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2 INTRODUCTION

Welcome to our fa M | |y

Thank you for bringing Frigidaire into your home!
We see your purchase as the beginning of a long
relationship together.

This manual is your resource for the use and care
of your product. Please read it before using your
appliance. Keep it handy for quick reference. If
something doesn’t seem right, the troubleshooting
section will help you with common issues.

FAQs, helpful tips and videos, cleaning products, and
kitchen and home accessories are available at www.
frigidaire.com.

We are here for you! Visit our website, chat with an
agent, or call us if you need help. We may be able
to help you avoid a service visit. If you do need
service, we can get that started for you.

Let’'s make it official! Be sure to register your prod-
uct.

Keep your product info here so it’s easy to find.

Model Number:

Serial Number:

Purchase Date:

N\

Jord
>

/\

\_“~ _—
\/
—

Serial Number Location

Installation Checklist

O Read all the safety instructions in the front of
your Use & Care Manual.

O Remove all packaging materials from your
appliance before cooking.

O Confirm that the electrical power to the appli-
ance is turned on.

O Confirm that the gas regular is turned on.
Check your installation instructions if you
need help.

O Wipe out the inside of the oven cavity with a
damp cloth.

O Apply a thin layer of cooking oil to the sides
of the oven racks to keep them gliding
smoothly.

O Test all surface elements/burners to make
sure they are working properly (page 16).

O Before cooking, set the oven to bake at 350°F
(1772C) for 30 minutes (page 22). Some
noise and odors are normal on the first cook-
ing cycle.

O Remember to complete your product regis-
tration!
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Read all instructions before using this ap-
pliance.

This manual contains important safety
symbols and instructions. Please pay at-
tention to these symbols and follow all
instructions given.

Do not attempt to install or operate your
appliance until you have read the safety
precautions in this manual. Safety items
throughout this manual are labeled with a
WARNING or CAUTION statement based
on the risk type.

Warnings and important instructions ap-
pearing in this guide are not meant to
cover all possible conditions and situations
that may occur. Common sense, caution,
and care must be exercised with installing,
maintaining, or operating your appliance.

DEFINITIONS

a This is the safety alert symbol. It is
used to alert of potential personal injury
hazards. Obey all safety messages that
follow this symbol to avoid possible injury
or death.

&\ WARNING

Indicates a potentially hazardous situa-
tion which, if not avoided, may result in
death or serious injury.

4\ cAuTiON

Indicates a potentially hazardous situa-
tion which, if not avoided, may result in
minor or moderate injury.

IMPORTANT

Indicates installation, operation or main-
tenance information which is important
but not hazard-related.

NOTE

Indicates a short, informal reference -
something written down to assist the
memory or for future reference.

£\ WARNING

&

Tip Over Hazard

e A child or adult can tip
the range and be killed.

e Verify the anti-tip device
has been installed to floor
or wall.

e Ensure the anti-tip device is
re-engaged to floor or wall when the
range is moved.

e Do not operate the range without the
anti-tip device in place and engaged.

e Failure to follow these instructions can
result in death or serious burns to
children and adults.

Range

(d

\\‘ leveling

——N N
leg

To check if the anti-tip bracket is installed
properly, use both arms to grasp the rear edge
of the range back. Carefully attempt to tilt
range forward. When properly installed, the
range should not tilt forward.

Refer to the anti-tip bracket installation instruc-
tions supplied with your range for proper
installation.
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IMPORTANT INSTRUCTIONS FOR
UNPACKING AND INSTALLATION

=3 IMPORTANT

Read and follow the below instructions
and precautions for unpacking, installing,
and servicing your appliance.

Remove all tape and packaging before us-
ing the appliance. Destroy the carton and
plastic bags after unpacking the appliance.
Never allow children to play with pack-
aging material. Do not remove the wiring
label and other literature attached to the
appliance. Do not remove model/serial
number plate.

Cold temperatures can damage the elec-
tronic control. When using this appliance
for the first time, or when the appliance
has not been used for an extended period
of time, be sure the appliance has been in
temperatures above 322F (02C) for at least
3 hours before turning on the power to the
appliance.

All materials used in construction of cab-
inets, enclosures, and supports surround-
ing the product must have a temperature
rating above 200°F (94°QC).

Never modify or alter the construction of
the appliance by removing the leveling
legs, panels, wire covers, anti-tip brackets/
screws, or any other part of the appliance.

Be sure to have an appropriate foam-type
fire extinguisher available, visible, and easi-
ly accessible located near the appliance.

GROUNDING INSTRUCTIONS

£\ WARNING

* Avoid fire hazard or electrical shock.
Failure to follow this warning may
cause serious injury, fire, or death.

* Avoid fire hazard or electrical shock.
Do not use an adapter plug, use an
extension cord, or remove grounding
prong from the power cord. Failure to
follow this warning may cause serious
injury, fire, or death.

Proper Installation—Be sure your appliance
is properly installed and grounded by a
qualified technician. In the United States,
install in accordance with the National

Fuel Gas Code ANSI Z223.1/NPFA No. 54,
latest edition and National Electrical Code
NFPA No. 70 latest edition, and local elec-
trical code requirements. In Canada, install
in accordance with CAN/CGA B149.1 and
CAN/CGA B149.2 and CSA Standard C221,
Canadian Electrical code, Part 1-latest
editions and local electrical code require-
ments. Install only per installation instruc-
tions provided in the literature package for
this appliance.

For personal safety, this appliance must be
properly grounded. For maximum safety,
the power cord must be securely connect-
ed to an electrical outlet or junction box
that is the correct voltage, is correctly
polarized and properly grounded, and pro-
tected by a circuit breaker in accordance
with local codes.

It is the personal responsibility of the
consumer to have the appropriate outlet
or junction box with the correct, proper-
ly grounded wall receptacle installed by
a qualified electrician. It is the responsi-
bility and obligation of the consumer to
contact a qualified installer to assure that
the electrical installation is adequate and
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is in conformance with all local codes and
ordinances.

This appliance is equipped with a 4-prong
grounding plug for your protection against
shock hazard and should be plugged di-
rectly into a properly grounded receptacle.
Do not cut or remove the grounding prong
from this plug.

Power supply
cord with 4-prong
grounding plug

240V grounded
wall receptacle

See the installation instructions packaged
with this appliance for complete installa-
tion and grounding instructions.

IMPORTANT INSTRUCTIONS FOR USING
THE APPLIANCE

£\ WARNING

* Storage In or On Appliance—Flamma-
ble materials should not be stored in
an oven or microwave, near surface
burners or elements, or in the stor-
age or warmer drawer (if equipped).
This includes paper, plastic, and cloth
items, such as cookbooks, plastic
ware, and towels, as well as flammable
liguids. Do not store explosives, such
as aerosol cans, on or near the appli-
ance.

£\ WARNING

Do not leave children alone - Children
should not be left alone or unattend-
ed in the area where appliance is in
use. They should never be allowed to
sit or stand on any part of the appli-
ance, including the storage drawer,
lower broiler drawer, warmer drawer,
or lower double oven.

Do not store items of interest to chil-
dren in the cabinets above the appli-
ance or on the backguards of ranges.
Children climbing on or near the ap-

pliance to reach items could be seri-

ously injured.

Do not allow children to climb or play
around the appliance. The weight of
a child on an open oven door may
cause the appliance to tip, resulting
in serious burns or other injury. An
open drawer when hot may cause
burns. Stepping, leaning, or sitting on
the door or drawers of this appliance
can result in serious injuries and also
cause damage to the appliance.

Never cover any slots, holes or pas-
sages in the oven bottom or cover
and entire rack with materials such

as aluminum foil. Aluminum foil lin-
ings may also trap heat, causing a fire
hazard.

Do not use oven or warmer drawer (if
equipped) for storage.

Never use your appliance as a space
heater to heat or warm the room.
Doing so may result in carbon monox-
ide poisoning and overheating of the
appliance.
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When heating fat or grease, watch it
closely. Grease may catch fire if it be-
comes too hot.

Do not use water or flour on grease
fires. Smother fire or flame or use dry
chemical or foam-type extinguisher.
Cover the fire with a pan lid or use
baking soda.

Use dry potholders. Moist or damp
potholders on hot surfaces may result
in burns from steam. Do not let pot-
holders touch hot cooking areas. Do
not use towels or other bulky cloths.

Do not heat unopened food contain-
ers - Build-up of pressure may cause
container to burst and result in injury.

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

Do not touch surface burners or ele-
ments, areas near these burners or el-
ements, interior surfaces of the oven,
or the warmer drawer (if equipped).
Surface burners and elements may be
hot even though they appear cool.

Areas near surface burners and ele-
ments may become hot enough to
cause burns. During and after use,
do not touch, or let clothing or oth-
er flammable materials touch these
areas until they are cool. These areas
may include the cooktop, surfaces
facing the cooktop, oven vent areas,
oven door, and oven window.

4\ cAuTiON

* Do not attempt to operate the ap-
pliance during a power failure. If the
power fails, always turn off the appli-
ance. If the appliance is not turned
off and the power resumes, electric
surface elements may resume opera-
tion when power is restored. Once the
power resumes, reset the clock and
the oven function.

IMPORTANT INSTRUCTIONS FOR USING
YOUR RADIANT COOKTOP

Know which knob or key controls each
surface heating area. Place cookware with
food on the cooking area before turning it
on. Turn the cooking area off before re-
moving the cookware.

Cookware handles should be turned in-
ward and not extend over adjacent surface
elements — To reduce the risk of burns,
ignition of flammable materials, and spill-
age due to unintentional contact with the
utensil, the handle of the cookware should
be positioned so that it is turned inward,
and does not extend over other cooking
areas.

Use proper pan size - This appliance is
equipped with one or more surface units
of different sizes. Select cookware with flat
bottoms that match the surface unit size.
Using the proper cookware on the cooking
area will improve efficiency.

Glazed cooking utensils— Only certain
types of glass, glass/ceramic, ceram-

ic, earthenware, or other glazed utensils
are suitable for cooktop service without
breaking due to the sudden change in
temperature. Check the manufacturer’s
recommendations for cooktop use.
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Improper cookware may break due to
sudden changes in temperature. Check the
cookware manufacturer’s recommenda-
tions for cooktop use.

Never leave surface elements unattend-
ed. Boil-overs may cause smoking and
greasy spills that may ignite. A pan that
has boiled dry could be damaged and may
damage the cooktop.

Do not use a searing grill meant for use
with a broiler pan on the cooktop. The
searing grill is not designed for use on the
cooktop. Doing so may result in a fire.

When you are flaming foods under a venti-
lating hood, turn on the fan.

IMPORTANT INSTRUCTIONS FOR GLASS
AND CERAMIC COOKTOPS

Do Not Clean or Operate a Broken Cook-
top. If cooktop should break, cleaning
solutions and spillovers may penetrate the
broken cooktop and create a risk of elec-
tric shock. Contact a qualified technician
immediately.

Clean cooktop glass with caution. If a wet
sponge or cloth is used to wipe spills on
a hot cooking area, be careful to avoid a
steam burn. Some cleaners can produce
harmful fumes if applied to a hot surface.

Avoid scratching the cooktop glass with
sharp objects.

IMPORTANT INSTRUCTIONS FOR USING
YOUR OVEN

Protective liners—Do not use aluminum
foil, aftermarket oven liners, or any other
materials or devices to line oven bottom,
oven racks, or any other part of the appli-
ance. Only use aluminum as recommend-
ed for baking, such as lining cookware or
as a cover placed on food. Any other use
of protective liners or aluminum foil may
result in a risk of electric shock or fire or a
short circuit.

Use care when opening oven door, lower
oven door, or warmer drawer (some mod-
els). Stand to the side of the appliance
when opening the door of a hot oven. Let
hot air or steam escape before you remove
or replace food in the oven.

Keep oven vent ducts unobstructed.
Touching surfaces in this area when the
oven is on may cause severe burns. Do not
place plastic or heat-sensitive items on or
near the oven vent. These items can melt
or ignite.

Placement of oven racks - Always place
oven racks in desired location while oven
is cool. If rack must be moved while oven
is hot, do not let potholder contact hot
burner or element in oven. Use potholders
and grasp the rack with both hands to re-
position. Remove all cookware and utensils
before moving the rack.

Do not use a broiler pan without its insert.
Broiler pans and inserts allow dripping fat
to drain away from the high heat of the
broiler. Do not cover the broiler insert with
aluminum foil; exposed fat and grease
could ignite.

Do not cook food on the oven bottom. Al-
ways cook in proper cookware and always
use the oven racks.
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IMPORTANT INSTRUCTIONS FOR
CLEANING YOUR APPLIANCE

4\ cAuTiON

Before manually cleaning any part of the
appliance, be sure all controls are turned
off and the appliance is cool. Cleaning a
hot appliance can cause burns.

Clean the appliance regularly to keep all
parts free of grease that could catch fire.
Do not allow grease to accumulate. Greasy
deposits in the fan could catch fire.

Always follow the manufacturer’s rec-
ommended directions for use of kitchen
cleaners and aerosols. Be aware that ex-
cess residue from cleaners and aerosols
may ignite causing damage and injury.

Clean ventilating hoods frequently -
Grease should not be allowed to accumu-
late on hood or filter. Follow the manu-
facturer’s instructions for cleaning vent
hoods.

IMPORTANT INSTRUCTIONS FOR
SERVICE AND MAINTENANCE

Do not repair or replace any part of the
appliance unless specifically recommend-
ed in the manuals. All other servicing
should be done only by a qualified tech-
nician. This reduces the risk of personal
injury and damage to the appliance.

Always contact your dealer, distributor,
service agent, or manufacturer about
problems or conditions you do not under-
stand.

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

Remove the oven door from any unused
oven if it is to be stored or discarded.

Do not touch a hot oven light bulb with
a damp cloth. Doing so could cause the
bulb to break. Handle halogen lights

(if equipped) with paper towels or soft
gloves. Disconnect the appliance or shut
off the power to the appliance before re-
moving and replacing the bulb.

£\ WARNING

California Residents: for cancer and re-
productive harm information, visit
www.P65Warnings.ca.gov
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Bakeware

The material of bakeware affects how evenly and quickly it transfers heat from the pan to the food.

Material

Attributes

Recommendation

Shiny metal bakeware

&

Shiny, aluminum, and non-coat-
ed bakeware is the best for even
heating. It is suitable for all baked
goods.

Recommended cooking temperatures
and times are based on shiny metal
bakeware.

Dark metal bakeware

Dark bakeware cooks hotter than
shiny bakeware.

Reduce the cooking temperature by
25° F (13-14° C) when using dark bake-
ware.

Glass bakeware

o
-

Glass bakeware cooks hotter
than shiny bakeware.

Glass is convenient, as the same
piece of bakeware can be used
for cooking, serving, and storing
food.

Reduce the cooking temperature by
25° F (13-14° C) when using glass bake-
ware.

Insulated bakeware

Insulated bakeware cooks cooler
than shiny bakeware.

Insulated bakeware is designed
for baking in gas ovens.

Increase the cooking temperature by
25° F (13-14° C) when using insulated
bakeware.
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Cooking Conditions

Conditions in your kitchen can affect the performance of your appliance when cooking food.

Condition

Attributes

Recommendation

Aging cookware

As pans age and become
discolored, cooking times may
need to be reduced slightly.

If food is too dark or overcooked, use the
minimum cook time in the recipe or packag-
ing.

If food is too light or undercooked, use the
middle to maximum cook time in the recipe
or packaging.

High altitude

Air is drier and air pressure is
lower.

Water boils at a lower tem-
perature, and liquids evapo-
rate faster.

Foods may take longer to
bake.

Doughs may rise faster.

Adjust cooking temperature, cooking time, or
recipes as needed.

Increase amount of liquid in baking recipes.

Increase cook time on cooktop. Cover dishes
to reduce evaporation.

Increase bake time or oven temperature.

Reduce amount of baking soda or baking
powder in recipe. Reduce rising time or
punch down dough and allow it to rise twice.

Cooking Results

Small adjustments may fix a problem with food not being as done as you like or more done than you like.

Result

Recommendation

Food too light

Use the middle to maximum cook time recommended on packaging or recipe.

Food too dark

Use the minimum cook time recommended on packaging or recipe.

Cooking Tips

Use these additional tips to get the best results from your appliance.

Situation

Recommendation

Baking

Rack placement

Follow the instructions in “Setting Oven Controls” on page 21.

When using only one rack, place the rack so the food is in the center of the

oven.

Preheat

Fully preheat the oven before baking items like cookies, cakes, biscuits and
breads. Insert food immediately after the beep.

Checking food

Use the window and oven light when checking food. Opening the door may

reduce baking performance.

Food placement

Allow at least 2 inches (5 cm) of space between bakeware for proper air cir-

culation.
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Material Recommendation

Broiling / Roasting

Broiling pan For best results when broiling, use a broil pan with a broil pan insert de-
signed to drain the fat from the food, help avoid spatter, and reduce smok-
ing. The broiler pan will catch grease spills, and the insert helps prevent
grease splatters.

If a broiler pan and insert are not supplied with this appliance, they may be
purchased from Frigidaire.com.
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About the Ceramic Glass Cooktop

The ceramic glass cooktop has heating elements
below a smooth glass surface. The designs on the
ceramic cooktop outline the areas of the surface
elements underneath. Always match the pan size
with the diameter of the element outline on the
cooktop. Only flat-bottomed cookware should be
used.

Prior to using your cooktop for the first time, apply
a ceramic cooktop cleaning cream (available in
most hardware, grocery and department stores)

to the ceramic surface. Clean and buff with a clean
paper towel. This will make cleaning easier when
soiled from cooking. Cooktop cleaning creams
leave a protective finish on the glass to help pre-
vent scratches and abrasions.

The type and size of cookware, the number of
surface elements in use, and their settings will all
affect the amount of heat that will spread to areas
beyond the surface elements. The areas surround-
ing the elements may become hot enough to cause
burns.

=3 IMPORTANT

e The cooktop should not be used as a cutting
board or work surface.

* Dropping heavy or hard objects on the cook-
top may crack it.

¢ Placing food directly on the smoothtop sur-
face (without a cooking utensil) is not recom-
mended, as difficult cleaning will result, and
foods may smoke and cause potential fire
hazard.

¢ Always lift cookware before moving on the ce-
ramic glass cooktop. Any cookware that has a
rough or dirty bottom can scratch the ceramic
cooktop. Always start with clean cookware.

& NOTE

* Radiant elements have a limiter that allows
the element to cycle on and off, even at the HI
setting.

e Be sure to read detailed instructions for coil
cooktop cleaning in the “Care and Cleaning”
section and “Before You Call” checklist section
of this Use and Care Guide.

About the Radiant Surface Elements

The element temperature rises gradually and even-
ly. As the temperature rises, the element will glow
red. To maintain the selected setting the element
will cycle on and off. The heating element retains
enough heat to provide a uniform and consistent
heat during the off cycle.

For efficient cooking, turn the element off several
minutes before cooking is complete. This will allow
residual heat to complete the cooking process.

4\ cAuTiON

Surface elements may appear to have cooled
after they have been turned off. The element sur-
face may still be hot, and burns may occur if the
element or surrounding area is touched before it
has cooled to a safe temperature.

Do not place flammable items such as plastic salt
and pepper shakers, spoon holders, or plastic
wrapping on top of the range when it is in use.
These items could melt or ignite. Potholders, tow-
els, or wooden spoons could catch fire if placed
too close to the surface elements.

Do not use aluminum foil to line surface drip
bowls or reflector pans. Improper installation of
these liners may result in risk of electric shock or
fire.

=3 IMPORTANT

Do not allow aluminum foil, or any material that
can melt, to make contact with the cooking el-
ement. If these items melt on the cooktop, they
will damage the cooktop.
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Using Proper Cookware

The size and type of cookware used will influence
the heat setting needed for best cooking results.
Be sure to follow the recommendations for using
proper cookware as illustrated in “Figure 1: Testing
cookware” and “Figure 2: Proper cookware”.
Check for flatness by ro- q

tating a ruler across the

bottom of the cookware 7

(see “Figure 1. Testing

cookware”). Cookware

should have flat bot-

toms that make good

contact with the entire

surface of the heating
element.

©

Figure 1: Testing cookware

C —

» Flat bottom and straight [« Curved and warped pans.
sides.

» Tight fitting lids.

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

* Pan sizes match the
amount of food to be
prepared and the size
of the surface element.

* Made of material that
conducts heat well.

» Easy to clean. —
+ Always match pot %ﬁ
diameter to element

size.

o —

» Cookware larger than
element by more than
one-half inch or 12mm.

= =

* Heavy handle tilts pan.

¢ Pan is much smaller
than the element.

Figure 2: Proper cookware

Cookware Material Types

The cookware material determines how evenly and
quickly heat is transferred from the surface ele-
ment to the pan bottom. The most popular materi-
als available are:

¢ Aluminum - Excellent heat conductor. Some
types of food will cause it to darken (Anodized
aluminum cookware resists staining and pit-
ting).

¢ Copper - Excellent heat conductor but discol-
ors easily (see Aluminum).

¢ Stainless - Slow heat conductor with uneven
cooking results. Durable, easy to clean, and
resists staining.

¢ Cast Iron - A slow heat conductor, but will re-
tain heat very well. Cooks evenly once cooking
temperature is reached.

¢ Porcelain-enamel on metal - Heating character-
istics will vary depending on base material.

¢ Glass - Slow heat conductor.

IMPORTANT

Do not place empty aluminum, glass, or porce-
lain-enamel coated cookware on the element.

The melting point of cookware made with these
materials may be reached quickly, especially if left
empty. If the cookware melts it will damage the
cooktop. Follow all the cookware manufacturer’s
recommendations for use and care of cookware.

IMPORTANT

NEVER place or straddle a cooking utensil over
two different surface cooking areas at the same
time. Incorrect use may damage the cooktop.
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Types of Ceramic Cooktop Elements

The circles on the ceramic glass cooktop outline
the size and type of element underneath. The ele-
ments on your cooktop depend on the model.

¢ A single radiant element has one circle. Some
models have a large Simmer to Boil element for
large pots

¢ A dual radiant element (some models) has two
circles. The dual radiant element may be set us-
ing only the smaller inner element or both inner
and outer elements may be set to heat together
for a larger surface.

¢ Dual elements allow more flexibility with the
size of cookware.

e A keep warm element (some models) has one
small circle. It is used to keep food warm after
cooking. The keep warm element is not de-
signed to cook food.

Figure 3: Single and double elements

Element On and Hot Surface Indicator
Lights

The ELEMENT ON indicator light will turn on when
one or more elements are turned on. A quick
glance at this indicator light when cooking is fin-
ished is an easy check to be sure all surface ele-
ments are turned off.

The HOT SURFACE indicator light will turn on when
the burner is hot enough to cause burns and will
remain on after the burner is turned off until the
surface has cooled to a safe temperature.

On O
OFF OFF
Lo =5 o S B Hi
o | |
S
2 8
3 7
4 —— " 6
Med Med

Hot © Surface

OFF

Med Med
Figure 4: Element On and Hot Surface indicators
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Home Canning

Be sure to read and observe all the following points
when home canning with your appliance. Check
with the USDA (United States Department of Agri-
culture) Web site and be sure to read all the infor-
mation they have available as well as follow their
recommendations for home canning procedures.

¢ Use only a completely flat bottom canner with
no ridges that radiate from the bottom cen-
ter when home canning. Heat is spread more
evenly when the bottom surface is flat. Use a
straight-edge to check canner bottom.

¢ Make sure the diameter of the canner does
not exceed 1inch beyond the surface element
markings or burner.

¢ Itis recommended to use smaller diameter can-
ners on electric coil and ceramic glass cooktops
and to center canners on the burner grates.

¢ Start with hot tap water to bring water to boil
more quickly.

¢ Use the highest heat setting when first bringing
the water to a boil. Once boiling is achieved,
reduce heat to lowest possible setting to main-
tain that boil.

¢ Use tested recipes and follow instructions care-
fully. Check with your local Cooperative Agri-
cultural Extension Service or a manufacturer of
glass jars for the latest canning information.

e |tis best to can small amounts and light loads.

Do not leave water bath or pressure canners on
high heat for an extended amount of time.
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Single radiant surface elements (all mod-

els)
To operate single radiant elements (including Sim-
mer to Boil elements):

1. Place correctly sized cookware on surface ele-
ment.

2. Push in and turn the surface control knob in
either direction (Figure 5) to the desired setting
(refer to the Table 1).

3. When cooking is complete, turn the radiant
surface element OFF before removing the
cookware.

Start most cooking operations on a higher setting
and then turn to a lower setting to finish cook-

ing. The surface control knobs do not have to be
set exactly on a particular spot. Use the graphics
provided as a guide and adjust the control knob as
needed (see Figure 5).

A glowing red surface heating area extending be-
yond the bottom edge of the cookware indicates
the cookware is too small for the surface heating
area.

Suggested radiant surface element settings

The suggested settings found in Table 1 below are
based on cooking with medium-weight aluminum
pans with lids. Settings may vary when using other
types of pans.

Settings Type of Cooktop

High (HI - 9) Start most foods, bring
water to a boil, pan

broiling

Medium High (7 - 8) Continue a rapid boil,

fry, deep fat fry

Medium (5 - 6) Maintain a slow boil,
thicken sauces and
gravies or steam vege-

tables

Medium Low (2 - 4) Keep foods cooking,

poach, stew

Low (1) Low temperature cook-
ing
Low (LO) Keep warm, melt

Table 1: Suggested settings for radiant elements

OFF
)
2
8 2
7 3

6
Med 4

Figure 5: Surface control knob

&\ cAuTION

Radiant surface elements may appear to have
cooled after they have been turned off. The ele-
ment may still be hot and burns may occur if the
element is touched before it has cooled suffi-
ciently.

Do not place flammable items such as plastic salt
and pepper shakers, spoon holders, or plastic
wrappings on top of the range when it is in use.
These items could melt or ignite. Potholders, tow-
els, or wooden spoons could catch fire if placed
too close to the surface elements.

Do not use aluminum foil to line surface drip
bowls or reflector pans. Improper installation of
these liners may result in risk of electric shock or
fire.

L NoTEs

e The size and type of utensil used and the
amount and type of food being cooked wiill
influence the setting needed for best cooking
results.

e The Element ON indicator lights will glow
when one or more elements are turned ON.
A quick glance at these indicator lights when
finished cooking is an easy check to be sure
all control knobs are turned OFF. The Hot Sur-
face indicator light will remain on AFTER the
control knob is turned to the “OFF” position
and will stay on until the heating surface area
has cooled sufficiently.
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Dual radiant surface elements (some

models)

Symbols on the backguard will help choose which
portion of the dual radiant element to set. The
symbol indicates a setting for the inner element
only. The symbol indicates a setting for both inner
and outer elements.

To operate a dual radiant element:

1. Place correctly sized cookware on the surface
element.

2. Push in and turn the surface control knob
clockwise to begin heating both the inner and
outer elements. If only the inner element is
needed for smaller cookware, push in and turn
the knob counter-clockwise (see Figure 6).

3. When cooking is complete, turn the knob to
OFF before removing the cookware.

Start most cooking operations on a higher setting
and then turn to a lower setting to finish cooking.
The surface control knobs do not have to be set
exactly on a particular mark. Use the marks as a
guide and adjust the control knob as needed.

A glowing red surface heating area extending be-
yond the bottom edge of the cookware indicates
the cookware is too small for the surface heating
area.

You may switch from either single or dual element
setting at any time during cooking. See “Table 1:
Suggested settings for radiant elements” on page
16.

&\ cAuTION

¢ Radiant surface elements may appear to have
cooled after they have been turned off. The
element may still be hot and burns may occur
if the element is touched before it has cooled
sufficiently.

¢« Do not place flammable items such as plastic
salt and pepper shakers, spoon holders, or
plastic wrappings on top of the range when
it is in use. These items could melt or ignite.
Potholders, towels, or wooden spoons could
catch fire if placed too close to the surface
elements.

¢ Do not use aluminum foil to line surface drip
bowls or reflector pans. Improper installation
of these liners may result in risk of electric
shock or fire.

Figure 6: Dual element knob settings

IMPORTANT

Do not allow aluminum foil or ANY material that

can melt to make contact with the ceramic glass

cooktop. If these items melt on the cooktop, they
will damage the ceramic cooktop.

% NoTEs

* The size and type of utensil used and the
amount and type of food being cooked will
influence the setting needed for best cooking
results.

e The Element ON indicator lights will glow
when one or more elements are turned ON.
A quick glance at these indicator lights when
finished cooking is an easy check to be sure
all control knobs are turned OFF. The Hot Sur-
face indicator light will remain on AFTER the
control knob is turned to the “OFF” position
and will stay on until the heating surface area
has cooled sufficiently.
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Warm Zone (some models)
Use the warm zone to keep cooked foods hot.

Always start with hot food. It is not recommended
to heat cold food on the keep warm zone. All food
placed on the warming zone should be covered
with a lid to maintain quality.

For best results, when warming pastries or breads,
the cover should have an opening to allow mois-
ture to escape. Do not use plastic wrap to cover
food. Plastic may melt onto the surface and be very
difficult to clean. Use only dishware, utensils, and
cookware recommended for oven and cooktop use
on the keep warm zone.

Setting the warm zone control:

1. Push in the knob and turn in either direction
(see Figure 8). The temperatures are
designated by hi and |o. However, the control
can be set at any position between hi and lo
for different levels of warming.

2. When ready to serve, turn the control to OFF.
The hot surface indicator light will remain on
until the warm zone cools.

&\ cAuTION

e Unlike the surface elements, the keep warm
zone will not glow red when it is hot. To avoid
burns always use potholders or oven mitts
when removing food from the cooktop, in-
cluding the keep warm zone, as cookware and
plates will be hot.

¢ Radiant surface elements may appear to have
cooled after they have been turned off. The
glass surface may still be hot and burns may
occur if the glass surface is touched before it
has cooled sufficiently.

Do not place flammable items such as plastic
salt and pepper shakers, spoon holders, or
plastic wrappings on the cooktop when it is in
use. These items could melt or ignite. Pothold-
ers, towels, or wooden spoons could catch fire
if placed too close to the surface elements.

& WARNING

Food Poisoning Hazard: do not let food sit for
more than 1 hour before or after cooking. Doing
so may result in food borne illness.

Temperature selection OFF
Refer to the O .
recommended warm N I o
zone settings table (see
Table 2). If a particular
food is not listed, start
with the medium level
and adjust as needed.
Most foods can be kept
at serving temperatures
by using the medium
level.

o

Food Item Heating Level
Breads/Pastries LO (Low)
Casseroles LO (Low)
Dinner Plates with Food LO (Low)
Eggs LO (Low)
Gravies LO (Low)
Meats MED (Medium)
Sauces MED (Medium)

Soups (cream) MED (Medium)

Stews MED (Medium)
Vegetables MED (Medium)
Fried Foods HI (High)
Hot Beverages HI (High)
Soups (liquid) HI (High)

Table 2: Recommended warm zone settings

=3 IMPORTANT

Do not allow aluminum foil or ANY material that
can melt to make contact with the ceramic glass
cooktop. If these items melt on the cooktop, they
will damage the ceramic cooktop.
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Oven Vent Location

The oven is vented as shown below. When the oven is
on, warm air is released through the vent. This venting is
necessary for proper air circulation in the oven and good
baking results. Do not block oven vent. Never close off
the openings with aluminium foil or any other material.
Steam or moisture may appear near the oven vent. This
is normal.

=

Figure 8: Oven vent

£\ WARNING

Protective Liners — Do not use aluminum foil

or any other material or liners to line the oven
bottom, walls, racks or any other part of the
range. Doing so will alter the heat distribution,
produce poor baking results, and possibly cause
permanent damage to the oven interior. Improp-
er installation of these liners may result in risk of
electric shock or fire. During self clean, tempera-
tures in the oven will be hot enough to melt foil.

|
|

&\ cAUTION

Always use pot holders or oven mitts when using
the oven. When cooking, the oven interior, oven
exterior, oven racks, and cooktop will become
very hot which can cause burns.

Remove all oven racks before starting a self clean
cycle. If oven racks are left inside the oven during
a cleaning cycle, the slide ability of the oven
racks may be damaged and all of the oven racks
will lose their shiny finish.

To prevent possible damage to the oven, do not
attempt to close the oven door until all the oven
racks are fully positioned back inside the oven
cavity.

Types of Oven Rac

oven rack
Figure 7: Oven rack types

Flat oven racks may be used for most cooking
needs and may be placed in most oven rack posi-
tions.

Removing, Replacing, and Arranging Flat
or Offset Oven Racks

Always arrange the oven racks when the oven is
cool.

To remove - Pull the oven rack straight forward un-
til it reaches the stop position. Lift up front of oven
rack slightly and slide out.

To replace - Place the oven rack on the rack guides
on both sides of oven walls. Tilt the front of oven
rack upward slightly and slide the oven rack back
into place. Be sure oven racks are level before us-
ing.
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1. Bake - Use to select for all baking.

2. Broil - Use to select the broil feature. When
broil is active the indicator light above the broil
key will glow.

3. Oven Light turns the interior light on and off
at a touch. The light turns on automatically
when oven door is open.

4. Timer On-Off - Use to set or cancel the minute
timer. The minute timer does not start or stop
cooking.

5. OFF - Use to stop or to clear any feature pre-
viously entered except time of day and minute
timer. Press OFF to stop cooking.

6. Up and Down arrow keys - Use with the feature
or function keys to set oven temperature or to
adjust the clock or minute timer.

Table 2: Minimum and maximum control settings

Feature |Mode |[Min Temp/ |Max Temp/
Time Time

Bake 170°F (77°C) | 550°F (288°C)

Broil LO 400°F HI 550°F
(205°C) (288°C)

Timer 12 Hr. | 0:01 Min. 11:59 Hr./Min.

24 Hr. | 0:01 Min 11:59 Hr./Min.
Clock 12 Hr. [ 1:00 Hr./Min. [12:59 Hr./Min.
Time 24 Hr. |0:00 Min 23:59 Hr./Min.

Setting the Clock

When the appliance is first plugged in or when
the power supply to the appliance has been
interrupted, the display will flash 12:00. It is
recommended to always set the clock for the
correct time of day before using the appliance.

To set the clock:
1. Press and hold Timer On-Off for 3 seconds.

2. Within 5 seconds, press and hold or
until the correct time of day appears in the
display.

3. Press any other key to accept the change.

=3 IMPORTANT

The clock cannot be changed when the oven is
set for cooking.
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Temperature display (Fahrenheit/Celsius)

The electronic oven control is set to operate in
Fahrenheit (°F) at the factory. The oven may be
programmed for any temperature from 170°F to
550°F (77°C to 288°C).

To change the temperature to Celsius (°C) or from
°C to °F:
1. Press Broil until F or C appears in the display.

2. press N\ or V to change °F to °C or °C to
°F. To accept the change, wait 6 seconds until
the oven control provides an acceptance beep.

3. The display will return to the time of day.

Changing between continuous bake set-
ting or 12-hour energy saving feature

The oven control has a built-in 12-hour energy sav-
ing feature that will shut off the oven if the oven is
left on for more than 12 hours. The oven control can
be programmed to override this feature for contin-
uous baking.

To change the continuous bake setting:

1. Press and hold timer on-off for 6 seconds until
a tone sounds. — — hr will appear in the display
for continuous cooking. The current time of day
will return to the display.

2. To cancel the continuous bake setting, press
timer on-off and hold for 6 seconds until a tone
sounds. 12 hr will appear in display indicating
that the control has returned to the 12-hour
energy saving feature.

IMPORTANT

Changing to continuous bake or 12 hour mode
does not change how the cooktop controls oper-
ate.

Setting the minute timer (some models)
1. Press Timer on-off.

2. Press /\ to increase time in one-minute

increments. Press and hold /\ to increase
time in 10-minute increments. The timer can be
set for any amount of time from 1 minute to 1
hours and 59 minutes.

NOTE

If \/ is pressed first, the timer will advance to 11
hours and 59 minutes

When the set time ends, the timer will beep three
times and will continue to beep three times every
minute until Timer on-off is pressed.

NOTE

The minute timer will not start or stop the cook-
ing process. The minute timer can be used alone
or while using any of the other oven features. If
another feature is active when the minute timer is
active, the minute timer will show in the display.
To view information about other active features,
press the key for that feature.

To change the timer while it is in use:
While the timer is active and shows in the display,

press and hold /\ or to increase or de-

crease the time remaining.

To cancel the minute timer before the set time has
run out:

Press Timer on-off once
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Setting Bake

Bake cooks with heat that rises from the oven
bottom. The heat and air circulate naturally in the
oven. Follow baking recommendations for best
results.

The oven can be programmed to bake at any
temperature from 170°F to 550°F (77°C to 288°C).
The factory preset automatic bake temperature is
350°F (177°C).

Baking Tips

* Fully preheat the oven before baking items like
cookies, cakes, biscuits, and breads.

*  When using any single rack, use rack position 3.

* For best results when baking cakes using two
oven racks, place racks in positions 2 and
4.(Figure 2).

*  When baking using two oven racks, position
cookware to allow at least 2 inches (5 cm) of
space between cookware for proper air circula-
tion.

Figure 10: Baking layer cakes with one or two
oven racks

A cauTiON

Always use oven mitts. Oven racks will become
very hot which can cause burns. .

To set Bake:

1. Press Bake. — — — appears in the display.

2. Within 5 seconds, press /\ or \/ The dis-
play will show 350°F (177°C). The temperature
can then be adjusted in 5°F (1°C) increments.

3. When a key is released, the oven will begin
heating to the selected temperature. When the
oven reaches the set temperature, the preheat
indicator light will turn off and the control will
beep three times.

To cancel the baking function, press OFF.

To change oven temperature after Bake has start-
ed:

1. Press Bake.

2. Press /\ or \/ to increase or decrease to
a new temperature. The oven indicator light on
the electronic display will turn on and off when
using the bake feature and during preheat. This
is normal and indicates that the oven is cycling
to maintain the selected baking temperature.

To cancel baking press OFF.

Figure 9: Rack positions
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Setting Broil

Broiling is direct heat cooking and will produce
some smoke. If smoke is excessive, place food fur-

ther away from the element. Watch food to prevent

burning.

When broiling, always remember to arrange the
oven racks while oven is still cool. Position the rack
as suggested in Table 3.

& WARNING

Should an oven fire occur, close the oven door
and turn the oven off. If the fire continues, use a
fire extinguisher. Do not put water or flour on the
fire. Flour may be explosive.

The broiler pan and the insert (some models)
allow grease to drain and be kept away from the
high heat of the broiler. Do not use the pan with-
out the insert. Do not cover the insert with alumi-
num foil; the exposed grease could ignite.

A caAuTiON

Always use oven mitts. Oven racks will become
very hot which can cause burns.

Always pull the oven rack out to the broil stop
position before turning or removing food.

=d NOTE

The broiler pan and the insert (some models)
allow grease to drain and be kept away from

the high heat of the broiler. Do not use the pan
without the insert. Do not cover the insert with
aluminum foil; the exposed grease could ignite. To
purchase a broiling pan and insert, visit frigidaire.
com

To set Broil:
1.  Arrange the oven rack while oven is still cool.
2. Press broil. — — will appear in display.

3. Press /\ for HI broil or \/ for LO broil.

Most foods may be broiled at the HI broil set-
ting. Select the LO broil setting to avoid excess
browning or drying of foods that should be
cooked to the well-done stage.

4. For optimum results, preheat broil for 2 to 5
minutes before adding food.

5. If using a broil pan and insert, place insert on
the broil pan. Place food on the insert.

6. Place the broiler pan and insert on the oven
rack. Leave the door open to the broil stop
position.

7. Broil on one side until food is browned. Turn
and broil food on second side.

8. When broiling is finished press OFF.

=d NOTE

To purchase a broiling pan and insert, visit frigid-

Z
<>

q;

-

Broil Stop
Position

(e )

Figure 11: Broil pan and insert and broil stop po-
sition
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Table 3: Broil recommendations

Food item Rack Temp Cook time in minutes | Doneness
Position Ist side | 2nd side

Steak 1” thick 3rd or 4th HI 6:00 4:00 Rare

3rd or 4th 7:00 5:00 Medium
Pork Chops 3/4 “thick 3rd or 4th HI 8:00 6:00 Well
Chicken - Bone In 3rd HI 20:00 10:00 Well
Chicken Boneless 3rd or 4th HI 8:00 6:00 Well
Fish 3rd HI 13:00 == Well
Shrimp 3rd HI 5:00 -- Well
Hamburger 1” thick 3rd or 4th HI 9:00 7:00 Medium
The U.S. Department of Agriculture states, **Rare fresh beef is popular, but you should know that cooking it to only 140°F (60°C)
means some food poisoning organisms may survive.” (Source: Safe Food Book, Your Kitchen Guide, USDA Rev. June 1985.) The
lowest temperature recommended by the USDA is 145°F (63°C) for medium rare fresh beef. For well done 170°F (772C). All cook
times shown are after 2 minutes of preheating.

Adjusting the oven temperature

Your appliance has been factory calibrated and
tested to ensure an accurate baking temperature.
For the first few uses, follow your recipe times and
temperature recommendations carefully. If you
think the oven is cooking too hot or too cool for
your recipe times, you can adjust the control so the
oven cooks hotter or cooler than the temperature
displayed.

Do not use oven thermometers such as those
found in grocery stores to check the temperature
settings inside your oven. These oven thermome-
ters may vary as much as 20 to 40 degrees from
actual temperatures.

To adjust oven temperature:

1. Press Bake.

2. Set the temperature to 550°F (288°C) by
pressing and holding /\

3. Within 3 seconds, press and hold Bake until
numeric digit(s) appear. Release Bake key. The
display now indicates the amount of degrees
offset between the original factory temperature
setting and the current temperature setting. If
the oven control has the original factory cali-
bration, the display will read 00.

4. The temperature can now be adjusted up or
down 35°F (19°C), in 5°F increments. Press and

hold to adjust the temperature higher un-
til the desired amount of offset appears in the
display. When lowering the oven temperature

using , @ minus sign (-) will appear before
the number to indicate that the oven will be
cooler by the displayed amount of degrees.

5. When you have made the desired adjustment,
press OFF to go back to the time of day dis-

play.

=4 NOTE

¢ Oven temperature adjustments made will not
affect the broil or self cleaning feature tem-
peratures.

¢ If the display is set for Celsius, adjustments
made will be in 1°C increments with each
press of arrow keys.

e |f at any time during the process of adjusting
the oven temperature feature you decide not
to make the change, press the OFF key once
before the acceptance beep.
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Remove spills and any heavy soiling as soon as
possible. Regular cleaning will reduce the difficulty

of major cleaning later.

4\ cAuTiON

Before cleaning any part of the appliance, be sure
all controls are turned off and the appliance is

cool.

If ammonia or appliance cleaners are used, they
must be removed and the appliance must be
thoroughly rinsed before operating. Follow man-
ufacturer’s instructions and provide adequate

ventilation.

BLEACH

ABRASIVE
CLEANERS

Figure 12: Use cleaners with caution

Surface or Area

Cleaning Recommendation

Aluminum and vinyl

Using a soft cloth, clean with mild dish detergent and water. Rinse
with clean water, dry and polish with a soft, clean cloth.

Painted and plastic control knobs
Painted body parts
Painted decorative trims

Using a soft cloth, clean with mild dish detergent and water or a
50/50 solution of vinegar and water. Rinse with clean water, dry and
polish with a soft, clean cloth. Glass cleaners may be used, but do
not apply directly to surface; spray onto cloth and wipe.

Control panel

Using a soft cloth, clean with mild dish detergent and water or a
50/50 solution of vinegar and water. Do not spray liquids directly on
the oven control and display area. Do not use large amounts of water
on the control panel - excess water on the control area may cause
damage to the appliance. Do not use other liquid cleaners, abrasive
cleaners, scouring pads, or paper towels - they will damage the fin-
ish.

Control knobs

Using a soft cloth, clean with mild dish detergent and water or a
50/50 solution of vinegar and water. To remove control knobs: turn
to the OFF position, grasp firmly, and pull off the shaft. To replace
knobs after cleaning, line up the OFF markings and push the knobs
into place.

Stainless Steel

Using a soft cloth, clean with mild dish detergent and water or a
50/50 solution of vinegar and water. Rinse with clean water, dry with
a soft clean cloth. Do not use cleaners containing abrasives, chlo-
rides, chlorine, or ammonia.

Smudge Proof™ Stainless Steel
Black Stainless Steel

Using a soft cloth, clean with mild dish detergent and water or a
50/50 solution of vinegar and water. Rinse with clean water, dry with
a soft clean cloth. Do not use appliance cleaner, stainless steel clean-
er, or cleaner containing abrasives, chlorides, chlorine, or ammonia.
These cleaners may damage the finish.
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Surface or Area

Cleaning Recommendation

Porcelain-enameled broiler pan
and insert

Porcelain door liner

Porcelain body parts

Rinse with clean water and a damp cloth. Scrub gently with a soapy,
non-abrasive scouring pad to remove most spots. Rinse with a 50/50
solution of clean water and ammonia. If necessary, cover difficult
spots with an ammonia-soaked paper towel for 30 to 40 minutes.
Rinse and wipe dry with a clean cloth. Remove all cleaners or future
heating could damage the porcelain. Do not allow food spills with a
high sugar or acid content (milk, tomatoes, sauerkraut, fruit juices or
pie filling) to remain on porcelain surfaces. These spills may cause a
dull spot even after cleaning.

Manual clean oven interior

The oven interior is porcelain coated and safe to clean using oven
cleaners. Always follow manufacturer's instructions for cleaners. Af-
ter cleaning, remove any oven cleaner or the porcelain may become
damaged during future heating. Do not spray oven cleaner on any
electrical controls or switches. Do not spray or allow oven cleaner to
build up on the oven temperature sensing probe. Do not spray clean-
er on oven door trim, door gasket, plastic drawer glides, handles or
any exterior surfaces of the appliance.

Self-cleaning oven interior

Before setting a self-clean cycle, clean soils from the oven frame,
areas outside the oven door gasket, and the small area at the front
center of the oven bottom. See “Self Clean” on page 44.

Oven door

Use mild dish detergent and water or a 50/50 solution of vinegar
and water to clean the top, sides, and front of the oven door. Rinse
well. Glass cleaner may be used on the outside glass of the door. Ce-
ramic smoothtop cleaner or polish may be used on the interior door
glass. Do not immerse the door in water. Do not spray or allow water
or cleaners to enter the door vents. Do not use oven cleaners, clean-
ing powders, or any harsh abrasive cleaning materials on the outside
of the oven door.

Do not clean the oven door gasket. The oven door gasket is made of
a woven material which is essential for a good seal. Do not rub, dam-
age, or remove this gasket.

Ceramic cooktop

See “Cooktop Cleaning” on page 27.
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Cooktop Maintenance
Consistent and proper cleaning is essential to
maintaining your ceramic glass cooktop.

Prior to using your cooktop for the first time, apply
a ceramic cooktop cleaning cream (available in
most hardware, grocery, and department stores)
to the ceramic surface. Clean and buff with a clean
paper towel. This will make cleaning easier when
soiled from cooking. Cooktop cleaning creams
leave a protective finish on the glass to help pre-
vent scratches and abrasions.

Sliding pans on the cooktop can cause metal mark-
ings on the cooktop surface. These marks should
be removed immediately after the cooktop has
cooled using cooktop cleaning cream. Metal marks
can become permanent if not removed prior to
future use.

Cookware (cast iron, metal, ceramic, or glass) with
rough bottoms can mark or scratch the cooktop
surface.

Do not:

¢ Slide anything metal or glass across the cook-
top.

e Use cookware with dirt or dirt build up on the
bottom; always use clean cookware.

e Use your cooktop as a cutting board or work
surface in the kitchen.

¢ Cook foods directly on the cooktop surface
without a pan.

¢ Drop heavy or hard objects on the ceramic
glass cooktop; they may cause it to crack.

Figure 13: Cooktop care

Cooktop Cleaning
4\ cAuTiON

Before cleaning the cooktop, be sure the controls
are turned to OFF and the cooktop is cool. The
glass surface could be hot from contact with hot
cookware, and burns may occur if the glass sur-
face is touched before it has cooled sufficiently.

&\ WARNING

Do not use a cooktop cleaner on a hot cooktop.
The fumes can be hazardous to your health, and
can chemically damage the ceramic-glass sur-
face.

For light to moderate soil:

For light to moderate soil: Apply a few drops of
cooktop cleaning cream directly to the cooktop.
Use a clean paper towel to clean the entire cook-
top surface. Make sure the cooktop is cleaned
thoroughly, leaving no residue. Do not use the
towel you use to clean the cooktop for any other
purpose.

For heavy, burned on soil:

Apply a few drops of cooktop cleaning cream di-
rectly to the soiled area. Rub the soiled area using
a non-abrasive cleaning tool, applying pressure as
needed. Do not use the pad you use to clean the
cooktop for any other purpose.

If soils remain, carefully scrape soils with a metal
razor blade scraper held at a 30 degree angle to
the surface. Finish cleaning with cooktop cleaning
cream.

Figure 14: Cooktop cleaning

IMPORTANT

Damage to the ceramic glass cooktop may occur
if you use an abrasive type cleaning pad. Only
use cleaning products that have been specifically
designed for ceramic glass cooktops.
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General Cleaning

Refer to the table at the beginning of this chapter
for more information about cleaning specific parts
of the oven.

Follow these cleaning precautions:
¢« Allow the oven to cool before cleaning.

e Wear rubber gloves when cleaning the appli-
ance manually.
Remove soils using hot, soapy water. Do not allow
food spills with a high sugar or acid content (such
as milk, tomatoes, sauerkraut, fruit juices or pie
filling) to remain on the surface as they may cause
a dull spot even after cleaning. Remove spillovers
and heavy soiling as soon as possible. Regular
cleaning will reduce the effort required for major
cleaning later.

&\ cAUTION

Before manually cleaning any part of the oven,
be sure all controls are turned off and the oven is
cool. The oven may be hot and can cause burns.

Remove all racks and accessories from the oven
before cleaning.

Ammonia must be rinsed before operating the
oven. Provide adequate ventilation.

Cleaning Porcelain Enamel Oven
The oven interior is porcelain on steel, it is safe to
clean using oven cleaners.

To remove heavy soil:

1. Allow a dish of ammonia to sit in the oven over-
night or for several hours with the oven door
closed. Clean softened dirt spots using hot,
soapy water. Rinse well with water and a clean
cloth.

2. |If soil remains, use a nonabrasive scouring pad
or a nonabrasive cleaner. If necessary, use an
oven cleaner following manufacturer’s instruc-
tions. Do not mix ammonia with other cleaners.

3. Clean any soil from the oven frame, the door
liner outside the oven door gasket and the
small area at the front center of the oven bot-
tom. Clean with hot, soapy water. Rinse well
using clean water and a cloth.
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Aluminum Foil, Aluminum Utensils, and
Oven Liners

&\ WARNING

Never cover any slots, holes, or passages in the
oven bottom or cover an entire oven rack with
materials such as aluminum foil. Doing so blocks
air flow through the oven and may cause carbon
monoxide poisoning. Aluminum foil linings may
trap heat, causing a fire hazard.

e Protective liners—Do not use aluminum foil to
line the oven bottom. The high heat of the oven
can melt these materials to the oven cavity and
ruin the oven. These types of materials can also
reduce the effectiveness of the air circulation in
the oven and produce poor baking results. Only
use aluminum foil as recommended in this man-
ual. Improper installation of these liners may
result in risk of electric shock or fire.

e Aluminum utensils - The melting point of alu-
minum is much lower than that of other metals.
Care must be taken when aluminum pots or
pans are used.

e Oven racks - Do not use aluminum foil to cover
the oven racks. Using a liner in the oven re-
stricts the heat and air flow needed to obtain
the best possible cooking results for any oven.

Replacing the Oven Light

&\ cAUTION

Be sure the oven is unplugged and all parts are
cool before replacing the oven light.

The interior oven light is located at the rear of the
oven cavity and is covered by a glass shield. The
glass shield must be in place whenever the oven is
in use.

To replace the oven interior light bulb:
1. Turn electrical power off at the main source or
unplug the appliance.

2. Remove interior oven light shield by turning a
quarter turn counter-clockwise.

3. Replace bulb with a new T-4 type Halogen 25
watt appliance bulb.

NOTE

Wear a cotton glove or use a paper towel when
installing a new bulb. Do not touch the new bulb
with your fingers when replacing. This will short-
en the life of the bulb.

4. Replace glass oven light shield by rotating
clockwise.

5. Turn power back on again at the main source
(or plug the appliance back in).

6. Be sure to reset the time of day on the clock.

//
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Figure 16: Oven Halogen light
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Removing and Replacing the Oven Door

4\ CAUTION

The door is heavy. For safe, temporary storage,
lay the door flat with the inside of the door facing
down.

=3 IMPORTANT

Special door care instructions - For safe,
temporary storage, lay the door flat with the
inside of the door facing down.

Most oven doors contain glass that can break.
Do not hit the glass with pots, pans, or any other
object. Scratching, hitting, jarring, or stressing
the glass may weaken its structure, causing an
increased risk of breakage at a later time. Do not
close the oven door until all of the oven racks are
fully in place.

To remove the oven door:

1. Open oven door completely, horizontal with
floor (Figure 17).

2. Pull up the lock located on each hinge support
toward front of the oven until the lock stops.
You may have to apply a little upward pressure
on the lock to pull it up (Figure 18).

3. Grasp the door by the sides, and close the door
until the door frame makes contact with the
unlocked hinges (Figure 19).

4. Pull the bottom of the door toward you while
rotating the top of the door toward the appli-
ance to completely disengage the hinge levers
(Figure 20).

To replace the oven door:

1. Firmly grasp both sides of oven door along the
door sides. Do not use the oven door handle
(Figure 20).

2. Hold the oven door at the same angle as the
removal position (Figure 19) Carefully insert
the hinge levers into the oven frame until you
feel the hinge levers are seated into the hinge
notches. The hinge arms must be fully seated
into the hinge notches before the oven door
can be fully opened.

3. Fully open the oven door, horizontal with floor
(Figure 17).

4. Push the door hinge locks up toward and into

the oven frame on both left and right oven door

hinges to the locked position (Figure 18).
5. Close the oven door.

Figure 18: Door hinge lock

¢/
c

Figure 19: Removal position
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Figure 20: Remove door
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Oven Baking

For best cooking results, preheat the oven before baking cookies, breads, cakes, pies, pastries, etc. There
is no need to preheat the oven for roasting meat or baking casseroles. The cooking times and tempera-
tures needed to bake a product may vary slightly from your previously owned appliance.

Baking Problems and Solutions Baking Problems

Baking Problems

Causes

Corrections

Cookies and bis-
cuits burn on the
bottom.

«

Cookies and biscuits put
into oven before oven is
preheated.

Allow oven to preheat to desired temperature before
placing food in oven.

Choose pan sizes that will permit at least 2” of air
space

Cakes too dark on
top or bottom

&

Cakes put in oven before
oven is preheated.

Rack position too high or
too low.

Oven too hot.

Allow oven to preheat to the selected temperature
before placing food in the oven.

Use proper rack position for baking needs.

Set oven temperature 25°F (13°C) lower than recom-
mended.

Cakes not done in
center

L

Oven too hot.
Incorrect pan size.
Pan not centered in oven.

Glass cookware slow heat
conductor.

Set oven temperature 25°F (13°C) lower than recom-
mended.

Use pan size suggested in recipe.

Use proper rack position and place pan so there are
at least 2” (5.1 cm) of space on all sides of pan.

Reduce temperature and increase cook time or use
shiny bakeware.

Cakes not level.

g

Oven not level.

Pan too close to oven wall
or rack overcrowded.

Pan warped.

Oven light left on while
baking.

Place a marked glass measuring cup filled with water
on the center of the oven rack. If the water level is
uneven, refer to the installation instructions for level-
ing the oven.

Use proper rack position and place pan so there are
at least 2” (5.1 cm) of space on all sides of pan.

Do not use pans that are dented or warped.
Do not leave the oven light on while baking.

Foods not done
when cooking time
is over.

Oven too cool.
Oven overcrowded.

Oven door opened too
frequently.

Set oven temperature 25°F (13°C) higher than sug-
gested and bake for the recommended time.

Be sure to remove all pans from the oven except the
ones to be used for baking.

Open oven door only after the shortest recommend-
ed baking time.
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Let us help you troubleshoot your concern! This section will help you with common issues. If you need us,
visit our website, chat with an agent, or call us. We may be able to help you avoid a service visit. If you do
need service, we can get that started for you!

1-800-374-4432 (United States)

Frigidaire.com

1-800-265-8352 (Canada)
Frigidaire.ca

Problem

Cause / Solution

Entire appliance does not
operate

Appliance not connected. Make sure power cord is plugged properly into
outlet. Check your fuse box or breaker box to make sure the circuit is active.

Electrical power outage. Check house lights to be sure. Call your local elec-
tric company for service outage information.

Oven Problems

Problem

Cause / Solution

Poor baking results.

Many factors affect baking results. Use proper oven rack position. Center
food in the oven and space pans to allow air to circulate. Preheat the oven
to the set temperature before placing food in the oven. Try adjusting the
recipe’'s recommended temperature or baking time. See “Adjusting the
Oven Temperature” on page 26 if you feel the oven is too hot or too cool.

Flames inside oven or
smoking from oven vent.

Excessive spills in oven. Grease or food spilled onto the oven bottom or
oven cavity. Wipe up excessive spills before starting the oven. If flames or
excessive smoke are present when using broil, see “Setting Broil” on page
23.

Oven smokes excessively
when broiling.

Incorrect setting. Follow the “Setting Broil” on page 23.

Meat too close to the broil element or burner. Reposition the broil pan to
provide proper clearance between the meat and broil element or burner.
Remove excess fat from meat. Cut remaining fatty edges to prevent curling,
but do not cut into lean.

Grease build up on oven surfaces. Regular cleaning is necessary when broil-
ing frequently. Grease or food splatters will cause excessive smoking.

Oven control panel beeps
and displays any F or E
code error.

Oven control has detected a fault or error condition. To clear the error, press
the OFF key on the control panel. Once the error code is cleared, try the
bake or broil function. If the F or E code error repeats, turn off the power

to appliance, wait 5 minutes, and then repower the appliance. Set the clock
with correct time of day. Try the bake or broil function again. If the fault
recurs, press the OFF key to clear.

Oven portion of appliance
does not operate.

Be sure the regulator gas valve is turned to ON. See installation instructions.

The time of day is not set. The clock must be set in order to operate the
oven. See “Setting the Clock” on page 20.

Be sure the oven controls are set properly for the desired function. See
“Setting Oven Controls” on page 20 and review instructions for the
desired cooking function in this manual or see “Entire appliance does not
operate.” in this checklist.
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Cooktop Problems

Problem Cause / Solution

Surface element is too hot | Incorrect surface control setting. Adjust power level setting.
or not hot enough.

Surface element does Be sure the correct surface control knob is turned on for the element need-
not heat or does not heat |ed.
evenly.

Cookware is light weight or warped. Use only flat, evenly balanced, medium
or heavyweight cookware. Flat pans heat better than warped pans. Cook-
ware materials and weight of the material affect heating. Heavy and medi-
um-weight pans heat evenly. Because lightweight pans heat unevenly, foods
may burn easily.

Areas of discoloration with | Mineral deposits from water and food. Remove them using cooktop clean-
metallic sheen on cooktop |ing creme applied to the ceramic surface. Buff with a non-abrasive cloth or
surface. sponge.

Scratches or abrasions on | Coarse particles such as salt or hardened soils between cooktop and uten-
cooktop surface. sils can cause scratches. Be sure the cooktop surface and bottoms of uten-
sils are clean before use. Small scratches do not affect cooking and will
become less visible with time.

Cleaning materials not recommended for ceramic-glass cooktop have been
used. Apply cooktop cleaning creme to the ceramic surface. Buff with a
non-abrasive cloth or sponge.

Cookware with a rough bottom was used. Use smooth, flat-bottomed cook
ware.

Metal marks on the cook- | Sliding or scraping of metal utensils on cooktop surface. Do not slide metal
top. utensils on the cooktop surface. Apply cooktop cleaning creme to the ce-
ramic surface. Buff with a non-abrasive cloth or sponge. For more informa-
tion, see “Cooktop Maintenance” on page 22.

Brown streaks or specks Boil overs are cooked onto the surface. When cooktop is cool, use a razor
on cooktop surface. blade scraper to remove soil. For more information see “Cooktop Mainte-
nance” on page 27
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Other Problems

Problem

Cause / Solution

Appliance is not level.

Be sure the floor is level, strong, and stable enough to adequately support
the range.

If the floor is sagging or sloping, contact a carpenter to correct the situa-
tion.

Poor installation. Place the oven rack in the center of the oven. Place a level
on the oven rack. Adjust the leveling legs at the base of the appliance until
the rack is level.

Kitchen cabinet alignment may make range appear not level. Be sure cabi-
nets are square and have sufficient room for appliance clearance.

Cannot move appliance
easily. Appliance must be
accessible for service.

Cabinets not square or are built in too tightly. Contact the builder or install-
er to make the appliance accessible.

Carpet interferes with appliance. Provide sufficient space so the appliance
can be lifted over carpet. Installation over carpet is not advised. See the
installation instructions for guidelines specific to your appliance.

Oven light does not work.

Be sure the oven light is secure in the socket. See “Replacing the Oven
Light” on page 29.
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Your appliance is covered by a one year limited warranty. For one year from your original date of purchase,
Electrolux will pay all costs for repairing or replacing any parts of this appliance that prove to be defective
in materials or workmanship when such appliance is installed, used and maintained in accordance with the
provided instructions.

Exclusions
This warranty does not cover the following:
1. Products with original serial numbers that have been removed, altered or cannot be readily determined.

2. Product that has been transferred from its original owner to another party or removed outside the USA or
Canada.

3. Rust on the interior or exterior of the unit.

4. Products purchased “as-is” are not covered by this warranty.

5. Food loss due to any refrigerator or freezer failures.

6. Products used in a commercial setting.

7. Service calls which do not involve malfunction or defects in materials or workmanship, or for appliances not
in ordinary household use or used other than in accordance with the provided instructions.

8. Service calls to correct the installation of your appliance or to instruct you how to use your appliance.

9. Expenses for making the appliance accessible for servicing, such as removal of trim, cupboards, shelves, etc.,

which are not a part of the appliance when it is shipped from the factory.

10. Service calls to repair or replace appliance light bulbs, air filters, water filters, other consumables, or knobs,
handles, or other cosmetic parts.

1. Surcharges including, but not limited to, any after hour, weekend, or holiday service calls, tolls, ferry trip
charges, or mileage expense for service calls to remote areas, including the state of Alaska.

12. Damages to the finish of appliance or home incurred during installation, including but not limited to floors,
cabinets, walls, etc.

13. Damages caused by: services performed by unauthorized service companies; use of parts other than
genuine Electrolux parts or parts obtained from persons other than authorized service companies; or
external causes such as abuse, misuse, inadequate power supply, accidents, fires, or acts of God.

DISCLAIMER OF IMPLIED WARRANTIES; LIMITATION OF REMEDIES

CUSTOMER’S SOLE AND EXCLUSIVE REMEDY UNDER THIS LIMITED WARRANTY SHALL BE PRODUCT REPAIR

OR REPLACEMENT AS PROVIDED HEREIN. CLAIMS BASED ON IMPLIED WARRANTIES, INCLUDING WARRANTIES

OF MERCHANTABILITY OR FITNESS FOR A PARTICULAR PURPOSE, ARE LIMITED TO ONE YEAR OR THE

SHORTEST PERIOD ALLOWED BY LAW, BUT NOT LESS THAN ONE YEAR. ELECTROLUX SHALL NOT BE LIABLE

FOR CONSEQUENTIAL OR INCIDENTAL DAMAGES SUCH AS PROPERTY DAMAGE AND INCIDENTAL EXPENSES
RESULTING FROM ANY BREACH OF THIS WRITTEN LIMITED WARRANTY OR ANY IMPLIED WARRANTY. SOME
STATES AND PROVINCES DO NOT ALLOW THE EXCLUSION OR LIMITATION OF INCIDENTAL OR CONSEQUENTIAL
DAMAGES, OR LIMITATIONS ON THE DURATION OF IMPLIED WARRANTIES, SO THESE LIMITATIONS OR EXCLUSIONS
MAY NOT APPLY TO YOU. THIS WRITTEN WARRANTY GIVES YOU SPECIFIC LEGAL RIGHTS. YOU MAY ALSO HAVE
OTHER RIGHTS THAT VARY FROM STATE TO STATE.

If You Need Service

Keep your receipt, delivery slip, or some other appropriate payment record to establish the warranty period
should service be required. If service is performed, it is in your best interest to obtain and keep all receipts.
Service under this warranty must be obtained by contacting Electrolux at the addresses or phone numbers
below.

This warranty only applies in the USA and Canada. In the USA, your appliance is warranted by Electrolux Major
Appliances North America, a division of Electrolux Home Products, Inc. In Canada, your appliance is warranted by
Electrolux Canada Corp. Electrolux authorizes no person to change or add to any obligations under this warranty.
Obligations for service and parts under this warranty must be performed by Electrolux or an authorized service
company. Product features or specifications as described or illustrated are subject to change without notice.

USA Canada
1-800-374-4432 1.800.265.8352
Frigidaire F R I G I DAI R E Electrolux Canada Corp.
10200 David Taylor Drive 5855 Terry Fox Way
Charlotte, NC 28262 Mississauga, Ontario, Canada

L5V 3E4
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2 INTRODUCTION

Bienvenue dans notre fa m | | |e

Merci d’avoir amené Frigidaire chez vous! Nous

considérons que votre achat marque le début d’'une

longue relation avec nous autres.

Ce manuel est votre ressource pour l'utilisation et
I’entretien de votre produit. Veuillez le lire avant
d’utiliser votre appareil. Gardez-le a portée de
main pour une référence rapide. Si quelque chose
ne vous semble pas correct, la section Dépannage
vous aidera a résoudre les problémes courants.

Des FAQ, des conseils utiles et des vidéos, des
produits de nettoyage ainsi que des accessoires de
cuisine et domestiques sont disponibles sur www.
frigidaire.com.

Nous sommes la pour vous! Visitez notre site Web,
discutez avec un agent ou appelez-nous si vous
avez besoin d’aide. Nous pourrons peut-étre vous
aider a éviter une visite de service. Si vous avez
besoin de service, nous pouvons vous aider.

Faisons-le officiell Assurez-vous d’enregistrer votre
produit.

Conservez les informations de votre produit ici
pour gu’il soit facile a trouver.

Numéro de modéle:

Numéro de série:

Date d’achat:

u Liste de controle d’installation

O Lisez toutes les consignes de sécurité
au début de votre manuel d’utilisation et
d’entretien.

O Retirez tous les matériaux d’emballage
de votre appareil avant de faire cuire des
aliments.

O Vérifiez que I'alimentation électrique de
'appareil est allumée.

O Essuyez 'intérieur de la cavité du four avec un
chiffon humide.

O Appliquez une fine couche d’huile de cuisson
sur les cotés des grilles du four pour gqu’elles
glissent en douceur.

O Réglez I’horloge. Voir (page 22) pour les
instructions.

O Testez tous les éléments de surface/brileurs
pour vous assurer gu’ils fonctionnent
correctement (page 17).

O Avant de faire cuire des aliments, allumez le
four a 177 °C (350 °F) pendant 30 minutes
(page ref). Certains bruits et odeurs seront
généreés lors du premier cycle de cuisson; cela
est normal.

O N’oubliez pas d’effectuer I'enregistrement de
votre produit!

f
{
\_~ = <
\—
]

Emplacement du numéro de série
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Lisez toutes les instructions avant d’utiliser
cet appareil.

Ce guide contient des instructions et
des symboles importants concernant la
sécurité. Veuillez porter une attention
particuliere a ces symboles et respecter
toutes les directives.

Ne tentez pas d’installer ou d’utiliser votre
appareil avant d’avoir lu les mesures de
sécurité contenues dans ce manuel. Ces
mesures de sécurité sont identifiées par

le mot AVERTISSEMENT ou ATTENTION
selon le type de risque.

Les avertissements et consignes
importantes contenues dans ce manuel
ne couvrent pas toutes les situations et
conditions potentielles. Faites preuve de
bon sens, de prudence et d’attention lors
de linstallation, I'entretien et I'utilisation
de l'appareil.

DEFINITIONS

A ce symbole signale un avertisse-
ment concernant la sécurité. Il sert a vous
mettre en garde contre les risques poten-
tiels de blessures corporelles. Respectez
toutes les consignes de sécurité qui suiv-
ent ce symbole afin d’éviter les risques de
blessures ou de mort.

&\ AVERTISSMENT

Indique une situation potentiellement
dangereuse qui, si elle n'est pas évitée,
peut entrainer des blessures graves, voire
la mort.

4\ ATTENTION

Indique une situation potentiellement
dangereuse qui, si elle n’est pas évitée,
pourrait causer des blessures mineures
ou modeéreées.

IMPORTANTE

Fournit des renseignements sur l'instal-
lation, le fonctionnement, I'entretien ou
tout autre renseignement important qui
n‘implique aucun danger.

REMARQUE

Indique une note breve et informelle qui
sert a rafraichir la mémoire ou a titre de
référence.

&\ AVERTISSEMENT
Risque de basculement
)y

e Un enfant ou un adulte peut
faire basculer la cuisiniere et en
décéder.

» Vérifiez que le dispositif
anti-renversement a été fixé
au plancher ou au mur.

e Assurez-vous d‘enclencher le dispositif
anti-renversement lorsque la cuisiniére est
déplacée sur le plancher ou contre le mur.

* Ne faites pas fonctionner la cuisiniere si le
dispositif anti-renversement n’est pas en place
et enclenché.

e Le non-respect de ces instructions peut
causer des blessures fatales ou de graves
briilures aux enfants et aux adultes.

Q niveau de la &3 Support
T anti-
—_~renversement

. CUiSiniére %

Pour vérifier si le support anti-renversement
est correctement installé, attrapez le bord
arriere de la cuisinieére a deux mains. et
essayez doucement de faire basculer la
cuisiniere vers l'avant. Lorsque le support est
correctement installé, la cuisiniere ne doit pas
basculer vers l'avant.

Pied de mise a §
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INSTRUCTIONS IMPORTANTES POUR LE
DEBALLAGE ET L’INSTALLATION

=Y IMPORTANTE

Lisez et respectez les instructions et les
mises en garde qui suivent pour le débal-
lage, I'installation et I'entretien de votre
appareil.

Enlevez tout le ruban adhésif et les matéri-
aux d’emballage avant d’utiliser I'appar-
eil. Détruisez le cartonnage et les sacs en
plastique aprés avoir déballé I'appareil.

Ne laissez jamais les enfants jouer avec le
matériel d’emballage. N’enlevez pas I'éti-
guette de cablage ni toute autre indication
fixée a 'appareil. Ne retirez pas la plaque
du numéro de série et de modéle.

Les températures froides peuvent endom-
mager le systeme électronique. Si vous
utilisez 'appareil pour la premiere fois ou
s’il n’a pas été utilisé pendant une longue
période, assurez-vous qu’il a été soumis a
des températures de plus de O °C (32 °F)
pendant au moins 3 heures avant de le
mettre en marche.

Tous les matériaux utilisés dans la con-
struction des armoires, des enceintes et
des supports entourant le produit doivent
avoir une température supérieure a 200 °
F (94 ° C).

Ne modifiez jamais 'appareil, que ce soit
en enlevant les pieds de mise a niveau, des
panneaux, des protege-fils, des supports
ou des vis anti-basculement, ou toute au-
tre piéce.

Ayez toujours un extincteur a mousse a la
vue et facilement accessible pres de 'ap-
pareil.

INSTRUCTIONS DE MISE A LA TERRE

A\ AVERTISSMENT

Evitez tout risque d’incendie ou de choc
électrique. Le non-respect de cet aver-
tissement peut entrainer des blessures
graves, un incendie ou la mort.

Evitez tout risque d’incendie ou de choc
électrique. N'utilisez pas de rallonge élec-
trigue ni de fiche d’adaptation et n’enlevez
pas la broche de mise a la terre du cor-
don d’alimentation. Le non-respect de cet
avertissement peut entrainer des blessures
graves, un incendie ou la mort.

Installation : 'appareil doit étre installé

et mis a la terre de maniere adaptée, par
un technicien qualifié. Aux Etats-Unis,
installez 'appareil conformément a la
derniére édition du National Fuel Gas
Code ANSI Z223.1/NPFA No. 54 et du Na-
tional Electrical Code NFPA No. 70, et en
accord avec les exigences du code élec-
trique local. Au Canada, installez I'appar-
eil conformément aux dernieres éditions
des normes CAN/CGA B149.1, CAN/CGA
B149.2 et CSA Standard C22.1, du Code
électrique canadien Partie 1 et aux exi-
gences du code électrique local. Installez
'appareil conformément aux instructions
d’installation fournies dans la documenta-
tion livrée avec l'appareil.

Pour des raisons de sécurité, cet appareil
doit étre correctement mis a la terre. Pour
un maximum de sécurité, le cable d’ali-
mentation doit étre correctement raccordé
a une prise électrigue ou a un boitier

de raccordement soumis a une tension
adaptée, doit étre correctement polarisé
et mis a la terre et doit étre protégé par

un disjoncteur, conformément aux codes
locaux.
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Il est de la responsabilité personnelle du
consommateur de demander a un élec-
tricien qualifié d’installer une prise murale
adéqguate ou un boitier de raccordement
adapté et correctement mis a la terre. Il
incombe au consommateur de contacter
un installateur qualifié pour vérifier que
I'installation électrique est adéquate et
répond aux normes et reglements locaux.

Cet appareil est muni d’'une fiche a quatre
broches avec mise a la terre pour assurer
votre protection contre les chocs élec-
trigues. Cette fiche doit étre branchée
directement dans une prise correctement
mise a la terre. N’enlevez pas la broche de
mise a la terre de cette fiche.

Cordon d’alimentation
muni d’une fiche a
quatre broches avec
mise a la terre

Prise murale mise
alaterre de 240 V

Consultez les instructions d’installation
fournies avec cet appareil pour y trouver
tous les renseignements sur 'installation et
la mise a la terre.

INSTRUCTIONS IMPORTANTES POUR
L’UTILISATION DE L’APPAREIL

A\ AVERTISSMENT

Rangement a l'intérieur ou sur I'appa-
reil- Les matériaux inflammables ne
doivent pas étre rangés dans un four ou
un micro-ondes, pres des brdleurs ou

des éléments de surface ou dans le tiroir
chauffant ou le tiroir de stockage (le cas
échéant). Cela inclut les articles en papiet,
en plastique et en tissu comme les livres
de cuisine, les ustensiles en plastique et les
chiffons, ainsi que tout liquide inflamma-
ble. Ne rangez pas de produits explosifs
comme des bombes aérosol sur l'appareil
ou a proximité de celui-ci.

Ne pas laisser les enfants sans surveillance
- Les enfants ne doivent pas rester seuls
ou sans surveillance lorsque 'appareil est
en marche. Ne les laissez jamais s’asseoir
ou se tenir debout sur une partie quelcon-
gue de l'appareil, notamment le tiroir de
rangement, le tiroir-gril inférieur, le tiroir
chauffant ou le four double inférieur.

Ne stockez pas d’objets susceptibles de
susciter I'intérét des enfants dans les plac-
ards au-dessus de l'appareil ou sur le dos-
seret de la cuisiniére. Les enfants risquent
de se blesser gravement en essayer d’at-
traper ces objets.

Ne laissez pas les enfants grimper ou jouer
autour de l'appareil. Le poids d’un enfant
sur une porte de four ouverte peut suffire
pour faire basculer le four et entrainer de
graves brllures ou d’autres blessures. Un
tiroir ouvert qui est chaud peut causer des
bralures.
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&)\ AVERTISSMENT

Grimper, s’appuyer ou s’asseoir sur les
portes ou les tiroirs de cet appareil peut
causer de graves blessures et endommag-
er I'appareil.

Ne couvrez jamais les fentes, les trous ni
les passages d’air au bas du four et ne
recouvrez jamais une grille dans sa totalité
avec un matériau comme du papier d’alu-
minium. Le papier d’aluminium peut retenir
également la chaleur, pouvant causer un
risque d’incendie.

N’utilisez pas le four ou le tiroir chauffant
(le cas échéant) comme espace de range-
ment.

N’utilisez jamais cet appareil comme radia-
teur indépendant pour chauffer une piece.
Cela entraine un risque d’empoisonnement
au monoxyde de carbone et de surchauffe
de l'appareil.

£\ ATTENTION

Lorsgue vous faites chauffer de I'huile ou
de la graisse, surveillez-en attentivement
la cuisson. La graisse peut s’enflammer si
elle devient trop chaude.

Ne tentez pas d’éteindre un feu de friture
avec de 'eau ou de la farine. Etouffez le
feu ou les flammes ou utilisez un extinc-
teur a poudre séche ou a mousse. Cou-
vrez le feu avec un couvercle de poéle ou
utilisez du bicarbonate de soude.

Utilisez des maniques séches. Des
manigues mouillées ou humides en con-
tact avec des surfaces chaudes peu-
vent causer des brdlures par la vapeur.
Ne laissez pas les maniques entrer en
contact avec des surfaces de cuisson
chaudes. Ne vous servez pas d’un chiffon
ni d’un linge épais.

&) ATTENTION

Ne réchauffez pas de contenants fermés.
L’accumulation de pression peut faire
exploser le contenant et causer des bles-
sures.

Portez des vétements appropriés. Ne
portez jamais de vétements amples ni
flottants lorsque vous utilisez cet appa-
reil. Ne laissez pas les matériaux inflam-
mables et les vétements venir en contact
avec des surfaces chaudes.

Ne touchez pas les brlleurs ou les élé-
ments de surface ou les zones a proxim-
ité, les surfaces intérieures du four ou en-
core le tiroir chauffant (le cas échéant).
Les brudleurs et les éléments de surface
peuvent étre chauds méme s’ils sem-
blent froids. Les zones situées pres des
brldleurs et des éléments de surface peu-
vent devenir suffisamment chaudes pour
causer des bralures. Pendant et aprés
['utilisation, ne touchez pas ces zones et
ne laissez pas vos vétements ni d’autres
produits inflammables entrer en contact
avec celles-ci, avant qu’elles n’aient eu

le temps de refroidir. Ces zones com-
prennent la table de cuisson, les surfaces
orientées vers la table de cuisson, les
ouvertures de I'’évent du four, la porte et
le hublot du four.

N’essayez pas de faire fonctionner 'ap-
pareil pendant une panne de courant. En
cas de panne, arrétez toujours l'appa-
reil. Si 'appareil n’est pas éteint et que
le courant est rétabli, les éléments de
surface électriques peuvent se remettre
en marche. Une fois le courant rétabli,
reprogrammez I’horloge et les fonctions
du four.
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INSTRUCTIONS IMPORTANTES CONCER-
NANT L’UTILISATION DE VOTRE TABLE
DE CUISSON A RADIANT

Sachez quels boutons ou commandes
tactiles correspondent a chaque zone de
cuisson. Placez un ustensile contenant des
aliments sur la zone de cuisson avant de
la mettre en marche. Eteignez la zone de
cuisson avant de retirer I'ustensile.

Les poignées des ustensiles de cuisson
doivent étre tournées vers l'intérieur et

ne pas étre orientées au-dessus d’un au-
tre élément de surface. Pour réduire les
risques de bralure, d’inflammation de
matériaux et de renversement causés par
le contact accidentel avec l'ustensile, la
poignée des ustensiles doit étre placée
vers l'intérieur et non au-dessus des autres
zones de cuisson.

Utilisez des ustensiles de bonne dimen-
sion : cet appareil est équipé d’'un ou de
plusieurs éléments de surface de dif-
férentes tailles. Choisissez des ustensiles
dont le dessous est plat et dont la dimen-
sion correspond a la taille de I'élément de
surface. L'utilisation d’un ustensile adéquat
sur la zone de cuisson améliore l'efficacité
de la cuisson.

Ustensiles émaillés : en raison des brus-
gues changements de température, seuls
certains types d’ustensiles en verre, en
vitrocéramique, en céramique, en terre
cuite, ou d’autres ustensiles émaillés peu-
vent étre utilisés avec la table de cuisson
sans risquer qu’ils ne se fendent. Vérifiez
les recommandations du fabricant quant a
leur utilisation sur une surface de cuisson.

L’'utilisation d’ustensiles inadéquats risque
de briser ces derniers en raison des vari-
ations soudaines de température. Vérifiez
les recommandations du fabricant quant a
I'utilisation d’ustensiles de cuisson sur une
surface de cuisson.

Ne laissez jamais les éléments de surface
sans surveillance. Les débordements peu-
vent causer de la fumée et les renverse-
ments de graisse peuvent s’enflammer.
Une casserole qui s’est vidée lors de la cui-
sson peut s’endommager et endommager
la table de cuisson.

N’utilisez pas de grille a rétir concue pour
une lechefrite sur la table de cuisson. La
grille a rétir n’est pas concue pour une util-
isation sur la table de cuisson. Ceci pour-
rait causer un incendie.

Lorsque vous faites flamber des aliments
sous une hotte, mettez le ventilateur en
marche.

INSTRUCTIONS IMPORTANTES POUR
LES TABLES DE CUISSON EN VIT-
ROCERAMIQUE

Ne nettoyez pas et ne faites pas fonction-
ner une table de cuisson cassée. Si la ta-
ble de cuisson est cassée, les solutions
nettoyantes et les éclaboussures peu-
vent y pénétrer et entrainer un risque de
décharge électrique. Contactez immédi-
atement un technicien qualifié.

Nettoyez soignheusement la surface en
vitrocéramique de la table de cuisson.

Si vous essuyez des renversements sur
une surface chaude avec une éponge ou
un chiffon humide, faites attention de ne
pas vous bruler avec la vapeur. Certains
nettoyants peuvent produire des fumeées
nocives s’ils sont appliqués sur une surface
chaude.

Evitez de gratter la table de cuisson en
vitrocéramique au moyen d’objets tran-
chants.
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INSTRUCTIONS IMPORTANTES POUR
L’UTILISATION DE VOTRE FOUR

Revétements protecteurs : n’utilisez pas de
papier d’aluminium, des revétements de
four de marché secondaire ou tout autre
matériau ou dispositif sur la sole, les grilles
ou toute autre piece de I'appareil. Utilisez
du papier d’aluminium uniquement pour la
cuisson, selon les recommandations, par
exemple pour recouvrir les aliments ou
protéger les plats. Toute autre utilisation
de revétements protecteurs ou de papi-

er d’aluminium peut entrainer un risque

de décharge électrique, d’incendie ou de
court-circuit.

Soyez prudent lorsque vous ouvrez la
porte du four, la porte du four inférieur ou
le tiroir chauffant (sur certains modéles).
Tenez-vous sur le coté de 'appareil lor-
sgue vous ouvrez la porte du four et que
ce dernier est chaud. Laissez l'air chaud
ou la vapeur s’échapper du four avant d’en
retirer ou d’y placer des aliments.

Ne bloquez pas les conduits de ventilation
du four. Si vous touchez les surfaces de
cette zone lorsque le four est en marche,
vous risquez de vous brller gravement. Ne
placez pas d’articles en plastique ni d’ar-
ticles sensibles a la chaleur sur ou pres de
I’évent du four. Ces articles peuvent fondre
ou s’enflammer.

Installation des grilles de four : disposez
toujours les grilles a 'emplacement dé-
siré lorsque le four est froid. Si vous devez
déplacer une grille alors que le four est
chaud, évitez que les maniqgues entrent en
contact avec les éléments chauds ou les
braleurs du four. Utilisez des maniques et
tenez la grille fermement avec les deux
mains pour la remettre en place. Retirez
tous les ustensiles de cuisson qui se trou-
vent sur la grille avant de I’enlever.

Ne vous servez pas d’'une lechefrite sans
sa grille. Les lechefrites et les grilles de
lechefrite permettent a la graisse de
s’écouler et de rester a I'écart de la forte
chaleur dégagée par le gril. Evitez de re-
couvrir la grille de la lechefrite de papier
d’aluminium; la graisse ainsi exposée pour-
rait prendre feu.

Ne cuisez jamais d’aliment sur la sole du
four. Utilisez toujours un plat ou moule
approprié et employez toujours les grilles
du four.

INSTRUCTIONS IMPORTANTES POUR LE
NETTOYAGE DE L’APPAREIL

&\ ATTENTION

Avant de nettoyer manuellement une
partie de l'appareil, assurez-vous que
toutes les commandes sont éteintes et
gue l'appareil a refroidi. Vous pouvez
vous braler en nettoyant un appareil
chaud.

Nettoyez régulierement votre appar-

eil pour enlever la graisse sur toutes ses
pieces, car cette graisse risque de prendre
feu. Ne laissez pas la graisse s’y accumul-
er. Les dépdts graisseurs présents dans le
ventilateur peuvent s’enflammer.

Suivez toujours les recommandations du
fabricant concernant l'utilisation de pro-
duits nettoyants et d’aérosols. Les rési-
dus excessifs de nettoyants et d’aérosols
risguent de prendre feu et de causer des
dommages et des blessures.

Nettoyez fréguemment les hottes de venti-
lation. Ne laissez pas de graisse s’accumul-
er sur la hotte ni sur le filtre. Respectez les
instructions de nettoyage fournies par le
fabricant de la hotte.
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INSTRUCTIONS IMPORTANTES POUR

L’ENTRETIEN ET LA MAINTENANCE &\ AVERTISSMENT

Résidents de Californie: pour obtenir des
renseignements sur le cancer et les prob-
lemes de reproduction, visitez
www.P65Warnings.ca.gov

Ne réparez pas et ne remplacez pas des
pieces de l'appareil, sauf sur recomman-
dation spécifigue dans les manuels. Toute
autre réparation doiit étre effectuée par un
technicien qualifié. Vous réduirez ainsi les
risques de blessures et éviterez d’endom-
mager 'appareil.

En cas de probléme ou de situation que
VOUS ne parvenez pas a résoudre, contac-
tez le fournisseur, distributeur, technicien
de maintenance ou fabricant.

Demandez a votre revendeur de vous
recommander un technicien qualifié ain-
si qu’un centre de réparation agréé. En
cas d’urgence, sachez comment couper
I'alimentation électrique de 'appareil au
niveau de la boite de fusibles ou du dis-
joncteur.

Enlevez la porte du four si vous entrepo-
sez ou mettez I'appareil au rebut.

Ne touchez pas a 'ampoule du four avec
un chiffon humide lorsque 'ampoule est
chaude. Cela pourrait casser 'ampoule.
Manipulez les lampes halogénes (le cas
échéant) avec des serviettes en papier ou
des gants souples. Débranchez 'appar-

eil ou coupez son alimentation électrique
avant de retirer et de remplacer 'ampoule.
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CUISSON

Ustensiles de patisserie

Le matériau de fabrication des ustensiles de patisserie affecte la répartition et le transfert rapide et uni-
forme de la chaleur du plat aux aliments.

Matériau

Caractéristiques

Recommandations

Ustensiles de patisserie bril-
lants

&

Les ustensiles de patisserie brillants
en aluminium ou en matériau non
revétu sont idéals pour une cuisson
uniforme. lls conviennent a tous les
produits de boulangerie et patisser-
ies

Les températures et durées de cuisson
recommandées sont fondées sur l'utilisa-
tion d’ustensiles de patisserie brillants.

Ustensiles de patisserie foncés

Les ustensiles de péatisserie foncés
cuisent a plus haute température que
les plats brillants.

Réduire la température de cuisson de 25 °F
(13 ou 14 °C) avec les ustensiles foncés.

Ustensiles en verre

o«
L~ 4

Les ustensiles de patisserie en verre
cuisent a plus haute température que
les plats brillants.

Les plats en verre sont pratiques; ils
permettent de cuire, de servir et de
ranger les aliments.

Réduire la température de cuisson de 25 °F
(13 ou 14 °C) avec les ustensiles en verre.

Ustensiles de patisserie a isola-
tion thermique

Les ustensiles de patisserie a isola-
tion thermique cuisent a plus haute
température que les plats brillants.

IIs sont cong¢us pour la cuisson dans
les fours au gaz.

Augmenter la température de cuisson de
25 °F (13 ou 14 °C) avec les ustensiles a
isolation thermique.
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Conditions de cuisson

Les conditions de votre cuisine affectent la performance de cuisson de votre électroménager.

Condition

Caractéristiques

Recommandations

Les ustensiles de pétisserie
vieillissants

Les ustensiles se décolorent en
vieillissant; on devra peut-étre
réduire quelque peu la durée de
cuisson.

les aliments sont trop brunis ou trop cuits, utiliser
la durée minimale de cuisson de la recette ou ins-
crite sur 'emballage.

Si les aliments ne sont pas assez brunis ou pas
assez cuits, utiliser la durée maximale de cuisson
de la recette ou inscrite sur 'emballage.

En haute altitude

L’air est plus sec et la pression est
plus faible.

L’eau bout a moindre température
et les liquides s’évaporent plus
rapidement.

Les aliments peuvent prendre plus
de temps a cuire.

La pate peut lever plus rapide-
ment.

Il est nécessaire d’ajuster la température, la durée
de cuisson ou la recette selon le besoin.

Augmenter la quantité de liquide de la recette.

Augmenter la durée de cuisson. Couvrir le plat
pour empécher I’évaporation.

Augmenter la durée de cuisson ou la température
du four.

Réduire la quantité de bicarbonate ou de poudre
a lever. Réduire le temps de levée ou dégonfler la
pate et laisser lever deux fois.

Résultats de cuisson

Des mises au point minimes peuvent solutionner les problemes de cuisson des aliments qui ne sont pas a

votre go(t.

Résultats

Recommandations

Nourriture pas assez brunie

Utiliser la durée moyenne ou maximale de cuisson de la recette ou de I'emballage.

Nourriture trop brunie

Utiliser la durée minimale de cuisson de la recette ou de 'emballage.

Trucs de cuisson

Voir ces trucs supplémentaires pour obtenir de meilleurs résultats de votre électroménager.

Trucs de cuisson

Recommandations

Cuisson

Disposition des grilles

Suivre les instructions dans “Setting Oven Controls” commencant a page 13.

Placer une grille unique de facon a ce que les aliments se retrouvent au centre du four.

Préchauffer

Bien préchauffer le four avant la cuisson des aliments comme les biscuits, les gateaux,
galettes ou le pain. Mettre les aliments immédiatement aprés le bip.

Vérifier les aliments

Allumer la lampe de four pour vérifier les aliments par la vitre. Ouvrir la porte réduit
les résultats de cuisson de la cuisson.

Disposition des aliments

Laisser au moins 5 cm (2 pouces) d’espace entre les ustensiles de patisserie pour une

bonne circulation d’air.
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Trucs de cuisson | Recommandations

Griller ou rétir

Lechefrite Pour de meilleurs résultats de grillage, utiliser une lechefrite avec une grille concue
pour éliminer les graisses, contribuer a éviter les éclaboussures et réduire la fumée.
La léchefrite récupere les déversements de graisse et la grille prévient les éclabous-
sures.

Si la lechefrite et la grille ne sont pas fournies avec I'appareil ménager, ils peuvent
étre achetés sur frigidaire.com.
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A propos des surfaces de cuisson en

céramique

La surface de cuisson en vitrocéramique dispose d’élé-
ments de chauffage en dessous de la surface de verre.
Les dessins sur la surface cuisson en céramique décriv-
ent 'emplacement des éléments situés en dessous. Tou-
jours agencer la taille de la casserole avec le dessin sur la
surface de cuisson. Utiliser uniquement des ustensiles de
cuisine a fond plats.

Avant d’utiliser votre surface de cuisson pour la premiére
fois, appliguer une créme nettoyante de surface de
cuisson en céramique (disponible dans la plupart des
quincailleries, les épiceries et les magasins a grande
surface) a la surface en céramique. Essuyer et polir avec
un essuie-tout propre. Il sera ainsi plus facile de la net-
toyer lorsgu’elle sera souillée par la cuisson. Les cremes
nettoyantes laissent un fini protecteur sur la vitre qui
préviennent les égratignures et les abrasions.

Le type et la taille de plats de cuisson, le nombre d’élé-
ments de surface allumés et leurs réglages ont une inci-
dence sur la quantité de chaleur qui va s’étendre a des
zones situées

au-dela de I'élément de surface. Les zones entourant les
éléments peuvent devenir suffisamment chaudes pour
causer des bralures.

IMPORTANT

* La surface de cuisson ne doit pas étre utilisée com-
me planche a découper ou surface de travail.

«  Echapper des objets durs ou lourds sur la surface
de cuisson peut la fissurer.

* |l est déconseillé de placer les aliments directe-
ment sur la surface de cuisson (sans un ustensile
de cuisine) ; le nettoyage qui suivra sera long et
difficile. Les aliments peuvent produire de la fumée
et présentent un risque d’incendie potentiel.

*  Toujours soulever les ustensiles de cuisine avant
de les déplacer sur la surface de cuisson en vit-
rocéramique. Tout ustensile de cuisine a fond ru-
gueux ou sale peut égratigner la surface de cuisson
en céramique. Toujours commencer par nettoyer
les ustensiles de cuisine.

A propos des éléments de surface a ray-

onnement

La température s’éleve graduellement et uniformément.
L’élément rougit avec 'augmentation de la tempéra-
ture. L’élément s’éteint et se rallume pour maintenir la
température préréglée. L’élément de chauffage conserve
suffisamment de chaleur pour maintenir une chaleur
constante et uniforme pendant la période de reladche du
cycle.

Pour une cuisson efficace, éteindre I'’élément plusieurs
minutes avant la fin de la cuisson. Cela permettra a la
chaleur résiduelle de terminer la cuisson.

&) ATTENTION

* Les éléments peuvent sembler s’étre refroidis
aprés avoir été éteints. Les éléments peuvent étre
encore chauds, et occasionner des brllures s’ils
sont touchés avant d’avoir refroidi.

«  Eviter de déposer des objets inflammables com-
me des salieres et poivriéres en plastique, des
porte-cuilléres ou des emballages en plastique
sur la table de cuisson lorsqu’elle est en service.
Ces éléments peuvent fondre ou prendre feu. Les
poignées, serviettes ou les cuilléres en bois peu-
vent prendre feu si elles sont placées trop pres de
I’élément.

IMPORTANT

Ne pas placer de papier d’aluminium ou tout autre
matériel qui peut fondre sur la surface de cuisson

en céramique. Si ces éléments fondent, ils peuvent
irremédiablement endommager la surface de cuisson
en céramique.

& REMARQUE

* Les éléments a rayonnement ont un limiteur qui
leur permet de continuer le cycle marche/arrét,
méme lorsque réglés sur HI (intense). Cela prévi-
ent le dommage a la surface en vitrocéramique.
Le cyclage des éléments a rayonnement réglés sur
<HI>(haute intensité) est normal. Il peut se pro-
duire lorsque le plat de cuisson est trop petit pour
I’élément a rayonnement ou si le fond du plat n’est
pas plat.

* Lire attentivement les instructions détaillées pour
le nettoyage “Care and Cleaning” des surfaces de
cuisson en vitrocéramique et “Before You Call” la
liste de contréle du Mode d’emploi et d’entretien.
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Utiliser les ustensiles de cuisine
appropriés

La taille et le type d’ustensiles de cuisine utilisés auront
une influence sur la température nécessaire pour obte-
nir de meilleurs résultats de cuisson. Veiller a suivre les
recommandations pour l'utilisation des ustensiles de
cuisine comme illustré dans Figure 1 et Figure 2.

Vérifier sa planéité en
faisant tourner une regle
sur le fond de la casserole
(voir Figure 1). Les usten-
siles de cuisine doivent
avoir des fonds plats qui
sont bien en contact avec
toute la surface de |'élé-
ment de chauffage (voir
Figure 2).

©

Figure 1: Mise a I’essai des ustensiles
de cuisine

Li_?""_ﬁ'

* Fond plat et c6tés droits. * Ustensile courbé ou gauchi.

* Couvercles bien ajustés.

* Le poids de la poignée ne
fait pas basculer I'ustensile.
Le poids de I'ustensile est
bien réparti.

* L'ustensile dépasse le cercle
de la zone de cuisson de
plus d'un demi-pouce ou

* La dimension des ustensiles 12 mm.

correspond a la quantité de

nourriture a préparer et

a la grandeur de I'élément

de surface. * Le poids de la poignée fait

basculer l'ustensile.

* Fait d’'un matériau qui
conduit bien la chaleur.

* Facile a nettoyer.

* Le diamétre de I'ustensile
est plus petit que la surface
de cuisson marquée sur la
table de cuisson.

* Faites toujours correspondre
le diameétre de l'ustensile a
la grandeur de I'élément.

Table 1: Ustensiles de cuisine appropriés

:ff""ﬁ'

& —
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Types de matériel

Le matériel de cuisine détermine comment la chaleur
est rapidement et uniformément transférée de I'élément
de surface au fond de l'ustensile. Les matériaux les plus
populaires sont :

e Aluminium - un excellent conducteur thermique. Cer-
tains types d'aliments la feront foncer (Paluminium
anodisé résiste aux taches et piglres). Si on laisse
des casseroles d'aluminium glisser sur la surface
de cuisson en céramique, elles laissent parfois des
marques métalliques qui ressemblent a des égratig-
nures. Enlever immédiatement ces marques.

e Cuivre - un excellent conducteur thermique ; il se
décolore facilement (voir aluminium).

e Acier inoxydable - un mauvais conducteur thermique
; donne une cuisson inégale. Durable, facile a nettoy-
er, il résiste aux taches.

«  Fonte - un mauvais conducteur thermique ; toutefois,
elle conserve trés bien la chaleur. Cuit uniformément
une fois la température de cuisson atteinte. Si on
laisse des casseroles en fonte glisser sur la surface
de cuisson en céramique, elles laissent parfois des
marqgues métalliques qui ressemblent a des égratig-
nures. Enlever immédiatement ces marques.

e Porcelaine-émail sur métal - les caractéristiques
de chauffage varient selon le matériau de base. Le
revétement de porcelaine émaillée doit étre lisse
pour éviter d'égratigner la surface de cuisson en
céramique.

¢ Verre - un mauvais conducteur thermique. Décon-
seillé pour les surfaces de cuisson en céramique ;
peut égratigner le verre.

=3 IMPORTANT

Eviter de placer des ustensiles vides en alumin-
ium, en verre ou en porcelaine émaillée sur les
surfaces de cuisson en céramique. Le point de
fusion des ustensiles de cuisine fabriqués avec
ces matériaux est atteint rapidement, surtout si
laissés vide ; ils peuvent adhérer aux surfaces de
cuisson en céramique. Si l'ustensile fond, il peut
endommager la surface de cuisson. Suivre toutes
les recommandations du fabricant pour l'utilisa-
tion et I’entretien des ustensiles de cuisine.

=3 IMPORTANT

Ne placez JAMAIS ou ne chevauchez pas un ustensile
de cuisine sur deux zones de cuisson différentes en
méme temps. Une utilisation incorrecte peut endom-
mager la table de cuisson.
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Types d’éléments a rayonnement pour les

surfaces de cuisson en céramique

Les cercles sur les surfaces de cuisson en vitrocéramique

délimitent 'emplacement des éléments situés en des-

sous. Les éléments de votre surface de cuisson varient

selon le modéle.

* Un seul élément radiant a un cercle. Certains modéles
ont un grand élément < Simmer to Boil > pour les
grandes marmites.

e Un élément a rayonnement double est représenté
par 2 cercles. L’élément a rayonnement double peut
étre réglé pour n’utiliser que le plus petit élément
intérieur ; les éléments intérieur et extérieur peuvent
également étre réglés a la fois pour chauffer ensem-
ble et représenter une plus grande surface.

e Les éléments doubles permettent plus de flexibilité
avec la taille d’'une batterie de cuisine

e Un élément <Keep Warm>(garder au chaud) (cer-
tains modeles) est représenté par un petit cercle. |l
sert a garder les aliments au chaud apreés la cuisson.
L'élément «garder au chaud» n’est pas conc¢u pour la
cuisson des aliments.

Figure 2: Eléments a rayonnement simple, double
et triple

Témoins lumineux <On>(allumé) et <Hot

Surface> (surface chaude)

Le témoin <On>(allumé) s’allume lorsqu’un ou
plusieurs éléments sont sous tension Un coup
d’ceil rapide sur ce témoin en fin de cuisson est un
moyen facile de s’assurer que tous les éléments de
surface sont éteints.

Le témoin <Hot Surface> (surface chaude) s’allume
lorsque I'’élément est suffisamment chaud pour
occasionner des brdalures ; il demeure allumé apres
la mise hors tension jusqu’a ce qu’il se soit refroidi
a une température sdre.

On O

Hot © Surface

OFF

Lo % Hi Lo % Hi
o o
2 8 2 8
3 7 3 7
— hN=—

4 ~—_ ~—

Med

~—  — 6

Med

Figure 3: Témoins lumineux <On>(allumé) et
émoins lumineux <Hot Surface> (surface chaude)
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Mise en conserve a la maison

S’assurer de lire et de respecter 'ensemble des points

suivants lors de la mise en conserve domestique avec

votre appareil ménager. Vérifier aupres du site Web du
ministére de I'Agriculture des Etats-Unis (USDA) et s’as-
surer de lire toutes les informations dont ils disposent et

suivre leurs recommandations pour la mise en conserve a

la maison.

e Utiliser uniguement une marmite de mise en con-
serve a fond complétement plat et sans crétes qui
rayonnent a partir du centre. Un fond plat répartit la
chaleur de facon plus uniforme. Vérifier le fond de la
marmite avec une équerre.

e Veiller a ce que le diamétre de la marmite de mise
en conserve ne dépasse pas la largeur de la grille de
plus de 25 mm (1 po).

* |l est conseillé d’utiliser une marmite de mise en
conserve de plus petit diamétre sur un serpentin
électrique et sur les surfaces de cuisson en vit-
rocéramique; veiller a bien centrer la marmite sur la
grille du braleur.

e Commencer par de I'eau chaude du robinet pour
porter rapidement I'eau a ébullition.

e Utiliser d'abord le réglage le plus élevé pour porter
I'eau a ébullition. Une fois I'ébullition atteinte, baisser
le feu a son réglage le plus bas possible pour mainte-
nir I’ébullition.

e Cuisiner uniguement des recettes éprouvées et
suivre soigneusement les instructions. Les dernieres
informations sur la mise en conserve sont dis-
ponibles aupres du Cooperative Agricultural Exten-
sion Service américain ou chez le fabricant des pots
de conserve.

e |l est préférable de mettre de petites quantités en
conserve et de garder la charge réduite.

+  Eviter de laisser le bac a eau ou l'autoclave de mise
en conserve sur une chaleur intense pendant une
période prolongée.
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Eléments de surface a rayonnement

unique (tous les modéles)
Pour utiliser un élément a rayonnement unique :

1. Placer des ustensiles de cuisine de taille
adéquate sur I'élément de surface.

2. Pousser et tourner le bouton de commande de
surface dans un sens ou dans I'autre (Figure 1) pour
obtenir la valeur souhaitée (reportez-vous au «
Réglages suggérés pour I'élément de surface a ray-
onnement » au Tableau 1).

3. Lorsque la cuisson est terminée, éteindre I'élément
de surface a rayonnement avant de retirer I'ustensile
de cuisine.

Démarrer la majorité des cuissons sur un réglage élevé,
puis revenir ensuite a un réglage plus bas pour terminer.
Les boutons de commande de surface n‘ont pas a étre
réglés exactement sur un point particulier. Utiliser les
tableaux graphiques fournis a titre de guide et régler le
bouton de commande selon les besoins (voir Figure 1).

Un halo rouge sur la surface de chauffage s'étendant au-
dela de l'ustensile indique que le diameétre de ce dernier
est trop petit pour la surface de cuisson.

Réglages suggérés pour I'élément de surface a ray-
ohnement

Les réglages suggérés énumérés au Tableau 1 ci-dessous
sont fondés sur une épreuve de cuisson avec des casse-
roles d'aluminium de calibre moyen et avec couvercles.
Les paramétres varient avec d'autres types d’ustensiles.

Parameétres Chaleur de cuisson

Feu vif (Hi - 9) Démarrer la cuisson de
la plupart des aliments,
amener |'eau a ébullition,

le grillage en lechefrite

Ebullition rapide, fritures,
grande friture

Feu moyen-vif (7 - 8)

Feu moyen Maintain a slow boil, thick-
en sauces and gravies or
steam vegetables

(5-6) Maintenir une légére éb-

ullition, cuire les sauces,
épaissir les sauces, cuisson
des légumes a la vapeur

Feu moyen-doux (2 - 4) Terminer la cuisson, cui-

sson a I'’étuvée, pocher

Feu doux (1) Cuisson a basse tempéra-

ture

Tableau 1: Réglages suggérés pour I'élément de sur-
face a rayonnement

OFF
L % =)
S
(%)
2 8
3 7

4 6

Med

Figure 4: Bouton de commande d’un élément
unique

4\ ATTENTION

Les éléments de surface a rayonnement peu-
vent sembler s’étre refroidis une fois éteints. Les
surfaces de verre peuvent étre encore chaudes et
occasionner des bralures si elles sont touchées
avant d’avoir refroidi.

Eviter de déposer des objets inflammables com-
me des saliéres et poivrieres en plastique, des
porte-cuilleres ou des emballages en plastique
sur la table de cuisson lorsgu’elle est en service.
Ces éléments peuvent fondre ou prendre feu. Les
poignées, serviettes ou les cuilléres en bois peu-
vent prendre feu si elles sont placées trop prés
de I'élément.

N’utilisez pas de papier aluminium pour recouvrir
les cuvettes d’égouttage ou les bacs a réflecteur.
Une installation incorrecte de ces doublures peut
entrainer un risque de choc électrique ou d’in-
cendie.

% REMARGUE

e Lataille et le type d’'ustensile utilisé et la
quantité de nourriture de cuisson ont une in-
fluence sur le réglage nécessaire a 'obtention
des meilleurs résultats.

e Les témoins < On > s’allument si un ou plu-
sieurs éléments sont sous tension. Un coup
d’ceil rapide sur ces témoins en fin de cui-
sson est un moyen facile de s’assurer que
tous les boutons de commande sont éteints.
Le témoin < Hot Surface > (surface chaude)
restera allumé aprés que le bouton de com-
mande soit placé en position < OFF > (FER-
ME); il reste allumé jusqu’a ce que la surface
de chauffage ait refroidi suffisamment.
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Eléments de surface a rayonnement dou-

bles (tous les modéles)

Les icones autour du bouton indiquent quel ou quels
éléments sont en fonction. Le symbole indique le
réglage de I'élément intérieur seulement. Le symbole
indique le réglage des deux éléments (intérieur et
extérieur).

Pour utiliser un élément a rayonnement double :

1. Placer des ustensiles de cuisine de taille adéquate
sur I'élément de surface.

2. Pousser et tourner le bouton de commande dans
le sens horaire pour démarrer la cuisson avec les
deux éléments (intérieur et extérieur). Pousser et
tourner le bouton dans le sens antihoraire pour les
ustensiles de cuisine plus petits (voir Figure 2).

3. Lorsque la cuisson est terminée, éteindre 'élé-
ment de surface a rayonnement avant de retirer
'ustensile de cuisine.

Démarrer la majorité des cuissons sur un réglage
élevé, puis revenir ensuite a un réglage plus bas pour
terminer. Les boutons de commande de surface n‘'ont
pas a étre réglés exactement sur un point particulier.
Utiliser les marques a titre de guide et régler le bou-
ton de commande selon les besoins.

Un halo rouge sur la surface de chauffage s'étendant
au-dela de l'ustensile indique que le diamétre de ce
dernier est trop petit pour la surface de cuisson.

Il est possible de passer du réglage unique a double a
tout moment au cours de la cuisson. Voir « Réglages
suggérés pour I'élément de surface a rayonnement » a
la page 9.

&\ ATTENTION

* Les éléments de surface a rayonnement peu-
vent sembler s’étre refroidis une fois éteints.
Les surfaces de verre peuvent étre encore
chaudes et occasionner des brdlures si elles
sont touchées avant d’avoir refroidi.

« Eviter de déposer des objets inflammables
comme des saliéres et poivriéres en plastique
des porte-cuilléres ou des emballages en
plastique sur la table de cuisson lorsqu’elle est
en service. Ces éléments peuvent fondre ou
prendre feu. Les poignées, serviettes ou les
cuilleres en bois peuvent pren

¢ Nutilisez pas de papier aluminium pour re-
couvrir les cuvettes d’égouttage ou les bacs
a réflecteur. Une installation incorrecte de ces
doublures peut entrainer un risque de choc
électrique ou d’incendie.

© OFF ©

Figure 5: Réglage des boutons de commande
pour élément double

IMPORTANT

Ne pas placer de papier d’aluminium ou tout
autre matériel qui peut fondre sur la surface de
cuisson en céramique. Si ces éléments fondent, ils
peuvent irréemédiablement endommager la sur-
face de cuisson en céramique.

% REMARQUE

* La taille et le type d’ustensile utilisé et la
quantité de nourriture de cuisson ont une in-
fluence sur le réglage nécessaire a I'obtention
des meilleurs résultats.

e Les témoins < On > s’allument si un ou plu-
sieurs éléments sont sous tension. Un coup
d’ceil rapide sur ces témoins en fin de cui-
sson est un moyen facile de s’assurer que
tous les boutons de commande sont éteints.
Le témoin < Hot Surface > (surface chaude)
restera allumé aprés que le bouton de com-
mande soit placé en position < OFF > (FER-
ME); il reste allumé jusqu’a ce que la surface
de chauffage ait refroidi suffisamment.




REGLAGE DES COMMANDES DE LA SURFACE DE CUISSON 1 9

< Warm Zone > (zone chaude) (certains
modeéles)

Utiliser la fonction Warm Zone (zone chaude) pour gard-
er les aliments chauds.

Toujours commencer par des aliments chauds. Il est
déconseillé de réchauffer des aliments froids sur la sur-
face de réchaud. Tous les aliments placés sur surface de
réchaud doivent étre couverts avec un couvercle ou de
papier d’aluminium pour en maintenir la qualité.

Pour obtenir les meilleurs résultats en réchauffant les
pains ou les patisseries, le couvercle des plats de cui-
sson doit comprendre un orifice qui laissera I'numidité
s'échapper. Ne jamais utiliser de pellicule plastique
pour couvrir les aliments. La pellicule plastique va fon-
dre sur la surface; elle sera impossible a nettoyer par la
suite. N'utiliser que des plats et des ustensiles de cuisine
recommandés sur la surface de réchaud et dans le four.

Réglage de la surface de réchaud :

1. Pousser et tourner dans un sens ou dans 'autre (voir
Figure 6). Les températures sont indiquées par < Hi >
(feu vif) et < Lo > (feu doux). La commande peut
toutefois étre réglée sur n'importe quelle position
entre ces deux valeurs pour offrir d’autres ajuste-
ments de chaleur.

2. Mettre la commande sur < OFF > (FERME) avant le
service. Le témoin lumineux < Hot Surface > (surface
chaude) demeure allumé apreés la mise hors tension
jusqu’a ce que la surface de chauffage ait refroidi
suffisamment.

4\ ATTENTION

¢ Contrairement aux éléments de surface, la
surface de réchaud ne rougit pas avec l'aug-
mentation de température. Pour éviter les
bralures, toujours porter des mitaines ou se
servir des poignées de cuisine pour retirer les
aliments de la surface de cuisson, y compris la
surface de réchaud, car les plats et les assi-
ettes sont chauds.

e Les éléments de surface a rayonnement peu-
vent sembler s’étre refroidis une fois éteints.
Les surfaces de verre peuvent étre encore
chaudes et occasionner des brdlures si elles
sont touchées avant d’avoir refroidi.

« Eviter de déposer des objets inflammables
comme des salieres et poivriéres en plastique,
des porte-cuilleres ou des emballages en
plastique sur la table de cuisson lorsgu’elle est
en service. Ces éléments peuvent fondre ou
prendre feu. Les poignées, serviettes ou les
cuilleres en bois peuvent prendre feu si elles
sont placées trop prés de I'élément.

O
OFF

Figure 6: Bouton de la surface de réchaud

Sélection de la température - en référer a la table des
réglages de la surface de réchaud (voir Tableau 2). Si un
aliment n'est pas dans la liste, commmencer par le réglage
moyen et régler selon le besoin. La plupart des aliments
peuvent étre conservés a des températures de service a
réglage moyen

Aliment Niveau de chaleur

Pains et patisseries < Lo > (feu doux)

Casseroles < Lo > (feu doux)

Plats de service contenant | < Lo > (feu doux)

des aliments

CEufs < Lo > (feu doux)
Sauces pour viande < Lo > (feu doux)
Viande < Med > (moyen)
Sauces < Med > (moyen)

Soupes (cremes) < Med > (moyen)

Sauter < Med > (moyen)
Légumes < Med > (moyen)
Fritures < Hi > (feu vif)

Breuvages chauds < Hi > (feu vif)

Soupes (liquides) < Hi > (feu vif)

Table 2: Réglages recommandés de la surface de
réchaud

IMPORTANT

Ne pas placer de papier d’aluminium ou feu vif
matériel qui peut fondre sur la surface de cuisson
en céramique. Si ces éléments fondent, ils peu-
vent irremédiablement endommager la surface de
cuisson en céramique.
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Emplacement de I’évent de four

Voir les évents de four ci-aprés. Quand le four est allumé,
I’air chaud s’échappe par I'’évent. Cette ventilation est
nécessaire pour une circulation d’air adéquate dans le
four et pour favoriser les résultats de cuisson. Eviter de
bloquer I'évent Ne jamais obstruer les ouvertures avec du
papier aluminium ou tout autre matériau. De la vapeur ou
de 'humidité peut se former prés de I'évent du four. Cela

est normal.
)
(S.M
W\
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Figure 8: L’event de four

&\ AVERTISSEMENT

Ecrans de protection - éviter de recouvrir les parois
du four, les grilles, la sole ou toute autre partie de la
cuisiniere de papier d’aluminium.. Cette action modifie
la répartition de la chaleur, peut donner des résultats
de cuisson médiocres et occasionner des dommages
permanents a I'intérieur du four. Une mauvaise in-
stallation de ces revétements peut occasionner une
déchage électrique ou un incendie. La température du
four pendant 'autonettoyage est assez chaude pour
fondre le papier d’aluminium.

OO0

&\ ATTENTION

Toujours porter des mitaines ou se servir des poi-
gnées de cuisine pour utiliser le four. Au moment de

la cuisson, I'intérieur et I'extérieur du four, les grilles et
la table de cuisson deviennent tres chauds; cela peut
occasionner des brdlures.Remove all oven racks before
starting a self clean cycle. If oven racks are left inside
the oven during a cleaning cycle, the slide ability of the
oven racks may be damaged and all of the oven racks
will lose their shiny finish.

Enlever toutes les grilles et les échelles de support du
four avant de lancer 'autonettoyage. Si les grilles sont
laissées dans le four pendant un cycle de nettoyage,
la chaleur peut détériorer la capacité de glisser des
grilles et elles vont perdre leur finition brillante..

Pour éviter tout dommage, ne pas fermer la porte du
four jusqu’a ce que toutes les grilles soient bien en
place a l'intérieur du four.

Genres de grille de four

four standard
a poignée
Figure 7: Types de grilles de four

e Grilles de four plates a poignée utilisées pour tous
les besoins de cuisson; elles sont placées dans la
plupart des positions de grille du four.

¢ La grille de four surbaissée (certains modeles) pro-
cure une position abaissée supplémentaire comparée
a une grille standard. Sa conception positionne le
bas de la grille environ 1/2 grille plus basse qu’une
grille standard; elle peut étre utilisée dans la majorité
des positions du four. Pour maximiser I'espace de
cuisson, placer la grille de fond du four (surbaissée)
dans la position la plus prés de la sole du four pour
cuire ou pour griller les grandes coupes de viande.

Dépose, repose et agencement des grilles
de four surbaissées ou plates

Toujours disposer les grilles lorsque le four est refroidi.

Dépose - tirer tout droit jusqu’a ce gu’elles atteignent la
position d’arrét. Soulever légérement la grille par I'avant
et tirer en glissant.

Repose - placer la grille sur les guides situés de part et
d’autre des murs du four. Incliner [égérement la grille
vers le haut et faire glisser vers le fond pour la remettre
en place. S’assurer que les grilles sont de niveau avant
d’utiliser le four.
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< Bake > (cuire) - pour tout genre de cuisson.

2. < Broil > (griller) - pour sélectionner la cuisson au

grilloir. La touche < Broil > (griller) s’illumine lorsque

la fonction est active.

I’éclairage intérieur d’un simple toucher. L’éclairage
s’allume automatiguement lorsque la porte du four
est ouverte.

4. < Timer on/off > (marche/arrét minuterie) - pour
régler et annuler la minuterie. La minuterie ne
démarre pas ni n'arréte la cuisson.

5. < OFF > (FERME) - pour interrompre ou annuler

toute fonction sauf la minuterie. Appuyer sur < OFF

> (FERME) pour interrompre la cuisson.

6. Fléches < Déplacement vers le HAUT > et < Dé-
placement vers le BAS > - utiliser pour régler la
température du four ou ajuster I'horloge et la mi-
nuterie.

Table 3: Réglages maximums et minimums

< Oven Light > (L’éclairage du four) allume et éteint

Fonction Mode Min temp. | Max temp.
ou durée ou durée

Cuire au 170 °F 550 °F

four (77 °C) (288 °C)

Griller LO (faible | HI (haute)
intensité) 550 °F
400 °F (288 °C)
(205 °C)

Minuterie 12 h Mode 1 minute 1 h 59 min

24 h Mode

Format d'af- | 12 h Mode 1:00 h/min |12:59 h/min

fichagede |54 Mode [0:00min |23:59 h/min

I'heure

Réglage de horloge

Lorsque I'appareil est branché pour la premiére fois
ou lorsque l'alimentation électrique de I'appareil

a été interrompue, I’écran clignote 12h00. Il est
recommandé de toujours régler I'horloge sur
I’heure correcte avant d’utiliser I'appareil.

Pour régler I’horloge :

1.

Appuyez et maintenez Timer On-Off pendant
3 secondes.

Dans les 5 secondes, maintenez enfoncé
ou v jusgu’a ce que I’heure correcte
apparaisse a I'écran.

Appuyez sur n'importe quelle autre touche
pour accepter le changement.

=3 IMPORTANT

L’horloge ne peut pas étre modifiée lorsque le
four est réglé pour la cuisson.
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Affichage de la température (Fahrenheit
ou Celsius)

La commande électronique du four est réglée en
usine pour afficher en Fahrenheit (°F). Le four
peut étre réglé pour fonctionner a n'importe quelle
température de 170 °F a 550 °F (77 °C a 288 °C).
Pour afficher la température en degrés Celsius (°C)
ou passer de °C a °F :

1. Appuyer sur < Broil > (griller) jusqu’a ce qu’un F ou
un C apparaisse a I'écran.

2. Appuyer sur /\ ou \/ pour basculer de °F

a °C ou de °C a °F. Pour accepter la modification,
attendre 6 secondes jusqu’a ce que le four émette un
bip de validation.

3. L'affichage revient a I'heure du jour.

Basculer entre « cuisson en continu » et
la fonction d'économie d'énergie de 12
heures

Le four est équipé d'une fonction d'économie
d'énergie de 12 heures qui va I'arréter aprés 12
heures. La commande peut étre programmeée pour
remplacer cette fonction par « cuisson en con-
tinu ».

Pour modifier le paramétre de cuisson en continu :

1. Appuyer sur < Timer on/off > (marche/arrét mi-
nuterie) pendant 6 secondes jusqu’a ce qu’un bip

retentisse. — — hr apparait a I'écran pour confirmer
la cuisson continue. L’écran revient ensuite a I’heure
du jour.

2. Pour annuler la cuisson en continu, appuyer sur
< Timer On-Off > (marche/arrét minuterie) et la
maintenir enfoncée pendant 6 secondes jusqu’a la
tonalité. 12 hr apparait a I’écran indiquant que le con-
troleur revient a I'économie d'énergie de 12 heures.

Réglage de la minuterie

1. Appuyer sur < Timer On-Off > (marche/arrét mi-
nuterie).

2. Appuyer /\ pour avancer I’heure par incréments

d'une minute. Appuyer et maintenir enfoncée

pour avancer I’heure en incréments de 10 minutes. La
minuterie peut étre réglée entre 1 minute et 11 heures
59.

=d REMARQUE

Si on appuie sur \/ en premier, la minuterie
passe a 11 heures et 59 minutes.

A la fin du décompte, la minuterie émet trois bips
et continue de sonner trois fois par minute jusqu'a
ce gu’on appuie sur < Timer On-Off > (marche/ar-
rét minuterie).

=4 REMARQUE

La minuterie ne démarre pas ni n’arréte le pro-
cessus de cuisson. La minuterie peut étre utilisée
seule ou avec d’autres fonctions du four. Méme si
une autre fonction est active, la minuterie s'af-
fiche a I'écran. Pour afficher des informations sur
les autres fonctions actives, appuyer sur la touche
destinée a cette fonction.

Pour modifier la minuterie en cours d'utilisation :

Alors que la minuterie est active et affichée, main-
tenir la touche ou enfoncée pour aug-
menter ou diminuer la durée restante.

Pour annuler la minuterie avant la fin de temps
réglé :

Appuyer une fois sur la touche < Timer On-Off >
(marche/arrét minuterie).
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Réglage de la fonction < Bake > (cuire)

La fonction < Bake > (cuire) cuit les aliments avec
la chaleur qui s'éléve de la sole du four. La chaleur
et I'air circulent naturellement dans le four. Suivre
les recommandations de cuisson pour de meilleurs
résultats.

Le four peut étre réglé pour cuire a une tempéra-
ture de 170 a 550 °F (77 a 288 °C). La température
de cuisson automatique préréglée en usine est de
350 °F (177 °C).

Trucs de cuisson

¢ Bien préchauffer le four avant la cuisson des aliments
comme les biscuits, les gateaux, galettes ou le pain.

¢« Pour cuire sur une grille unique, utiliser la 3e posi-
tion.

¢ Pour de meilleurs résultats lors de la cuisson des
gateaux ou des biscuits sur deux grilles, voir a les
placer en position 2 et 4.

¢ Pour cuire sur deux grilles, laisser au moins 5 cm
(2 po) d'écart entre les aliments pour assurer une
circulation d’air adéquate. Disposer les ustensiles de
patisserie comme illustré a Figure 9.

Figure 9: Cuisson des gateaux a étages sur deux
grilles

& ATTENTION

Toujours porter des mitaines. Les grilles devien-
nent trés chaudes et peuvent occasionner des
bralures.

Pour régler la fonction < Bake > (cuire) :

1. Appuyer sur < Bake > (cuire). — — — apparait a
I’écran.

Appuyer sur /\ ou \/ dans les 5 secondes.

L’écran affiche 350 °F (177 °C). La température peut
étre ajustée en incréments de 5 °F (1 °C).

3. Lorsqu'une touche est relachée, le four commence a
chauffer pour atteindre la température sélectionnée.
Lorsque le four atteint la température, le témoin de
préchauffage s'éteint et le contrdleur émet trois bips.

4. Pour annuler la fonction de cuisson, appuyer sur
< OFF > (FERME).

Pour modifier la température du four apreés le
début de la cuisson :

1. Appuyer sur < Bake > (cuire).

2. Appuyer sur A ou \/ pour augmenter ou

diminuer a une nouvelle température. Le témoin
lumineux du four voyant a I'écran électronique
s'allume et s'éteint lors de I'utilisation de la fonction
< Bake > (cuire) et pendant le préchauffage. Ceci
est normal et indique que le four s’allume et s’éteint
pour maintenir la température de cuisson.

3. Pour annuler la fonction de cuisson, appuyer sur
< OFF > (FERME).

Figure 10: Emplacement des grilles
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Réglage de la fonction < Broil > (griller)

La cuisson au grilloir implique une exposition
directe a une source de chaleur ; elle produit de

la fumée. Si la fumée est excessive, éloigner les
aliments des flammes. Toujours surveiller attentive-
ment les aliments pour éviter qu’ils brdlent. Avant
de cuire au grilloir, toujours agencer les grilles
tandis que le four est froid. Disposer la grille de
cuisson en position suggérée a Tableau 1

&\ AVERTISSEMENT

En cas d’incendie dans le four, fermer la porte et
éteindre le four. Si le feu persiste, utiliser un ex-
tincteur. Ne pas jeter de I'eau ou de la farine sur le
feu. La farine peut exploser.

Les léchefrites et leurs grilles (certains modeles)
permettent a la graisse de s'écouler loin de la
chaleur vive de la salamandre. Ne pas utiliser la
|eéchefrite sans sa grille. Ne pas recouvrir la grille
de papier d’aluminium ; la graisse peut s'enflam-
metr.

Réglage de la fonction < Broil > (griller)

1. Avant de cuire au grilloir, toujours agencer la grille

tandis que le four est froid.

2. Appuyer sur < Broil > (griller). — — apparait a I'écran.

3. Appuyer sur pour griller a haute intensité (HI)

ou sur pour faible intensité (LO). La majorité des
aliments peuvent étre grillés avec la fonction <
Broil > (griller) réglée sur < HI > (haute intensité).

4. Pour optimiser les résultats de brunissement,

préchauffer le four pendant 2 a 5 minutes avant
d'ajouter les aliments.

5. Pour le grillage avec lechefrite et sa grille : placer

la grille sur la lechefrite (si 'appareil en est équipé),
puis placer la nourriture sur la grille.

6. Déposer la léchefrite avec grille sur la grille du four.

Laissez la porte ouverte jusqu’a la position d’arrét
pour la cuisson au grilloir.

7.  Griller d’'un cété jusgu’a ce que les aliments brunis-

sent. Tourner et faire griller 'autre cété.

8. Une fois la cuisson au grilloir terminée, appuyer sur

< OFF > (FERME)

& ATTENTION

Toujours porter des mitaines. Les grilles devien-
nent trés chaudes et peuvent occasionner des
bralures.

Toujours tirer la grille du four jusqu'a ce gu'elle
s'immobilise avant de tourner ou de retirer les
aliments.

P

=4 REMARQUE

Pour I'achat d'une lechefrite avec grille, visiter frigid-
aire.com

J o)

Broil Stop
Position

Figure 11: Léchefrite et grille de lechefrite posi-
tion d’arrét pour la cuisson au grilloir
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Table 4: Recommandations pour la cuisson au grilloir
Aliment Emplacement Température Durée de cuisson (minutes) | Cuisson
des grilles ler et 2e coOtés
Bifteck de 2,5 cm (1 po) 3e ou 4e HI (haute intensité) 6:00 4:00 Saignant
deelie 7:00 5:00 A point
Cotelette de porc de 1,9 cm 3e ou 4e HI (haute intensité) 8:00 6:00 Bien cuit
(3/4 po)
Poulet avec os 3e HI (haute intensité) 20:00 10:00 Bien cuit
Poulet désossé 3e ou 4e HI (haute intensité) 8:00 6:00 Bien cuit
Poisson 3e HI (haute intensité) 13:00 -- Bien cuit
Crevettes 3e HI (haute intensité) 5:00 -- Bien cuit
Hamburger de 2,5 cm (1 po) 3e ou 4e HI (haute intensité) 9:00 7:00 A point
**’U.S. Department of Agriculture déclare : « ...le boeuf frais saignant est populaire, mais vous devez vous rappeler qu’une cuisson
a seulement 60 °C (140 °F) signifie que certains organismes d'intoxication alimentaire peuvent survivre. » (Source : Safe Food
Book, Your Kitchen Guide, USDA Rév. juin 1985.) La température la plus basse recommandeée par I'USDA est 63 °C (145 °F) pour la
viande saignante de beceuf frais. Bien cuit demande 77 °C (170 °F).

Réglage de la température du four

Votre nouveau four a été étalonné en usine et mis
a I'essai pour assurer la précision de la tempéra-
ture de cuisson. Lors de vos premiers essais, re-
spectez attentivement les recommandations de
température et de minuterie. Si vous croyez que la
température du four est trop élevée ou pas assez
pour votre recette, vous pouvez régler la com-
mande pour obtenir une température plus chaude
ou moins chaude que la température affichée.

Ne pas utiliser des thermomeétres de four comme
ceux gue l'on trouve dans les épiceries pour vérifier
les paramétres de température a lI'intérieur de votre
four. Ces thermomeétres peuvent varier de 20 a 40
degrés de la température réelle.

Pour régler la température du four :

1. Appuyer sur la touche < Bake > (cuire) et la main-
tenir enfoncée ; relacher lorsque I'écran affiche
le réglage de la température a I'usine de 0O0. Si la
température du four a déja été ajustée autrement
gu’a partir de I'’étalonnage en usine, la derniére val-
eur réglée s'affiche a I'écran.

2. Latempérature peut maintenant étre réglée de
+35 °F (+19 °C) a la hausse, en incréments de 5 °F a
chaque pression sur la touche.

3. Lors de I'abaissement de la température du four en
utilisant la touche, le signe moins (-) apparait devant
le nombre pour indiquer que la température sera
réduite selon le nombre de degrés affichés.

4. Pour accepter la modification, attendre que le con-
tréleur de four émette un bip de validation.

REMARQUE

* Les ajustements de température du four ne modi-
fient aucunement les températures du grilloir.

e Sil'écran est réglé en degrés Celsius, les ajuste-
ments apportés apparaissent en incréments de 1°C
chaqgue fois qu’on appuie sur les touches fléchées.

e Sjatout moment pendant la procédure de réglage
de la température du four, il est décidé d’annuler la
modification, appuyer une fois sur la touche < OFF
> (FERME) avant le bip de validation.
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Nettoyer les déversements et les salissures tenaces
dés que possible. Un nettoyage régulier permet de
réduire les grands travaux plus tard.

4\ ATTENTION

Avant de nettoyer toute partie du four, s’assurer
gue toutes les commandes sont désactivées et
que le four est refroidi.

NETTOYANT
POUR
LES FOURS

Si Pammoniaque ou des produits nettoyants
pour appareils électroménagers sont utilisés, ils
doivent étre essuyés et I'appareil doit étre soi-
gneusement rincé avant utilisation. Suivre les
consignes du fabricant et assurer une ventilation
adéquate.

2

Merrovant®
ABRASIF®

AMONIAQUE

Figure 12: Utiliser les produits nettoyants avec pru-

dence
De zone ou de surface Recommandation de nettoyage
Aluminium et vinyle En utilisant un chiffon doux, nettoyer avec de I'eau et un détergent a vais-

selle doux ou une solution a base de 50 % de vinaigre et d'eau. Rincer a I'eau
claire et sécher avec un chiffon propre.

Boutons de commande peints ou en En utilisant un chiffon doux, nettoyer avec de I'eau et un détergent a vais-
plastique selle doux ou une solution a base de 50 % de vinaigre et d'eau. Rincer a l'eau
claire et sécher avec un chiffon propre. Les nettoyants pour vitre peuvent
étre utilisés, mais ne pas appliquer directement sur la surface; vaporiser sur
Garnitures décoratives peintes un chiffon humide et essuyer.

Tableau de commande En utilisant un chiffon doux, nettoyer avec de I'eau et un détergent a vais-
selle doux ou une solution a base de 50 % de vinaigre et d'eau. Ne pas
vaporiser de liquide directement sur le tableau de commande et sur la zone
d'affichage du four. Ne pas utiliser de grandes quantités d'eau sur le tableau
de commande - I'exces d'eau sur la zone de contrbéle peut endommager
I'appareil. Ne pas utiliser d'autres détergents liquides, de nettoyants abrasifs,
tampons a récurer ou des serviettes en papier; ils risquent d'endommager le
fini.

Composants peints

Boutons de commande En utilisant un chiffon doux, nettoyer avec de I'eau et un détergent a vais-
selle doux ou une solution a base de 50 % de vinaigre et d'eau. Pour retirer
les boutons de commande, tourner en position < OFF > (arrét); saisir fer-
mement et tirer tout droit hors de I'arbre. Pour replacer les boutons apres
nettoyage, aligner les marques OFF et pousser le bouton en place.

Acier inoxydable En utilisant un chiffon doux, nettoyer avec de I'eau et un détergent a vais-
selle doux ou une solution a base de 50 % de vinaigre et d'eau. Rincer a I'eau
claire et sécher avec un chiffon propre. Ne pas utiliser de nettoyant conte-
nant des abrasifs, des chlorures, du chlore ou de 'ammoniaque.

Acier inoxydable Smudge ProofMC En utilisant un chiffon doux, nettoyer avec de I'eau et un détergent a vais-
selle doux ou une solution a base de 50 % de vinaigre et d'eau. Rincer a 'eau
claire et sécher avec un chiffon propre. Ne pas utiliser de nettoyant pour
électroménagers, nettoyant pour I'acier inoxydable ou de nettoyants conte-
nant des abrasifs, des chlorures, du chlore ou de 'ammoniaque. Ces produits
peuvent endommager la finition.

Acier inoxydable noir
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De zone ou de surface

Recommandation de nettoyage

Lechefrites et grilles en porce-
laine émaillée

Revétement de porte en porce-
laine

Composants en porcelaine

Rincer a I'eau claire avec un linge doux. Un nettoyage délicat avec un
tampon a récurer savonneux supprime la plupart des taches. Rincer
avec une solution a base de 50 % d'eau claire et d’ammoniaque. Le
cas échéant, recouvrir les taches tenaces d’un essuie-tout trempé
dans 'ammoniaque pendant 30 a 40 minutes. Rincer et sécher avec
un chiffon propre. Essuyer tous les nettoyants; la porcelaine peut
étre endommagée lors de la prochaine cuisson. Ne pas laisser des al-
iments a forte teneur en sucre ou en acides (comme le lait, tomates,
choucroute, jus de fruits ou de la garniture pour tarte) adhérer a la
porcelaine. llIs laissent souvent une tache, méme apres le nettoyage.

Nettoyage a la main de l'intérieur
du four

La cavité du four est revétue de porcelaine; elle peut étre nettoyée
avec un nettoyant pour les fours. Respecter toutes les directives

du fabricant. Eliminer tout résidu de produits nettoyants une fois

le four nettoyé; la porcelaine peut étre endommagée pendant les
cuissons ultérieures. Ne pas pulvériser de nettoyant pour les fours
sur les commandes électriques ou les interrupteurs. Eviter de pul-
vériser du nettoyant pour les fours sur la sonde et ne pas les laisser
s’y accumuler. Ne pas pulvériser de produit nettoyant sur la garniture
de porte, le joint de porte, les glissieres pour tiroir en plastique, les
poignées ou toute surface extérieure de I'électroménager.

Four autonettoyant

Avant de programmer un cycle d’autonettoyage, nettoyer toute la
saleté du cadre du four, de la garniture de porte a I'extérieur du joint
de porte et de la petite zone au centre avant de la sole du four. Voir
« Self Clean » a la page 23.

Porte du four

Avec un chiffon doux, nettoyer a I'eau et un détergent a vaisselle
doux ou une solution a base de 50 % de vinaigre et d'eau; nettoyer le
dessus, les cotés et le devant de la porte du four. Bien rincer. Utiliser
un nettoyant pour vitre a I'extérieur de la porte. Utiliser un nettoy-
ant ou un poli pour surface de cuisson en céramique a l'intérieur de
la porte. Ne pas immerger la porte dans I'eau. Ne pas pulvériser de
nettoyant pour vitre ou permettre a I'eau de pénétrer a I'intérieur des
évents de la porte. Ne pas utiliser de produits a nettoyer les fours, de
poudre a récurer ou de produits de nettoyage abrasifs sur I'extérieur
de la porte du four.

Ne pas nettoyer le joint de porte du four. Le joint de la porte est
fabriqué de matériel tissé; il est essentiel a une bonne étanchéité. Ne
pas frotter, endommager ou arracher le joint de porte du four.

Surface de cuisson en vit-
rocéramique

Voir « Entretien de la surface de cuisson » a la page 22.
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Entretien de la surface de cuisson
Il est indispensable de nettoyer et d’entretenir réguliére-
ment la surface de cuisson en vitrocéramique.

Avant d’utiliser la surface de cuisson pour la premiere
fois, appliguer une créme nettoyante pour surface de
cuisson en vitrocéramique (disponible dans la majorité
des quincailleries, des épiceries et des magasins a
grande surface). Essuyer et polir avec un essuie-tout pro-
pre. |l sera ainsi plus facile de la nettoyer lorsqu’elle sera
souillée par la cuisson. Les crémes nettoyantes laissent
un fini protecteur sur la vitre qui prévient les égratig-
nures et les abrasions.

Glisser des plats de cuisson a fond en cuivre, en alumin-
ium ou en fonte sur la surface de cuisson peut laisser

des égratignures de métal. Ces marques doivent étre
enlevées immédiatement a 'aide de creme nettoyante
une fois la surface refroidie. Elles peuvent devenir perma-
nentes si elles ne sont pas enlevées avant la prochaine
cuisson.

Les ustensiles de cuisine a fond rugueux (cuivre, alumin-
ium, verre ou en fonte) peuvent égratigner la surface de
cuisson.

Ne jamais :

e Glisser un objet quelcongue en métal ou en verre sur
la surface de cuisson.

e Utiliser des ustensiles de cuisine avec une accumu-
lation de saleté ou de poussiére sur le fond; toujours
utiliser des ustensiles propres.

e Utiliser votre table de cuisson comme une planche a
découper ou une surface de travail pour la cuisine.

e Cuire des aliments directement sur la surface de cui-
sson sans casserole.

e Déposer des objets durs ou lourds sur la plaque de
cuisson en vitrocéramique; ils peuvent la fissurer.

7\

Figure 13: Entretien de la surface de cuisson

Nettoyage de la surface de cuisson en
vitrocéramique

&\ ATTENTION

Avant de nettoyer la surface de cuisson, s’assurer que
les commandes sont en position OFF et que la sur-
face est refroidie. La surface en verre peut demeurer
chaude et occasionner des brllures si elle est touchée
avant d’avoir refroidi suffisamment.

&)\ AVERTISSMENT

Ne pas utiliser de nettoyant pour surface de cuisson
sur une surface chaude. Les émanations peuvent

étre dangereuses pour la santé et peuvent attaquer
chimiquement la surface de cuisson en vitrocéramique.

Pour la saleté Iégére a modérée :

Pour la saleté légére a modérée : Appliquer quelgues
gouttes de creme nettoyante directement sur la surface
de cuisson. Utiliser un essuie-tout propre pour nettoy-
er 'ensemble de la surface de cuisson. S’assurer que la
surface de cuisson est nettoyée a fond, ne laissant aucun
résidu. Eviter d’utiliser I'essuie-tout qui a servi a nettoyer
la table de cuisson a d’autres fins.

Pour la crasse tenace ou bralée sur la surface :

Appliquer quelgues gouttes de créme nettoyante di-
rectement sur la tache. Frotter la surface tachée a l'aide
d’un outil de nettoyage non abrasif, appliguant une pres-
sion si nécessaire. Eviter d’utiliser I'essuie-tout qui a servi
a nettoyer la table de cuisson a d’autres fins.

Si la crasse demeure, la retirer avec soin avec un grattoir
meétallique tenu a un angle de 30 degrés de la surface.
Enlever les saletés détachées et les résidus avec de la
créme nettoyante et polir la surface propre.

Figure 14: Nettoyage de la surface de cuisson en
vitrocéramique

IMPORTANT

Les tampons nettoyeurs abrasifs peuvent endommag-
er la surface de cuisson en vitrocéramique. Utiliser
uniquement des produits de nettoyage spécifiguement
concgus pour les surfaces de cuisson en vitrocéramique
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Nettoyage général

Consultez le tableau au début de ce chapitre pour
plus d'informations sur le nettoyage de certaines
parties du four.

Suivez les précautions de nettoyage suivantes :
e Laissez le four refroidir avant de le nettoyer.

e Portez des gants en caoutchouc pour nettoyer
le four a la main.

Enlevez la saleté a I'aide d'eau savonneuse chaude.

Ne laissez pas les renversements contenant beau-
coup de sucre ou d'acide (lait, tomates, chou-
croute, jus de fruits ou garniture pour tarte) sur

la surface, car cela risque de causer des taches
ternes, méme apres le nettoyage. Nettoyez rapi-
dement les débordements et la saleté épaisse.

Le nettoyage régulier réduit les efforts requis par
d'éventuels grands nettoyages.

&\ ATTENTION

Avant de nettoyer votre four a la main, assu-
rez-vous gue toutes les commandes sont éteintes

et que le four a refroidi. Vous pourriez vous braler

si la cuisiniére est encore chaude.

Retirez toutes les grilles et accessoires du four
avant de procéder au nettoyage.

L'ammoniaque doit étre rincée avant de vous
servir du four. Aérez bien.

Nettoyage du four en émail vitrifié
L’intérieur du four est constitué d’acier revétu
d’émail vitrifié que vous pouvez nettoyer a l'aide de
produits de nettoyage pour four.

Nettoyage de la saleté excessive :

1. Laissez un plat d'ammoniaque dans le four pen-
dant la nuit ou pendant plusieurs heures, porte
de four fermée. Nettoyez les taches ramollies a
I'aide d'eau chaude savonneuse. Rincez bien a
I'eau avec un chiffon propre.

2. S'il reste encore de la saleté, enlevez-la a I'aide
d'un tampon a récurer non abrasif, imbibé de
savon ou d'un produit de nettoyage. Au besoin,
utilisez un produit de nettoyage du commerce,
en suivant les instructions du fabricant. Ne mé-
langez pas I'ammoniaque avec d'autres produits
de nettoyage.

3. Nettoyez la saleté qui se trouve sur le cadre de
la porte du four, autour du joint et sur la petite
surface située au centre, a I'avant de la sole du
four. Nettoyez a I'eau savonneuse chaude. Rin-
cez a l'aide d’un chiffon et d’eau propre.
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Papier d’aluminium, ustensiles en alumi-
nium et revétements de four

&\ AVERTISSEMENT

Ne recouvrez jamais les fentes, les ouvertures ni
les passages d’air au bas du four et ne recouvrez
jamais une grille dans sa totalité avec du papier
d'aluminium. Vous bloqueriez la circulation d'air
autour du four et vous vous exposeriez ainsi a une
intoxication par monoxyde de carbone. Le papier
d’aluminium peut retenir la chaleur et présente un
risque d’incendie.

¢ Revétements protecteurs : n'utilisez pas de pa-
pier d’aluminium pour recouvrir la sole du four.
La chaleur élevée du four peut faire fondre ces
matériaux sur la cavité du four et endommager
ce dernier. Ces types de matériaux peuvent
également entraver la bonne circulation de l'air
dans le four et produire des résultats de cuisson
peu satisfaisants. N'utilisez le papier d’alumi-
nium que selon les recommandations données
dans ce guide. Une mauvaise installation de ces
revétements peut entrainer un risque de choc
électrique ou d'incendie.

¢ Ustensiles en aluminium : Le point de fusion de
I'aluminium est de beaucoup inférieur a celui
des autres métaux. Faites attention lorsque
vous utilisez des casseroles et des ustensiles en
aluminium.

e Grilles du four - Ne recouvrez pas les grilles du
four avec du papier d’aluminium. L'utilisation
d'un revétement a l'intérieur du four réduit la
circulation de la chaleur et de I'air requise pour
obtenir la meilleure cuisson possible dans tous
les fours.

Remplacement de Pampoule du four

4\ ATTENTION

Assurez-vous que le four est débranché et qu'il
est froid avant de remplacer I'ampoule du four.

La lampe du four est située a l'arriére de la cavité
du four et est recouverte par un écran de protec-
tion en verre. Ce protecteur doit toujours étre en
place lorsque le four fonctionne.

Pour remplacer I'ampoule de la lampe intérieure
du four :

1.

3.

Coupez l'alimentation électrique ou débranchez
I'appareil.

Enlevez le dispositif de protection de I'ampoule
en le tournant d'un quart de tour dans le sens
antihoraire.

Remplacez 'ampoule par une nouvelle ampoule
halogéne de 25 W de type T4 pour électroména-
gers.

=3 REMARQUE

Portez un gant de coton ou utilisez une serviette
en papier lorsque vous installez une nouvelle am-
poule. Ne touchez pas la nouvelle ampoule avec
vos doigts lorsque vous l'installez. Cela réduirait sa
durée de vie.

4.

Replacez le dispositif de protection de I'am-
poule en le faisant tourner vers la droite.

Rétablissez le courant (ou rebranchez l'appa-
reil).

Veillez a régler a nouveau I'horloge a I'heure du
jour.

S

Figure 15: Lumiére halogéne du four
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Retrait et remise en place de la porte du
four:

&\ ATTENTION

La porte est lourde. Pour la ranger de facon tem-
poraire, mais slre, posez-la a plat, I'intérieur de la
porte vers le bas.

IMPORTANT

Instructions particulieres pour I'entretien de la porte
- Pour la ranger de facon temporaire, mais sdre,
posez-la a plat, I'intérieur de la porte vers le bas.

La plupart des portes de four possedent une vitre
qui peut casser. Ne heurtez pas la vitre avec des
casseroles, des ustensiles ou tout autre objet. Egra-
tigner, cogner et frapper la vitre ou la soumettre

a des tensions indues peut affaiblir sa structure et
augmenter le risque de bris dans le futur. Ne fermez
pas la porte du four tant que toutes les grilles ne
sont pas bien en place.

Pour retirer la porte du four :

1.  Ouvrez compléetement la porte du four, paralléle-
ment au sol (Figure 16).

2. Tirez vers l'avant le verrou situé sur chaque sup-
port de charniére du four jusqu'a ce que le verrou
s'arréte. Vous devrez peut-étre appliguer une pe-
tite pression vers le haut sur le verrou pour le tirer
vers le haut (Figure 17 et Figure 18).

3. Saisissez la porte par les cotés et fermez-la
jusgu'a ce que le cadre entre en contact avec les
charniéres déverrouillées.

4. Tirez le bas de la porte vers vous tout en faisant
tourner le haut de la porte vers 'appareil pour
dégager complétement les leviers de charniére
(Figure 19).

Pour remplacer la porte du four :

1.  Tenez fermement les deux cotés de la porte. N'uti-
lisez pas la poignée de la porte (Figure 19).

2. Tenez la porte du four au méme angle que pour
le retrait. Insérez avec précaution les leviers de
charniere dans le cadre du four jusqu'a ce que
vous sentiez que les leviers de charniére sont
logés dans les encoches de charniére. Les bras de
charniere doivent étre entiérement insérés dans
les encoches de charniere avant que la porte du
four ne puisse étre complétement ouverte. (Figure
18).

3. Ouvrez compléetement la porte du four (paralléle-
ment au sol (Figure 16).

4. Poussez les verrous des charniéres de droite et
de gauche vers le haut et dans le cadre du four
jusgu'a ce qu'ils soient en position verrouillée
(Figure 16).

5. Fermez la porte du four.

2

Figure 16: Emplacement de la charniére de la
porte

Figure 17: Serrure de charniére de porte

2/
©

Figure 18: Position de retrait

d

Figure 19: Enlever la porte
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Cuisson au four

Pour de meilleurs résultats de cuisson, préchauffer le four avant la cuisson des biscuits, pains, gateaux, tartes ou
patisseries, etc. Il n’est pas nécessaire de préchauffer le four pour rbétir la viande ou pour la cuisson en cocotte. Les
temps de cuisson et les températures nécessaires pour cuire un produit peuvent varier légerement de celles de votre

ancien électroménager.

Problémes de cuisson et solutions

Problémes de cui-
sson

Causes

Solutions

Dessous des biscuits
et des galettes bralés.

-

Biscuits et galettes mis
au four avant la fin du
préchauffage.

La grille du four est sur-
chargée.

Les ustensiles foncés
absorbent la chaleur trop
rapidement.

Laisser préchauffer le four a la température désirée
avant d’y placer les aliments.

Choisir une plague ou un moule de cuisson d’une taille
qui permet un espace libre de 5,1 cm (2 po) de tous les
cotés lorsqu'il est placé dans le four.

Utiliser une plaque de cuisson brillante de calibre moy-
en

Gateaux trop foncés
sur le dessus ou en
dessous

Les gateaux ont été
enfournés avant la fin du
préchauffage.

La grille est soit trop haute
ou trop basse.

Four trop chaud.

Laisser préchauffer le four a la température désirée
avant d’y placer les aliments.

S’assurer que la grille est en bonne position pour la
cuisson.

Régler la température du four 13 °C (25 °F) inférieurs a
celle recommandée par la recette.

Le centre des gateaux
n'est pas cuit

Four trop chaud.

Moule a gateau de mau-
vaise taille.

Le moule n’est pas au cen-
tre du four.

Le verre est un mauvais
conducteur de chaleur.

Régler la température du four 13 °C (25 °F) inférieurs a
celle recommandée.

Utiliser un moule de la taille suggérée dans la recette.

S’assurer que la grille est en bonne position et per-
mettre un espace libre de 5,1 cm (2 po) de tous les
cotés du moule lorsgu'il est placé dans le four.

Réduire la température du four et allonger le temps de
cuisson ou utiliser un ustensile brillant.

Les gateaux sont
déséquilibrés

Le four n’est pas de
niveau.

Le moule est trop prés des
parois du four ou la grille
est surchargée.

Le moule est déformé.

La lumiéere de four est de-
meurée allumée pendant
la cuisson.

Placer une tasse a mesurer en verre remplie d'eau au
centre de la grille du four. Si le niveau d'eau est inégal,
se reporter aux instructions d'installation pour la mise
de niveau de la cuisiniére.

S’assurer que la grille est en bonne position et per-
mettre un espace libre de 5,1 cm (2 po) de tous les
cotés du moule lorsqu'il est placé dans le four.

Ne pas utiliser un moule bosselé ou déformé.

Ne pas laisser la lampe de four allumée pendant la
cuisson.

Les aliments ne sont
pas cuits a la fin du
temps de cuisson

Le four n’est pas assez
chaud.

Le four est surchargé.

La porte du four s’ouvre
trop fréquemment.

Régler la température du four 13 °C (25 °F) supérieurs
a celle indiquée et faire cuire pendant la période
recommandée.

Veiller a retirer tous les plats du four sauf ceux utilisés
pour la cuisson.

Ne pas ouvrir la porte du four avant la fin du plus court
temps de cuisson recommandé.
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Laissez-nous vous aider a résoudre votre probléme! Cette section vous aidera avec les problémes communs. Si vous avez
besoin de nous, visitez notre site Web, discutez avec un agent ou appelez-nous. Nous pourrons peut-&tre vous aider a
éviter une visite de service. Si vous avez besoin de service, nous pouvons le faire pour vous!

1-800-374-4432 (United States) 1-800-265-8352 (Canada)

Frigidaire.com

Frigidaire.ca

Probléme

Cause et solution

L’ensemble de la cuisiniére ne
fonctionne pas.

L’appareil ménager est débranché. S’assurer que le cordon est bien branché sur la
prise. Valider la fonctionnalité du disjoncteur ou vérifier les fusibles.

Panne de courant. Vérifier I’éclairage de la maison pour valider. Appeler votre com-
pagnie d'électricité au sujet de l'interruption de service.

Problémes de four

Probléme

Cause et solution

Résultats de cuisson médio-
cres.

L'effet de nombreux facteurs de cuisson. S’assurer que la grille est en bonne position
Déposer les aliments au centre du four et espacer les plats de cuisson pour per-
mettre une bonne circulation d'air. Préchauffer le four a la température désirée avant
d’y placer les aliments. Tenter de réajuster la température ou le temps de cuisson
recommandés dans la recette. Voir “Adjusting the Oven Temperature” a la page 26 si
vous croyez que le four est trop chaud ou pas assez.

Flammes a l'intérieur four
ou de la fumée sortant de
|’évent.

Des déversements excessifs dans le four. De la graisse ou des aliments renversés sur
la sole ou les parois du four. Essuyer les déversements excessifs avant d’allumer le
four. Si des flammes ou une fumée excessive sont présentes en mode Broil (gril-
lage), voir “Using the Broil Feature” sur page 22.

Le four fume excessivement
durant le grillage.

Mauvais réglage. Suivre les “Using the Broil Feature” instructions données a la page
22.

La viande est trop pres de la salamandre ou du brdleur. Repositionner la grille pour
permettre le bon écart entre la viande et la flamme. Enlever I'excédent de gras de la
viande. Couper le gras des bords pour empécher le retroussage, mais ne pas couper
dans la viande maigre.

Accumulation de graisse sur les parois du four. Un nettoyage régulier est nécessaire
pour la cuisson au grilloir fréquente. Les éclaboussures de graisse ou d’aliments pro-
voguent beaucoup trop de fumée.

Le tableau de commande du
four émet des bips et affiche
un code d'erreur F (panne)
ou E (erreur).

La commande de four a détecté une panne ou une erreur. Pour annuler I'erreur,
appuyer sur la touche OFF du tableau de commande. Une fois I'état d’erreur an-
nulé, tenter d’utiliser la fonction Bake (cuire) ou Broil (griller). Si le code d'erreur se
répete, couper l'alimentation, attendre 5 minutes puis remettre I'appareil en marche.
Régler I'horloge. Tenter d’utiliser la fonction Bake (cuire) ou Broil (grillage) de nou-
veau. Si la panne se reproduit, appuyer sur OFF pour I'annuler.

L’appareil électroménager ne
fonctionne pas en partie.

S’assurer que le régulateur de la soupape de gaz est en marche (ON). Voir les notic-
es d'installation.

L'heure n'est pas réglée. L’horloge du four doit d'abord étre réglée avant de I'utiliser.
Voir “Setting Clock” sur page 15.

S’assurer que les commandes du four sont réglées pour la fonction souhaitée. Voir

“Oven Control Features” en commencant a page 14 et relire les instructions pour la
fonction de cuisson souhaitée dans le manuel ou voir dans la “L’ensemble de la cui-
siniére ne fonctionne pas.” liste de controle.

Le ventilateur de convection
ne tourne pas.

La porte du four est ouverte. Le ventilateur de convection s'éteint si la porte du four
est ouverte en mode convection. Fermer la porte du four.

Sur les modeles a gaz, le ventilateur de convection commence a tourner 6 minutes
aprés le démarrage de la cuisson.
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Problémes de surface de cuisson

Probléme

Cause et solution

Les braleurs de surface ne
s'enflamment pas.

Le bouton de commande de surface n'est pas compléetement tourné sur LITE (al-
lumer) (). Appuyer sur le bouton de commande correspondant et le maintenir sur
LITE (allumer) jusgu'a ce que le braleur s'enflamme, puis tourner dans le sens anti-
horaire jusqu'a ce que la flamme atteigne la taille souhaitée.

Les orifices du brlleur sont obstrués. Mettre le brlleur sur OFF (arréter), puis
utiliser un fils de petit calibre ou une aiguille pour dégager la téte de brlleur et les
orifices d'allumage. Voir “Cleaning the Cooktop and Surface Burners” a la section
Nettoyage et entretien a la page 25 pour des instructions supplémentaires sur le
nettoyage.

Le cordon électrique est débranché de la prise (modeéles a allumage électriqgue
uniguement). Valider que le cordon d'alimentation est correctement branché dans la
prise de courant.

Le circuit secteur est ouvert. Vérifier les disjoncteurs ou les fusibles.

Panne de courant. Les brlleurs peuvent étre allumés manuellement. Voir “Setting
Surface Burners” sur page 13.

Flamme du braleur de surface
inégale ou ne s’allume gqu'a
moitié autour du capuchon
de brdleur.

Les fentes du brdleur ou les orifices sont obstrués. Mettre le brldleur sur OFF (ar-
réter), puis utiliser un fils de petit calibre ou une aiguille pour dégager les orifices
d'allumage. Attiser légérement la flamme du brlleur et le laisser en marche jusqu'a
ce que la flamme soit compléte.

Les capuchons de brlleur ne sont pas bien en place. Vérifier que tous les capuchons
de brlleur sont de niveau et bien en place sur les tétes de brdleur. Voir “Cleaning the
Cooktop and Surface Burners” a la section Nettoyage et entretien a la page 25 pour
des instructions supplémentaires sur le nettoyage.

Flammme du braleur de surface
trop vive.

Le bouton de commande de surface est sur un réglage trop élevé. Régler sur une
intensité plus faible.

Les capuchons de brileur ne sont pas bien en place. Vérifier que tous les capuchons
de brlleur sont de niveau et bien en place sur les tétes de brdaleur. Voir “Cleaning the
Cooktop and Surface Burners” a la section Nettoyage et entretien a la page 25 pour
des instructions supplémentaires sur le nettoyage.

Conversion au GPL inadéquate. Voir les directives du nécessaire de conversion au
GPL pour corriger.

Flamme orangée du braleur
de surface.

Particules de poussiere dans la conduite principale. Laisser brdler la flamme jusqu’a
ce gu’elle tourne au bleu. Le long des cotes, une flamme quelque peu orangée est
inévitable di aux embruns et a I'air salin.

Conversion au GPL inadéquate. Voir les directives du nécessaire de conversion au
GPL pour corriger.
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Problémes d’autonettoyage

Probléme

Cause et solution

La fonction Self Clean (au-
tonettoyage) ne fonctionne
pas.

Le four n'est pas bien réglé. Voir “Setting Self Clean” sur page 28.

Les grilles de four sont dé-
colorées ou ne glissent pas
facilement.

Les grilles de four sont demeurées a l'intérieur durant 'autonettoyage. Enlever
toutes les grilles et tous les accessoires du four avant de lancer 'autonettoyage. Net-
toyer avec un abrasif doux en respectant les directives du fabricant. Rincer a I'eau
claire, sécher et replacer dans le four.

La saleté persiste apres 'au-
tonettoyage.

L’autonettoyage a été interrompu. Revoir les instructions données “Self Cleaning” a
la page 27.

Déversements excessifs sur la sole du four. Nettoyer tout exces de déversement
avant de lancer I'autonettoyage.

L'omission de nettoyer la saleté du cadre du four, de |la garniture de porte a I'ex-
térieur du joint de porte et la petite zone au centre avant de la sole du four. Ces
zones ne font pas partie de la zone d'autonettoyage, mais deviennent assez chaudes
pour brdler les résidus. Nettoyer manuellement ces zones avant de lancer le cycle
de nettoyage. Les résidus peuvent étre nettoyés a l'aide d'une brosse en nylon et de
I'eau ou d'un tampon de récurage en nylon. Veiller a ne pas endommager le joint de
four.

Le contréleur de four affiche
SPr et l'autonettoyage ne
fonctionne pas.

Ne pas utiliser la surface de cuisson durant un cycle d’autonettoyage. Chez cer-
tains modeles, allumer I'un ou l'autre des brileurs occasionne I'annulation du cycle
d’autonettoyage. Si le cycle d’autonettoyage est annulé, I'’écran du contréleur de
four affiche le message < SPr > pendant 5 secondes. La porte de four demeure ver-
rouillée jusqu’au refroidissement du four en dessous de la température de nettoyage.
Une fois le four en dessous de la température de nettoyage, il est possible de lancer
immédiatement un autre cycle d’autonettoyage. Si le four est toujours a sa tempéra-
ture d’autonettoyage, il faut attendre que la porte soit déverrouillée avant de régler
un autre cycle d'autonettoyage (jusqu’a 4 heures).
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Autres problémes

Probléme

Cause et solution

La cuisiniere n'est pas de
niveau.

S’assurer que le plancher est de niveau, solide et suffisamment stable pour soutenir
la cuisiniere de maniére adéquate.

Si le plancher est en pente ou s’affaisse, contacter un menuisier pour corriger la
situation.

Une mauvaise installation. Placer une grille au centre du four. Déposer un niveau sur
la grille. Ajuster les pieds de mise a niveau a la base de l'appareil jusqu'a ce que la
grille soit de niveau.

L’alignement de I'armoire de cuisine peut faire paraitre la cuisiniére hors de niveau.
S'assurer que les armoires sont d’équerre et ont suffisamment de jeu pour le dé-
gagement de l'appareil.

L'appareil est difficile a
déplacer. L’appareil doit étre
accessible pour I'entretien.

Les armoires ne sont pas d’équerre ou sont trop serrées Contacter le constructeur
ou l'installateur pour rendre I'appareil accessible.

Le tapis entrave la cuisiniere. Prévoir suffisamment d’espace pour que 'appareil
puisse étre soulevé par-dessus le tapis. |l n'est pas conseillé d’installer un élec-
troménager sur un tapis. Voir les directives particuliéres a votre appareil ménager
dans la notice d'installation.

L’'ampoule du four ne
fonctionne pas.

S'assurer que 'ampoule est bien en place dans son culot. Voir “Replacing the Oven
Light” sur page 26.
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Votre appareil est couvert par une garantie limitée d’un an. Pendant un an a partir de la date d’achat d’origine, Electrolux assumera les colts
des réparations ou du remplacement des pieces de cet appareil si ce dernier présente un défaut de matériau ou de fabrication, a la condition
que l'appareil soit installé, utilisé et entretenu selon les instructions fournies..

Exclusions

Cette garantie ne couvre pas ce qui suit :
1. Les produits dont le numéro de série d’origine a été enlevé, modifié ou n’est pas facilement lisible.
Les produits qui ont été transférés de leur propriétaire initial & une autre personne ou qui ne sont plus aux Etats-Unis ou au Canada.
La présence de rouille a l'intérieur ou a I'extérieur de I'appareil.
Les produits vendus “ tels quels “ ne sont pas couverts par cette garantie.
La perte de nourriture a la suite d’'une défaillance du réfrigérateur ou du congélateur.
Les produits utilisés dans des établissements commerciaux.

No oA N

Les appels de service qui ne concernent pas un malfonctionnement, un défaut de fabrication ou de matériau, ou pour les appareils qui

ne font pas I'objet d’un usage domestique ou qui ne sont pas utilisés conformément aux instructions fournies.

8. Les appels de service pour vérifier I'installation de votre appareil ou pour obtenir des instructions concernant I'utilisation de votre
appareil.

9. Les frais engagés pour rendre I'appareil accessible pour une réparation, par exemple I'enlévement des garnitures, des armoires, des
étageéres, etc., qui ne faisaient pas partie de I'appareil lorsqu’il a quitté l'usine.

10. Les appels de service qui concernent la réparation ou le remplacement des ampoules, des filtres a air, des filtres a eau, d’autres
matériels ou des boutons, poignées ou autres piéces esthétiques.

1. Les frais supplémentaires comprenant, mais sans s’y limiter, les appels de service en dehors des heures normales de bureau, en fin de
semaine ou pendant un jour férié; les droits de péage; les frais de convoyage ou les frais de déplacement pour les appels de service
dans des endroits isolés, notamment I'Etat de 'Alaska.

12. Les dommages causés au fini de I'appareil ou a la maison pendant I'installation, y compris, sans s’y limiter, aux planchers, aux armoires,
aux murs, etc.

13. Les dommages causés par : des réparations effectuées par des techniciens non autorisés; I'utilisation de piéces autres que les pieces

Electrolux d’origine ou qui n'ont pas été obtenues par I'entremise d’un réparateur autorisé; ou les causes étrangéeres comme une

utilisation abusive ou inappropriée, une alimentation électrique inadéquate, un accident, un incendie ou une catastrophe naturelle.

AVERTISSEMENT CONCERNANT LES GARANTIES IMPLICITES; LIMITATIONS DES RECOURS

L’UNIQUE RECOURS DU CLIENT EN VERTU DE CETTE GARANTIE LIMITEE EST LA REPARATION OU LE REMPLACEMENT DU PRODUIT TEL QUE
DECRIT PRECEDEMMENT. LES RECLAMATIONS BASEES SUR DES GARANTIES IMPLICITES, Y COMPRIS LES GARANTIES IMPLICITES DE QUALITE
MARCHANDE OU D'ADAPTATION A UN USAGE PARTICULIER, SONT LIMITEES A UN AN OU A LA PERIODE LA PLUS COURTE PERMISE PAR LA
LOI, QUI NE DOIT PAS ETRE INFERIEURE A UN AN. ELECTROLUX NE POURRA ETRE TENUE RESPONSABLE DES DOMMAGES ACCESSOIRES OU
INDIRECTS NI DES DOMMAGES MATERIELS ET DES DEPENSES IMPREVUES RESULTANT D'UNE VIOLATION DE CETTE GARANTIE ECRITE OU DE
TOUTE AUTRE GARANTIE IMPLICITE. CERTAINS ETATS ET CERTAINES PROVINCES NE PERMETTENT AUCUNE RESTRICTION OU EXEMPTION
SUR LES DOMMAGES ACCESSOIRES OU INDIRECTS NI RESTRICTION SUR LES GARANTIES IMPLICITES. DANS CE CAS, CES RESTRICTIONS OU
EXEMPTIONS POURRAIENT NE PAS ETRE APPLICABLES. CETTE GARANTIE ECRITE VOUS DONNE DES DROITS LEGAUX PRECIS. IL SE PEUT QUE
VOUS AYEZ D’AUTRES DROITS QUI PEUVENT VARIER SELON L’ETAT OU LA PROVINCE.

Si vous avez besoin de service

Conservez votre recu, votre bon de livraison ou toute autre preuve de paiement valide permettant d’établir la période de la garantie au

cas ol vous auriez besoin de faire appel au service de réparation. Si une réparation est effectuée, il est dans votre intérét d’obtenir et de
conserver tous les recus. Le service auquel vous avez recours en vertu de cette garantie doit étre obtenu en communiquant avec Electrolux
aux adresses ou aux numéros de téléphone ci-dessous.

Cette garantie n'est valide qu'aux Etats-Unis et au Canada. Aux Etats-Unis, votre appareil est garanti par Electrolux Major Appliances North America,
une division d’Electrolux Home Products, Inc. Au Canada, votre appareil est garanti par Electrolux Canada Corp. Personne n’est autorisé a modifier ni
a apporter des ajouts aux obligations contenues dans cette garantie. Les obligations de cette garantie concernant la réparation et les piéces doivent
étre remplies par Electrolux ou par une compagnie de réparation autorisée. Les caractéristiques et les spécifications décrites ou illustrées peuvent étre
modifiées sans préavis.

USA Canada
1-800-374-4432 1.800.265.8352
Frigidaire F R I G I DAI R E Electrolux Canada Corp.
10200 David Taylor Drive 5855 Terry Fox Way
Charlotte, NC 28262 Mississauga, Ontario, Canada

L5V 3E4




FRIGIDAIRE

bienvenue CheZ NOUS

Notre maison est votre maison. Visitez-nous si
vous avez besoin d’aide pour 'une de ces choses :

000

{,m soutien aux propriétaires

U accessoires

% service

gi‘ enregistrement

(Voir votre carte d’enregistrement
pour plus d’informations.)

Frigidaire.com
1-800-374-4432

Frigidaire.ca
1-800-265-8352



