque fois qu'elle
table de cuisson avant de la nettoyer estsale. Utilisez la creme
complétement.

nettoyante CERAMA BRYTE®
pour table de cuisson.

Résidus Calcinés

REMARQUE: Vous pouvez endommager votre surface en
vitrocéramique si vous utilisez des éponges de récurage autres
gue celles comprises avec votre appareil.

1. Laissez refroidir la table de cuisson.

2. Versez quelques gouttes de créme nettoyante CERAMA
BRYTE® sur tous les résidus calcinés.

3. Alaide de I'éponge de récurage CERAMA BRYTE® pour
table de cuisson en vitrocéramique, frottez les résidus en
exercant la pression nécessaire.

4. S'il reste des résidus, répétez les opérations indiquées
ci-dessus.

5. Pour mieux protéger aprés avoir enlevé les résidus,

polissez toute la surface avec la créme nettoyante
CERAMA BRYTE® et une serviette de papier.

>
=

Utilisez une éponge CERAMA BRYTE® pour table de
cuisson en vitrocéramique.

Résidus Calcinés Difficiles A Enlever

1. Laissez refroidir la table de cuisson.

2. Tenez un grattoir a lame simple a un angle d’environ 45°
sur la surface de vitrocéramique et raclez les résidus. Vous
devrez exercer de la pression sur le grattoir a lame pour les
enlever.

3. Apres avoir enlevé les résidus avec le grattoir a lame,
versez quelques gouttes de creme nettoyante CERAMA
BRYTE® pour table de cuisson sur les résidus calcinés.
Utilisez '’éponge CERAMA BRYTE® pour enlever les
résidus restants.

4. Pour mieux protéger apres avoir enlevé les résidus,
polissez toute la surface avec la creme nettoyante
CERAMA BRYTE® et une serviette de papier.

On peut se procurer le grattoir CERAMA BRYTE® pour table de cuisson
en vitrocéramique et tous les accessoires recommandés dans nos
Centres de piéces détachées. Consultez les instructions dans la section
« Comment commander des pieces » & la page suivante.

REMARQUE : N'utilisez jamais une lame émoussée ou ébréchée.
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Nettoyage de la vitre de la table de cuisson

Traces De Métal Et Rayures

1. Faites attention de ne pas faire glisser des ustensiles de 2. Sivous laissez des casseroles recouvertes d’'une couche
cuisine sur votre table de cuisson. lIs laisseront des traces d’aluminium ou de cuivre chauffer a sec, leur métal peut
de métal sur la surface de vitrocéramique. laisser des traces noires sur la table de cuisson.
Vous pourrez enlever ces traces en appliquant la creme Vous devez enlever ces traces immédiatement, avant de
nettoyante CERAMA BRYTE® a 'aide de I'éponge faire chauffer a nouveau la table de cuisson. Autrement, les
CERAMA BRYTE® pour table de cuisson en vitrocéramique. traces risquent de devenir permanentes.

REMARQUE: Vérifiez toujours le fond de vos casseroles pour
vous assurer qu’'elles n'aient pas d’aspérités qui risquent de
rayer la table de cuisson.

Dommages causés par du sucre chaud ou des matieres plastiques fondues

Vous devez porter un soin particulier a I'enlevement des substances chaudes pour éviter des dommages permanents a la surface
en vitrocéramique. Les dégats de matieres sucrées (comme les gelées, le fudge, les sucreries, les sirops) ou les plastiques fondus
peuvent causer des piqlres a la surface de votre table de cuisson (non couvertes par la garantie) a moins que le dégat soit enlevé
alors qu'il est encore chaud. On doit faire preuve d’'une grande prudence lors de I'enlévement de substances chaudes.

Assurez-vous d’utiliser un grattoir neuf tranchant comme un rasoir.

N’utilisez pas de lame émoussée ou en mauvais état.

1. Eteignez toutes les unités de la table de cuisson. Enlevez 3. Vous devez laisser toute matiére fondue que vous n'avez
toutes les casseroles chaudes. pas réussi a enlever jusqu’a ce que la table de cuisson
2. Portez des gants de cuisine : refroidisse complétement.
a. Utilisez un grattoir a lame simple (grattoir CERAMA 4. Ne réutilisez jamais la table de cuisson avant d’avoir enlevé
BRYTE® pour table de cuisson en vitrocéramique) pour completement les résidus.
repousser les matiéres fondues sur une surface froide REMARQUE: S’il s’est déja formé sur votre table de cuisson
de la table de cuisson. en vitrocéramique des creux ou des piqlres, vous devrez la
b. Enlevez les matiéres fondues avec une serviette en remplacer. Dans ce cas, vous devez appeler le service.
papier.

49-80746
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TRUCS DE DEPANNAGE
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Trucs de dépannage ... Avant d'appeler le service d la clientéle

Economisez du temps et de 'argent! Consultez les tableaux des pages suivantes, et vous n’aurez peut-étre pas a appeler le
service a la clientéle. Si une erreur se produit dans l'utilisation des commandes, un code de défaillance s’affichera. Notez le
code d'erreur et contactez le service.

Probleme

Cause possible

Que faire?

Les éléments de surface
n’assurent pas une
ébullition continue ou la
cuisson est lente

Utilisation d’un récipient incorrect.

Utilisez seulement des casseroles dont le fond
est plat et adaptée a la dimension de I'élément de
surface choisi.

Les éléments de surface
ne fonctionnent pas
correctement

Réglages incorrects des commandes de la
table de cuisson.

Vérifiez que la commande appropriée est réglée
correctement pour I'élément de surface utilisé.

Témoin de I'arc du niveau
de puissance clignotant

Les touches +, - ou de verrouillage ont
été touchées avant la mise en marche de
I’élément.

Consultez le chapitre « Fonctionnement des
éléments de cuisson ».

Rayures sur la surface
vitrée de la table de
cuisson

Utilisation de mauvaises méthodes de
nettoyage.

Utilisez les procédures de nettoyage
recommandées. Consultez la section Nettoyage de
la vitre de la table de cuisson.

Utilisation d’un récipient avec des
aspérités sur le fond ou présence de
particules (sable ou sel) entre le récipient
et la surface de la table de cuisson.
Quelqu’un a fait glisser récipient a la
surface de la table de cuisson.

Pour éviter les rayures, utilisez les procédures de
nettoyage recommandées. Assurez-vous que le fond
des récipients est propre avant utilisation et utilisez
une batterie de cuisine avec des fonds lisses.

Zones décolorées sur la
table de cuisson

Des projections alimentaires n'ont pas été
nettoyées avant I'utilisation suivante.

Consultez la section Nettoyage de la vitre de la
table de cuisson.

Surface chaude sur un modeéle avec une

vitre de table de cuisson Iégerement colorée.

C’est normal. La surface peut apparaitre décolorée
lorsqu’elle est chaude. C’est un phénoméne
temporaire qui disparaitra lorsque la vitre refroidira.

Plastique fondu sur la
surface

La table de cuisson chaude est entrée en
contact avec un plastique posé sur la table
de cuisson chaude.

Consultez la section Surface vitrée — possibilité
d’'un dommage définitif dans la section Nettoyage
de la vitre de la table de cuisson.

Trou (ou échancrure) dans
la table de cuisson

Un mélange sucré chaud a été projeté sur
la table de cuisson.

Contactez un technicien qualifié pour un
remplacement.

Touches du clavier
inopérantes

Le clavier est sale.

Nettoyez le clavier.

Un fusible de votre domicile peut avoir
grillé ou le disjoncteur a sauté.

Remplacez le fusible ou réinitialisez le disjoncteur.
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