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IMPORTANTES INFORMATIONS DE SECURITE,
LISEZ TOUTES LES INSTRUCTIONS AVANT D'UTILISER,

A AVERTISSEMENT !

Pour votre sécurité, vous devez suivre l'information contenue dans ce manuel pour réduire les risques
d’incendie, de choc électrique ou pour éviter tout dommage matériel, des blessures ou la mort.
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DISPOSITIF ANTIBASCULEMENT

Pour réduire le risque de basculement, la cuisiniére doit
étre arrimée a un dispositif antibasculement correctement

S insta;/_é. Lisez les /}nslz;ruction.; d'instaé/ation dti'jtai//ées qui
-~ sont livrées avec le dispositif avant de procéder
S A AVERTISSEMENT R0
Q0 Pour vous assurer de ['installation et fonctionnement
= « Toutes les cuisiniéres sont susceptibles adéquats du dispositif, retirez le tiroir de rangement
Q de basculer. ou le panneau de protection et observez sous la cuisiniére
3  Des BROLURES ou d'autres BLESSURES que la patte de nivellement est engagée dans e dispositi,
E SEVERES peuvent en résulter Sila cuisinigre doit étre éloignée du mur pour une raison
. ) quelconque, répétez toujours cette procédure pour vous
« INSTALLEZ et VERIFIEZ le dispositif assurer que la cuisiniére est bien arrimée au dispositif

ANTIBASCULEMENT en observant les antibasculement.

instructions fournies avec le dispositif. Si vous n’avez pas recu un dispositif antibasculement lors
(-1} de votre achat, composez le 1.800.626.8774 pour I'obtenir
g sans frais (au Canada, composez le 1.800.561.3344).
= Les installations d’instruction du dispositif se trouvent sur
g le site GEAppliances.com (au Canada, GEAppliances.ca).
Q
- oy p .
Q
S| [7/ AVIS DE SECURITE IMPORTANT
= ~ \\ La loi de la Californie ‘Safe Drinking Water and Toxic Enforcement’ exige que le Gouverneur de la Californie
‘g 0 publie une liste des substances qui, de I'avis de I'Etat, peuvent causer des anomalies congénitales ou autres
'El problemes de reproduction et exige aussi des entreprises qu'elles avisent les clients des dangers associés a

I'exposition possible a de telles substances.

Lisolant de fibre de verre des fours autonettoyants émet une tres petite quantité de monoxyde de carbone
durant le cycle de nettoyage.

_— PRECAUTIONS DE SECURITE

~. Lorsque vous utilisez un appareil électrique, vous devez toujours suivre des précautions de base, y
. \\ compris ce qui suit:
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Utilisez cet appareil seulement pour 'usage auquel
il est destiné selon ce manuel du propriétaire.

Assurezvous que votre appareil soit bien

installé et mis a la terre par un technicien qualifié,
conformément aux instructions d’installation
fournies.

Demandez a I'installateur de vous montrer
I'emplacement du disjoncteur ou du fusible.
Marquezle pour avoir une référence facile.

N’essayez pas de réparer ou de remplacer toute
piece de votre cuisiniére a moins que cela ne soit
recommandé spécifiquement dans ce manuel. Tout
autre entretien ou réparation doit étre effectué par
un technicien qualifié.

Avant d’effectuer tout entretien ou réparation,
coupez le courant a la cuisiniere dans le tableau de
distribution résidentiel en retirant le fusible ou en
coupant le disjoncteur.

Ne laissez pas les enfants seuls—les enfants ne
doivent pas étre laissés seuls et sans surveillance
dans un endroit ot un appareil électroménager
est utilisé. On ne doit jamais leur permettre de
sasseoir ou de se tenir debout sur quelque partie
que ce soit de I'appareil.

Ne laissez personne grimper; se tenir debout

ou se suspendre sur la porte du four, le tiroir de
rangement ou la surface de cuisson. Cela pourrait
endommager la cuisiniere et méme la faire
basculer, provoquant de graves blessures.
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Ne faites pas fonctionner le four ou les contréles de surface de cuisson si le verre est brisé. Les éclaboussures
d‘aliments ou la solution de nettoyage pourraient pénétrer dans un panneau de contréle ou une surface de cuisson
brisé(e) et créer ainsi un risque de choc électrigue.Contactez immédiatement un technicien qualifié si votre panneau
de contréle ou votre surface de cuisson de verre se brise.

Ne rangez pas de matériaux inflammables dans
un four ou pres d’une surface de cuisson.

A MISE EN GARDE : ...

articles intéressants pour les enfants doivent
étre rangés dans les armoires au-dessus de la
cuisinieére ou a I’arriére d’une cuisiniére-sinon,
les enfants qui grimpent sur la cuisinieére pour
atteindre les articles pourraient étre gravement
blessés.

Ne portez jamais de vétements amples ou
tombants lorsque vous utilisez I'appareil.
Attention en vous étirant pour atteindre les
articles rangés au-dessus de la cuisinicre. Le
matériau inflammable pourrait s’enflammer au
contact des surfaces chaudes ou des éléments
chauffants et cela pourrait provoquer de graves
blessures.

Utilisez seulement des poignées de cuisine
seches - les poignées humides sur les surfaces
chaudes peuvent provoquer des bralures de
vapeur. Ne laissez pas les poignées toucher les
surfaces chaudes ou les éléments chauffants.
Nutilisez pas de serviette ni autre chiffon épais
pour remplacer une poignée de cuisine.

N’utilisez pas d’eau sur les feux de graisse.

Ne saisissez jamais une casserole en flamme.
Eteignez les commandes. Eteignez une
casserole en feu sur une unité de surface

en couvrant entierement la casserole avec

un couvercle bien ajusté, une plaque a biscuit
ou un plateau plat. Utilisez un extincteur
d’incendie a mousse ou une poudre
chimique tout usage.

La graisse en flamme a I'extérieur d’'une
casserole s’éteint en la couvrant de bicarbonate
de sodium ou, si possible, en utilisant un
extincteur d’incendie a mousse ou une

poudre chimique tout usage.

Les flammes dans le four peuvent étre
éteintes entierement en fermant la porte du
four et en éteignant 'appareil ou en utilisant
un extincteur d’incendie a mousse ou une
poudre chimique tout usage.

Pour votre sécurité, n’utilisez jamais votre
appareil électroménager pour réchauffer et
chauffer la piece.

Ne laissez pas la graisse de cuisson ou autres
matériaux inflammables s’accumuler sur ou
pres de la cuisiniere.

Ne touchez pas les unités de surface, les
éléments chauffants ou la surface intérieure du
four. Ces surfaces pourraient étre assez chaudes
pour briler méme si elles sont de couleur
foncée. Durant et apres I'usage, ne touchez

pas ou ne laissez pas de vétements ou autres
matériaux inflammables entrer en contact avec
les unités de surfaces, les endroits pres de ces
unités ou la surface intérieure du four, prévoyez
suffisamment de temps pour le refroidissement.

Les surfaces qui peuvent étre chaudes incluent la
surface de cuisson, les endroits face a la surface de
cuisson, I'ouverture d’évent du four; les surfaces
pres de 'ouverture, les fentes autour de la porte
du four.

RAPPEL : La surface intérieure du four peut étre
chaude lorsque la porte est ouverte.

Ne rangez pas et n’utilisez pas de matériaux
combustibles, d’essence ou d’autres vapeurs et
liquides inflammables pres de cet appareil
électroménager ou autre.

Gardez les filtres de graisse et la hotte propres
pour maintenir une bonne ventilation et éviter
les feux de graisse.

Enseignez aux enfants a ne pas jouer avec les
controles ou avec toute autre piece de la
cuisinieére.

Gardez toujours les linges, chiffons a vaisselle,
les poignées et autre linge de maison a distance
de votre cuisiniére.

Gardez toujours les ustensiles de bois et de
plastique et les aliments en boite a distance de
votre cuisiniere.

Gardez toujours les revétements muraux
combustibles, les rideaux ou les tentures a
distance de votre cuisiniére.

FAITES BIEN CUIRE LA VIANDE ET LA VOLAILLE. .

\V\I L,
<)
V'S

°C (160 °F),

et la volaille une température INTERNE d'au moins 82 °C (180 °F). Préparer la nourriture a ces températures protege
normalement contre les maladies alimentaires.
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Mode d’emploi

Entretien et nettoyage

Soutien a la clientele | Conseils de dépannage

IMPORTANTES INFORMATIONS DE SECURITE,
LISEZ TOUTES LES INSTRUCTIONS AVANT D'UTILISER,

UNITES DE SURFACE RADIANTES

=

s

Utilisez la bonne taille de casserole—choisissez une casserole a fond plat assez grande pour couvrir I'élément
chauffant de I'unité de surface. Utiliser une casserole plus petite exposera une partie de I'unité de surface au
contact direct et peut mener a des risques de vétements enflammés. Une bonne proportion entre la casserole

et I'unité de surface améliorera I'efficacité de I'appareil.

Ne laissez jamais les unités de surface sans
supervision lorsqu’ils sont allumés a des réglages
de température élevée. Les débordements par
bouillonnement peuvent provoquer de la fumée et
les déversements graisseux peuvent s’enflammer.

Seulement certains types de verre, verre,/
céramique, gres ou autres contenants émaillés
conviennent a la surface de cuisson, d’autres
pourraient casser a cause du changement soudain
de température.

Pour réduire la possibilité de brilures,
I'inflammation de matériaux inflammables et les
déversements, tournez les poignées des casseroles
vers le centre de la cuisiniére sans qu’elles aillent
sur les unités de surface adjacentes.

Eteignez toujours les unités de surface avant de
retirer les casseroles.

Lorsque vous préparez des mets flambés sous la
hotte, mettez le ventilateur en marche.

Soyez prudent en touchant la surface de cuisson.
La surface de verre de la surface de cuisson peut
conserver la chaleur apres que les controles aient
été éteints.

Surveillez attentivement les aliments frits a des
réglages élevés ou moyens.

Les aliments a frire doivent étre aussi secs que
possible. Le givre sur les aliments surgelés ou
I’humidité sur les aliments frais peuvent créer des
bulles de graisse qui peuvent monter sur les cotés
des casseroles.

Utilisez trés peu de graisse pour une friture
efficace peu profonde ou a grande friture. Trop
remplir la casserole de graisse peut provoquer des
déversements lors de l'ajout des aliments.

Si vous utilisez ensemble des huiles ou des graisses
pour la friture, brassezles ensemble avant de
réchauffer ou tandis que les graisses fondent
lentement.

Faites toujours chauffer la graisse lentement et
surveillezla tandis qu'elle chauffe.

Utilisez un thermometre a grande friture si
possible pour éviter toute surchauffe de graisse
au-dela du point de fumée.

Evitez d’égratigner la surface de cuisson de verre.
La surface de cuisson peut étre égratignée par des
articles tels que des instruments tranchants, des
bagues ou autres bijoux et des oeillets sur les
vétements.

De larges égratignures ou chocs sur les portes de
verre ou les surfaces de cuisson peuvent casser ou
faire éclater le verre.

Ne faites pas fonctionner les unités de surface
radiantes si le verre est brisé. Les éclaboussures
d’aliments ou la solution de nettoyage pourraient
pénétrer dans une surface de cuisson brisée et
créer ainsi un risque de choc électrique.
Contactez immédiatement un technicien qualifié
si votre surface de cuisson de verre se brise.

Nutilisez jamais la surface de cuisson de verre
comme planche a découper.

Ne placez et ne rangez pas d’articles qui
pourraient fondre ou s’enflammer sur la surface
de cuisson de verre, méme lorsqu’elle n’est pas
utilisée.

Attention en placant les cuilléres ou autres
ustensiles a mélanger sur la surface de cuisson
de verre lorsque cette derniére est utilisée.

IIs pourraient devenir chauds et provoquer
des brilures.

Nettoyez la surface de cuisson avec soin. Si une
éponge ou un chiffon humide est utilisé pour
nettoyer les déversements sur une unité de
surface chaude, attention aux brilures de
vapeur. Certains nettoyants peuvent produire
des fumées nauséabondes s’ils sont appliqués
aune surface chaude.

REMARQUE : Nous recommandons d’éviter
d’essuyer toutes surfaces avant qu’elles ne
soient refroidies et que le voyant soit éteint.
Les déversements de sucre sont Pexception
a cette regle. Veuillez consulter la section
Nettoyer la surface de cuisson de verre.

Lorsque la surface de cuisson est froide, utilisez
seulement le nettoyant de surface de cuisson de
céramique et le tampon de nettoyage de surface
de cuisson de céramique pour nettoyer la surface.

Pour éviter tout dommage possible a la surface de
cuisson, n’appliquez pas de créme nettoyante a la
surface de verre chaude.

Apres le nettoyage, utilisez un chiffon sec ou un
essuie-tout pour retirer tous les résidus de créme
nettoyante.

Lisez et suivez toutes les instructions et
avertissements des étiquettes de créme nettoyante.
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/\ Lorsque vous ouvrez la porte du four, restez a I'écart de la cuisiniere. De I'air chaud ou de la vapeur s'en
—— échappant peut provoquer des briilures aux mains, au visage et/ou aux yeux.

Ne chauffez pas les contenants d’aliments qui
ne sont pas ouverts. La pression pourrait
s’accumuler et le contenant pourrait éclater,
provoquant une blessure.

Gardez I’évent du four exempt de toute
obstruction.

Gardez le four libre de toute accumulation
de graisse.

Placez la grille du four a la position voulue
lorsque que le four est froid. Si les grilles
doivent étre manipulées lorsqu’elles sont
chaudes, ne laissez pas les poignées de cuisine
entrer en contact avec les éléments chauffants.
Lorsque vous utilisez des sacs de cuisson ou de

rotissage dans le four, suivez les directives du
fabricant.

Sortir la grille jusqu’au verrou de butée est
pratique pour soulever les aliments lourds.
C’est aussi une précaution contre les brilures
qui peuvent survenir lorsqu’on touche les
surfaces chaudes de la porte ou les parois

du four.

N’utilisez pas le four pour sécher les journaux.

S’ils surchauffent, ils peuvent s’enflammer.

N’utilisez pas le four comme espace de
rangement. Les articles rangés dans un four
peuvent s’enflammer.

Ne laissez pas de produits en papier, ustensiles
de cuisson ou aliments dans le four lorsqu’il
n’est pas utilisé.

N’utilisez pas de papier d’aluminium

pour couvrir la sole du four. Une utilisation
inadéquate du papier d’aluminium peut
présenter des risques de chocs électriques

ou d’incendie.
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FOUR AUTONETTOYANT

Nutilisez pas de nettoyant pour four. Il ne faut jamais utiliser de nettoyant commercial pour four ni de
revétement protecteur de doublure de four de quelque type que ce soit autour d’une quelconque section
du four. Les résidus de nettoyants de four endommageront l'intérieur du four lors d’un cycle d’autonettoyage.

Ne nettoyez pas le joint de porte. Le joint de
porte est essentiel au maintien de I’étanchéité.
11 ne faut pas frotter, ni endommager, ni
déplacer le joint.

S’il y a défaillance en mode d’autonettoyage,
éteignez le four et coupez le courant. Faites-le
réparer par un technicien qualifié.

Nettoyez seulement les pieces indiquées dans

Avant I'autonettoyage, retirez les grilles du ce manuel du propriétaire.

four brillantes de couleur argentée (sur
certains modeéles) et tous les ustensiles.

Assurez-vous d’essuyer tout déversement
excessif avant de lancer I'autonettoyage.

O LISEZATTENTIVEMENT ET CONFORMEZ-VOUS
1/~ ACES INFORMATIONS DE SECURITE.

“0\ " CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS
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Entretien et nettoyage
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Utiliser les unités de surface.

REMARQUE : Dans ce manuel, les fonctions et I'apparence pourraient différer de votre modéle.

Q
MIN MAX
1 9
2 8
3 7
4 ¢ 6

Assurez-vous de mettre le bouton
de contréle en position « OFF »
a la fin de la cuisson.

Pour régler

Enfoncez le bouton et tournez dans une
direction ou I'autre au réglage voulu.

A OFFet Hlle controle cligue en position. Vous
pouvez entendre un léger cliguetis durant la
cuisson, indiquant que le controle garde le
niveau de puissance établi.
Un voyant de SURFACE CHAUDE s’ allumera sur
la surface de cuisson lorsqu’un élément radiant
s’allume. Il restera allumé jusqu’a ce que la
surface refroidisse a environ 66° C (150° F).
Le voyant de surface chaude :

s‘allume lorsque I'unité est chaude au toucher.

reste allumé apres que I'unité soit éteinte.

brille jusqu'a ce que I'unité refroidisse a environ

66°C (150° ).

WARM/
RECHAUD \ MAX
MIN 9
1 8
2 7
3 6
4 5

Le réglage WARM (RECHAUD) sur I'unité de
surface DROITE arriére conserve chauds les
aliments déja chauffés jusqu’au moment de les
servir. N'utilisez pas ce réglage pour réchauffer
des aliments froids.

WARMING
ZONE
RECHAUD
SET/OFF
GUIDE DE ZONE DE
RECHAUFFEMENT
REGLAGE ALIMENT
1 (bas) Pain/patisseries
2 (moyen) Chacolat/beurre
2 (moyen) Sauces, ragofits,
Potages, crémes
2 (moyen) Légumes
3 (haut) Soupes (liquides)
3 (haut) Thé ou café

Le guide de zone de réchauffement
est offert & titre de référence
seulement et le REGLAGE dont
vous avez besoin dépend de la
quantité et du type d‘aliment,

de la température de départ des
aliments et de la durée d'attente.

Utiliser la zone de réchauffement
La ZONE DE RECHAUFFEMENT, située au centre

de la surface de cuisson de verre, gardera les
aliments chauds et cuits a la température de
service. Commencez toujours avec des aliments
chauds. N'utilisez pas ce réglage pour réchauffer
des aliments froids. Placer les aliments crus ou
froids sur la ZONE DE RECHAUFFEMENT pourrait
mener a des maladies alimentaires.
Enfoncez la touche WARMING ZONE
(RECHAUD).
Enfoncez les touches numériques
1, 2 ou 3 pour choisir la durée de
réchauffement voulue soit bas (1),
moyen (2) ou €levé (3).

Enfoncez la touche START (DEPART).

Pour éteindre la ZONE DE RECHAUFFEMENT,
enfoncez la touche WARMING ZONE (RECHAUD)
jusqu'a ce que WARMER (réchauffement)
disparaisse de I'afficheur.

Pour les meilleurs résultats, tous les aliments

de la ZONE DE RECHAUFFEMENT devraient étre
couverts d’un couvercle ou d’'un papier
aluminium. Lorsque vous réchauffez des
patisseries ou des pains, le couvercle devrait étre
ventilé pour laisser s’échapper ’humidité.

Utilisez toujours des poignées de cuisine ou
des mitaines de cuisine lorsque vous retirez
les aliments de la ZONE DE RECHAUFFEMENT,
puisque les casseroles et les assiettes seront
chaudes.

A MISE EN GARDE :

Ne réchauffez pas les aliments sur la ZONE DE
RECHAUFFEMENT pendant plus de deux heures.
REMARQUE : La zone de réchauffement ne deviendra
pas rouge comme les éléments de cuisson.

HOT (chaud) s’affiche lorsque la surface de verre
est chaude et reste allumé jusqu’a ce que la
surface soit assez fraiche au toucher.

REMARQUE : Des réglages plus bas pourraient ne
pas chauffer suffisamment la surface de verre pour
que le voyant HOT (chaud) s’allume.
Un voyant de zone de réchauffement ON (allumé)
brille lorsque I'unité est en marche.
Nutilisez pas de pellicule plastique pour couvrir les
aliments. Le plastique pourrait fondre sur la surface et
étre trés difficile a nettoyer.

Utilisez seulement les types de casserole
recommandés pour la cuisson sur la cuisiniére.

g Q 8
MAX MAX
8 8
6

6
4

4
MIN 2

Utiliser I'unité de surface de passage

Pour utiliser I'unité de surface de passage,
tournez le bouton de contréle avant gauche
aux réglages de BRIDGE (passage).

Pour un fonctionnement d’unité de surface
de passage complet, allumez aussi I'unité de
surface arriére gauche.

Pour utiliser seulement I'unité de surface
avant, tournez le bouton de contréle aux

réglages FRONT (avant).
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Utiliser I'unité de surface a trois anneaux

Réglage de la petite Réglage de la
unité de surface grande unité ) ) ) ) o
o de surface Lunité de surface avant droite & trois anneaux compte 3 avant droit dans le sens des aiguilles d’'une
choix de tailles de cuisson pour que correspondent la montre jusqu'a @ en arrétant au réglage
MAX MIN taille de I'unité et la taille de la casserole utilisée. voulu. Ceci activera la surface de cuisson
6 3 Pour utiliser la grande unité de surface, de taille moyenne.
enfoncez et tournez le bouton de controle Pour utiliser la plus petite unité de surface,
3 6 avant droit dans le sens des aiguilles d'une enfoncez et tournez le bouton de controle
montre jusqu’a en arrétant au réglage avant droit dans le sens des aiguilles d’'une
MIN MAX A s . ’x N P
voulu. Ceci activera I’ensemble de la surface montre jusqu'a @ en arrétant au réglage
MAX 6 3 MIN de cuisson. voulu. Ceci activera la plus petite surface
Pour utiliser I'unité de surface moyenne, de cuisson.
Réglage de I'unité de enfoncez et tournez le bouton de controle
surface moyenne
Quelques mots sur les unités de surface radiantes...
CUISSON Ceci est temporaire et disparaft lorsque le verre refroidlit &
SUR LA . Lemp eraisp q
___SU RFACE\ A A VER TISSEMEN T . la température ambiante.

Ne faites rien cuire directement sur
le verre. Utilisez toujours des
casseroles.

Placez toujours la casserole au centre
de I'unité de surface sur laquelle vous
cuisinez.

TRAINER

:

L

Les unités de surface sont désactivées
automatiquement durant le cycle
d’autonettoyage.

Assurezvous que tous les controles de

I'unité de surface sont éteints en tout temps
durant le cycle d’autonettoyage. Toute unité
de surface réglée a une position de marche,
tandis que le cycle d’autonettoyage fonctionne,
s’allumera automatiquement a la fin du cycle
d’autonettoyage et pourrait mener a une unité
de surface en marche et sans surveillance.
Attentez que le cycle d’autonettoyage soit
terminé pour régler et utiliser les unités de
surface.

La surface de cuisson radiante comprend des
unités de chauffage sous la surface de verre lisse.
REMARQUE : Une légére odeur est normale lorsque
vous utilisez une nouvelle surface de cuisson pour la
premiere fois. Ce sont de nouvelles piéces et de

I'isolant chauffés pour la premiere fois et I'odeur

disparaft rapidement.

REMARQUE : Pour les modeles a surfaces de cuisson
de couleur pale, il est normal que les zones de cuisson
changent de couleur en chauffant et en refroidissant.

Ne glissez pas les casseroles sur la surface
de cuisson car elles pourraient égratigner le
verre—le verre résiste aux égratignures,
mais n'est pas a l'abri des rayures.

L'unité de surface s’allume et s’éteint pour
maintenir votre réglage de controle choisi.

Vous pouvez placer les casseroles chaudes sur la
surface de verre méme si la surface est tiede.

Méme lorsque les unités de surface sont
éteintes, la surface de cuisson de verre conserve
suffisamment de chaleur pour continuer a cuire.
Pour éviter de trop cuire, retirez les casseroles
des unités de surface lorsque les aliments sont
cuits. Evitez de placer quoique ce soit sur Iunité
de surface jusqu’a ce qu’elle soit froide.

Les taches d'eau (dépdts de minéraux) se nettoient avec
la créme de nettoyage ou avec du vinaigre blanc non
dilué.

Utiliser un nettoyant pour fenétre pourrait laisser une
pellicule iridescente sur la surface de cuisson. La creme
de nettoyage retirera cette décoloration.

Ne rangez pas darticles lourds au-dessus de la surface
de cuisson. S'ils tombent sur la surface de cuisson, ils
peuvent [ endommager.

Nutilisez pas la surface comme planche a découper.

Limiteur de température

Chaque unité de surface radiante a un
limiteur de température.

Le limiteur de température protege la
surface de cuisson de verre en 'empéchant
de devenir trop chaude.

Le limiteur de température peut éteindre les
unités pendant un certain temps si :

La casserole bout & sec.

Le fond de la casserole n'est pas a plat.

La casserole est décentrée.

Il n'y a pas de casserole sur I'unité. 7/
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Entretien et nettoyage

Choix des types de casseroles.

Linformation suivante vous aide a choisir les casseroles qui vous offriront la meilleure performance sur les surfaces

de cuisson de verre.

Vérifiez que les casseroles ont des
fonds plats en utilisant un niveau.

Les casseroles aux fonds ronds,
courbés, gondolés ou gauchis ne
sont pas recommandées.

Acier inoxydable :
recommandé

Aluminium :
fortement recommandé

Bonne conductivité. Des résidus
d’aluminium apparaissent parfois
comme des égratignures sur la surface
de cuisson, mais elles disparaissent si vous
les nettoyez immédiatement. A cause de
son faible point de fusion, il ne faut pas
utiliser d’aluminium léger.

Fond de cuivre :
recommandé

Le cuivre peut laisser des résidus

qui peuvent sembler des égratignures.
Les résidus disparaissent si la surface de
cuisson est nettoyée immédiatement.
Ne laissez pas ces casseroles cuire a
sec. Le métal surchauffé peut adhérer
aux surfaces de cuisson de verre. Une
casserole au fond de cuivre surchauffé
laissera un résidu qui tachera en
permanence la surface de cuisson,

s’il n’est pas retiré immédiatement.

Fonte couverte d’émail vitrifié :
recommandg

En autant que la casserole est
entiecrement recouverte d’émail vitrifié,
ce type de casserole est recommandé.
Il est recommandé d’étre prudent avec
les casseroles de fonte qui ne sont pas
entierement recouvertes d’émail vitrifié
lisse, car elles pourraient égratigner la
surface de cuisson de céramique de
verre.

Céramique de verre :
utilisable, mais non pas recommandée

Mauvaise performance. Pourrait
égratigner la surface.

Gres :
utilisable, mais non recommandé

Mauvaise performance. Pourrait
égratigner la surface.

Conseils pour la mise en conserve
maison :

Assurezvous que I’appareil pour la mise
en conserve est centré sur 'unité de
surface.

Assurez-vous que la casserole de mise en
conserve a un fond plat.

Utilisez des recettes et des procédures
de sources ayant une bonne réputation.
De telles recettes et procédures sont
disponibles aupres de fabricants tels
que Ball® et Kerr®.

Pour éviter les brilures de vapeur ou
de chaleur, attention lors de la mise en
conserve.

Soutien a la clientele | Conseils de dépannage

Utilisez seulement un wok a fond plat.

8

Cuisine au wok

Nous recommandons d utiliser seulement un wok
a fond plat. lls sont disponibles chez votre
détaillant local.

N’utilisez pas de woks a fond rond. Vous
pourriez étre brilé gravement si le wok
bascule.
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Bien !

Mauvais !

Remarque : Il faut des appareils de mise
en conserve a fonds plats pour les
surfaces de cuisson de verre.

Suivez les points suivants pour la mise en conserve

Les casseroles qui dépassent de 2,5 cm
(1 po) le cercle de I'unité de surface
ne sont pas recommandées pour la
plupart des surfaces de cuisson. Par
contre, la mise en conserve au bain-
marie ou a pression est suggérée avec
des casseroles de diametre plus grand.
Ceci se produit parce que les
températures de I’eau bouillante
(méme sous pression) ne sont pas
dangereuses pour les surfaces de
cuisson entourant les unités de surface.

PAR CONTRE, N'UTILISEZ

PAS D’APPAREILS DE MISE EN
CONSERVE DE GRANDS DIAMETRES
OU D’AUTRES GRANDES
CASSEROLES POUR LA FRITURE
OU POUR FAIRE BOUILLIR DES
ALIMENTS EN UTILISANT AUTRE
CHOSE QUE DE L’EAU. La plupart
des mélanges de sirops ou de sauces—
et tous les types de friture—cuisent a
des températures beaucoup plus
élevées que I’eau bouillante. De telles
températures pourraient abimer
éventuellement les surfaces de cuisson
de verre.

Assurez-vous que I’appareil de
mise en conserve se centre bien
sur ’'unité de surface. Si votre
surface de cuisson ou son
emplacement ne permet pas de
le mettre au centre de 'unité de
surface, utilisez une casserole plus
petite pour de bons résultats de
mise en conserve.

Vous devez utiliser des appareils
a fonds plats. N'utilisez pas
d’appareils a fonds a brides ou
ondulés (souvent le cas pour les
casseroles émaillées) caril n’y a
pas suffisamment de contact avec
les unités de surface et I'’eau
prend plus longtemps a bouillir.

Pour la mise en conserve, utilisez
des recettes et des procédures
de sources ayant une bonne
réputation. De telles recettes
et procédures sont disponibles
aupres de fabricants tels que
Ball® et Kerr® et du service de
vulgarisation du Département
de I'agriculture des E.-U.

Rappelez-vous que la mise en
conserve est un processus qui
produit de grandes quantités de
vapeur. Pour éviter les bralures
de vapeur ou de chaleur, soyez
prudent en mettant en conserve.

REMARQUE : Si votre maison a une faible
tension, la mise en conserve pourrait
prendre plus de temps que prévu, méme si
vous suivez fidélement la recette. La

durée du processus peut étre réduite en :

(1) utilisant un appareil de mise en
conserve a pression et

(2) en commengant avec de I'eau du
robinet CHAUDE pour réchauffer plus
rapidement de grandes quantités
d’eau.

A MISE EN GARDE :

Pour une mise en conserve

sans danger, il faut détruire les
microorganismes dangereux et les
contenants doivent étre bien scellés.
Lorsque vous préparez les conserves
dans un appareil au bain-marie, il faut
maintenir une ébullition continue
pendant le temps requis.

Pour la mise en conserve dans un
appareil sous pression, il faut maintenir
la pression pendant le temps requis.
Aprés avoir ajusté les contréles, il

est trés important de s’assurer de
maintenir les niveaux d'ébullition

et de pression indiqués pendant

le temps requis.

Puisque vous devez vous assurer
d‘avoir le traitement des contenants
de mise en conserve pendant le temps
prescrit, sans interruption, ne mettez
pas en conserve sur une unité de
surface de cuisson si votre appareil
n’est pas plat.
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Entretien et nettoyage

Utilisation des controles du four.

(Dans ce manuel, les fonctions et I'apparence pourraient différer de votre modele.)

Soutien a la clientele | Conseils de dépannage
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VERROUILLAGE CONTF|JLES

Les fonctions et I'apparence pourraient varier.

Fonctions et réglages de controle de four, horloge et minuterie

10

Ore/Assé smow

Touche BAKE (CUISSON)

Enfoncez pour choisir la fonction de cuisson.

Touche BROIL (GRIL)

Enfoncez pour choisir la fonction ‘griller’.

Touche CONVECTION BAKE (CUISSON
CONVEXION)

Enfoncez pour choisir la cuisson avec la
fonction convexion.

Touche CONVECTION ROAST (ROTISSAGE
CONVEXION)

Enfoncez pour choisir de rétir avec la fonction
de convexion.

Touche PROOF (FERMENTATION)

Enfoncez pour choisir un environnement
chaud utile pour les produits a levure.

Touche START (DEPART)

Doit étre enfoncée pour démarrer toute
fonction de cuisine ou de nettoyage.

Affichage

Affiche I’heure, la température du four, si le
four est en mode de cuisson, grillade ou
autonettoyage et les heures réglées de la
minuterie ou des opérations automatiques du
four.

Si « F- » et un nombre ou une lettre clignotent a I'afficheur
et sur les signaux de contréle du four, ceci indigue un code
d'erreur de fonction. Enfoncez la touche RESET/OFF
(REMISE/ARRET). Laissez le four refroidir pendant une heure.
Remettez le four en marche. Si le code d'erreur de fonction se
répete, coupez le courant du four et appelez pour le faire réparer.

Si votre four était réglé a une opération du four a
minuterie et s'il y a eu une panne de courant, |'horloge et
toutes les fonctions programmées doivent étre réinitialisés.

Lheure clignote a I'afficheur aprés une panne de courant.

6
o

Touche CLEAN (NETTOYAGE)

Enfoncez pour choisir la fonction
d’autonettoyage. Reportez-vous a la section
Utilisation du four autonettoyant.

Touche de lumigre
Enfoncez pour mettre en marche ou éteindre
la lumiére.

@
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Touche START TIME (HEURE DE DEPART)
Utilisez avec les touches COOK TIME (TEMPS
DE CUISSON) ou CLEAN (NETTOYAGE) pour
régler le four afin qu’il démarre et s’arréte
automatiquement a un moment
préalablement choisi.

Touche COOK TIME (TEMPS DE CUISSON)

Enfoncez et enfoncez ensuite les touches
numeériques pour régler le temps voulu pour
préparer les aliments. Le four s’éteint a la fin
du temps de cuisson.

Touche RESET/OFF (REMISE/ARRET)
Enfoncez cette touche pour annuler TOUTES
les opérations du four sauf I'horloge et la
minuterie.

Touche CLOCK (HORLOGE)

Enfoncez avant de régler I'horloge.

Touches numériques

Utilisezles pour régler toute fonction exigeant
des chiffres comme pour I’heure sur I’horloge,
la minuterie, la température du four, la
température interne des aliments, le temps de
départ et la durée d’opération pour la cuisson
a minuterie et I'autonettoyage.

Touche TIMER (MINUTERIE)

Enfoncez pour choisir la fonction de
minuterie.

Touche PROBE (SONDE)

Enfoncez lorsque vous utilisez la sonde pour
préparer les aliments.

Touche WARM (RECHAUD)

Enfoncez pour garder les aliments préparés
chauds. Reportezvous a la section Comment
régler le four pour réchauffer.

TOUCHE WARMING ZONE (RECHAUD)

Enfoncez cette touche lorsque vous utilisez
I'unité de surface centrale pour garder les
aliments chauds jusqu’a ce que vous soyez
prét a servir.
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Fonctions et réglages de controle de four, horloge et minuterie

Touche BAKE (CUISSON)

Enfoncez pour choisir la fonction de cuisson.

Touche BROIL (GRIL)

Enfoncez pour choisir la fonction ‘griller’.

Touche CONVECTION BAKE (CUISSON
CONVEXION)

Enfoncez pour choisir la cuisson avec la
fonction convexion.

Touche CONVECTION ROAST (ROTISSAGE
CONVEXION)

Enfoncez pour choisir de rétir avec la fonction
de convexion.

Touche PROOF (FERMENTATION)

Enfoncez pour choisir un environnement
chaud utile pour les produits a levure.

Touche START (DEPART)

Doit étre enfoncée pour démarrer toute
fonction de cuisine ou de nettoyage.

Affichage

Affiche I'heure, la température du four, si le
four est en mode de cuisson, grillade ou
autonettoyage et les heures réglées de la
minuterie ou des opérations automatiques du
four.

Si « F-» et un nombre ou une lettre clignotent a I'afficheur
et sur les signaux de contréle du four, ceci indique un code
d'erreur de fonction. Enfoncez la touche RESET/OFF
(REMISE/ARRET). L aissez le four refroidir pendant une heure.
Remettez le four en marche. Si le code d'erreur de fonction se
répéte, coupez le courant du four et appelez pour le faire réparer.
Si votre four était réglé a une opération du four a
minuterie et s'il y a eu une panne de courant, |'horloge et
toutes les fonctions programmeées doivent Etre réinitialisés.

L'heure clignote a I'afficheur aprés une panne de courant.

Touche CLEAN (NETTOYAGE)

Enfoncez pour choisir la fonction
d’autonettoyage. Reportez-vous a la section
Utilisation du four autonettoyant.

Touche de lumiere
Enfoncez pour mettre en marche ou éteindre
la lumiere.

0 ® ©
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Touche DELAY START (DEPART DIFFERE)
Utilisez avec les touches COOK TIME (TEMPS

DE CUISSON) ou CLEAN (NETTOYAGE) pour
régler le four afin qu’il démarre et s’arréte
automatiquement a un moment préalablement
choisi.

Touche COOK TIME (TEMPS DE CUISSON)
Enfoncez et enfoncez ensuite les touches
numériques pour régler le temps voulu pour

préparer les aliments. Le four s’éteint a la fin
du temps de cuisson.

Touche RESET/OFF (REMISE/ARRET)
Enfoncez cette touche pour annuler TOUTES
les opérations du four sauf I’horloge et la
minuterie.

Touche CLOCK (HORLOGE)

Enfoncez avant de régler I’horloge.

Touches numériques

Utilisezles pour régler toute fonction exigeant
des chiffres comme pour I'heure sur I'horloge,
la minuterie, la température du four, la
température interne des aliments, le temps de
départ et la durée d’opération pour la cuisson
a minuterie et 'autonettoyage.

Touche TIMER (MINUTERIE)

Enfoncez pour choisir la fonction de minuterie.

Touche PROBE (SONDE)

Enfoncez lorsque vous utilisez la sonde pour
préparer les aliments.

Touche WARM (RECHAUD)

Enfoncez pour garder les aliments préparés
chauds. Reportezvous a la section Comment
régler le four pour réchauffer.

TOUCHE WARMING ZONE (RECHAUD)
Enfoncez cette touche lorsque vous utilisez
I'unité de surface centrale pour garder les
aliments chauds jusqu’a ce que vous soyez
prét a servir.
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Avant de commencer...

Les grilles ont des butées donc lorsqu’elles sont
placées correctement, elles bloquent avant de
sortir complétement et ne se pencheront pas.

En placant et retirant les casseroles, sortez la
grille jusqu’a ce qu’elle bloque.

L’élément chauffant se trouve sous le plancher
du four. Ne placez pas d’aliments sur la partie
inférieure du four pour les préparer.

Pour retirer une grille, tirez-la vers vous,
penchez ’avant vers le haut et sortez.

Pour replacer, placez le bout de la grille
(verrous d’arrét) sur le support, penchez
P’avant vers le haut et poussez pour la faire
entrer.

Pour éviter toute briilure possible, placez les grilles a la position voulue avant de mettre le four en marche.

A MISE EN GARDE :

Lorsque vous utilisez la grille a la position la plus basse
(A), faites attention lorsque vous la sortez. Nous vous
recommandons de sortir la grille de plusieurs pouces et
ensuite d'utiliser deux poignées de cuisine pour sortir la
grille en la tenant par les cotés. La grille est basse

et vous pouvez vous briler si vous mettez la main au
milieu et la sortez entierement. Attention de ne pas
vous brdler la main sur la porte en utilisant la grille

a la position la plus basse (A).

Mode d’emploi

SN

N

N —

Entretien et nettoyage

Comment régler le four pour cuisiner ou rétir

Enfoncez la touche BAKE (CUISSON).

Enfoncez les touches numériques pour
choisir la température voulue.

Enfoncez Ia touche START (DEPART,.

N NN

Vérifiez si les aliments sont préts au temps
minimum de la recette. Faites cuire plus
longtemps au besoin.

Enfoncez la touche RESET/OFF
(REMISE/ARRET) 2 1a fin de la cuisson.

REMARQUE : Un ventilateur de refroidissement se met
en marche et s éteint automatiquement pour refroidir les
pieces intemes. Ceci est normal et le ventilateur pourrait
continuer a fonctionner méme apres que le four soit
éteint.

Type d'aliment  Peosition de la grille
Tartes surgelées CouD

(sur la plaque a biscuits)

(ateau des anges A

(ateau savarin ou quatre-quarts Bou C

Biscuits secs, muffins, carrés CouD

au chocolat, biscuits, petits

gateaux gateaux étagés, tartes

Casseroles CouD

Dinde A

Si vous préparez quatre étages de gateau a la
fois, placez-en deux sur la grille B et deux sur
la grille D. Répartissez les moules sur la grille
pour qu'aucun d’entre eux ne soit directement
au-dessus de 'autre.

Ne placez pas d'aliments
directement dans le fond du four.

Préchauffage et placement des moules

Préchauffez le four si la recette I'indique.

Il est nécessaire de préchauffer pour de
meilleurs résultats lors de la préparation de
gateaux, de biscuits secs, de patisseries et de
pam.

Pour préchauffer, réglez le four a la bonne température.
Le contrdle fera entendre un bip lorsque le four est
préchauffé et |'affichage indiquera la température
choisie. Cela prendra environ 15 a 20 minutes.

Les résultats seront meilleurs si les moules sont
entrés dans le four le plus possible. Si vous
préparez plus d’'un moule, placezles pour
qu’ils aient au moins 2,5 cma 3,8 cm (1 a

1% po) d’air autour d’eux.

Soutien a la clientele | Conseils de dépannage
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Papier d’aluminium

Ne mettez pas de papier d'aluminium sur la sole
du four.

Ne déposez jamais une feuille de papier
d’aluminium sur toute la surface d’une grille,
car cela affectera la circulation de I'air chaud
et donnera une cuisson inadéquate.

Vous pouvez placer une petite feuille de
papier d’aluminium sur une grille placée
a quelques pouces au-dessous de I'aliment
que vous faites cuire afin de recueillir

les débordements.
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Si votre cuisiniere est branchée

a 208 volts, les steaks saignants
peuvent étre grillés en préchauffant
le gril et en plagant la grille & une
position plus haute.

Comment régler le four a griller

Laissez la porte ouverte a la position d'arrét pour
griller. La porte reste ouverte par elle-méme, mais la
bonne température est maintenue dans le four.

REMARQUE : Les aliments peuvent étre grillés
avec la porte fermée, mais ils ne bruniront pas aussi
bien car I'élément chauffant du four se mettra en
marche et s arrétera.

Déposez la viande ou le poisson sur
une grille d’une lechefrite concue pour
la grillade.

Suivez les positions de grilles suggérées
dans le Guide pour griller.

Enfoncez la touche BROIL (GRIL) une fois
pour HI Broil (griller a haute

Pour passer a LO Broil (gril a basse
température), enfoncez la touche BROIL
(GRIL) 32 nouveau.

Utilisez LO Broil (griller a basse température)
pour bien préparer des aliments tels que
volailles ou coupes épaisses sans trop brunir.

Enfoncez la touche START (DEPART).

Apreés avoir grillé, enfoncez la touche

RESET/OFF (REMISE/ARRET).

REMARQUE : I/ ne sera pas possible de griller si la
sonde de température est branchée.

température).
Guide pour griller
L,a taille, 116 poids, I'épaisseur, Quantité et/ Position |Premier coté | Second cdté
la temperature de démarrage | pfiment ou épaisseur grille | Temps (min.) | Temps (min.) | Commentaires
et votre préférence de cuisson P T— 05 kg (1 15] @ bodieties) : 5 : - -
oeuf hache } g oulettes spacées uniformément
aff/ectero.nt le temps de Bien cuit 1,3cmal19cm(1/2a E " 10 Jusqu'a 8 boulettes, le
préparation. Ce guide est 3/4 po) d'épaisseur temps imparti est le méme.
établi a partir de viandes a la Steaks de boeuf
température du réfricérateur. Saignantt 2,5 cm (1 po) d'épaisseur F 7 5 Steaks de moins de
p 8 A point 0,45 kg 4 0,68 kg, E 9 67 25cm (1 po]
Bien cuit (1a11/21bs) E " 8-9 d'épaisseur cuit
avant de brunir.
+Le ministere de Uagriculture Préparer a la poé le
des E.-U. affirme que « le beeuf Saignantt 3.8¢m(11/2 po) D 14 " est recommandg.
saignant est populaire, mais vous A point. d'épaisseur 0,91 kg D 18 14-16 Incisez | _
devriez vous rap])elgr que de le Bien cuit a 1,13 kg (2 az 1/2 |bS) D 22 20 neisez fe gras
préparer a seulement 60 °C (140 °F) Poulet 1 complet découpé C 25 10 Griller peau vers
signifie que certains organismes 091kgal1,13kg(2a le bas d'abord.
d’empoisonnement alimentaire 2 1/2 Ibs) séparé en
pourraient survivre. » (Source : longueur 2 poitrines C 25 10-15
Safe Food Book. Your Kitchen Guide. Queues de 2-4 C 18-20 Ne pas Couper & travers la
USDA (vév.en juin 1985.) homard 283ga340g retourner. carapace. Ouvrez.
(10 a 12 oz) chacune Badigeonnez de
beurre fondu avant
de griller et apres la
moitié de la cuisson.
Filets de poisson | 0,6cma1,3cm E 6 5 Manipulez et tournez
(1/4a1/2 po) trés délicatement.
d'épaisseur Badigeonnez de
beurre citronné avant
durant la cuisson,
si désiré.
Tranches de 1,3cm (1/2 po) D 6 6 Augmentez le temps
jambon (précuit) | d'épaisseur par coté pour 3,8 cm
(11/2 po) épaisseur ou
jambon salé.
Cotelettes de porc| 2 (1,3 cm (1/2 po) E 10 10 Incisez le gras.
Bien cuit d'épaisseur)
2(2,5¢m (1 po) D 15 15
d'épaisseur)
environ 0,45 kg (1 Ib)
Le four posséde 7 positions de grille. Cotelettes d'agneau
A point 2(2,5cm (1 po) épaisseur) E 8 7-8 Incisez le gras.
Bien cuit environ 283 ga340g E 10 9-10
(10412 02)
A point 2(3,8¢cm (11/2 po) épaisseur) E 14 12
Bien cuit environ 0,45 kg (1 Ib) E 17 12-14
Steaks de saumon| 2 (2,5 cm (1 po) épaisseur) D 10 7-8 Graissez la casserole.
4(2,5cm (1 po) épaisseur) D 12 10 Badigeonnez les steaks

environ 0,45 kg (1 1b)

de beurre fondu.
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Utilisation de I'horloge, de la minuterie et
du verrouillage de controle.

CLock
HORLOGE

Assurez-vous que I'horloge est
réglée a la bonne heure.

Pour régler I'horloge

L’horloge doit étre réglée a la bonne heure
pour que les fonctions de minuterie
automatique du four fonctionnent
correctement. ’heure ne peut pas étre
changée durant une cuisson a minuterie
ou un cycle d’autonettoyage.

Enfoncez la touche CLOCK (HORLOGE).
Enfoncez les touches numériques.
Enfoncez la touche START (DEPART).

TIMER
MINUTERIE

La minuterie compte les minutes
seulement.

Elle ne contrdle pas les opérations
du four. Le réglage maximum de la
minuterie est de 9 heures et 59
minutes.

Pour régler la minuterie

Enfoncez la touche TIMER
(MINUTERIE).

Enfoncez les touches numériques
jusqu’a ce que le temps voulu
s’affiche. Par exemple, pour régler
2 heures et 45 minutes, enfoncez les
touches 2, 4 et § dans cet ordre. Si vous
faites une erreur, enfoncez la touche

TIMER (MINUTERIE) et recommencez.
Touchez la touche START (DEPART).

Enfoncez Ia touche START (DEPART). Aprés avoir
enfoncé la touche start, SET (REGLER) disparait,
ce qui vous indique que le compte a rebours est
commencé, bien que |'affichage ne change qu'aprés
une minute. Les secondes n'apparaissent pas avant
la derniere minute du compte & rebours.

Lorsque la minuterie atteint : 00, le
controle fera entendre 3 bips suivis
d’un bip toutes les 6 secondes jusqu’a
ce que vous enfonciez la touche TIMER

(MINUTERIE).

La tonalité de 6 secondes peut étre annulée en
suivant les étapes des fonctions spéciales de la
section de contréle de votre four sous Tonalités
ala fin d'un cycle avec la minuterie.

Pour réinitialiser la minuterie

Si I'afficheur indique encore le temps
restant, vous pouvez le changer en
enfoncant la touche TIMER (MINUTERIE),
puis les touches numériques jusqu’a ce
que I'’heure voulue s’affiche.

Si le temps restant n’est pas affiché
(horloge, démarrage différé ou temps de
cuisson n’est pas affiché), rappelez le temps
restant en enfoncant la touche TIMER
(MINUTERIE) et en enfoncant ensuite les
touches numériques pour entrer le
nouveau temps voulu.

Pour annuler Ia minuterie
Enfoncez la touche TIMER (MINUTERIE).

deux fois.

Soutien a la clientele | Conseils de dépannage

CoNTROL Lockout

9 0

VERROUILLAGE CONTROLES
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Lockout (verrouillage) de contréle

Votre contréle vous permet de verrouiller les touches
pour qu'elles ne puissent pas étre activées en les
enfongant.

Pour verrouiller/déverrouiller les
controles :

Enfoncez les touches 9 et 0 en méme
temps pendant 3 secondes, jusqu’a
ce que l'affichage indique LOC ON
(verrou en place).

Pour déverrouiller le controle,
enfoncez les touches 9 et 0 en méme
temps pendant 3 secondes, jusqu’a ce
que l'affichage indique LOC OFF
(verrou enlevé).

Lorsque cette fonction est activée et lorsque
vous enfoncez les touches, le controle fera
entendre un bip et I'affichage indiquera

LOC ON (verrou en place).

Le mode de verrouillage de controle affecte
toutes les touches. Aucune touche ne fonctionne
lorsque cette fonction est activée.

L'ajustement est conservé en mémoire apres une
panne d'électricité.



Utilisation des fonctions pour cuisiner
et rotir avec la minuterie.

www.electr omenagersge.ca

REMARQUE : les aliments qui se gatent facilement, comme le lait, les oeufs, le poisson, la farce, la volaille et le porc, ne

devraient pas rester sortis pendant plus d’une heure avant ou aprés la cuisson. La température ambiante favorise la croissance
de bactéries dangereuses. Assurez-vous que la lumiére du four soit éteinte car la chaleur de I'ampoule favorisera la croissance
de bactéries dangereuses.

BAKE

Comment régler un démarrage immeédiat et un arrét automatique

Cuisson Le four s‘allume immédiatement et cuit pendant Enfoncez la touche START (DEPART).
= N une durée choisie. A la fin du temps de cuisson,
HEE || 4 || 5 le four s‘éteint automatiquement. Lafficheur indique le changement
| 6 ” 7 || 8 || 9 || 0 Enfoncez la touche BAKE (CUISSON).  de température (commencant a
-~ - 38 °C [100 °F]) et le temps de cuisson.
CoocTie Utilisez les toufhes numeriques et L’afficheur commence a changer
_occusson, entrez la température voulue. lorsque la température atteint
| 5 | T3 || 4 || 5 Enfoncez la touche COOK TIME 38 °C (100 °F).
| . ” . || s H 5 ” o (TEMPS DE CUISSON). Le four poursuit la cuisson pendant
o ) le temps programmeé, puis s’arréte
REMARQUE' Si votre recette exige que vous automatiquement a moins que la fonction
START préchauffiez le four, vous devrez peut-tre ajouter - e A
DEPART du temps de cuisson. WARM (RECHAUD) n’ait été activée.
Reportezvous a la section Comment régler le
oS Utilisez les touches numériques et four pour réchauffer.
entrez la durée de cuisson voulue. Enf ) he RESET/OFF
La température du four et le temps nfoncez fa touche / ,
de cuisson entrés seront affichés. (REMISE/ARRET) pour effacer affichage.
Comment régler un démarrage différé et un arrét automatique
Comton Vous pouvez régler le contrdle du four pour REMARQUE : Une tonalité se fera entendre si
retarder son démarrage, pour qu'il cuise pendant vous utilisez la cuisson a minuterie et ne touchez
| 7 || 1 3 || 4 || 5 un certain temps précis, puis qu'il s'éteigne pas la touche START (DEPART) aprés avoir entré
automatiquement. la température de cuisson.
| 6 ” ! || 8 || 2 || 0 Assurez-vous que l’horloge montre la Si vous désirez vérifier les heures ré léCS,
oot bonne heure. enfoncez la touche START TIME (HEURE
JRCN DE DEPART) ou DELAY START (DEPART
Enfoncez la touche BAKE (CUISSON).  DIFFERE) pour vérifier ’heure de
| > ”—IMZ 7 ” 4 ” : - o démarrage réélé ou enfoncez la touche
Utilisez les touches numériques et COOK TIME (TEMPS DE CUISSON) pour
| 6 ” 7 || 8 || 9 || 0 entrez la température voulue. vérifier la durée de cuisson réglée.
pe— Enfoncez la touche COOK TIME Lorsque le four s’allume a I'heure réglée,
Heuee oe (TEMPS DE CUISSON). l'afficheur indique le changement de
S température (commencant a 38° C
HELEDIE REMARQUE : Si votre recette exige que vous [100° F]) et le temps de cuisson.
| ; ” ; ” . ” AR préchauffiez le four, vous devrez peut-8tre ajouter | >afficheur commence i changer lorsque

START
DEPART

RESET
OFF/ARRET

du temps de cuisson.

Utilisez les touches numériques et
entrez la durée de cuisson voulue.

Enfoncez la touche START TIME
(HEUHE DE DEI:"AﬂT) ou DELAY START
(DEPART DIFFERE).

@ Utilisez les touches numériques,
entrez I’heure a laquelle vous
désirez que le four s’allume et
commence la cuisson.

Enfoncez la touche START (DEPART)

la température atteint 38° C (100° F).

Le four poursuit la cuisson pendant le
temps programmeé, puis s’arréte
automatiquement a moins que la
fonction WARM (RECHAUD) ne soit
réglée. Reportezvous a la section Comment
régler le four pour réchauffer.

Enfoncez la touche RESET/OFF
(REMISE/ARRET) pour effacer I'afficheur.

15

—
2
[T~
oS
o 0
=
3. S
o &
&

ajapualld ej e uannos |abeuuedap ap sjiasuoy | abedopau ja uananuz




té

Instructions de
sécuri

-y
s
§
5
S
S

Entretien et nettoyage

Utilisation la sonde.

Pour de nombreux aliments, tout particulierement les rétis et la volaille, la température interne des aliments est le meilleur moyen de savoir s'ils
sont préts. La sonde de température permet de ne plus tenter de deviner si les aliments rétis sont bien cuits.

La sonde

E\\ 4
5
| / ;;)
O —
g 7

de température posséde

un capteur ressemblant a une
brochette a une extrémité et une

fiche a I'autre, c’est ce qui pénétre

dans la prise du four.

Utiliser des sondes autres que celle fournie
avec ce produit pourrait endommager la
sonde ou le controéle du four.

Utilisez les poignées de la sonde et la fiche

en les insérant et les retirant des aliments et

de la prise.

Pour eviter d’'endommager la sonde, n'utilisez pas
de pinces pour tirer le cable en le retirant.

Pour eviter de briser la sonde, assurez-vous que
les aliments sont bien dégelés avant de I'insérer.

Apres avoir préparé la viande et 'avoir placée
sur une grille dans une lechefrite concue
pour la grillage, suivez les étapes ci-dessous
pour bien positionner la sonde.

Insérez entierement la sonde dans la
viande. Elle ne devrait pas toucher Ios,
le gras ou le cartilage.

Pour éviter les brilures possibles, ne débranchez
pas la sonde de la prise avant que le four ne soit
refroidl.

Ne laissez jamais la sonde a I'intérieur du four
durant un cycle d'autonettoyage.

Ne rangez pas la sonde dans le four

Pour les rotis sans os, insérez la sonde dans
la partie ayant le plus de chair du réti. Pour
le jambon ou I'agneau a os, insérez la sonde
au centre du muscle large le plus bas.
Insérez la sonde au centre de plats tels que
pain de viande ou mets en cocotte.

Insérez la sonde dans la partie ayant le plus
de chair de I'intérieur de la cuisse du
dessous et paralléle a la cuisse d’une dinde
complete.

Soutien a la clientele | Conseils de dépannage

PROBE
SONDE

| 1

(2] (e s ]

L6 ]

L7 Jleflo]lo]

BAKE
CUISSON

| 1

(2] (e s ]

L6 ]

L7 Jleflo]lo]
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START
DEPART

RESET
OFF/ARRET

Comment régler le four pour rétir en utilisant la sonde

Insérez la sonde dans I’aliment.

Branchez la sonde dans la prise du
four. Assurez-vous de la pousser
enticrement. Fermez la porte du four.
Assurezvous que le cable de la sonde
ne touche pas I’élément du gril.

Enfoncez la touche PROBE (SONDE).
Enfoncez les touches numériques

pour régler la température intérieure
désirée pour les aliments ou la viande.
La température interne maximum de
I’aliment que vous pouvez régler est
de 93° C (200° F).

Enfoncez la touche BAKE (CUISSON).

@ Enfoncez les touches numériques
pour régler la température voulue du
four.

Enfoncez la touche START (DEPART).

L'affichage clignotera si la sonde est insérée
dans la prise et si vous n'avez pas réglé de
température de sonde et enfoncé la touche
START (DEPART).

Apreés que la température interne de
I’aliment atteint 38° C (100° F), la
température interne changeante
s’affichera.

Lorsque la température interne des
aliments atteint le chiffre réglé, la
sonde et le four s’éteignent et le
contrdle du four émet un signal. Pour
arréter le signal, enfoncez la touche
RESET/OFF (REMISE/ARRET). Utilisez
des poignées chaudes pour retirer la
sonde des aliments. N'utilisez pas de
pinces pour les tirer car cela pourrait
les endommager.

Pour changer la température du four
durant le cycle Rétir, enfoncez la touche
BAKE (CUISSON) et ensuite les touches
numériques pour régler la nouvelle
température.

Si la sonde est retirée de I'aliment avant que

la température finale ne soit atteinte, vous
entendrez une tonalité et I'affichage clignotera
jusqu'a ce que la sonde soit retirée du four.

Vous pouvez utiliser la minuterie méme si vous ne

pouvez pas utiliser les opérations du four a
minuterie en utilisant la sonde.



Utilisation du four a convexion.
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Ventilateur de convexion

Dans un four a convexion, il y a un ventilateur
qui fait circuler I'air chaud au-dessus, sous et
autour des aliments.

Cet air chaud est réparti uniformément
dans I'ensemble de la cavité du four.
Ainsi, les aliments cuisent et brunissent
uniformément, souvent en moins de
temps avec la chaleur de convexion.

REMARQUE : Un ventilateur de convexion
s’allume et s’éteint pendant la cuisson
pour mieux répartir I’air chaud dans

le four.

Le ventilateur du four a convexion
s’éteint lorsque la porte du four est
ouverte. NE laissez PAS la porte ouverte
longtemps en utilisant la cuisson a
convexion car cela pourrait réduire la
durée de vie utile de I’é]ément chauffant
de convexion.

Cuisson a convexion a 1 grille

Le ventilateur de convexion fait circuler
uniformément I’air réchauffé au-dessus et
autour des aliments utilisant les éléments
pour la cuisson et pour rotir.

Pour la cuisson a convexion a une seule

grille, utilisez CONVECTION BAKE 1 RACK
(CUIRE CONVEXION 1 GRILLE) et pour de
meilleurs résultats, placez la grille sur la tablette
C ou D au centre du four. Les temps de cuisson
peuvent étre réduits, donc il faut vérifier les
aliments plus tot que ce qui est indiqué sur le
paquet afin de s‘assurer de ne pas trop cuire.

Idéal pour brunir uniformément les aliments
cuits sur 1 grille et pour les larges aliments.
Vous pouvez remarquer aussi une certaine
réduction de temps.

Bons résultats pour les biscuits secs, les
biscuits, les muffins, les carrés au chocolat, les
petits gateaux, les petits gateaux, les choux a
la créme, les brioches, le gateau des anges

et le pain.

Position a multigrilles.

SR

Cuisson a convexion a multigrilles

Puisque I'air réchauffé circule
uniformément dans le four, les aliments
peuvent étre préparés avec d’excellents
résultats en utilisant plusieurs grilles.

Le temps requis pour la cuisson a
plusieurs grilles pourraient augmenter
un peu pour certains aliments, mais le
temps d’ensemble est conservé puisque
deux a trois fois plus d’aliments peuvent
étre préparés en méme temps. Les
biscuits, les muffins, les biscuits secs, et
autres pains rapides donnent de bons
résultats avec la cuisson a plusieurs grilles.

Pour préparer les aliments sur plus d’une
grille dans la cuisson a convexion,‘ utilisez
CONVECTION BAKE MULTI (CUIRE A
CONVEXION MULTIGRILLES).

En cuisinant a 3 grilles, placez-en une
dans la seconde position (B), une dans
la quatrieme position (D) et une dans
la sixieme position (F). Si les casseroles
n’entrent pas, utilisez les positions B, D
et F des grilles.

Adaptation des recettes...

Vous pouvez utiliser vos recettes préférées
dans le four a convexion.

Pour cette cuisson, la fonction de
conversion Auto Recipe™ réduit
automatiquement la température de
cuisson réguliere par la température
recommandée de 14 °C (25 °F).
Reportez-vous a la Conversion Auto Recipe™
de la section de Fonctions Spéciales.

Utilisez la taille de casserole recommandée.

Certaines instructions d’emballage

daliments en cocotte surgelés ou de plats
principaux ont été développées en utilisant
les fours & convexion commerciaux. Pour de
meilleurs résultats dans ce four, préchauffez-le
et utilisez la température sur 'emballage.
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Utilisation du four a convexion.

Ratir para convexion

Convient pour les larges coupes tendres de viande,
découvertes.

Le ventilateur de convexion fait circuler
uniformément I'air réchauffé au-dessus et autour
des aliments. La viande et la volaille sont brunies
de tous les cotés comme si elles étaient préparées
dans une rotissoire. L’air réchauffé enferme les
jus rapidement pour un produit tendre et humide
tout en créant un extérieur d’'un brun doré.

Avec le rotissage a convection, il est important
d’utiliser une lechefrite et une grille concue pour
la grillade pour obtenir les meilleurs résultats. La
lechefrite sert & attraper les graisses et la grille sert
a empécher les éclaboussures de graisse.

Mettez une grille a la position de grille la plus
basse (A).

Soutien a la clientele | Conseils de dépannage

Lorsque vous

préparez des

biscuits, vous obtiendrez les
meilleurs résultats si vous
utilisez une plaque a biscuit
plate plutét qu’une casserole

Batterie de cuisine pour la cuisson a convexion

Avant d’utiliser votre four a convexion, vérifiez si
vos casseroles laissent suffisamment d’espace pour
faire circuler I'air dans le four. Si vous préparez
plusieurs aliments en cocotte laissez de I’espace
entre elles. Assurez-vous aussi qu’elles ne se

Métal et verre

Tout type de batterie de cuisine fonctionnera dans
votre four a convexion. Par contre, les casseroles
de métal chauffent le plus rapidement et sont
recommandées pour la cuisson a convexion.

a bords bas. touchent pas ou qu’elles ne touchent pas Les casseroles au fini mat ou foncé cuiront plus
les parois du four. rapidement que celles qui sont brillantes.
Papier et plastique Les casseroles de verre ou de céramiques cuisent plus
Les contenants de papier et de plastique résistants lentement.
a la chaleur r'ef:omm.a.n(’ies pour la csson courant — poyr Jes recettes telles que poulet au four, utilisez
peuvent aussi €tre utilisés pour la cuisson a une casserole aux parois basses. L air chaud ne
CONVEXION, Mais NON pas a des}temperatures. plus peut pas bien circuler autour des aliments dans
hautes que celles recommandées par le fabricant une casserole aux parois hautes.
de la batterie de cuisine. Les casseroles de plastique
résistantes a la chaleur jusqu’a des températures de
204 °C (400 °F) peuvent aussi étre utilisées.
Comment régler le four pour cuire ou rétir a convexion
uTo Recipe CONVERSION
cocnon [ Comiecron Enfoncez la touche CONVECTION BAKE Enfoncez la touche START (DEPART).
A | OV [rRousr (CUISSON CONVEXION) une fois (mode )
MULT/L Gt CONVECTION BAKE MULTI [CUISSON Pour changer la température du four, enfoncez la
| Li> m| % || 4 || 5 | CONVEXION MUI.TI]), pour la cuisson 2 touche CONVECTIUN BAKEA(CUISSON CONVEXIUN}
ou CONVECTION ROAST (ROTISSAGE CONVEXION) et

Lo L7 ]le]lollo]

START
DEPART

RESET
OFF/ARRET
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convexion a plusieurs grilles. Ce mode sert a
préparer les aliments sur plus d’une grille
(soit 1, 2, 3 ou plus) en méme temps dans le
four a convexion. Reportezvous a la section
Multi-Rack Baking (cuisson & plusieurs grilles) pour
plus d’information.

Enfoncez la touche CONVECTION BAKE
(CUISSON CONVEXION) deux fois (mode
CONVECTION BAKE 1 RACK [CUISSON
CONVEXION 1 GRILLE]), pour la cuisson a
convexion a une grille. Ce mode est utilisé
pour faire cuire les aliments sur une seule
grille dans le four a convexion.

Enfoncez la touche CONVECTION ROAST
(ROTISSAGE CONVEXION) pour rotir a
convexion.

Enfoncez les touches numériques pour régler
la température voulue du four.

ensuite les touches numériques pour régler la
nouvelle température.

Lorsque le four commence a chauffer, le
changement de température en commencant a
38° C (100° F) sera affiché. Lorsque le four atteint
la température choisie, 3 bips se font entendre.

Enfoncez la touche RESET/OFF
(REMISE/ARRET) 4 1a fin.

Vous entendrez un ventilateur pendant la cuisson a
convexion. Le ventilateur s'arréte si la porte est ouverte,
mais la chaleur continuera.

Vous entendrez peut-étre le four cliquer durant la cuisson.
Cela est normal.



Utilisation des fonctions a minuterie
pour la cuisson a convexion.

www.electr omenagersge.ca

Vous entendrez un ventilateur en cuisinant avec ces fonctions. Le ventilateur s’arréte si la porte est ouverte, mais la

chaleur continuera.

REMARQUE : Les aliments qui se gatent facilement, comme le lait, les oeufs, le poisson, la force, la volaille et le porc,
ne devraient pas rester sortis pendant plus d’une heure avant ou apreés la cuisson. La température ambiante favorise
la croissance de bactéries dangereuses. Assurez-vous que la lumiére du four est éteinte car la chaleur de I'ampoule
favorisera la croissance de bactéries dangereuses.

éum Recipe CONVERSION
ONVERSION DE RECETTES

CONVECTION

ou RoAsT

CONVECTION
BAK|
CuIssoN
MuLTi/1 GRILLE

ROTISSAGE

D]
Lell7leflollo]
Cook TIME
TeMPS
DE CUISSON
D]
Lell7leflollo]

START
DEPART

RESET
OFF/ARRET

Comment régler un démarrage immédiat et un arrét automatique

Le four s‘allumera immédiatement et fera cuire
pendant une durée choisie. A la fin du temps de
cuisson, le four s'éteindra automatiquement.

Assurez-vous que I’horloge montre la
bonne heure.

Enfoncez la touche CONVECTION
BAKE (CUISSON CONVEXION) une fois
(mode CONVECTION BAKE MULTI
[CUISSON CONVEXION MULTI]), pour
la cuisson a convexion a plusieurs
grilles. Ce mode sert a préparer les
aliments sur plus d’une grille (soit 1,
2, 3 ou plus) en méme temps dans
le four a convexion. Reportez-vous

a la section Cuisson a plusieurs grilles
pour plus d’information.

Enfoncez la touche CONVECTION
BAKE (CUISSON CONVEXION) deux
fois (mode CONVECTION BAKE 1
RACK [CUISSON CONVEXION 1
GRILLE]), pour la cuisson a
convexion a une grille. Ce mode est
utilisé pour faire cuire les aliments
sur une seule grille dans le four a
convexion.

Enfoncez la touche CONVECTION
ROAST (ROTISSAGE CONVEXION)

pour rotir a convexion.

Enfoncez les touches numériques
pour régler la température voulue
du four.

Enfoncez la touche COOK TIME
(TEMPS DE CUISSON).

REMARQUE : Si votre recette exige que vous
préchauffiez le four, vous devrez peut-étre ajouter
du temps de cuisson.

Enfoncez les touches numériques
pour choisir la durée de cuisson
voulue. Le temps de cuisson
minimum que vous pouvez régler
est de 1 minute. La température du
four que vous réglez et le temps
de cuisson entrés s’afficheront.

Enfoncez la touche START (DEPART).

L’affichage indiquera le changement de
température (commencant a 38 °C

[100 °F]) et le temps de cuisson.
L’affichage commencera a changer
lorsque la température atteint 38 °C

(100 °F).

Le four poursuivra la cuisson pendant

le temps programmé, puis s’arrétera
automatiquement a moins que la
fonction WARM (réchaud) ne soit réglée.

Reportez-vous a la section Comment régler le
four pour réchauffer.

@ Enfoncez la touche RESET/OFF
(REMISE/ARRET) pour effacer
I’affichage au besoin. Retirez les
aliments du four. Rappelezvous
que bien que le four s’éteigne
automatiquement, les aliments qui
restent dans le four continueront a
cuire aprées que le four soit éteint.
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Utilisation des fonctions a minuterie pour la cuisson a convexion.

Soutien a la clientele | Conseils de dépannage

.éum Recipe CONVERSION
ONVERSION DE RECETTES

CONVECTION CONVECTION
BAKE ou RoAsT
CUISSON ROTISSAGE
MuLTi/1 GRiLLE
To MeD 1]
HELEDRIE
Lo L7 le s ]lo
Cook TIME
TeMps
DE CUISSON
To MeD 1]
HELEHBDIE
Lell7dlells]lo
START TIME
HEURE DE
DEPART
To MeD ]
HELEDIE

Lo L7 ]lelle]

o

20

START
DEPART

RESET
OFF/ARRET

Comment régler un démarrage retardé et un arrét automatique

Vous pouvez régler le contréle du four pour
retarder le démarrage du four, préparez pendant
un certain temps précis, puis |'éteindre
automatiquement.

Assurez-vous que ’horloge montre la
bonne heure.

Enfoncez la touche CONVECTION
BAKE (CUISSON CONVEXION) une fois
(mode CONVECTION BAKE MULTI
[CUISSON CONVEXION MULTI]), pour
la cuisson a convexion a plusieurs
grilles. Ce mode sert a préparer les
aliments sur plus d’une grille (soit 1,
2, 3 ou plus) en méme temps dans
le four a convexion. Reportezvous
a la section Cuisson a plusieurs grilles
pour plus d’information.

Enfoncez la touche CONVECTION
BAKE (CUISSON CONVEXION) deux
fois (mode CONVECTION BAKE 1
RACK [CUISSON CONVEXION 1
GRILLE]), pour la cuisson a
convexion a une grille. Ce mode est
utilisé pour faire cuire les aliments
sur une seule grille dans le four a
convexion.

Enfoncez la touche CONVECTION
ROAST (ROTISSAGE CONVEXION) pour

rotir a convexion.

Enfoncez les touches numériques
pour régler la température voulue
du four.

Enfoncez la touche COOK TIME
(TEMPS DE CUISSON).

REMARQUE : Si votre recette exige que vous
préchauffiez le four, vous devrez peut-étre ajouter
du temps de cuisson.

Enfoncez les touches numériques
pour choisir le temps de cuisson
voulu.

Enfoncez la touche START TIME
(HEURE DE DEPART) ou DELAY START
(DEPART DIFFERE).

Utilisez les touches numériques
pour régler I'heure a laquelle vous
désirez que le four s’allume et
commence la cuisson.

6]

Si'vous désirez vérifier les heures réglées,
enfoncez la touche START TIME (HEURE DE
DEPART) ou DELAY START (DEPART
DIFFERE) pour vérifier I'heure de démarrage
1églé ou enfoncez la touche COOK TIME
(TEMPS DE CUISSON) pour vérifier la durée
de cuisson réglée.

Enfoncez la touche START (DEPART).

REMARQUE : Une tonalité se fera entendre si
vous utilisez la cuisson & minuterie et ne touchez
pas la touche START (DEPART) aprés avoir entré
la température pour cuire ou rotir.

Lorsque le four s’allume a I’heure réglée,
'affichage indiquera le changement de
température (commencant a 38 °C

[100 °F]) et le temps de cuisson.
L’affichage commencera a changer
lorsque la température atteindra 38°C
(100 °F).

Le four poursuivra la cuisson pendant

le temps programmeé, puis s’arrétera
automatiquement a moins que la
fonction WARM (réchaud) ne soit réglée.
Reportez-vous a la section Comment régler le
four pour réchauffer.

Enfoncez la touche RESET/OFF
(REMISE/ARRET) pour effacer
l'affichage au besoin. Retirez les
aliments du four. Rappelez-vous que
bien que le four s’éteigne
automatiquement, les aliments qui
restent dans le four continueront a
cuire apres que le four est éteint.



Utilisation du four a convexion.
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Pour de meilleurs résultats en
préparant de grosses dindes et
rétis, nous recommandons d'utiliser
la sonde incluse dans le four a
convexion.

i

CONVECTION

ROTISSAGE
Meo Hi
[ e I N

L7 L8]l ]lo

=5

w

[<)]

PROBE
SONDE

LE]3 (e s ]
L7 L8 ]l o]

START
DEPART

=5

o
o

RESET
OFF/ARRET

Pour changer la température du
four durant le cycle Rétir, enfoncez
la touche CONVECTION ROAST
(ROTISSAGE CONVEXION) et
ensuite les touches numériques
pour régler la nouvelle température.

Comment régler le four pour rétir a convexion en utilisant la sonde

L’affichage fera clignoter PROBE (SONDE)

et le controle du four indiquera si la

sonde est insérée dans la prise et si vous
n’avez pas réglé de température de sonde

et enfoncé la touche START (DEPART).

qui centre les aliments entre le
dessus et le bas du four. Insérez

la sonde dans la viande.
Branchez la sonde dans la prise

N

entierement. Fermez la porte du
four.

Enfoncez la touche CONVECTION
ROAST (ROTISSAGE CONVEXION).

N [

du four.

SR

pour régler la température

intérieure désirée pour la viande.
Enfoncez la touche START (DEPART). s

N

Lorsque le four commence a chauffe,
le mot LO (basse) s’affiche.

Apres que la température interne

de la viande atteint 38 °C (100 °F),

la température interne changeante
s’affichera.

du four. Assurezvous de la pousser

Enfoncez les touches numériques
pour régler la température voulue

Enfoncez la touche PROBE (SONDE).

Enfoncez les touches numériques

Placez 1a grille du four a la position

Lorsque la température interne

de la viande atteint le chiffre réglé,
la sonde et le four s’éteignent et le
controle du four émet un signal.
Pour arréter le signal, enfoncez la
touche RESET/OFF (REMISE/ARRET).
Utilisez des poignées chaudes pour
retirer la sonde des aliments.
Nutilisez pas de pinces pour les
tirer car cela pourrait les
endommager.

A MISE EN GARDE :

pour éviter les brillures possibles, ne débranchez

pas

la sonde de la prise avant que le four n‘aie

refroidi. Ne rangez pas la sonde dans le four.

REMARQUE :

Si la sonde est retirée de I'aliment avant que

la température finale ne soit atteinte, vous
entendrez une tonalité et I'affichage clignotera

jusqu'a ce que la sonde soit retirée du four.

Vous entendrez un ventilateur pendant la
cuisson avec cette fonction. Le ventilateur

‘arréte si la porte est ouverte, mais la chaleur

continuera.

Vous pouvez utiliser la minuterie de cuisine
méme si vous ne pouvez pas utiliser les
opérations du four a minuterie.

Viandes Minutes/kg/lb | Temp. du four | Temp. interne |
Beeuf Cotes, cotes désossées, Saignant | 44-53(20-24) | 163°C (325°F) 60°C (140°F)t
Haut de surlonge A point 53-62 (24-28) | 163°C (325°F) 71°C (160°F)
(1.36kga227kg(3ablbs) Bien 62-71(28-32) | 163°C (325°F) 77°C (170°F)
Filet de beeuf S@ignan‘[ 22-31(10-14) | 163°C (325°F) 60°C (140°F)t
Apoint | 31-40(14-18) | 163°C (325°F) 71°C (160°F)
Porc Avec os, sans os (1,36 kg a 2,27 kg (3 a 5 Ibs.)) 51-60(23-27) | 163°C (325°F) 77°C (170°F)
Cotelettes (1,3cma 2,5cm 2 cotelettes| 66-77 (30-35) total | 163°C (325°F) 77°C (170°F)
(1/2 a1 po) épaisseur) 4 cotelettes| 77-88 (35-40) total | 163°C (325°F) 77°C (170°F)
6 cotelettes| 88-99 (40-45) total | 163°C (325°F) 77°C (170°F)
Jambon | Enboite, soc, jarret (1,36 kg a 2,27 kg (3 a5 Ibs.) entierement cuit) | 31-40 (14-18) | 163°C (325°F) 60°C (140°F)
Agneau | Avec 0s, sans 0s Apoint | 37-44(17-20) | 163°C (325°F) 71°C (160°F)
(1.36kga227kg(3ablbs.) Bien 44-53 (20-24) | 163°C (325°F) 77°C (170°F)
Fruit de Poisson, entier (1,36 kg a 2,27 kg (3 a 5 Ibs.)) 6688 (30-40) total | 204°C (400°F)
mer Queues de homard (170 g a 227 g (6 a 8 0z.) chacune) | 44-55(20-25) total | 177°C (350°F)
Volaille | Poulet entier (1,13 kg a 1,59 kg (24 a 3' Ibs.) 53-57 (24-26) | 177°C (350°F) |82°-85°C (180°-185°F)
Poulets de Comouailles, sans farce (045 kg a 0,68 kg (1a 1% 1bs.)) |110-121 (50-55) total | 177°C (350°F) |82°-85°C (180°-185°F)
Farcis (0,45 kg a 0,68 kg (1 a 1% Ibs.)) 121-132 (55-60) total | 177°C (350°F)  |82°-85°C (180°-185°F)
Canard (1,81 kga 2,27 kg (4 a5 Ibs.) 53-57 (24-26) | 163°C (325°F) |82°-85°C (180°-185°F)
Dinde, entiere*
Sans farce (4,54 kg a 7,26 kg (10 a 16 Ibs.)) 18-24 (8-11) | 163°C (325°F) |82°-85°C (180°-185°F)
Sans farce (8,16 kg a 10,89 kg (18 & 24 Ibs.)) 15-22 (7-10) | 163°C (325°F) |82°-85°C (180°-185°F)
Poitrine de dinde (1,81 kg a 2,72 kg (4 a 6 Ibs.)) 35-42 (16-19) | 163°C (325°F) 77°C (170°F)

*Les volailles farcies exigent normalement de 30 a 45 minutes de plus de cuisson. Protégez les cuisses et les poitrines avec du
papier aluminium pour éviter qu'elles ne brunissent trop et que la peaw séche.
FLe ministére de Uagriculture des E.-U. affirme que « le beeuf saignant est populaire, mais vous devriez vous rappeler que
de le préparer a seulement 60° C (140° F) signifie que cerlains organismes d'empoisonnement alimenlaire pourraient survivre. »
(Source : Safe Food Book. Your Kitchen Guide. USDA (rév. en juin 1985.)
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Utilisation des fonctions de fermentation et de rechauffement.

Soutien a la clientele | Conseils de dépannage

La fonction de fermentation conserve un environnement chaud utile pour que les produits a levure lévent.

PROOF

FERMENTATION

START
DEPART

Comment régler le four pour la fermentation

Placez la pate couverte dans un plat
dans le four sur la tablette B ou C.

REMARQUE : Pour de meilleurs résultats,
couvrez la péte d'un tissu ou d'une pellicule de

Ala fin de la fermentation,
enfoncez la touche RESET/OFF
(REMISE/ARRET).

Pour éviter de réduire la température du four

RECHAUD

START
DEPART

22

La fonction de réchauffement garde les
aliments chauds jusqu’a 3 heures apres la
fin de la fonction de cuisson ou elle peut
s’activer indépendemment pour garder
chauds les aliments cuits.

Cette fonction n’est pas concue pour
réchauffer les aliments froids.

Pour utiliser cette fonction

indépendamment, enfoncez la touche
WARM et ensuite la touche START
(DEPART).

Pour activer cette fonction a utiliser apres
Timed Baking ou Roasting (Cuisiner et
rotir avec la minuterie), enfoncez la
touche WARM (RECHAUD) aprés avoir
réglé la durée voulue du temps de
cuisson et avant d’enfoncer START

(DEPART).

Pour rendre les articles rassis croustillants

Placez les aliments dans des casseroles
ou plats a cotés bas.

Pour de meilleurs résultats, placez
les aliments en un seul niveau.
N’empilez pas.

Laissez-les découverts.

Vérifiez apres 20 a 30 minutes s’ils
sont croustillants. Ajoutez du temps
au besoin.

yTMER plastique graissée (le plastique devra peut-étre et prolonger le temps de fermentation, n‘ouvrez
— étre ancré sous le contenant pour que le pas inutilement la porte du four.
Reser ventilateur du four ne le retire pas). Vérifiez les pains tét pour éviter toute
Qrr/ARer Enfoncez la touche PROOF surfermentation.
(FERMENTATION) puis la touche REMARQUE :
, START .(DE_PARH' Nutilisez pas le mode de fermentation pour
L'affichage indiquer PrF (proof ou réchauffer les aliments ou les garder chauds.
fermentation). La température du four pour la fermentation
La lumiére du four s’allume et reste n'est pas assez chaude pour conserver les
allumée durant la fermentation. aliments a des températures sans danger.
La fonction de fermentation fournit Utilisez la fonction WARM (RECHAUD)
automatiquement la température pour garder les aliments chauds.
optimale pour la fermentation et n’a La fermentation ne fonctionnera pas lorsque le
donc aucune ajustement de température. four dépasse 52 °C (125 °F). « HOT » (chaud)
Réglez le TIMER (MINUTERIE) pour s'affichera.
le temps de fermentation minimum.
Comment régler le four pour réchauffer
WARM

NOTES IMPORTANTES :

Les aliments doivent rester chauds dans leur
contenant de cuisson ou transférés a un plat
de service convenant aux aliments chauds.

Pour les aliments tendres, couvrez-les d'un
couvercle allant au four ou d'un papier
aluminium.

Les aliments frits ou croustillants n‘ont pas
besoin d'étre couverts, mais peuvent
s'assécher s'ils sont réchauffés trop longtemps.

Ouvrir la porte a répétition permet a |'air chaud
de s'échapper et aux aliments de refroidir.

Prévoyez du temps supplémentaire pour que la
température a I'intérieur du four se stabilise
apres avoir ajouté des articles.

Avec de grosses charges, il faudra peut-étre
couvrir certains des aliments cuits.

Retirez les cuilleres de service, etc. avant de
placer les contenants dans le four.

Nutilisez pas de contenants, couvercles de
plastique ou de pellicule de plastique.

A MISE EN GARDE :

les contenants, couvercles de plastique ou la
pellicule de plastique fonderont s'ils sont dans

le four. Le plastique fondu pourrait ne pas pouvoir
étre retiré et n'est pas couvert sous votre
garantie.



Ajustement du thermostat du four;
faites-le vous-méme ! www.electromenagersge.ca

Vous pouvez découvrir que votre nouveau four prépare les aliments différemment de celui qu’il remplace. Utilisez
votre nouveau four pendant quelques semaines pour vous familiarisez avec lui. Si vous croyez que votre nouveau
four est trop chaud ou trop froid, vous pouvez ajuster vous-méme le thermostat.

Nutilisez pas de thermométres, comme ceux qu’on trouve dans les épiceries pour vérifier le réglage de température
de votre four. Ces thermomeétres peuvent varier de 11 a 22 degrés C (20 a 40 degrés F).

REMARQUE : cet ajustement n’affectera que les températures pour cuire et rétir et non pas celles de gril, convexion
ou autonettoyage. L'ajustement sera conservé en mémoire aprés une panne d'électricité.

Pour ajuster le thermostat

T | T | cheson Enfoncez les touches BROIL (GRIL) La température du four peut
/Lo et BAKE (CUISSON) en méme temps s’ajuster jusqu'a (+) 19 °C (35 °F)
cBaxe pendant 3 secondes jusqu’a ce que plus chaud ou (-) 19 °C (35 °F)
I'affichage indique SF. plus froid. Enfoncez les touches
o oo o éri de la méme £
TEICIEIE] 2 entoncer  ouche BAKE @uissoy, M€ de la méme facon que
| 6 ” 7 || 8 || 9 || 0 | [7Jn nombre 3 deux chiffres changer la température du four
s'affichera. de 8 °C (15 °F), enfoncez 1 et 5
OIART Enfoncez BAKE (CUISSON) 2 nouveau Aprés I'ajustement, enfoncez a

pour alterner entre augmenter et

réduire la température du four touche START (DEPART) pour revenir

a l’affiche de I’heure. Utilisez votre
four normalement.

Le type de margarine affectera la performance de cuisson !

La plupart des recettes ont été développées avec des produits a forte teneur en gras comme le beurre ou la
margarine (80 % de gras). Si vous réduisez le gras, la recette ne produira pas nécessairement les mémes résultats
qu‘avec un produit a plus forte teneur en gras.

Des problémes de recette peuvent apparaitre si les géteaux, les tartes, les pétisseries, les biscuits ou les bonbons
sont fabriqués de ces produits. Moins il y a de matiere grasse dans un produit, plus la différence sera remarquable.

Les normes fédérales des E.-U. exigent que les produits portant la mention ‘margarine’ contiennent au moins 80 %
de matiére grasse par poids. Les produits a tartiner a faible teneur en gras contiennent moins de gras et plus d’eau.
Le contenu élevé d’humidité de ces produits a tartiner affecte la texture et la saveur des produits de boulangerie et
de patisserie. Pour de meilleurs résultats avec vos anciennes recette préférées, utilisez de la margarine, du beurre,
des batonnets a tartiner contenant au moins 70 % d’huile végétale.
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Utilisation du four autonettoyant.

La porte du four doit étre fermée et tous les contréles réglées correctement pour que le cycle fonctionne

correctement.

Essuyez toute lourde saleté sur le
fond du four.

Avant un cycle de nettoyage

Nous recommandons d’aérer votre
cuisine avec une fenétre ouverte ou en
utilisant un ventilateur ou la hotte durant
le premier cycle d’autonettoyage.

Retirez les grilles, une lechefrite, une
grille, sonde, toutes casseroles et tout
papier aluminium du four.

Les grilles brillantes de couleur argentée
(sur certains modeles) peuvent étre
nettoyées pendant 'autonettoyage, mais
leur couleur foncera, elles perdront leur
brillant et deviendront dures a faire glisser.

Les saletés sur le cadre avant de

la cuisiniére et I'extérieur du joint de la
porte doivent étre nettoyées a la main.
Nettoyez ces endroits a I'’eau chaude,
avec un tampon a récurer de plastique
ou rempli de savon ou des nettoyants
tels que Soft Scrub®. Rincez bien a I'eau
propre et asséchez.

Ne nettoyez pas le joint. Le matériau de
fibres de verre du joint de la porte du
four ne résiste pas a I’abrasion. Il est
essentiel que le joint reste intact. Si
vous remarquez qu’il devient usé ou
s’effiloche, remplacez-le.

Essuyez tout déversement lourd au fond
du four.

Assurez-vous que le couvercle de
I’'ampoule du four est en place et que la
lumiére est éteinte.

IMPORTANT : la santé de certains oiseaux
est extrémement sensible aux fumées
dégagées durant le cycle d’autonettoyage
de toute cuisiniere. Déplacez les oiseaux
et mettez-les dans une picce bien aérée.

CLEAN
NETTOYAGE

Lol ]lellollo]

Sto/Low

|Lo

1

sy e ls ]

START
DEPART
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Comment régler le four pour le nettoyage

Enfoncez la touche CLEAN
(NETTOYAGE) une fois pour une
durée de nettoyage de 4 heures
ou deux fois pour une durée de
3 heures.

Une durée d’autonettoyage
de 3 heures est recommandée
lorsque les déversements sont
petits et contenus. Une durée
d’autonettoyage de 4 heures
ou plus est recommandée
pour un four plus sale.

S’il faut une période autre que
3 heures ou 4 heures, utilisez les
touches numériques et entrez la
durée de nettoyage voulue.

Vous pouvez changer la période a toute
autre entre 3 et 5 heures selon la saleté
du four.

Enfoncez la touche START (DEPART).

La porte se verrouille automatiquement.
L’affichage indiquera le temps de
nettoyage restant. Il ne sera pas possible
d’ouvrir la porte du four avant que

la température ne tombe sous la
température de verrouillage et avant que
le voyant LOCKED (verrouillé) ne s’éteigne.

Lorsque le voyant LOCKED (verrouillé)
s’éteint, vous pourrez ouvrir la porte.

Le mot LOCKED (verrouillé) clignotera
et le controle du four signalera si vous
réglez le cycle de nettoyer et si vous
oubliez de fermer la porte du four.

Pour arréter un cycle de nettoyage,
enfoncez la touche RESET/OFF
(REMISE/ARRET). Lorsque le voyant
LOCKED (verrouillé) s’ éteint indiquant
que la température du four est passée
sous la température de verrouillage,
vous pourrez ouvrir la porte.



START
DEPART

pour un four plus sale.

S’il faut une période autre que
3 heures ou 4 heures, utilisez les
touches numériques et entrez la
durée de nettoyage voulue.

Vous pouvez changer la période a toute
autre entre 3 et 5 heures selon la saleté
du four.

Enfoncez la touche START TIME
(Hl::URE DE DEEA[?T) ou DELAY START
(DEPART DIFFERE).

wwwelectromenayersge.ca —
=
a . n - . @
La porte du four doit étre fermée et tous les contrdles réglées correctement pour que le cycle fonctionne w S
correctement. o S
. =
Comment retarder le début du nettoyage 3. g
Neromee Enfoncez la touche CLEAN Utilisez les touches numériques, @ g
S (NETTOYAGE) une fois pour une entrez ’heure a laquelle vous ®
1 3 || 4 || 5 durée de nettoyage de 4 heures désirez que le cycle de nettoyage
ou deux fois pour une durée de commence.
6 ” ! || 8 H 2 ” 3 heures. £
Enfoncez la touche START (DEPART).
START Tive Une durée d’autonettoyage de 3
Déraer heures est recommandée lorsque les L porte se verrouille automatiquement.
T g ” A ” déversements sont petits et contenus. L’affichage indiquera l’heure du ,débu.t
Une durée d’autonettoyage de 4 du cycle. Il ne sera pas possible d ouvrir
6 ” 7 | | 8 || 9 || 0 heures ou plus est recommandée la porte du four avant que la température

ne tombe sous la température de
verrouillage et avant que le voyant
LOCKED (verrouillé) ne s’éteigne.

Lorsque le voyant LOCKED (verrouillé)
s’éteint, vous pourrez ouvrir la porte.

Apreés un cycle de nettoyage

Vous remarquerez peut-€tre un peu de
cendre blanche dans le four. Essuyezla
avec un chiffon humide aprés que le four
refroidisse.

Si des points blancs restent, retirez-les avec un
tampon a récurer de plastique ou rempli de savon
et rincez bien avec un mélange d'eau et de
vinaigre.

Ces dépdts sont normalement un résidu
de sel qui ne peut étre retiré par le cycle
de nettoyage.

Si le four n’est pas propre apres un cycle
de nettoyage, répétez le cycle.

Vous ne pouvez pas régler le four pour
la cuisson avant qu’il ne soit assez froid
pour que la porte se déverrouille.

Bien que le four soit autonettoyant,
vous pouvez enfoncez la touche CLOCK
(HORLOGE] pour afficher '’heure. Pour
revenir au compte a rebours du

nettoyage, enfoncez la touche CLEAN
(NETTOYAGE).

Si les grilles deviennent difficiles a
glisser, appliquez une petite quantité
d’huile de cuisson sur un essuie-tout
et essuyez les bords des grilles avec
I’essuie-tout.
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Fonctions spéeciales de votre contréle de four.

Lorsque I'affichage montre votre choix, enfoncez la touche START (DEPART). Les fonctions spéciales restent en
mémoire aprés une panne de courant, sauf la fonction du Sabbath qui doit étre réinitialisée.

Q

=

§ :.g Votre nouveau contréle tactile a d'autres fonctions. Voici les fonctions et comment les activer.

L] k . ] A e ’ . ’ 7

E a Les modes de fonctions spéciales peuvent étre activées seulement lorsque I'affichage présente I'heure. Elles restent
S a en mémoire jusqu’a ce que les étapes soient répétées.

Yy

Y

S

Arrét de 12 heures

pour activer ‘aucun arrét’ et laissez
le controle a ce mode de fonction
Enfoncez les touches BROIL (GRIL) spéciale.

et BAKE (CUISSON) en méme temps
pendant 3 secondes jusqu’a ce que

suivez les étapes plus bas.

o | T | coeson Avec cette fonction, si vous oubliez et Enfoncez la touche START TIME
"~ HILO laissez le four en marche, le contrle I'éteindra (HEURE DE DL-‘PART) ou DELAY START
S START Tinee automatiquement apres 12 heures durant les (DEPART DIFFERE) jusqu’a ce que
[~ __oéearr__ fonctions de cuisson ou aprés 3 heures durant no shdn (aucun arrét) s’ affiche
§ 5 un fonction de gril. ’
N TART r
= DEPART Si vous désirez désactiver cette fonction, Enfoncez la touche START (DEPART)
Q
=
S

DEPART

I'affichage indique SF.

o)

g

S < . p . .

10:'5 Sélection de température en Fahrenheit ou en Celsius

B B

E cu | F | cuisson Votre controle de four est réglé pour utiliser des 2] Enfoncez les touches

Q /Lo sélections de températur/e Fahrenheit, mais vous COOK TIME (TEMPS DE CUISSON)
% ES%ETE:: + | Bron pouvez les changer en sélections Celsius. et BROIL (GI?IL ) en méme temps.
.‘E AL Enfoncez les touches BROIL (GRIL) L'affichage indiquera F

S START et BAKE (CUISSON) en méme temps (Fahrenheit).

S
W

;’)endant 3 .sect.)ndesjusqu’é ce que Enfoncez les touches COOK TIME
I'affichage indique SF. (TEMPS DE CUISSON) <t BROIL (GRIL)

en méme temps a nouveau.

L’affichage indiquera € (Celsius).
Enfoncez la touche START (DEPART).

Tonalités de fin de cycle a minuterie

BRroIL + BAKE

GRIL Cuisson A la fin d'un cycle & minuterie, vous entendez Enfoncez la touche TIMER
e 3 bips courts suivis d ’u;}z autre /aux 6 Sﬁcondes (MINUTERIE). 1. affichage indique
TIMER jusqu'a ce que vous enfonciez la touche i i
e RESET/OFF (REMISE/ARRET). Ce bit continu O e
de 6 secondes peut étre annulé. , .o
START nouveau. L’affichage indiquera
DEPART Pour annuler le bip de 6 secondes : BEEP (bip). (Ceci annule le bip

aux 6 secondes.)

Enfoncez les touches BROIL (GRIL) )
et BAKE (CUISSON) en méme temps Enfoncez la touche START (DEPART).
pendant 3 secondes jusqu’a ce que
Iaffichage indique SF.

Soutien a la clientele | Conseils de dépannage
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12 heures, 24 heures ou effacer I'horloge

Brow | 4 | Bk Votre controle est réglé pour utiliser une horloge Enfoncez la touche CLOCK (HORLOGE)
Ao de 12 heures. a nouveau pour passer a I’horloge de
. s 24 heures. L’affichage indiquera 24 hr
Honoo: Sivous préférez uneAhOfloge de (24 heures). Si c’est leg choixqque vous
24. heures 0:; un .arret d'affichage, désirez, enfoncez la touche START
ggﬁng Sulvez ces € pCS : (DEPAHT)
Enfoncez les touches BROIL (GRIL) ¢ 1. (ouche CLOCK (HORLOGE)
et BAKE (CUISSON) en méme temps a nouveau pour effacer I'affichage
endant 3 secondes jusqu’a ce que , .. 5¢
ﬁ affichace indi SF L’affichage indiquera OFF (ARRET).
lchage mdique of: Si C’est le choix que vous désirez,
Enfoncez la touche CLOCK enfoncez la touche START (DEPART).
(HORLOGE) e o a8 1 REMARQUE:Si Ihoroge esten mode darét
mdiquera £7elresy. S1cestle osne pourrez pas utiliser la fonction Start Time
choix que vous d§351rez, enfoncez la (heure de départ)
touche START (DEPART). part
Utilisation de conversion Auto Recipe™
Brow | 4 | Bake Pour la cuisson a convexion, la fonction Pour désactiver la fonction :
/Lo de conversion Auto Recipe™ convertira
Copvecrion automatiquement les températures de cuisson Enfoncez les touches BRP”' (GRIL)
CoRKE et BAKE (CUISSON) en méme temps

MuLTi/1 GRILLE

START

DEPART

réguliéres par la température de cuisson a
convexion.

Cette fonction s‘active pour que I 'affichage

montre la température convertie (réduite) actuelle.

Par exemple, si vous entrez une température de
recette réguliere de 177 °C (350 °F) et si vous
enfoncez la touche START (DEPART), |'afficheur
indique CON et la température convertie est de
163 °C (325 °F )

REMARQUE : Cette fonction ne convertit pas les
temps de cuisson a convexion, seulement les
températures de cuisson réguliéres.

pendant 3 secondes jusqu’a ce que
Iaffichage indique SF

Enfoncez la touche CONVECTION
BAKE (CUISSON CONVEXION).
L’affichage indiquera CON ON
(conversion activée). Enfoncez la
touche CONVECTION BAKE (CUISSON
CONVEXION). 1 affichage indique
CON OFF (conversion désactivée).

Enfoncez la touche START (DEPART).

Pour activer cette fonction, répétez les
étapes 1 a 3 précédentes, mais enfoncez

la touche START (DEPART)lorsque CON
ON (conversion activée) s’affiche.
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Instructions de
sécuri

-y
s
§
5
S
S

Entretien et nettoyage

Utilisation de fonction Sabbath.

(Congu pour servir au Sabbath et aux fétes.)

La fonction Sabbath peut servir seulement sous cuire/rétir. Elle ne peut servir pour la convexion, gril, autonettoyage ou

démarrage retard.

REMARQUE : |a lumiére du four s’allume automatiquement lorsque la porte s’ouvre et s'éteint lorsqu’elle se ferme. L'ampoule
peut étre retirée. Reportez-vous a la section Remplacer la lumiére du four. Sur les modéles a commutateur sur le panneau de
contréle, la lumiere du four peut s’éteindre et laisser allumée.

BRroIL BAKE
GRIL + CUISSON

Hi/Lo

START TIME
HEURE DE
DEPART.

START
DEPART

BAKE
CuISSON

To

1

[Z]

Lo L7 ]leflodlo]

sy e ]ls]

START
DEPART

Lorsque I'affichage indique O le
four est réglé a Sabbath. Lorsque
I'affichage indique O C le four est
réglé a cuire/rétir.

Comment régler le four pour cuisiner ou rétir de maniéere réguliere

Assurez-vous que I'horloge montre la bonne heure et
que le four est éteint.

Enfoncez et tenez enfoncées les touches
BROIL (GRIL) et BAKE (CUISSON) en méme
temps jusqu’a ce que I'affichage
indique SF.

REMARQUE : Si bake (cuisson) ou broil
(gril) s’affiche, les touches BROIL (GRIL) et
BAKE (CUISSON) n’ont pas été enfoncées
en méme temps. Enfoncez la touche
RESET/OFF (REMISE/ARRET) et

recommencez.

Tapez la touche START TIME (HEUHE
DE DEPART) ou DELAY START (DEPART
DIFFERE) jusqu’a ce que SAb bAtH
s’affiche.

Enfoncez la touche START (DEPART)
et D¢'affiche.

Enfoncez la touche BAKE (CUISSON).

Aucun signal donné.

Utilisez les touches numériques et entrez
la température voulue entre 77° C et
288° C (170° F et 550° F). Aucun signal
ou température affiché.

@ Enfoncez la touche START (DEPART).

Apres une période de délai d’environ
30 secondes a 1 minute, D C s’affichera
indiquant que le four est a cuire/rotir.
Si D C ne s’affiche pas, commencez a
nouveau a |’étape 4.

Pour ajuster la température du four, enfoncez
la touche BAKE (CUISSON) et entrer la nouvelle
température utilisant les touches numériques

et enfoncez la touche START (DEPART).
REMARQUE : Les touches RESET/OFF
(REMISE/ARRET) et COOK TIME (TEMPS DE
CUISSON) fonctionneront durant la fonction
Sabbath.

Soutien a la clientele | Conseils de dépannage

BroIL + BAKE
GRIL CuissoN

Hi/Lo

START TIME
HEURE DE
DEPART

START
DEPART

Cook TIME
TEMPS
DE CUISSON

L] Z]

[y

sy e ]ls]

]
Otparr
CURson
(G

L7 e ]l ]l

o

START
DEPART

Lorsque I'affichage indique O le
four est réglé a Sabbath. Lorsque
I'affichage indique O C le four est
réglé a cuire/rétir.
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Comment régler cuire/rétir a minuterie, démarrage immédiat et arrét

automatique

Assurez-vous que I'horloge montre la bonne heure et
que le four est éteint.

Enfoncez et tenez enfoncées les touches
BROIL (GRIL) ¢t BAKE (CUISSON) en méme
temps jusqu’a ce que l'affichage
indique SF.

REMARQUE : Si bake (cuisson) ou broil
(gril) s’affiche, les touches BROIL (GRIL)
et BAKE (CUISSON) n’ont pas été
enfoncées en méme temps. Enfoncez
la touche RESET/OFF (REMISE/ARRET)

et recommencez.

Tapez la touche START TIME [HEURE DE
DEPAﬁT") ou DELAY START (DEPART
DIFFERE) jusqu’a ce que SAb bAtH
s’affiche.

Enfoncez la touche START (DEPART)

et D s’affiche.

Enfoncez la touche COOK TIME (TEMPS
DE CUISSON).

Enfoncez les touches numériques pour
choisir la durée de cuisson voulue entre
1 minute et 9 heures et 99 minutes. Le
temps de cuisson entré s’affichera.

& BN

@ Enfoncez la touche START (DEPART).
Enfoncez la touche BAKE (CUISSON).

Aucun signal donné.

Utilisez les touches numériques et entrez
la température voulue. Aucun signal ou
température affiché.

9] Enfoncez la touche START (DEPART).

Apres une période de délai d’environ
30 secondes a 1 minute, O C s’affichera
indiquant que le four est a cuire/rotir.
SiD C ne s’affiche pas, commencez a
nouveau a I'étape 7.

Pour ajuster la température du four, enfoncez
la touche BAKE (CUISSON) et entrer la nouvelle
température utilisant les touches numériques
et enfoncez la touche START (DEPART).

Ala fin de la cuisson, I'affichage changera de
D C aD et 0:00apparaitra, indiquant que le
four est éteint, mais encore réglé a Sabbath.
Retirez les aliments.
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RESET
OFF/ARRET

BroIL
GRIL

e

BAKE
CUISSON

Hi/Lo

START TIME
HEURE DE
DEPART

START
DEPART

Comment sortir de la fonction Sabbath

Enfoncez la touche RESET/OFF
(REMISE/ARRET).

Si le four fonctionne, attendez pendant
une période de délai aléatoire d’environ
30 secondes a 1 minute, jusqu’a ce que
seulement D s’affiche.

Enfoncez et tenez enfoncées les touches
BROIL (GRIL) et BAKE (CUISSON) en méme
temps jusqu’a ce que l'affichage

indique SF.

Enfoncez la touche START TIME (HEURE
DE DEPART) ou DELAY START (DEPART
DIFFERE) jusqu’a ce que 12 shdn (arrét 12)
ou no shdn (aucun arrét) s’ affiche.

12 shdn indique que le four s’éteindra
automatiquement apres 12 heures. no
shdn (aucun arrét) indique que le four ne
s’éteindra pas automatiquement apres
12 heures.

Enfoncez la touche START (DEPART).

REMARQUE : S'il y a une panne de courant
tandis que le four est sous la fonction
Sabbath, le four s’éteindra automatiquement
et restera éteint méme au retour du courant.
Le controéle du four doit étre réinitialisé.
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e Entretien et nettoyage de la cuisiniere.
g :g Assurez-vous que tous les contrdles sont éteints et que toutes les surfaces sont fraiches avant de nettoyer toute
S 5| partie de la cuisiniére.
S 3
‘E @ AA VERTISSEMENT : sivotre cuisiniere est retirée pour le
= nettoyage, l'entretien ou pour toute autre raison, assurez-vous que le dispositif
antibasculement est réengagé correctement lorsque la cuisiniere est replacée.
Sinon, la cuisiniére pourrait basculer et il pourrait y avoir des blessures.
'S Comment retirer la pellicule d’expédition de protection et le ruban
= d’emballage
§ Agrippez avec soin un coin de la Pour s’assurer qu’il n’y a pas de
= pellicule d’expédition de protection dommages au fini du produit, le
Q avec vos doigt et retirez lentement de la meilleur moyen de retirer 'adhésif du
.g surface de I'appareil. N'utilisez pas ruban d’emballage du nouveau appareil
E d’objets tranchants pour la retirer. est d’appliquer du détergent liquide
Retirez toute la pellicule avant d’utiliser pour laver la vaisselle. Appliquez avec
I'appareil pour la premiere fois. un chiffon souple et laissez tremper.

REMARQUE : [ 'adhésif doit étre retiré de toutes
les piéces. Il ne peut I'étre s'il est cuit en place.

g
g
S
s
Q
S
Yy
CO)
1~
Q0
-
o
S
W

Boutons de contréle

Les boutons de commande se retirent pour
faciliter leur nettoyage.

Assurez-vous que les boutons soient en
position OFF (ARRET) et retirez-les des
tiges pour les nettoyer.

Les boutons se nettoient au lave-vaisselle
ou vous pouvez les laver avec de 'eau et
du savon. Assurezvous que I'intérieur des
boutons soit sec avant de les replacer.

Remplacez les boutons en position OFF
(ARRET) pour vous assurer qu’ils soient
bien placés.

Event de four

L'évent du four se trouve au-dessus du coté
gauche de la porte.

Cette section pourrait étre chaude
durant l'utilisation du four.

I est normal que de la vapeur sorte de
I’évent.

L'évent est important pour une bonne circulation
dair. Ne bloquez jamais I'évent

Soutien a la clientele | Conseils de dépannage
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Panneau de contrédle

Si vous le désirez, les touches se désactivent
avant le nettoyage.

Reportezvous a I'information de
Verrouillage Cuisson/autonettoyage de
la section Fonctions spéciales de votre
contréle de four dans ce manuel.

Essuyez les éclaboussures avec un chiffon
humide.

Vous pouvez aussi utiliser un nettoyant
pour le verre.

Retirez les grosses saletés avec de 1'eau
tiede savonneuse. N’utilisez aucun abrasif
de quelque type que ce soit.

Réactivez les touches apres le nettoyage.
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Ne frottez pas et ne nettoyez pas
le joint de porte car il a une résistance
extrémement faible a I'abrasion.

Sivous remarquez qu'il devient usé,
s'effiloche ou est endommagé de quelque
fagon que ce soit, se déplace de la porte,
vous devriez le remplacer.

Nettoyage de porte du four
Pour nettoyer l'intérieur de la porte :

Puisque la section a I'intérieur du joint se
nettoie durant le cycle d’autonettoyage,
aucun besoin de le nettoyer a la main.

La section a 'extérieur du joint et la
doublure de porte se nettoient avec un
tampon a récurer de plastique ou rempli
de savon, de I'eau chaude et du détergent.
Rincez bien avec une solution de vinaigre
et d’eau.

Pour nettoyer I'extérieur de la porte :

Utilisez du savon et de 'eau pour bien
laver le dessus, les cotés et I'avant de la
porte du four. Rincez bien. Vous pouvez
aussi utiliser un nettoyant pour le verre
pour nettoyer le verre a 'extérieur de la
porte. Ne laissez pas ’eau couler dans les
ouvertures des évents.

Si des taches sur la garniture d’évent de la
porte restent, utilisez un nettoyant doux
abrasif et un racloir éponge pour de
meilleurs résultats.

Les marinades, les jus de fruits, les sauces
tomate et les produits pour arroser
contenant des acides peuvent provoquer
une décoloration et doivent étre essuyés
immédiatement. Lorsque la surface est
froide, nettoyez et rincez.

Nutilisez pas de nettoyant de four, de
poudres de nettoyage ou d’abrasifs forts sur
I'extérieur de la porte.

Verrou de charniere

Tirez les verrous de la charniére
vers le bas pour déverrouiller.

Position de retrait

Retrait de la porte du four

La porte est trés lourde. Attention en retirant et
soulevant la porte.

Ne soulevez pas la porte par la poignée.
Pour retirer la porte :
Ouvrez enticrement la porte.

Poussez les verrous de la charniére vers
le bas vers le cadre de porte, jusqu’a la
position déverrouillée. Un outil, comme
un petit tournevis a lame plate pourrait
étre nécessaire.

Agrippez fermement les deux cotés de

la porte sur le dessus.

Fermez la porte a la position de retrait
de la porte, soit 2 moitié chemin entre
la position d’arrét de gril et la position
entiérement ouverte.

Soulevez la porte vers le haut jusqu’a ce
que le bras de charniére soit dégagé de
la fente.

Pour replacer la porte :

Agrippez fermement les deux cotés de
la porte sur le dessus.

Avec la porte  Bord

angle que la fientlz \
position de

retrait, placez
I’enfoncement du

bras de charniére

dans le bord inférieur
de la fente de la charniére. ’encoche
du bras de charniére doit étre bien
installée dans le bas de la fente.

au méme inférieur |

v 4

Enfoncement

Ouvrez entierement la porte.

Si la porte ne s’ouvre pas entiérement,
I'enfoncement ne s’installe pas
correctement dans le bord

inférieur de la fente.

Poussez le verrou de la charnieére vers le

haut contre le cadre avant de la cavité
du four, en position verrouillée.

Bras de
charniére

Verrou de
charniere

\
Poussez les verrous de la charniére
vers le haut pour verrouiller.

Fermez la porte du four.
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° Entretien et nettoyage de la cuisiniere.
“\Q©
S E V7 Fond de four amovible
-
00 Pour retirer le fond du four et faciliter le Nettoyez le fond du four a I'eau
§ % l / nettoyage : chaude savonneuse.
] Retirez la porte du four en suivant En réinstallant le fond du four,
= /\ les instructions de la section Retrait assurez-vous de le faire glisser
/ de la porte du four. jusqu’a l'arriere du four.
. Poussez vers le bas et sortez le fond IMPORTANT : Replacez toujours le fond
de four amovible. de four amovible avant d’utiliser a
Poussez vers le bas et sortez. nouveau.
-y
2 .
=% Grille de four Grilles de four
E ) yyaa LT \ \\\\\\\g\\ . . R .
Q0 /el R} Toutes les grilles du four se nettoient a la argentée peuvent rester dans le four durant
= main avec un nettoyeur abrasif ou une laine le cycle d’autonettoyage, mais elles perdront
% d’acier. Apres le nettoyage, rincez les grilles leur éclat et deviendront difficiles a glisser.
S avec de I’eau propre et asséchez avec un 1 faud . les bords des cotés d a
E chiffon propre. Les grilles revétues de audra %‘ra{sser N hor d§h e.? cotes cis BIIICS
porcelaine grise peuvent rester dans le four ?Vec une egque: couche dul elvefgeta Eapres
durant le cycle d’autonettoyage pour éviter q&lettqya%e a %mi‘m ou lans 'ell ou(;. e
les dommages. Les grilles brillantes de couleur ?el ff){lara ghisser facilement les grilies dans

>
3
=
)
=
Yy
)
S
D
=
D
B
w

Retrait du tiroir de rangement

Pour retirer le tiroir :

Tirez le tiroir aussi loin que possible.

Soulevez 'avant du tiroir jusqu’a ce
que les butées dépassent les guides.

Retirez le tiroir.

Pour retirer le tiroir :

Placez les rails du tiroir sur les
guides.

Poussez le tiroir aussi loin que
possible.

Soulevez 'avant du tiroir et poussez
jusqu’a ce que les butées dépassent
les guides.

Abaissez I’avant du tiroir et poussez
jusqu’a ce qu’il ferme.

& NN

&

Eléments chauffants du four

Ne nettoyez pas I’élément du gril.
Toute saleté brilera lorsque 1’élément
sera chauffé. Nettoyez le fond du four
a I’eau chaude savonneuse.

L'elément chauffant n'est pas exposé et se trouve
sous la sole. S'il y a des déversements ou de la
cendre accumulée sur le fond du four, essuyez le
fout avant I'autonettoyage.

Surfaces d’acier inoxydable

Nutilisez jamais de tampon en laine d’acier,
il rayera votre surface.

Pour nettoyer la surface en acier
inoxydable, utilisez de ’eau chaude
savonneux ou un produit nettoyant ou
cire a acier inoxydable. Essuyez toujours
la surface dans le sens du grain. Suivez
les instructions du produit nettoyant pour
nettoyer la surface en acier inoxydable.

Pour savoir comment acheter le produit
nettoyant ou le cire pour appareils
électroménagers en acier inoxydable, ou
pour trouver un détaillant ou un magasin
de pieces Mabe pres de chez vous,
veuillez appeler notre numéro sans frais :

Centre national de piéces 1.800.661.1616

www.electromenagersge.ca

Soutien a la clientele | Conseils de dépannage

Surfaces peintes

Les surfaces peintes incluent le dessus et les
cotés de la porte, le dessus du panneau de
controle et 'avant du tiroir. Nettoyez-les avec
du savon et de I’eau ou une solution de
vinaigre et d’eau.

N’utilisez de nettoyant de four commercial,
de poudres de nettoyage ou d’abrasifs forts
sur aucune surface peinte.
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Réceptacle Douille

‘ ~ Ampoule
! . G6.35

W Languette
=

Couvercle de protection en verre

(sur certains modgles)

Réceptacle Douille
=
: " Ampoule G9

Couvercle de protection en verre

(sur certains modgles)

Remplacer les ampoules de four (sur certains modgles)

RISQUE DE CHOC ELECTRIQUE OU DE BRULURES :
Avant de remplacer I'ampoule du four, coupez
I'alimentation électrique au cuisiniére en enlevant
le fusible ou en déclenchant le disjoncteur au
panneau de distribution principal. Sinon, vous
pourriez subir un choc électrique ou des briilures.

A MISE EN GARDE :

RISQUE DE BRULURES : Enlevez le capot en verre
et 'ampoule aprés qu'ils aient refroidi. Vous
pourriez vous briler si vous touchez au verre
chaud a main nue ou avec un chiffon humide.

Enlevement :

7] Tournez le couvercle en verre dans
le sens opposé a celui des aiguilles
d’une montre d’1/4 de tour jusqu’a
ce que les taquets du couvercle de
verre correspondent aux encoches
de la douille. Vous aurez une
meilleure prise si vous portez des
gants de latex.

Portez des gants ou utilisez un
chiffon propre et retirez I'ampoule
en tirant pour la sortir.

Remplacement :

Utilisez une nouvelle ampoule a
halogeéne de 120/130 volts sans
dépasser 50 watts. Remplacez
I’ampoule grillée par une autre
du méme type que celle que vous
avez enlevée. L'un des deux types
d’ampoule ci-contre est utilisé sur
votre modele. Pour connaitre
I’ampoule de rechange qu’il vous
faut, examinez les bornes de
I'ampoule. L’ampoule qui possede
deux broches droites est une
ampoule G6.35, tandis que celle
dont les bornes sont en forme de
boucle est une ampoule G9.

Réceptacle

Utilisez des
gants ou un
linge

(Il ne faut pas les interchanger.)
Assurez-vous que 'ampoule de
rechange est de 120 V ou 130 V
(et NON de 12'V).

Avec des gants ou a I'aide d’un linge

sec, enlevez 'ampoule de son
emballage. Ne touchez jamais
Pampoule a mains nues. Le sébum
de la peau causera des dommages
al'ampoule et en réduira la durée
de vie utile.

Poussez I'ampoule tout droit dans
le réceptacle, jusqu’au fond.

Placez les languettes du couvercle
de verre dans les rainures de la
douille. Tournez le couvercle de
verre d’un quart 1/4 de tour dans
le sens des aiguilles d'une montre.

Pour voir plus clair a I'intérieur
du four, nettoyez fréquemment le
couvercle en verre a I'aide d’un
linge humide. Ne le nettoyez que
quand le four est complétement
froid.

Rebranchez le courant électrique
au cuisiniere.

1IN93S
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Fil métallique de maintien du couvercle

Remplacer les ampoules de four (sur certains modgles)

Assurez-vous de laisser le couvercle et
I’ampoule refroidir complétement.

Pour retirer le couvercle:

. Placez la main sous le couvercle
pour qu’il ne tombe pas lorsque
vous 'aurez libéré. Avec les doigts
de la méme main, poussez
fermement le fil métallique de
maintien du couvercle vers I’arriére.
Retirez le couvercle.

Ne retirez pas les vis pour retirer le couvercle.

Remplacez I'ampoule avec une
ampoule de modele pour appareil
électroménager de 40 watts.

Pour replacer le couvercle :

Placezle dans la rainure de

la douille. Tirez le fil métallique
vers le centre du couvercle jusqu’a
entendre le déclic indiquant que
le systeme est enclenché.

Rebranchez le courant électrique
au cuisiniére.
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Soutien a la clientele | Conseils de dépannage

Nettoyage de surface de cuisson vitrée.

CONTROL Lockout

9 0

VERROUILLAGE CONTROLES

Lockout (verrouillage) de contréle

Commencez par verrouiller la surface de
cuisson et consultez la section Verrouillage de
controle.

Nettoyez votre surface de
cuisson apres chaque
déversement. Utilisez un
nettoyant de surface de
cuisson de céramique.

Nettoyage quotidien normal

Utilisez SEULEMENT le nettoyant de surface
de cuisson de céramique sur la surface de
cuisson de verre. D’autres crémes pourraient ne
pas étre efficaces.

Pour maintenir et protéger la surface de verre,

suivez ces étapes :

. Avant d’utiliser la surface de cuisson
pour la premiére fois, nettoyez-la avec
un nettoyant de surface de cuisson de
céramique. Ceci aide a protéger le
dessus et facilite le nettoyage.

Si vous utilisez ce produit chaque jour,
votre surface de cuisson conservera sa
belle apparence.

Agitez bien la créme de nettoyage.
Appliquez quelques gouttes de nettoyant

de surface de cuisson de céramique
directement sur la surface de cuisson.

Utilisez un essuie-tout ou un tampon a
récurer pour les surfaces de cuisson de
céramique pour nettoyer toute la surface
de cuisson.

Utilisez un chiffon sec ou un essuie-tout
pour retirer tous les résidus de nettoyage.
Aucun besoin de rincer.

REMARQUE : || est tres important de NE PAS chauffer la
surface de cuisson avant qu'elle ne soit bien nettoyée.

Utilisez un tampon a récurer pour
les surfaces de cuisson de
céramique.

Résidus briilés

A MISE EN GARDE :

Votre surface de verre pourrait étre
ENDOMMAGEE si vous utilisez des tampons a
récurer autre que celui inclus avec votre unite.

Laissez la surface refroidir.

Appliquez quelques gouttes de
nettoyant de surface de cuisson de

céramique sur toute la surface de
résidus brtlés.

Utilisez un tampon a récurer
pour les surfaces de cuisson de
céramique, frottez la section en
appliquant de la force au besoin.

S’il reste des résidus, répétez les
étapes indiquées précédemment,
au besoin.

&Y

Pour une protection
supplémentaire, apres avoir retiré
les résidus, polissez toute la surface
avec le nettoyant de surface de
cuisson de céramique et un
essuie-tout.

[

Le grattoir de surface de céramique
et toutes fournitures recommandées
sont disponibles auprés du centre de
pieces. Consultez les instructions de
la section ‘Pour commander les
piéces’ de la page suivante.

REMARQUE : n'utilisez pas de lame
ébréchée ou émoussée.

34

Résidus briilés importants
Laissez la surface refroidir.

Utilisez un grattoir a lame de rasoir
a un seul bord a un angle d’environ
45 degrés contre la surface de verre
et grattez la saleté. Il faudra peut-
étre appliquer de la pression sur le
grattoir pour retirer les résidus.

Apres avoir gratté avec le grattoir a
lame, déposez quelques gouttes de
nettoyant de surface de cuisson de
céramique sur toute la surface aux
résidus bralés. Utilisez un tampon a
récurer pour retirer tout reste de
résidu.

Pour une protection

supplémentaire, aprés avoir retiré
les résidus, polissez toute la surface
avec le nettoyant de surface de
cuisson de céramique et un
essuie-tout.
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Marques et égratignures de métal

Attention de ne pas glisser les
casseroles sur votre surface de
cuisson. Cela laissera des marques
de métal sur la surface.

Ces marques se retirent a I'aide du
nettoyant de surface de cuisson de
céramique avec un tampon a
récurer pour les surfaces de
céramique.

Si les casseroles a mince pellicule
d’aluminium ou de cuivre sont
utilisées a sec, la pellicule pourrait
laisser une décoloration noire sur
la surface de cuisson.

Il faut la retirer immédiatement
avant de chauffer a nouveau sinon
la décoloration pourrait étre
permanente.

A MISE EN GARDE :

Verifiez avec soin le dessous des casseroles pour
toute surface rugueuse qui pourrait égratigner
la surface de cuisson.

Surface de verre—possibilité de dommages permanents.

7
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Nos tests indiguent que si vous

préparez des mélanges a forte
teneur en sucre comme des
gelées ou du fudge et s'il y a
un déversement, cela pourrait
provoquer des dommages
permanents a la surface de
verre a moins qu'il ne soit
retiré immédiatement.

Dommages causés par les déversements sucrés et le plastique fondu

Eteignez toutes les unités de surface.
Retirez les casseroles chaudes.

Portez des mitaines de cuisine :

a. Utilisez un grattoir a lame de
rasoir a un seul bord (grattoir de
surface de cuisson de céramique)
pour déplacer le déversement
vers un endroit frais sur le

Vous pouvez laisser le reste jusqu’a
ce que la surface refroidisse.

N'utilisez pas les unités de surface a
nouveau avant d’avoir retiré tous les
résidus.

REMARQUE : S'il y a déja des pigiires ou un

enfoncement de la surface de verre, il faudra

remplacer le verre de la surface. Dans ce cas,

surface. il faudra une réparation.
b. Retirez le déversement avec un

essuie-tout.
Pour commander des piéces
Pour vous renseigner sur I’achat d’une Nettoyant de surface de
piece ou d’un accessoire pour votre cuisson de céramique . . . . ... no WX10X300
appareil, veuillez appeler notre numéro Grattoir de surface de
sans frais : cuisson de céramique . .. ... no WX10X302
Centre national de piéces 1.800.661.1616 Trousse no WB64X5027

www.electr omenagersge.ca

(la trousse inclut la créme et le grattoir de surface
de cuisson)

Tampons a récurer pour surfaces
de cuisson de céramique . .no WX10X350
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Avant d'appeler le service...

Conseils de dépannage
Gagner du temps et de I'argent | Révisez les tableaux des
pages suivantes d'abord et vous n’aurez peut-étre pas

besoin d'appeler le service.

Probleme Causes possibles Action
Les unités de surface Mauvaise batterie e Utilisez des casseroles a fond plat et d’'un diameétre
ne maintiennent pas de cuisine utilisée. assorti a I’'unité de surface choisie.

une ébullition constante
ou la cuisson n’est pas

assez rapide

Les unités de surface Le cycle d’autonettoyage e Durant un cycle d’autonettoyage, les unités de surface
ne fonctionnent pas a été réglé. ne fonctionnent pas. Enfoncez la touche RESET/OFF
correctement (REMISE/ARRET) pour arréter le cycle d’autonettoyage

ou attendez la fin du cycle d’autonettoyage pour régler
et utiliser les unités de surface. Reportez-vous a la section
Quelques mots sur les unités de surface radiantes.

Un fusible de votre maison
pourrait étre grillé ou le
disjoncteur déclenché.

® Remplacez le fusible ou réinitialisez le disjoncteur.

Les controles de surface
de cuisson sont mal réglés.

¢ Assurez-vous le bon controle d’avoir choisi pour
I'unité de surface utilisée.

Des égratignures (peuvent
étre des fissures) sur la
surface de cuisson vitrée

Mauvaises méthodes de
nettoyage utilisées.

Vous utilisez peut-étre une batterie
de cuisine aux fonds rugueux ou
il y a des particules rugueuses

(sel ou sable) entre la surface

de cuisson et la surface de la
casserole.

On a glissé la casserole sur la
surface de cuisson.

® Les égratignures ne s’éliminent pas. Les petites égratignures
seront moins visibles avec le temps et suite au nettoyage.

® Pour éviter ce probleéme, utilisez les procédures de nettoyage
recommandées. Assurezvous que le dessous des casseroles soit
propre avant de les utiliser et utilisez des casseroles aux dessous
lisses.

Décoloration sur la surface
de cuisson vitrée

Vous n’avez pas nettoyé les
déversements avant de réutiliser
Pappareil.

® Reportezvous a la section Nettoyage de la surface de cuisson
vitrée.

Surface chaude d’un modele
a surface de cuisson de couleur
pale.

¢ C’est normal. La surface peut sembler décolorée lorsqu’elle
est chaude. C’est temporaire et disparaitra lorsque le verre
refroidit.

Le plastique a fondu sur
la surface de cuisson vitrée

La surface de cuisson chaude est
entrée en contact avec du plastique
sur la surface de cuisson chaude.

¢ Consultez la section Surface vitrée — possibilité de dommages
permanents de la section Nettoyage de la surface de cuisson
de verre.

Pigiires (ou renfoncement)

Iy a eu un mélange de sucre

¢ Appelez un technicien qualifié pour la remplacer.

de la surface de cuisson chaud déversé sur la surface de
cuisson.
Les unités de surface Mauvaise casserole utilisée. ¢ Utilisez seulement les casseroles a fond plat pour réduire
s'allument et s’éteignent les cycles.
fréquemment
La lumiére du four L’ampoule est desserrée ou ® Resserrez ou remplacez I'ampoule.
ne fonctionne pas défectueuse.

Le commutateur de la
lumiere est défectueux.

¢ Appelez le service.

Le four ne fonctionne pas

36

La fiche n’est pas entierement
insérée dans la prise de courant.

¢ Assurezvous que la fiche est branchée dans une prise sous
tension, bien mise a la terre.

Un fusible pourrait étre grillé
ou le disjoncteur a été déclenché.

* Remplacez le fusible ou réinitialisez le disjoncteur.

Les contréles du four sont
mal réglés.

® Reportez-vous a la section Utilisation du four.
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Probléme Causes possibles Action
Les aliments ne cuisent Les contréles du four sont ® Reportezvous a la section Utilisation du four.
ou ne rétissent pas mal réglés.
La position de la clayette est ® Reportezvous a la section Utilisation du four.
incorrecte ou la clayette n’est pas
a niveau.
On utilise la mauvaise taille ® Reportezvous a la section Utilisation du four.
de casserole.
Le thermostat du four ® Reportezvous a la section Ajustement du thermostat du four;
doit étre ajusté. faites-le vous-méme !
Les aliments ne grillent Les controles du four sont ¢ Assurez-vous d’enfoncer la touche BROIL (GRIL) .
pas correctement mal réglés.

La mauvaise position de clayette
est utilisée.

® Reportezvous au Guide pour griller.

|dwsa,p apoyy

10

Batterie de cuisine ne convient pas

pour griller.

® Pour obtenir de bons résultats, utilisez un ustensile
de cuisine congu pour la grillade.

La sonde est branchée dans
la prise du four.

® Débranchez et retirez la sonde du four.

A certains endroits, le courant
(tension) peut étre faible.

¢ Préchauffez I'élément du gril pendant 10 minutes.

¢ Grillez pendant plus longtemps que la période recommandée
dans le Guide pour griller.

La température du four est
trop chaude ou trop froide

Le thermostat du four doit
étre ajusteé.

® Reportezvous a la section Ajustement du thermostat du four;
faites-le vous-méme !.

La porte du four est tordue

La porte est hors de position.

¢ Puisque la porte de four se retire, elle se déplace parfois durant
I'installation. Retirez et replacez la porte du four. Reportez-vous
a la section Retrait de la porte du four.

Le tiroir de rangement
est tordu

Le support du tiroir arriere
repose sur le dessus du rail guide.

Replacez le tiroir. Consultez les instructions de Retrait du
tiroir de rangement dans la section Entretien et nettoyage de la
cuisiniere.

Le tiroir de rangement
ne se ferme pas

Le cordon peut obstruer le tiroir
dans la partie inférieure arriere
de la cuisiniére.

Replacez le tiroir et le cordon. Consultez les instructions de
Retrait du tiroir de rangement dans la section Entretien et
nettoyage de la cuisiniere.

Le support du tiroir arriere
repose sur le dessus du rail guide.

Replacez le tiroir. Consultez les instructions de Retrait du
tiroir de rangement dans la section Entretien et nettoyage de la
cuisiniere.
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Probleme

Causes possibles

Action

Mode d’emploi

L'horloge et la minuterie
ne fonctionnent pas

La fiche n’est pas insérée
entierement dans la prise
de courant.

® Assurez-vous de la fiche est branchée dans une prise sous
tension, bien mise a la terre.

Un fusible pourrait étre grillé
ou le disjoncteur a été déclenché.

® Remplacez le fusible ou réinitialisez le disjoncteur.

Les controles du four sont
mal réglés.

* Reportezvous a la section Utilisation de 'horloge et de la minuterie.

Entretien et nettoyage

Soutien a la clientele WH L LR EIENNED

Le four ne s'autonetioie pas

La température du four est trop
élevée pour régler a 'autonettoyage.

¢ Laissez la cuisiniere refroidir et régler les controles.

Les contréles du four sont
mal réglés.

® Reportezvous a la section Utilisation du four autonettoyant.

La sonde est branchée dans
la prise du four.

® Retirez la sonde du four.

Son de craquement ou
de pétarade

Ceci est le son de métal

qui chauffe et refroidit durant

la cuisson et le nettoyage.

e C’est normal.

Fumée excessive durant
un cycle de nettoyage

Saleté excessive.

e Enfoncez la touche RESET/OFF (REMISE/ARRET). Ouvrez les
fenétres pour éliminer la fumée. Attendez que le voyant
LOCKED (VERROUILLE) s’ éteigne. Essuyez le surplus de saleté
et réinitialisez le cycle de nettoyage.

La porte du four ne s‘ouvre
pas apreés un cycle de
nettoyage

La température du four est
trop élevée.

® Laissez le four refroidir sous la température de verrouillage.

Le four n'est pas propre
apres un cycle de nettoyage

Les contréles du four sont
mal réglés.

® Reportezvous a la section Utilisation du four autonettoyant.

Le four était tres sale.

® Essuyez tout déversement lourd avant de lancer le cycle de
nettoyage. Les fours tres sales doivent souvent étre nettoyés a
nouveau et pendant plus longtemps.

LOCKED (verrouillé)
clignote sur I'affichage

Le cycle d’autonettoyage a été
choisi, mais la porte n’est pas

fermée.

¢ Fermez la porte du four.

Le voyant LOCKED est
allumé lorsque vous voulez
cuisiner

La porte du four est verrouillée

par la température a Pintérieur

du four n’est pas encore passée
sous la température de verrouillage.

e Enfoncez la touche RESET/OFF (REMISE/ARRET). L aissez le four
refroidir.

« F— » et un nombre ou
lettre clignotent sur
l'affichage

38

Vous avez un code d’erreur
de fonction.

e Enfoncez la touche RESET/OFF (REMISE/ARRET). Remettez le

four en marche.

Si le code de fonction se répete.

® Coupez le courant a la cuisiniere pendant au moins 30
secondes, puis remettez le courant. Si le code d’erreur de
fonction se répéte, appelez le service.



www.electromenagersge.ca

Probleme

Causes possibles

Action

Le contréle signale apres
avoir entré la durée de
cuisson ou le temps de
démarrage

Vous avez oublié d’entrer une
température de cuisson ou de
durée de nettoyage.

¢ Enfoncez la touche BAKE (CUISSON) et la température désirée
sur la touche CLEAN (NETTOYAGE) et 1a durée de nettoyage
voulue.

Laffichage s’éteint Un fusible pourrait étre grillé ® Remplacez le fusible ou réinitialisez le disjoncteur.

ou le disjoncteur pourrait avoir

été déclenché.

L’horloge est en mode d’arrét. * Consultez la section Fonctions spéciales de votre contréle de four.
Laffichage clignote Panne de courant. * Réinitialisez I'horloge.

Incapable d’afficher « SF »

Les touches de contréle du
four n’ont pas été enfoncées
correctement.

o Les touches BROIL (GRIL) et BAKE (CUISSON) doivent étre
enfoncées simultanément pendant 3 secondes.

« Probe » s‘affiche

Ceci est un rappel d’entrer une
température de sonde apres Pavoir
branchée.

¢ Entrez une température de sonde.

Panne de courant, horloge
clignote

Panne de courant ou surtension.

* Réinitialisez ’horloge. Si vous utilisiez le four, vous devez
la réinitialiser en enfoncant la touche RESET/OFF
(REMISE/ARRET), puis en réglant I'horloge et en réinitalisant
toute fonction de cuisson.

Vapeur de I'évent

En utilisant la fonction convexion,
il est normal de voir de la vapeur
sortir de ’évent du four. En
augmentant le nombre de
clayettes ou la quantité

d’aliments a préparer,

la quantité de vapeur

visible augmentera.

e C’est normal.

Une odeur de « briilé » ou
« d'huile » sort de I'évent

Ceci est normal pour un nouveau
four et disparait avec le temps.

® Pour accélérer la procédure, réglez un cycle d’autonettoyage
pendant au moins 3 heures. Reportezvous a la section Utiliser
le four autonettoyant.

Forte odeur Une odeur d’isolant autour ¢ C’est temporaire.
de I'intérieur du four est normale
pendant les premieres utilisations.
Bruit du ventilateur Un ventilateur de refroidissement ® C’est normal. Le ventilateur de refroidissement se mettra

ou un ventilateur de convexion
(selon la fonction utilisée) peut
se mettre en marche et s’éteindre
automatiquement.

en marche et s’éteindra pour refroidir les pi¢ces internes. Il
pourrait continuer a fonctionner méme apres que le four soit
éteint. Le ventilateur de convexion se mettra en marche et
s’éteindra jusqu’a ce que la fonction soit désactivée ou que la
porte soit ouverte.
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Cuisiniere électrique—Garantie.

Les services sous garantie sont dispensés par Agrafez votre regu ici

® Customer Care® autorisés. Pour prendre rendez-vous, il sera nécessaire de présenter un document
appelez le 1.800.561.3344. Veuillez fournir le numéro attestant de la date d'achat initial de I'appareil.
de série et le numéro de modele lorsque vous

appelez pour obtenir le service.

Pendant une période de: Mabe remplacera ce qui suit :

7
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Une année (modéles GE et GE Profile)  Toute piéce de la cuisiniére manifestant un vice de matériau ou de fabrication.

A compter de la date Durant cette période de garantie limitée d'une année, Mabe fournira aussi,

d‘achat initial gratuitement, la main-d’oeuvre et le service de réparation connexe pour le
remplacement de la piece défectueuse.

Cing ans (modéles GE Profile seulement] La surface de cuisson si elle se brise a la suite de choc thermique, se décolore ou
A compter de la date se fend au joint d’étanchéité entre la surface de cuisson en verre et les bords en
d‘'achat initial céramique, ou si le motif s’use et disparait.

Un élément radiant de surface s’il brile.

Pendant cette période de garantie limitée supplémentaire de quatre ans, vous serez
responsable des frais de main-d’oeuvre ou de réparation connexe.
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Ce que la garantie Mabe ne couvre pas :

Déplacement d’un technicien au domicile pour des
explications sur le produit.

Installation, livraison ou entretien incorrectement
effectués.

Défaillance du produit imputable a un emploi
incorrect ou abusif, ou a une utilisation commerciale
ou non prévue.

Détérioration de la surface de cuisson en verre (si
compris) provoquée par Pusage de nettoyants autres
que les cremes et tampons de nettoyage recommandés.

Détérioration de la surface de cuisson en verre (si
compris) causée par des éclaboussures de produits
sucrés durcis, ou du plastique fondu qui n’a pas été
nettoyé selon les instructions données dans le manuel
de 'utilisateur.

Remplacement des fusibles ou réarmement des
disjoncteurs de la résidence.

Détérioration du produit imputable a : accident,
incendie, inondation ou catastrophe naturelle.

Dommages matériels secondaires ou indirects
imputables a une éventuelle défectuosité de I’appareil.

Dommages causés apres la livraison.

Le service s’il est impossible d’avoir acces au produit
pour ce faire.

courte autorisée par la législation.

EXCLUSION DE GARANTIES IMPLICITES — Votre seul et unique recours est la réparation du produit selon
les dispositions de cette Garantie limitée. Toutes les garanties implicites, incluant les garanties de
commercialité et d’adéquation a un usage spécifique, sont limitées a une année ou a la période la plus

Cette garantie est valable pour le premier propriétaire et tout autre propriétaire du produit s'il acheté au Canada pour
utilisation domestique dans Canada. Le service a domicile sous garantie sera fourni la ot il est disponible et dans les
régions que Mabe considere que I'offre de service est raisonnable.

Dans certaines provinces, il est interdit d’exclure ou de limiter les dommages directs ou indirects. Il est alors possible
que les limitations ou exclusions ci-dessus ne s‘appliquent pas dans votre cas. La présente garantie vous confere
des droits juridiques spécifiques. Vous pouvez bénéficier d’autres droits, qui varient d’une province a l'autre. Pour
connaitre les droits dont vous bénéficiez dans votre province, communiquez avec le bureau des relations avec les

consommateurs de votre région.

Garant: Mabe Canada Inc.,
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Burlington, Ontario
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Soutien a Ia clientéle.

Site Internet GE www.electromenagersge.ca

Pour toute question ou pour un besoin d’assistance au sujet de votre appareil ménager, consultez le site
Internet ci-dessus, accessible 24 heures par jour, chaque jour de 'année! A partir du site, vous pouvez
télécharger les manuels d’utilisation.

Prise de rendez-vous www.electromenagersge.ca

I1 est tres facile de demander I'intervention d’un technicien expert en réparation GE. Appelez le
1.800.561.3344, 7 jours par semaine.

Pieces et accessoires www.electromenagersge.ca

Pour vous renseigner sur I'achat d’une pi¢ce ou d un accessoire pour votre appareil, appelez notre
Centre national de pieces au 1.800.661.1616.

Pour nous contacter www.electromenagersge.ca

Si vous n’étes pas satisfaits des services fournis par GE, contactez-nous sur notre site Internet et donnez-nous
tous les détails voulus, y compris votre numéro de téléphone, ou écrivez a : Mabe Canada Inc.
1 Factory Lane
Moncton, Nouveau-Brunswick
E1C 9M3

Enregistrement des appareils www.electromenagersge.ca
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Vous pouvez enregistrer vos appareils en ligne—n’importe quand! L’enregistrement de vos appareils
permettra de meilleures communications et I’obtention plus rapide des services sous garantie nécessaires.
Vous pouvez également nous envoyer par la poste la carte d’enregistrement pré-imprimée fournie avec
I’appareil, ou détacher le formulaire qu’on trouve dans le Manuel de l'utilisateur.

Imprimé aux Etats-Unis



