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THANK YOU FOR MAKING GE APPLIANCES A PART OF YOUR HOME.

Whether you grew up with GE Appliances, or this is your first, we te happy to have you in the family.

We take pride in the craftsmanship, innovation and design that goes into every GE Appliances
product, and we think you will too. Among other things, registration of your appliance ensures that we
can deliver important product information and warranty details when you need them.

Register your GE appliance now online. Helpful websites and phone numbers are available in the
Consumer S upport section of this Owner’s Manual. You may also mail in the pre-printed registration
card included in the packing material.

GE APPLIANCES



IMPORTANT SAFETY INFORMATION
READ ALL INSTRUCTIONS BEFORE USING THE APPLIANCE

AWARNING Read all safety instructions before using the product. Failure to follow these instructions may result
in fire, electrical shock, serious injury or death.

ANTI-TIP DEVICE
AWARNING To reduce the risk of tipping the range,
) the range must be secured by a properly

/ Tip-Over Hazard installed anti-tip bracket. See installation
! A child or adult can tip the range and be killed. instructions Shipped with the bracket for

Install the anti-tip bracket to the wall or floor. complete details before attempting to install.
Engage the range to the anti-tip bracket by sliding the ) ;
range back such that the foot is engaged. For Free-Standing and Slide-In Ranges
Re-engage the anti-tip bracket if the range is moved. |To check if the bracket is installed and
Failufe to do so can result in death or serious burns engaged properly, look underneath the

to children or adults. range to see that the rear leveling leg is
engaged in the bracket. On some models, the storage drawer or kick panel

can be removed for easy inspection. If visual inspection is not possible, Anti-Tip
slide the range forward, confirm the anti-tip bracket is securely attached to Bracket
the floor or wall, and slide the range back so the rear leveling leg is under
the anti-tip bracket.

If the range is pulled from the wall for any reason, always repeat this
procedure to verify the range is properly secured by the anti-tip bracket. Leveling Leg

Never completely remove the leveling legs or the range will not be secured Free-Standing and S lide-In Ranges
to the anti-tip device properly.

mbditsiucd GENERAL SAFETY INSTRUCTIONS

This unit has been tested and found to comply with the limits for a class B digital device, pursuant to Part 18

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

m Reorient or relocate the receiving antennae.
m Increase the distance between the unit and receiver.
m Connect the unit into an outlet or a circuit different from that to which the receiver is connected.

ACAUTION Persons with a pacemaker or similar medical device should exercise caution when

using or standing near an induction unit while it is in operation. The electromagnetic field may affect the
working of the pacemaker or similar medical device. It is advisable to consult your doctor or the pacemaker
manufacturer about your particular situation.

m Use this appliance only for its intended purpose as m Do not attempt to repair or replace any part of your
described in this Owners Manual. range unless itis specifically recommended in this
manual. All other servicing should be transferred to

Be sure your appliance is properly installed and
. y PP propery a qualified technician.

grounded by a qualified installer in accordance with
the provided installation instructions.

READ AND SAVE THESE INSTRUCTIONS

NOILVINHOANI A134VS
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SAFETY INFORMATIO

IMPORTANT SAFETY INFORMATION
READ ALL INSTRUCTIONS BEFORE USING THE APPLIANCE

GENERAL SAFETY INSTRUCTIONS (Cont.)

m Before performing any service, unplug the range
or disconnect the power supply at the household
distribution panel by removing the fuse or switching
off the circuit breaker.

m Do not leave children alone—children should not
be left alone or unattended in an area where an
appliance is in use. They should never be allowed
to climb, sit or stand on any part of the appliance.

n ACAUTION Do not store items of interest to

children above a range or on the backguard of a
range—children climbing on the range to reach
items could be seriously injured.

m Use only dry pot holders—moist or damp pot
holders on hot surfaces may result in burns from
steam. Do not let pot holders touch hot surface
units or heating elements. Do not use a towel or
other bulky cloth in place of pot holders.

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

m Do not touch the surface units, the heating elements
or the interior surface of the oven. These surfaces
may be hot enough to burn even though they are
dark in color. During and after use, do not touch,
or let clothing or other flammable materials contact

the surface units, areas nearby the surface units or
any interior area of the oven; allow sufficient time
for cooling first. Other surfaces of the appliance
may become hot enough to cause burns. Potentially
hot surfaces include the cooktop, areas facing the
cooktop, oven vent opening, surfaces near the
opening and crevices around the oven door.

Do not heat unopened food containers. Pressure
could build up and the container could burst,
causing an injury.

m Do not use any type of foil or liner to cover the
oven bottom or anywhere in the oven, except as
described in this manual. Oven liners can trap heat
or melt, resulting in damage to the product and risk
of shock, smoke or fire.

m Avoid scratching or impacting glass doors, cook
tops or control panels. Doing so may lead to glass
breakage. Do not cook on a product with broken
glass. Shock, fire or cuts may occur.

m Cook meat and poultry thoroughly—meat to at least
an internal temperature of 160éF and poultry to at
least an internal temperature of 180éF. Cooking
to these temperatures usually protects against
foodborne illness.

IR le] KEEP FLAMMABLE MATERIALS AWAY FROM THE RANGE

Failure to do so may result in fire or personal injury.

m Do not store or use flammable materials in an oven
or near the cooktop, including paper, plastic, pot
holders, linens, wall coverings, curtains, drapes and
gasoline or other flammable vapors and liquids.

m Never wear loose-fitting or hanging garments while
using the appliance. These garments may ignite if

they contact hot surfaces causing severe burns.

m Do not let cooking grease or other flammable
materials accumulate in or near the range. Grease
in the oven or on the cooktop may ignite.

m Clean ventilating hoods frequently. Grease should
not be allowed to accumulate on the hood or filter.

PR c] IN THE EVENT OF A FIRE, TAKE THE FOLLOWING
STEPS TO PREVENT INJURY AND FIRE SPREADING

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

m If there is a fire in the oven during baking, smother
the fire by closing the oven door and turning the

oven off or by using a multi-purpose dry chemical or
foam-type fire extinguisher.

m If there is a fire in the oven during self-clean, turn
the oven off and wait for the fire to go out. Do not
force the door open. Introduction of fresh air at self-
clean temperatures may lead to a burst of flame
from the oven. Failure to follow this instruction may
result in severe burns.

READ AND SAVE THESE INSTRUCTIONS




IMPORTANT SAFETY INFORMATION
READ ALL INSTRUCTIONS BEFORE USING THE APPLIANCE

m Never leave the surface units unattended at medium
or high heat settings. Boilovers cause smoking and
greasy spillovers that may catch on fire.

m Never leave oil unattended while frying. If allowed
to heat beyond its smoking point, oil may ignite
resulting in fire that may spread to surrounding
cabinets. Use a deep fat thermometer whenever
possible to monitor oil temperature.

m To avoid oil spillover and fire, use a minimum
amount of oil when shallow pan-frying and avoid
cooking frozen foods with excessive amounts of ice.

sl COOKTOP SAFETY INSTRUCTIONS

m Only certain types of glass, glass/ceramic,
earthenware or other glazed containers are suitable
for cooktop service; others may break because of
the sudden change in temperature.

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

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

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

m Do not cook on a broken cooktop. If glass cooktop
should break, cleaning solutions and spillovers
may penetrate the broken cooktop and create a
risk of electric shock. Contact a qualified technician
immediately.

m Avoid scratching the glass cooktop. The cooktop
can be scratched with items such as knives, sharp
instruments, rings or other jewelry, and rivets on
clothing.

m Use CERAMA BRYTE* ceramic Cooktop Cleaner
and CERAMA BRYTE* Cleaning Pad to clean
the cooktop. Wait until the cooktop cools and the
indicator light goes out before cleaning. A wet

eldaillc] GLASS COOKTOP SAFETY INSTRUCTIONS

sponge or cloth on a hot surface can cause steam
burns. Some cleaners can produce noxious fumes if
applied to a hot surface. NOTE: Sugar spills are an
exception. They should be scraped off while still hot
using an oven mitt and a scraper. See the Cleaning
the glass cooktop section for detailed instructions.

m Read and follow all instructions and warnings on the
cleaning cream label.

m Do not place or store items that can melt or catch
fire on the glass cooktop, even when it is not being
used. If the cooktop is inadvertently turned on, they
may ignite. Heat from the cooktop or oven vent after
itis turned off may cause them to ignite also.

m Do not place metallic objects such as knives, forks,
spoons and lids on the cooktop surface since they
can get hot.

m Stand away from the range when opening the oven
door. Hot air or steam which escapes can cause
burns to hands, face and/or eyes.

m Do not use the oven if a heating element develops
a glowing spot during use or shows other signs
of damage. A glowing spot indicates the heating
element may fail and present a potential burn, fire,
or shock hazard. Turn the oven off immediately and
have the heating element replaced by a qualified
service technician.

mhdisishuiicdl OVEN SAFETY INSTRUCTIONS

m Keep the oven vent unobstructed.

m Keep the oven free from grease buildup. Grease in
the oven may ignite.

m Place oven racks in desired location while oven is
cool. If rack must be moved while oven is hot, do not
let pot holder contact hot heating element in oven.

m When using cooking or roasting bags in the oven,
follow the manufacturers directions.

READ AND SAVE THESE INSTRUCTIONS
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SAFETY INFORMATION

IMPORTANT SAFETY INFORMATION
READ ALL INSTRUCTIONS BEFORE USING THE APPLIANCE

OVEN SAFETY INSTRUCTIONS (Cont.)

m Pull the oven rack to the stop-lock position when
loading and unloading food from the oven. This
helps prevent burns from touching hot surfaces of
the door and oven walls.

m Do not leave items such as paper, cooking utensils
or food in the oven when not in use. Items stored in
an oven can ignite.

m Never place cooking utensils, pizza or baking stones,
or any type of foil or liner on the oven floor. These
items can trap heat or melt, resulting in damage to
the product and risk of shock, smoke or fire.

eddtiibiicd SELF-CLEANING OVEN SAFETY INSTRUCTIONS

The self-cleaning feature operates the oven at temperatures high enough to burn away food soils in the oven.
Follow these instructions for safe operation.

m Do not touch oven surfaces during self-clean m [f the self-cleaning mode malfunctions, turn the
operation. Keep children away from the oven during oven off and disconnect the power supply. Have it

self-cleaning. Failure to follow these instructions serviced by a qualified technician.

may cause burns. m Do not clean the door gasket. The door gasket is
m Before operating the self-clean cycle, remove pans, essential for a good seal. Care should be taken not
shiny metal oven racks and other utensils from the to rub, damage or move the gasket.

oven. Only gray porcelain-coated oven racks may m Do not use oven cleaners. No commercial oven

be left in the oven. Do not use self-clean to clean cleaner or oven liner protective coating of any kind

other parts, such as drip pans or bowls. should be used in or around any part of the oven.
m Before operating the self-clean cycle, wipe grease

and food soils from the oven. Excessive amount

of grease may ignite leading to smoke damage to

your home.

WARMING DRAWER SAFETY INSTRUCTIONS (Some models)

m The purpose of the warming drawer is to hold hot m Use care when opening the drawer. Open the drawer

cooked foods at serving temperature. Bacteria will
grow in food while it is below 140°F. Do not put cold
food in warming drawer. Do not heat food for more
than 2 hours. Failure to follow these instructions
may result in foodborne illness.

Do not leave paper products, plastics, canned food or
combustible materials in the drawer. They may ignite.

Do not touch the heating element or the interior
surface of the drawer. These surfaces may be hot
enough to cause burns.

a crack and let hot air or steam escape before
removing or replacing food. Hot air or steam that
escapes can cause burns to hands, face and/or eyes.

Do not use aluminum foil to line the lower

drawer. The foil will trap heat below, and upset
the performance of the oven. Foil can melt and
permanently damage the drawer bottom. Damage
from improper use of aluminum foil is not covered
by the product warranty.

READ AND SAVE THESE INSTRUCTIONS




IMPORTANT SAFETY INFORMATION
READ ALL INSTRUCTIONS BEFORE USING THE APPLIANCE

How to Remove Protective Shipping Film and Packaging Tape

Carefully grasp a corner of the protective shipping film To assure no damage is done to the finish of the

with your fingers and slowly peel it from the appliance product, the safest way to remove the adhesive from
surface. Do not use any sharp items to remove the film. packaging tape on new appliances is an application of
Remove all of the film before using the appliance forthe  a household liquid dishwashing detergent. Apply with a
first time.w soft cloth and allow to soak.

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

READ AND SAVE THESE INSTRUCTIONS
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Surface Units

USING THE RANGE

Surface Units - Knob Models

YNIN:IM[\e] FIRE HAZARD: Never leave the range unattended with the cooktop on medium or high serrings.
Keep flammable items away from the cooktop. Turn off all controls when done cooking. Failure to

follow these instructions can result in fire, serious injury or death.

Throughout this manual, features and apperance may vary from your model.

How to Set

Push the knob in and turn in either direction to the setting
you want.

A surface ON indicator light will glow when any surface
unit is on.

For glass cooktop surfaces:

A HOT COOKTORP indicator light will:

m come on when the unit is hot to the touch.
m stay on even after the unitis turned off. At both OFF and HI the control clicks ~ Melt setting (on some models) will

m stay on until the unitis cooled to approximetaley 150€F. into position. You may hear slight  melt chocolate or butter.
clicking sounds during cooking,
indicating the control is maintaining
your desired setting.
Be sure you turn the control knob to
OFF when you finish cooking.

Dual and Triple Surface Units and Control Knobs (on some models)

The surface unit has 2 or 3 cooking sizes to select from so you can match the size of the unit to the size of the cookware
you are using.

Small Large
Burnereo Off @ Burner

L] -
Lo Lo

Models with a Dual-Ring surface
element only.

Using the Warming Zone (on some models)

AWARNING

FOOD POISON HAZARD: Bacteria may grow in food ~ For bestresults, all foods on the WARMING ZONE should

at temperatures below 1406F. be covered with a lid or aluminum foil. When warming
® Always start with hot food. Do not use warm setting pastries or breads, the cover should be vented to allow
to heat cold food. moisture to escape. off
® Do not use warm setting for more than 2 hours. The initial temperature, type and
, amount of food, type of pan, and T
The WARMING ZONE, located in the back center of  the time held will affect the quality
the glass surface, will keep hot, cooked food atserving  of the food. Always use pot on
temperature. Always start with hot food. Do not use t0  holders or oven mitts when remo- .
heat cold food. Placing uncooked or cold food on the ving food from the WARMING
WARMING ZONE could result in foodborne illness. ZONE, since cookware and plates
Turn the control knob to the ON position. will be hot
For models using the touch pads for warming zone ~NOTE: The surface warmer will Warming Zone

control, see section on ‘Using the Oven_for additional ~ not glow red like the cooking
details. elements.



Surface Units (Cont.)

Home Canning Tips
Be sure the canner is centered over the surface unit.
Make sure the canner is flat on the bottom.

To prevent burns from steam or heat, use caution when
canning.

Use recipes and procedures from reputable sources.
These are available from manufacturers such as Ball*
and Kerr® and the Department of Agriculture Extension
Service.

Flat-bottomed canners are recommended. Use of water
bath canners with rippled bottoms may extend the time
required to bring the water to a boil.

Radiant Glass Cooktop

The radiant cooktop features heating units beneath a
smooth glass surface.

NOTE: A slight odor is normal when a new cooktop is
used for the first time. It is caused by the heating of new
parts and insulating materials and will disappear in a
short time.

NOTE: On models with light-colored glass cooktops, it is
normal for the cooking zones to change color when hot
or cooling down. This is temporary and will disappear as
the glass cools to room temperature.

The surface unit will cycle on and off to maintain your
selected control setting.

Itis safe to place hot cookware on the glass surface
even when the cooktop is cool.

Even after the surface units are turned off, the glass
cooktop retains enough heat to continue cooking. To
avoid overcooking, remove pans from the surface units
when the food is cooked. Avoid placing anything on the
surface unit until it has cooled completely.

m Water stains (mineral deposits) are removable using
the cleaning cream or full-strength white vinegar.

m Use of window cleaner may leave an iridescent film on
the cooktop. The cleaning cream will remove this film.

m Don’t store heavy items above the cooktop. If they
drop onto the cooktop, they can cause damage.

m Do not use the surface as a cutting board.

Never cook directly on the glass. Always
use cookware.

OFF CENTER

Always place the pan in the center of the
surface unit you are cooking on.

DRAGGING

Do not slide cookware across the cooktop because
it can scratch the glass—the glass is scratch-
resistant, not scratch proof.

Temperature Limiter on Radiant Glass Cooktops

Every radiant surface unit has a temperature limiter.

The temperature limiter protects the glass cooktop from
getting too hot.

The temperature limiter may cycle the surface units off
for a time if:

m the pan boils dry.

m the pan bottom is not flat.
m the pan is off-center.

m there is no pan on the unit.

4ONVY 3H1 ONISN
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USING THE RANGE

Cookware for Radiant Glass Cooktop

10

Selecting types of cookware for glass cooktop models

The following information will help you choose cookware which will give good performance on glass cooktops.
See insert for cookware to use with induction cooktops.

Check pans for flat bottoms by using
a straight edge..

Pans with rounded, curved,
ridged or warped bottoms are
not recommended.

Stainless Steel:
Recomended

Aluminum:

Heavy weight recommended.

Good conductivity. Aluminum residues
sometimes appear as scratches if cleaned
cooktop bt can be removed if cleaned
immediately. Because of its low melting
point, thin weight aluminum should not
be used.

Copper Bottom:
Recommended

Copper may leave residues which can
appear as scratches. The residues can be
removed, as long as the cooktops is
cleaned inmmediately. However, do not
let these pots boil dry. Overheated metal
can bond to glass cooktops. An overheated
copper bottom pot will leave a residue that
will permanently stain the cooktop if not
removed immediately.

Porcelain Enamel on Cast Iron:
Recommended if bottom pan is coated.

Porcelain Enamel on Steel:

Not recommended.

Heating empty pans can cause permanent
damage to cooktops glass. The enamel can
melt and bond to the ceramic cooktop.

Glass-ceramic:
Not recommended.
P oor performance. Will scratch the surface.

Stoneware:
Not recommended.
P oor performance. May scratch the surface.

Cast Iron:

Not recommended - unless designed
specifically for glass cooktops.

Poor conductivity and slow to absorb heat.
Will scratch the cooktop surface.

NOTE: Follow all cookware manufacturers recommendations when using any type of

cookware on the ceramic cooktops.

Do not place wet pans
on the glass cooktop.

Do not use woks with support
rings on the glass cooktop.

N\ /

Use flat-bottomed woks
on the glass cooktop.

For Best Results

M Place only dry pans on the surface
elements. Do not place lids on the
surface elements, particularly wet lids.

M Do not use woks that have support
rings, This type of wok will not heat on
glass surface elements.

W We recommend thatyou use only a
flat-bottomed wok. They are available
atyour local retail store. The bottom
of the wok should have the same
diameter as the surface element to
ensure proper contact.

M S ome special cooking procedures
require specific cookware such as
pressure cookers, deep-fat fryers,
etc. All cookware must have flat
bottoms and be the correct size.
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USING THE RANGE

Special Features

12

Special Features

There are several different special features on your range. To change the settings of these special features:

m Press the Bake and Broil pads at the same time and hold until the special features menu is displayed.

m Use the 2 or 8 number pads to scroll through the special features until the desired feature is displayed.

m Press the 6 number pad to enter into the feature’s menu and use the 2 or 8 number pads to scroll through the

options.

m Once the desired option is displayed, press the 6 pad to save the setting and the 4 pad to exit the menu.

1 2 3

4 5 6

7 8 9

imer
on/off

0]

Set Clock
Hold 3 Sec

4 = Cancel/Back, 2 = Up, 8 = Down, 6 = Save/Forward

Adjust the Oven Temperature (OFSt)

This feature allows the oven baking temperature to be
adjusted up to 35 hotter or down to 35 cooler. Use this
feature if you believe your oven temperature is too hot or
too cold and wish to change it. This adjustment affects
every cooking mode except broil.

Enter into the special features menu as outlined above.
Scroll through the features until “OFSt” is displayed
and press 6. Use the 2 pad to increase the adjusted
temperature or use the 8 pad to decrease the adjusted
temperature. Save and exit the special features menu.

End of Timer Signals (End tonE)

This is the tone that signals the end of a timer. The
tone can be either continuous (Cont) or single (bEEp).
The continuous setting (Cont) will repeatedly sound a
tone every few seconds until a button on the control

is pressed. A single setting (bEEp) will sound just a
single tone at the end of the timer. Enter into the special
features menu as outlined above. Scroll through the
options until “End tonE” is displayed and press 6. Scroll
through the options until the desired setting is displayed.
Press 6 to save the setting and then 4 to exit the menu.

Fahrenheit or Celsius Temperature
Display (dEg Unit)

The oven control is set to use Fahrenheit temperatures
(F), but you can change it to use Celsius temperatures
(C). Enter into the special features menu as outlined
above. Scroll through the options until “dEg Unit” is
displayed and press 6. Scroll through the options until
the desired setting is displayed. Press 6 to save the
setting and then 4 to exit the menu.

Clock Display (CLoc diSP)

This feature (On/Off) specifies if the time of day is
displayed. Enter into the special features menu as
outlined above. Scroll through the options until “Cloc

diSP” is displayed and press 6. Scroll through the
options until the desired setting is displayed. Press 6 to
save the setting and then 4 to exit the menu.

Clock Configuration (Cloc cFg)

This feature specifies how the time of day will be
displayed. You can select a standard 12-hour clock (12)
or 24-hour military time display. Enter into the special
features menu as outlined above. Scroll through the
options until “Cloc cFg” is displayed and press 6. Scroll
through the options until the desired setting is displayed.
Press 6 to save the setting and then 4 to exit the menu.

Sound Volume (Snd)

This feature allows the oven tone volume to be adjusted
on and off. Enter into the special features menu as
outlined above. Scroll through the options until “Snd” is
displayed and press 6. Scroll through the options until
the desired setting is displayed. Press 6 to save the
setting and then 4 to exit the menu. The selected sound
option will play once 6 is pressed.

Auto Recipe Conversion

This feature (On/Off), automatically adjusts the
programmed recipe temperature in Convection Multi-
Bake mode. Enter into the special features menu as
outlined above. Scroll through the options until “Auto
rEciPE” is displayed. Scroll through the options until the
desired setting is displayed. Press 6 to save the setting
and then 4 to exit the menu.

NOTE: This option does not convert baking time, only
temperatures. This option does not adjust temperatures
for Convection Roast mode.

Remote Enable (App ENbI) (on some

models)

Allows you to control your oven remotely (On/Off). Enter
the special features menu as outlined above. Scroll
through the options until "App ENDbI" is displayed. Use 6
to enter the menu and toggle the setting using the 2 or
8 key. Press the 6 key to save the setting and then 4 to
exit the menu.

12-Hour Auto Shut Off (12H Shut)

This feature turns off the oven after 12 hours of
continuous operation (On/Off). Enter the special features
menu as outlined above. Scroll through the options until
"12H Shut" is displayed. Use 6 to enter the menu and
toggle the setting using the 2 or 8 key. Press the 6 key
to save the setting and then 4 to exit the menu.



Sabbath Mode - Standard

This range offers a standard Sabbath mode*. Some of the Sabbath mode features that will be noticed by the
consumer include the disabling of tones, disabling of oven lights, and delays of about 30 seconds to one minute
between a request for a temperature change and its implementation. Only continuous baking or timed baking is
allowed in the Sabbath mode. Cooking in the Sabbath mode is a two-step process, first the Sabbath mode must be

set and then the bake mode must be set.

Setting the Sabbath Mode

1. Press and hold Bake + Broil to enter special features
menu.

2. Use number key 8 to navigate to “Sabb” menu, Enter
the menu using number key 6.

3. Use number key 8 again to toggle the setting to ON.
Use number key 6 to confirm the setting.

4. Use number key 4 to exit Special features menu.
5. A single left opening bracket will appear.

Starting a Continuous Bake
1. Press the Bake pad.

2. If the desired temperature is 350°F, press Start. If
a different cooking temperature is desired, use the
1 through 5 number pads or Timer pad to select a
preset cooking temperature, then press Start. Refer
to the graphic below to determine which pad sets the
desired cooking temperature.

After a delay, a second bracket “] [* will appear in the
display indicating that the oven is baking.

Temperature (°F)

1 2 3
170 200 250
4 5 6
300 325 2h
7 8 9
2.5h 3h 3.5h
0 imer Cook
On/Off Time
poath 4000 eRgee
4h 6h

Time (hours)
1=170°F, 2 = 200° F, 3 = 250° F, 4 = 300° F, 5 = 325° F, Timer = 400° F

6 =2 hours, 7 = 2.5 hours, 8 = 3 hours, 9 = 3.5 hours,
0 = 4 hours, Lock Controls = 6 hours

Adjusting the Temperature

1. Press Bake, use the 1 through 5 number pads and
the Timer pad to select a different preset cooking
temperature, and press Start.

2. Since no feedback is given during temperature

change, an oven thermometer can be used to confirm

temperature changes.

Starting a Timed Bake
1. Press the Bake pad.

2. If the desired temperature is 350°F, use the 6
through 0 number pads or the Lock Control pad to
select a cooking time. If a cooking temperature other
than 350°F is desired, use the 1 through 5 number
pads or the Timer pad to select a preset cooking
temperature, then select the cooking time. Refer to
the graphic on this page to determine which pad sets
the desired cooking temperature and cooking time.

3. Press Start.

After a delay, a second bracket “] [* will appear in the

display indicating that the oven is baking. When the cook

time expires, the display will change back to a single
bracket “]” indicating that the oven is no longer baking.

No tone will sound when the cook time is complete.

Exit the Sabbath Mode

Exiting the Sabbath mode should be done after the

Sabbath is over.

1. Press Cancel/Off to end any bake mode that may be
running.

2. Press and hold Bake + Broil to enter special features
menu.

3. Use number key 8 to navigate to “Sabb” menu, Enter
the menu using num key 6.

4. Use number key 8 again to toggle the setting to OFF.
Use number key 6 to confirm the setting.

5. Use number key 4 to exit Special features menu.

Sabbath Mode Power Outage Note

If a power outage occurs while the oven is in Sabbath
Mode, the unit will return to Sabbath Mode when power
is restored, however the oven will return to the off state
even if it was in the middle of a bake cycle when the
power outage occurred.

* The standard Sabbath mode has not been reviewed or approved by Orthodox Union.
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Oven Racks

USING THE RANGE
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Oven Racks

Recommended rack positions for various types of

foods are provided in the Cooking Guide. Adjusting

rack position is one way to impact cooking results. For
example, if you would prefer darker tops on cakes,
muffins, or cookies, try moving food one rack position
higher. If you find foods are too brown on top try moving
them down next time.

When baking with multiple pans and on multiple racks,
ensure there is at least 1K" between pans to allow
sufficient space for air to flow.

Your Oven may have extension racks and/or traditional
flat racks.

To avoid possible burns, place the racks in the desired
position before you turn the oven on.

NN N[

&

The number of rack positions may vary by model.



Aluminum Foil and Oven Liners

ACAUTION Do not use any type of foil or oven liner to cover the oven bottom. These items can trap heat
or melt, resulting in damage to the product and risk of shock, smoke or fire. Damage from improper use of

these items is not covered by the product warranty.

Foil may be used to catch spills by placing a sheet on a lower rack, several inches below the food. Do not use more
foil than necessary and never antirely cover an oven rack with aluminum foil. Keep foil at least 1-1/2 _from oven walls

to prevent poor heat circulation.

Cookware

Cookware Guidelines

The material, finish, and size of cookware affect baking
performance.

Dark, coated and dull pans absorb heat more readily
than light, shiny pans. Pans that absorb heat more

readily can result in a browner, crisper, and thicker crust.

If using dark and coated cookware check food earlier
than minimum cook time. If undesirable results are
obtained with this type of cookware consider reducing
oven temperature by 25éF next time.

Shiny pans can produce more evenly cooked baked
goods such as cakes and cookies.

Glass and ceramic pans heat slowly but retain heat well.

These types of pans work well for dishes such as pies
and custards.

Air insulated pans heat slowly and can reduce bottom
browning.

Keep cookware clean to promote even heating.

15
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Oven Cooking Modes
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Your new oven has a variety of cooking modes to help you get the best results. These modes are described below.
Refer to the Cooking Guide section for rack position and other recommendations for specific modes and foods.

Bake

The traditional bake mode is intended for single rack
cooking. This mode uses heat primarily from the lower
element but also from the upper element to cook food.
Preheating is generally recommended when using this
mode. To use this mode press the Bake pad, enter a

temperature with the number pads, and then press Start.

Convection Bake

This mode is intended for single rack baking when
additional airflow is desired to enhance evenness.
Preheating is generally recommended when using this
mode. To use this mode press the Conv Bake pad,
enter a temperature with number pads, and then press
Start.

Convection Roast

This mode is intended for roasting whole cuts of meat
on a single rack. The utilization of all three elements and
direct airflow down from the top of the oven improves
browning and reduces cooking time. Check food earlier
than the recipe suggests or use the probe when using
this mode. To use this mode press the Conv Roast pad,
enter a temperature with number pads, and then press
Start.

Broiling Modes

Always broil with the door closed. The broil element in
this oven is very powerful. Monitor food closely while
broiling. Use caution when broiling on upper rack
positions as placing food closer to the broil element
increases smoking, spattering, and the possibility of fats
igniting. Broiling on rack position 6 is not recommended.

Broiling can be used for foods that would typically be
grilled.

Oven Cooking Guide

Adjust the rack position in order to vary the intensity

of the heat to the food. Place foods closer to the broil
element when a seared surface and rare interior are
desired. For best performance center the food below the
broil heating element.

Press the Broil pad twice for High or once for Low
depending on the amount of searing and the internal
temperature that is preferred. The High setting is best for
thinner cuts of meat and/or foods you prefer less done
on the interior. The Low setting is preferred for thicker
cuts of meat and foods you like to be cooked all the way
through. It is not necessary to preheat the oven for these
modes. Then press Start.

Air Fry

Air Fry is a special, no-preheat, cooking mode that is
designed to produce foods with a crispier exterior than
traditional oven cooking. The Air Fry mode is intended
for single rack cooking only. Select Air Fry, then input
the desired set temperature and press Start. The
temperature can be set between 300°F and 500°F.
Preheating is not recommended for this mode. Follow
traditional oven recipe or package guidelines for set
temperatures and cook times; adjust cook time to
achieve your desired crispness. Additional guidelines for
using this mode can be found in the Cooking Guide.

Warm

Warm mode is designed to keep hot foods at a higher
temperature for up to 3 hours. Preheating is not required.
Do not use warm to heat cold food other than crisping
crackers, chips, or dry cereal. It is also recommended
that food not be kept warm for more than 2 hours. Press
the Warm pad and then press Start.

Cook food thoroughly to help protect against food borne illness. Minimum safe food temperature recommendations
for food safety can be found at IsltDoneYet.gov. Use a food thermometer to measure food temperatures.

Oven Cookware Guidelines
The material, finish, and size of cookware affect baking
performance.

Dark, coated and dull pans absorb heat more readily
than light, shiny pans. Pans that absorb heat more
readily can result in a browner, crisper, and thicker cr
If using dark and coated cookware check food earlier
than minimum cook time. If undesirable results are
obtained with this type of cookware consider reducing
oven temperature by 25°F next time.

Shiny pans can produce more evenly cooked baked
goods such as cakes and cookies.

lass and ceramic pans heat slowly but retain heat well.
These types of pans work well for dishes such as pies
and custards.

Air insulated pans heat slowly and can reduce bottom

Keep cookware clean to promote even heating.

Stoneware heats slowly and retains heat well. It is
recommended to preheat this type of cookware if
possible. Additional cook time may be required.

Cookware used in broil modes and air fry must be broil-
safe.



Oven Cooking Guide

Air Fry Cooking Guide

Air Fry is a special, no-preheat, cooking mode that

is designed to produce foods with a crispier exterior
than traditional oven cooking. Select Air Fry, then
input the desired set temperature and press Start. The
temperature can be set between 300°F and 500°F.

Air Fry Cookware Guidelines

* Only use broil safe cookware when using Air Fry mode.

* A dark sheet pan is recommended. A dark pan
promotes better browning and crisping.

* Oven baking baskets and baking grids can also be
used. A sheet pan should be placed on the rack below
the foods to catch any drippings when using a baking
basket.

Primary recommended cookware

Alternate cookware options

General Tips for Air Fry Mode

* The Air Fry mode is designed for cooking on a single
rack.

» The Air Fry mode is designed to be used without
preheating.

* Rack position 4 is recommended for most foods. Use
rack position 3 for thicker foods.

* Foods may cook faster than expected if the oven is
already hot when food is placed in the oven.

* When air frying foods with sauce, it is recommended to
apply the sauce at the end of cooking.

« If foods are browning too quickly, try a lower rack
position or lower oven set temperature.

» For packaged foods, use traditional oven cooking
instructions for set temperature and expected cook
time.

* It is not necessary to flip or stir food during cooking

* Arrange food in a single layer on the pan, do not
overload the pan.

* Always check internal food temperature to confirm
minimum safe temperatures have been reached.
Minimum safe food temperatures can be found on
packages and at IsltDoneYet.gov.

RECOMMENDED RECOMMENDED RECOMMENDED
FOOD TYPE RACK POSITION(S) | SET TEMPERATURES (F°) | COOK TIME (MIN) NOTES
Fresh boneless fish or )
poultry pieces, breaded such 4 375-400 15-30 User lower set temperatures for larger pieces.
: Use shiny cookware.
as nuggets, tenders, fillets
Fresh bone in 4 375-400 25.40 Salt wings or coat in a dry rub, if using sauce
chicken wings apply after cooking or toward the end of cooking
Fresh bone in chicken )
drumsticks or thighs 3or4 375-400 30-55 User lower set temperatures for larger pieces.
Parchment paper is recommended when
Fresh French fries, preparing fresh French fries. For crispier fries,
thin (< %2 inch) 4 400-425 15-30 toss fries in corn starch or rice flour before
cooking.
Parchment paper is recommended when
Fresh French fries, ~ _ preparing fresh French fries. For crispier fries,
thick (> % inch) Sor4 375-400 20-35 toss fries in corn starch or rice flour before
cooking.
Eerem pEdEs e 3or4 Use traditional oven(not Air Fry) cooking instructions as a guideline for set temperature and cook time. Additional
o P 9 (use rack position 3 for cook time beyond recommended package time may be required for some foods. If oven is hot when starting, food
thicker foods) may cook faster than the minimum package time.
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Cooking Guide

RECOMMENDED RECOMMENDED
FOOD TYPE MODE(S) RACK POSITION(S) ADDITIONAL SUGGESTIONS
Baked Goods
Layer Cakes, sheet cakes,
bundt cakes, muffins, quick Bake 3 Use shiny cookware.
breads on a Single Rack
Layer cakes*on Multiple Bake Use shiny cookware. Ensure adequate airflow
. 2and 4 . .
Racks Convection Bake (see illustration below).
Chiffon cakes (angel food) Bake 1 Use shiny cookware.
Coqk|es, biscuits, scones on Bake 3 Use shiny cookware.
a Single Rack
COO!(IES, Ll e Convection Bake 2and 4 Use shiny cookware. Ensure adequate airflow.
Multiple Racks
Beef & Pork
Use a broil pan; move food down for more doneness/
Hamburgers Broil Hi 6 less searing. Watch food closely when broiling. For best
performance center food below the broil heater.
Use a broil pan; move food down for more doneness/
Steaks & Chops Broil Hi S5or6 less searing. Watch food closely when broiling. For best
performance center food below the broil heater.
Roasts que Jor3 Use a low sided pan such as a broil pan. Preheating is not
Convection Roast necessary.
Poultry
Whole chicken B;ke Jor3 Use a low S|d§d pan such as a broil pan.
Convection Roast Preheating is not necessary.
By — Broil Lo If breaded or coated in sauce avoid Broil Hi modes. Broil skin
T, (G ! Bake 3 side down first. Watch food closely when broiling. For best
&s. thig performance when broiling, center food below the broil heater.
Broil Lo If breaded or coated in sauce avoid Broil Hi modes. Broil skin
Boneless chicken breasts B 3 side down first. Watch food closely when broiling. For best
ake I~ -
performance when broiling, center food below the broil heater.
Bake Use a low sided pan such as a broil pan.
LR (UL Convection Roast ! Preheating is not necessary.
Turkey Breast Bake 3 Use a low sided pan such as a broil pan.

Convection Roast

Preheating is not necessary.

6 (1/2 thick or less)

Watch food closely when broiling. For best performance center

— Broil Lo 5 (>1/2 inch) food below the broil heater.
Casseroles Bake 3or4
Frozen Convenience Foods
Plz‘za, BT products,_ Use dark cookware for more browning/crisping;
chicken nuggets, appetizers Bake 3 - :
) use shiny cookware for less browning.
on a Single Rack
Pizza, potato products, . . .
chicken nuggets, appetizers Convection Bake 2and4 Use shiny cookware. Stagger pizzas left to right, do not place

on Multiple Racks

*When baking four cake layers at a time, use racks 2
and 4. Place the pans as shown so that one pan is not

directly above another.

Cook food thoroughly to help protect against food

borne illness. Minimum safe food temperature

recommendations for food safety can be found at
www.lIsltDoneYet.gov. Make sure to use a food
thermometer to take food temperatures.

directly over each other.

Rear Placement
\ 6]

ﬂ
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Front I;\Iacement

Rack positions

/ OO




Cleaning the Range — Exterior

Be sure all controls are off and all surfaces are cool before cleaning any part of the range.

/ AWARNING If your range is removed for cleaning, servicing or any reason, be sure the

anti-tip device is reengaged properly when the range is replaced. Failure to
take this precaution could result in tipping of the range and can result in death
or serious burns to children or adults.

Control Lockout

If desired, the touch pads may be deactivated before
cleaning.

See Lock Controls in the Oven Controls section in this
manual.

Clean up splatters with a damp cloth.

You may also use a glass cleaner.

Remove heavier soil with warm, soapy water. Do not use
abrasives of any kind.

Reactivate the touch pads after cleaning.

Control Panel

It's a good idea to wipe the control panel after each use.
Clean with mild soap and water or vinegar and water,
rinse with clean water and polish dry with a soft cloth.

Do not use abrasive cleansers, strong liquid cleansers,
plastic scouring pads or oven cleaners on the control
panel—they will damage the finish, including Black
Stainless Steel.

Oven Exterior

Do not use oven cleaners, abrasive cleansers, strong
liquid cleansers, steel wool, plastic scouring pads, or
cleaning powders on the interior or exterior of the oven.
Clean with a mild soap and water or vinegar and water
solution. Rinse with clean water and dry with a soft cloth.
When cleaning surfaces, make sure that they are at
room temperature and not in direct sunlight.

If stain on the door vent trim is persistent, use a mild
abrasive cleaner and a sponge-scrubber for best results.

S pillage of marinades, fruit juices, tomato sauces and
basting liquids containing acids may cause discoloration
and should be wiped up immediately. Let hot surfaces

Painted Surfaces

Painted surfaces include the sides of the range and the
door, top of control panel and the drawer front. Clean
these with soap and water or a vinegar and water solution.

Do not use commercial oven cleaners, cleaning
powders, steel wool or harsh abrasives on any painted
surface, including Black Stainless Steel.

Stainless Steel excluding Black Stainless Steel (on some models)

Do not use a steel wool pad; it will scratch the surface.

To clean the stainless steel surface, use warm sudsy
water or a stainless steel cleaner or polish. Always wipe
the surface in the direction of the grain. Follow the cleaner
instructions for cleaning the stainless steel surface.

To inquire about purchasing cleaning products
including stainless steel appliance cleaner or polish,
see the Accessories and Consumer S upport sections
at the end of this manual.
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Cleaning the Range — Interior

The interior of your new oven can be cleaned manually or by using Steam Clean or Self Clean modes.

Spillage of marinades, fruit juices, tomato sauces and basting liquids containing acids may cause discoloration and
should be wiped up immediately. Let hot surfaces cool, then clean and rinse.

Manual Cleaning

Do not use oven cleaners, abrasive cleaners, strong
liquid cleansers, steel wool, scouring pads, or cleaning
powders on the interior of the oven. Clean with a mild

soap and water or vinegar and water solution. Rinse with
clean water and dry with a soft cloth. When cleaning
surfaces, make sure that they are at room temperature.

Steam Clean Mode

Steam clean is intended to clean small spills using water
and a lower cleaning temperature than Self-Clean.

To use the Steam Clean feature, wipe grease and soils
from the oven. Pour one cup of water into the bottom

of the oven. Close the door. Press the Clean pad twice
to select Steam and then press Start/Enter. The oven

door will lock. Y ou can not open the door during the

30 minute steam clean as this will decrease the steam
clean performance. At the end of the steam clean cycle
the door will unlock. Wipe out any excess water and
any remaining soil.

Self Clean Mode

Read Self-Cleaning Oven S afety Instructions at the
beginning of this manual before using Self Clean Mode.
Self clean uses very high temperatures to clean the oven
interior. The oven door will lock when using this feature.
Before operating the self-clean cycle, wipe up grease and
soils from the oven. Remove all items from the oven other
than enameled (dark color) racks. Shiny or silver racks
and any cookware or other items should all be removed
from the oven before initiating a self-clean cycle. Close
the door. Press the Self Clean pad and a default self-
clean time is displayed. The clean time can be changed
to any time between 3:00 and 5:00 hours by using the
number pads to enter a different time and pressing

Enter. For heavily soiled ovens, the maximum 5 hour
clean time is recommended. If you wish to use the default
time, press the Start/Enter pad. The oven will turn off
automatically when the self-clean cycle is complete. The
door will stay locked until the oven has cooled down. After
the oven has cooled down wipe any ash out of the oven.
We recommend venting your kitchen with an open
window or using a ventilation fan or hood during the first
self-clean cycle.

Soil on the front frame of the range and outside the
gasket on the door will need to be cleaned by hand.
Clean these areas with hot water, soap-filled steel-wool
pads or cleansers such as Soft Scrub®. Rinse well with
clean water and dry.

Do not clean the gasket. The fiberglass material of

the oven door gasket cannot withstand abrasion. It is
essential for the gasket to remain intact. If you notice it
becoming worn or frayed, replace it.

Make sure the oven light bulb cover is in place and the
oven light is off.

IMPORTANT: The health of some birds is extremely
sensitive to the fumes given off during the self-cleaning
cycle of any range. Move birds to another well-
ventilated room.

The surface units are automatically disabled during the
self-clean cycle. Wait until the self-clean cycle is finished
to set and use the surface units.

To stop a self clean cycle press the Cancel/Off pad.
The door will unlatch once the oven has cooled below
the locking temperature. Y ou will not be able to open the
door right away unless the oven has cooled below the
locking temperature.

Racks

All racks can be washed with warm, soapy water.
Enameled (not shiny) racks can be left in the cavity
during self clean.

Racks may be more difficult to slide, especially after
a self-clean. Put some vegetable oil on a soft cloth or
paper towel and rub onto the left and right edges.

Oven Heating Elements

Do not clean the bake element or the broil element. Any
sail will burn off when the elements are heated.

The bake element is not exposed and is under the oven
floor. Clean the oven floor with warm, soapy water.

Wipe up heavy soil on the oven bottom.



Cleaning the Glass Cooktop

Normal Daily Use Cleaning

ONLY use CERAMA BRYTE* Ceramic Cooktop
Cleaner on the glass cooktop. Other creams may not
be as effective.

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

1. Before using the cooktop for the first time, clean it
with CERAMA BRYTE* Ceramic Cooktop Cleaner.
This helps protect the top and makes cleanup easier.

2. Daily use of CERAMA BRYTE* Ceramic Cooktop
Cleaner will help keep the cooktop looking new.

3. Shake the cleaning cream well. Apply a few drops of
CERAMA BRYTE* Ceramic Cooktop Cleaner directly
to the cooktop.

4. Use a paper towel or
CERAMA BRYTE* Cleaning
Pad for Ceramic Cooktops
to clean the entire cooktop
surface.

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

NOTE: It is very important that

you DO NOT heat the cooktop  clean your cooktop after each
until it has been cleaned spill. Use CERAMA BRYTE*

thoroughly. Ceramic Cooktop Cleaner.

Burned-On Residue

NOTE: DAMAGE to your glass surface may occur if you
use scrub pads other than those recommended.

1. Allow the cooktop to cool.

2. Spread a few drops of CERAMA BRYTE* Ceramic
Cooktop Cleaner on the entire burned residue area.

3. Using the included CERAMA BRYTE* Cleaning Pad
for Ceramic Cooktops, rub the residue area, applying
pressure as needed.

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

5. For additional protection, after all residue has been
removed, polish the entire surface with CERAMA

BRYTE* Ceramic Cooktop Cleaner and a paper towel.

—
=

Use a CERAMA BRYTE* Cleaning
Pad for Ceramic Cooktops.

Heavy, Burned-On Residue
1. Allow the cooktop to cool.

2. Use a single-edge razor blade scraper at approximately
a 45é angle against the glass surface and scrape the
soil. It will be necessary to apply pressure to the razor
scraper in order to remove the residue.

3. After scraping with the razor scraper, spread a few drops
of CERAMA BRYTE* Ceramic Cooktop Cleaner on the
entire burned residue area. Use the CERAMA BRYTE*
Cleaning Pad to remove any remaining residue.

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

The CERAMA BRYTE* Ceramic Cooktop Scraper and all

recommended supplies are available through our Parts Center.

See the Accessories and Consumer Support sections at the
end of this manual.

NOTE: Do not use a dull or nicked blade.

21
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Cleaning the Glass Cooktop (Cont.)

Metal Marks and Scratches

1. Be careful not to slide pots and pans across your 2. If pots with a thin overlay of aluminum or copper
cooktop. It will leave metal markings on the cooktop are allowed to boil dry, the overlay may leave black
surface. discoloration on the cooktop.

These marks are removable using the CERAMA This should be removed immediately before heating
BRYTE* Ceramic Cooktop Cleaner with the CERAMA again or the discoloration may be permanent.

BRYTE* Cleaning Pad for Ceramic Cooktops. NOTE: Carefully check the bottom of pans for roughness

that would scratch the cooktop.

Damage from Sugary Spills and Melted Plastic

S pecial care should be taken when removing hot substances to avoid permanent damage of the glass surface.
Sugary spillovers (such as jellies, fudge, candy, syrups) or melted plastics can cause pitting of the surface of your
cooktop (not covered by the warranty) unless the spill is removed while still hot. S pecial care should be taken when
removing hot substances.

Be sure to use a new, sharp razor scraper.
Do not use a dull or nicked blade.

1. Turn off all surface units. Remove hot pans. 3. Any remaining spillover should be left until the surface

2. Wearing an oven mitt of the cooktop has cooled.

4. Don't use the surface units again until all of the

a. Use a single-edge razor blade scraper to move .
residue has been completely removed.

the spill to a cool area on the cooktop.
NOTE: If pitting or indentation in the glass surface has
already occurred, the cooktop glass will have to be
replaced. In this case, service will be necessary.

b. Remove the spill with paper towels.



Oven Light

SHOCK OR BURN HAZARD: Before replacing oven light bulb, disconnect the electrical power to the
AWARNING . e : . .
range at the main fuse or circuit breaker panel. Failure to do so may result in electric shock or burn.

ACAUTION BURN HAZARD: The glass cover and bulb should be removed when cool. Touching hot glass with
bare hands or a damp cloth can cause burns.

Oven Light Replacement

To remove:
1. Turn the glass cover counterclockwise 1/4 turn until
the tabs of the glass cover clear the grooves of the

socket. Wearing latex gloves may offer a better grip. Y
2. Remove the bulb by turning it counter-clockwise. & &
To replace:

1. Replace bulb with a new 40-watt appliance bulb.
Insert the bulb and turn it clockwise until it is tight.

2. Place the tabs of the glass cover into the grooves of

the socket. Turn the glass cover clockwise 1/4 turn.
For improved lighting inside the oven, clean the glass
cover frequently using a wet cloth. This should be
done when the oven is completely cool.

3. Reconnect electrical power to the oven.

Oven Door

The door is very heavy. Be careful when removing and lifting the door.

Do not lift the door by the handle.

To remove the door: To replace the door:

1. Fully open the door. 1. Firmly grasp both sides of the door at the top.

2. Pull the hinge locks down toward the door frame, to 2. Starting on the left side, with the door at the same
the unlocked position. A tool, such as a small flat- angle as the removal position, seat the indentation of
blade screwdriver, may be required. the hinge arm into the bottom edge of the hinge slot.

The notch in the hinge arm must be fully seated into

3. Firmly grasp both sides of the door at the top. the bottom of the slot. Repeat for right side

4. Close door to the door removal position. The door
should be open approximately 3" with no obstruction
above the door.

3. Fully open the door. If the door will not fully open, the
indentation is not seated correctly in the bottom edge

of the slot.
5. Liftd d out until both hi I f
tAe Slc;orsr.up and out Untibofh hinge arms are clear o 4. Push the hinge locks up against the front frame of the

oven cavity, to the locked position.
5. Close the oven door.

Bottom Hinge arm

edge of

slot I
A

Indentation

Hinge lock

Pull hinge locks down to unlock Removal position

Push hinge locks up to lock
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TROUBLESHOOTING TIPS
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Troubleshooting Tips ... Before you call for service

Save time and money! Review the charts on the following pages first and you may not need to call for service.

Problem

Possible Cause

What To Do

My new oven doesn't
cook like my old one.
Is something wrong
with the temperature
settings?

Your new oven has a different cooking system
from your old oven and therefore may cook
differently than your old oven.

For the first few uses, follow your recipe times
and temperatures carefully and use rack
positions recommended in the Cooking Guide.
If you still think your new oven is too hot or too
cold, you can adjust the temperature yourself
to meet your specific cooking preference. See
the Settings section.

Food does not bake
properly

Oven controls improperly set.

See the Cooking Modes section.

Rack position is incorrect or rack is not level.

See the Cooking Modes section and Cooking
Guide.

Incorrect cookware or cookware of improper
size being used.

See the Cookware section.

Oven temperature needs adjustment.

See the Settings section.

Food does not broil
properly

Oven controls improperly set.

Make sure you select the appropriate broil
mode.

Improper rack position being used.

See Cooking Guide for rack location
suggestions.

Cookware not suited for broiling.

Use a pan specifically designed for broiling.

Aluminum foil on the broil pan has not been
fitted properly or slit to drain grease.

If using aluminum foil on broil pan, wrap tightly
and add slits conforming to those in the pan to
allow grease to drain.

Oven temperature too
hot or too cold

Oven temperature needs adjustment.

See the Oven Controls section.

Oven and/or display
appears not to work

A fuse in your home may be blown or the
circuit breaker tripped.

Replace the fuse or reset the circuit breaker.

Oven controls improperly set.

See the Using the Oven section.

Oven is in Sabbath Mode.

Verify, that the oven is not in Sabbath Mode.
See the Sabbath Mode section.

The clock is turned off.

See the Settings section.

“Crackling” or
“popping” sound

This is the sound of the metal heating and
cooling during both the cooking and cleaning
functions.

This is normal.

Why is my range
making a "clicking"
noise when using my
oven?

Your range has been designed to maintain a
tighter control over your oven's temperature.
You may hear your oven's heating elements
"click" on and off more frequently than in
older ovens to achieve better results during
baking, broiling, and self-clean cycles.

This is normal.

Sometimes the
oven takes longer to
preheat to the same

temperature

Cookware, food, and/or number of racks in
oven.

Cookware, food, and racks in the oven will
cause differences in preheat times. Remove
excess items to reduce preheat time.




Troubleshooting Tips ... Before you call for service

Problem

Possible Cause

What To Do

Oven light does not
work

Light bulb is loose or defective.

Tighten or replace bulb. See the Maintenance section for
instructions on how to replace the bulb.

Oven will not self-clean

The temperature is too high to set
a self-clean operation.

Allow the oven to cool and reset the controls.

Oven controls improperly set.

See the Cleaning the Oven section.

Excessive smoking
during clean cycle

Excessive soil or grease.

Press the Cancel/Off pad. Open the windows to rid the
room of smoke. Wait until the LOCKED light goes off.
Wipe up the excess soil and reset the clean cycle.

Oven not clean after a
clean cycle

Oven controls improperly set.

See the Cleaning the Oven section.

Oven was heavily soiled.

Clean up heavy spillovers before starting the clean cycle.
Heavily soiled ovens may need to self-clean again or for
a longer period of time.

Strong “burning” or
“oily” odor emitting
from the vent

This is normal in a new oven and
will disappear in time.

To speed the process, set a self-clean cycle for a
minimum of 3 hours. See the Cleaning the Oven section.
This is temporary.

Excessive smoking
during broiling

Food too close to burner element.

Lower the rack position of the food.

Oven door will not open
or LOCKED light is on
when you want to cook.

The oven door is locked because
the temperature inside the oven
has not dropped below the locking
temperature.

Press the Cancel/Off pad. Allow the oven to cool below
the locking temperature.

"LOCK DOOR" flashes
in the display

The self-clean cycle has been

selected but the door is not closed.

Close the oven door.

“F— and a number
or letter” flash in the
display

You have a function error code.

Press the Cancel/Off pad. Allow the oven to cool for one
hour. Put the oven back into operation. If the function code
repeats, disconnect all power to the oven for at least 30
seconds and then reconnect power. If the function error code
repeats again, call for service.

Power outage, clock
flashes

Power outage or surge

Reset the clock. If the oven was in use, you must reset
it by pressing the Cancel/Off pad, setting the clock and
resetting any cooking function.

Lock Controls or
Control Lockout feature
is activated

If LOC ON appears in the display, the range control is
locked. Turn this feature off to use the range. See the
Lock Control feature in the Oven Controls section.

My oven door glass
appears to be
"tinted" or have a
"rainbow" color.

The inner oven glass is coated
with a heat barrier to reflect
the heat back into the oven to
prevent heat loss and keep the
outer door cool while baking.

This is normal. Under certain light or angles, you may
see this tint or rainbow color.

Drawer does not slide
smoothly or drags

The drawer is out of alignment.

Fully extend the drawer and push it all the way in. See the
Care and Cleaning of the range section.

Drawer is over-loaded or load is
unbalanced.

Reduce weight or redistribute drawer contents.

25
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WARRANTY

Staple your receipt here. Proof of the original purchase
date is needed to obtain service under the warranty.

26

GE Appliances Electric Range Warranty

GEAppliances.ca

All warranty service is provided by our Factory Service Centers, or an authorized Customer Care* technician. To schedule
service online, visit us at www.GEAppliances.ca, or call 1.800.561.3344. Please have your serial number and your
model number available when calling for service.

Servicing your appliance may require the use of the onboard data port for diagnostics. This gives a GE Appliances factory
service technician the ability to quickly diagnose any issues with your appliance and helps GE Appliances improve its
products by providing GE Appliances with information on your appliance. If you do not want your appliance data to be
sentto GE Appliances, please advise your technician not to submit the data to GE Appliances at the time of service.

For the period of | MC Comercial Will Provide:
One year Any part of the range which fails due to a defect in materials or workmanship. During this
From the date limited one-year warranty, MC Comercial will provide, free of charge, all labor and in-home
of the original service to replace the defective part.
purchase
What MC Comercial will not cover:
m Service trips to your home to teach you how to use m Replacement of house fuses or resetting of circuit
the product. breakers.
m Improper installation, delivery or maintenance. m Damage to the product caused by accident, fire,
m Failure of the product if it is abused, misused, floods or acts of God.
modified or used for other than the intended purpose m Damage to finish, such as surface rust, tarnish, or small
or used commercially. blemishes not reported within 48 hours of delivery.
m Damage to the glass cooktop caused by use of m Incidental or consequential damage caused by
cleaners other than the recommended cleaning possible defects with this appliance.
creams and pads. m Damage caused after delivery.
m Damage to the glass cooktop caused by hardened m Product not accessible to provide required service.
spills of sugary materials or melted plastic that m Service to repair or replace light bulbs, except for
are not cleaned according to the directions in the LED lamps.

Owner's Manual.

EXCLUSION OF IMPLIED WARRANTIES

Your sole and exclusive remedy is product repair as provided in this Limited Warranty. Any implied warranties,
including the implied warranties of merchantability or fitness for a particular purpose, are limited to one year or
the shortest period allowed by law.

This warranty is extended to the original purchaser and any succeeding owner for products purchased in Canada
for home use within Canada. If the productis located in an area where service by a GE Authorized S ervicer is not
available, you may be responsible for a trip charge or you may be required to bring the product to an Authorized
GE Service location.

Some provinces do not allow the exclusion or limitation of incidental or consequential damages. This warranty gives

you specific legal rights, and you may also have other rights which vary from province to province. To know what your
legal rights are, consult your local or provincial consumer affairs office.

Warrantor: MC Commercial, Burlington, ON, L7R 5B6



Accessories

Looking For Something More?

GE Appliances offers a variety of accessories to
improve your cooking and maintenance experiences!

Refer to the Consumer S upport page for phone numbers
and website information.

The following products and more are available:

Accessories

Small BroilerPan (8 I _x 13 _x 13X )

Large BroilerPan (121 _x 13 _x 16 X )

XL Broiler Pan (17 7 x 1 ¥4” x 19 1/4%)

Parts

Oven racks

Oven elements

Light bulbs

Cleaning Supplies

CitruShineu Stainless Steel Wipes

CERAMA BRYTE* Stainless Steel Appliance Cleaner

CERAMA BRYTE~ Cleaning Pads for Ceramic Cooktops

CERAMA BRYTE* Ceramic Cooktop Cleaner

CERAMA BRYTE* Ceramic Cooktop Scraper

Kit (Kit includes cream and cooktop scraper)

*The large broiler pan does not fit in 20"/24” ranges.

** The XL broiler pan does not fit in 24” wall ovens, 27” drop-ins or 20"/24” range.

27
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CONSUMER SUPPORT
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Consumer Support

GE Appliances Website

Have a question or need assistance with your appliance? Try the GE Appliances Website 24 hours a day, any day
of the year! You can also shop for more great GE Appliances products and take advantage of all our on-line support
services designed for your convenience. In the US: GEAppliances.ca

Register Your Appliance

Register your new appliance on-line at your convenience! Timely product registration will allow for enhanced
communication and prompt service under the terms of your warranty, should the need arise. You may also mail in
the pre-printed registration card included in the packing material. In the US: GEAppliances.ca

Schedule Service

Expert GE Appliances repair service is only one step away from your door. Get on-line and schedule your service at
your convenience any day of the year. In the US: GEAppliances.ca or call 1-800.561.3344 during normal business
hours.

Remote Connectivity

For assistance with wireless network connectivity (for models with remote enable),
visit our website at GEAppliances.com/ge/connected-appliances/ or call 800.220.6899 in the US.

Parts and Accessories

Individuals qualified to service their own appliances can have parts or accessories sent directly to their homes
(VISA, MasterCard and Discover cards are accepted). Order on-line today 24 hours every day.
In the US: GEApplianceparts.com or by phone at 877.959.8688 during normal business hours.

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

Contact Us

If you are not satisfied with the service you receive from GE Appliances, contact us on our Website with all the
details including your phone number, or write to:

MC Comercial | Suite 300, 5420 North Service Road, Burlington, Ontario, L7R 5B6

Printed in Mexico
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MERCIDINCLUIR LES ELECTROMENAGERS GE DANS VOTRE MAISON.

Que vous ayez grandi avec les Electrom¥nagers GE ou que ce soit votre premier
achat, nous sommes heureux que vous soyez intfigrant de la famille.

Nous sommes fiers du savoir-faire, de lI'innovation et du design utilis§s dans tous les
§ lectromfnagers GE, et nous pensons que vous le serez aussi. Parmi de nombreux b¥in€ffices,
I'enregistrement de votre §llectrom¥nager nous permet de vous dfllivrer dimportantes informations
et de dftails de garantie quand vous en avez besoin.

E nregistrer votre Electromfnager GE en ligne maintenant. De nombreux sites utiles et
num9ros de tfl9phones sont  votre disposition dans la section Service ~ la client: le de ce manuel
dutilisation. Vous pouvez Ylgalement poster la carte d'enregistrement pre-imprim€e incluse
dans I'emballage.

GE APPLIANCES



CONSIGNES DE S8CURITS8 IMPORTANTES. LISEZ
TOUTES LES INSTRUCTIONS AVANT D UTILISER VOTRE APPAREIL

AVERTISSEMENT B¥ les instructions de ce guide ne sont pas lues et suivies, des risques dincendie, de

d¥icharge fllectrique, de dommages corporels ou m, me daccidents mortels peuvent survenir.

&

CONSEILS ANTIBASCULEMENT

AAVERTISSEMENT

Les enfants et les adultes peuvent renverser la

cuisini- re causant leur mort.

dlnstaller le dispositif anti-basculement au mur ou
sur le sol.

dPour installer la cuisini- res sur le dispositif
anti-basculement, glissez-la jusqu™ ce que le
pied soit bloqu€|

dIncqrez de nouveau la cuisini- re dans le dispositif
anti-basculement si celle-ci a 9t9] d¥plac9e.

0Siles consignes ne sont pas respectfles, cela peut
entrainer de graves blessure ainsi que le dfc- s
denfants ou dadultes.

Pour Yviter tout risque de basculement, votre
cuisini- re doit | tre fixe laide d'un dispo-
sitif anti-basculement fourni. Reportez-vous
aux instructions du dispositif anti-basculement
fournies dans le manuel avant toute
installation.

Pour les cuisini- res pose-libre ou
encastrables

Pour vArifier si le dispositif est bien install€],
retirez le tiroir de rangement et inspectez
sous la cuisini- re au niveau du pied de
nivellement arri- re. Assurez-vous quiil est
engagf fermement dans la fente.

§11dND§S 3Ad SANDISNOD

Sur certains mod- les, le tiroir de rangement ou la plaque de protection peuvent , tre retirfls pour faciliter Iinspection.
Siune inspection visuelle nest pas rflalisable, glisser la cuisini- re vers I'avant, v¥rifier que le support anti-
basculement est solidement fix¥ au sol ou au mur, et replacer la cuisini- re
pour que le pied de mise ~ niveau arri- re repose sous le support
anti-basculement.

Sivous devez dfplacer la cuisini- re, peu importe la raison, vous devez
toujours rpfiter cette proc¥dure pour v¥rifier le bon fonctionnement du
support anti-basculement.

Ne jamais retirer complfment les pieds de mise ~ niveau, car la cuisini- re
ne serait pas bien fix9le au support anti-basculement.

Crochet ‘ -

Pied de mise ~
niveau pour
les cuisini- res

Cuisini- res intlgrables et encastrables

e MLRCELVCNIE C ONSIGNES DE SECURITS GSNSRALE )
Appareil a 9t9] testq] et prouvq], tre conforme aux limites d'un appareil num€rique de classe B, conformfment la
partie 18 des r- gles de la FCC. Les r- gles sont con"ues pour apporter une protection de base contre des
interfflrences dangereuses dans le cadre dune installation rfsidentielle. Cet appareil imet et utilise des qInergies
radio 9llectriques, et sl n'est pas installq et utilis¥ dapr- s les instructions, cela peut engendrer de dangereuses
interfflrences. Cependant, dans tous types d’installation, il n'est pas garanti que cette interffrence naura pas lieu.
Sicet appareil nYimet pas de dangereuses interfrences ~ la rfiception de votre radio ou t9lfvision, ce qui peut
, tre dfiterming] en allumant et en Yteignant, | utilisateur est encourag¥ ™ corriger l'interffrence en suivant une ou
plusieurs des mesures suivantes:

m Réorientez ou déplacez votre antenne réceptrice.
m Augmentez la distance qui sépare votre cuisiniére et votre récepteur.
m Connectez la cuisiniére a une prise ou un circuit different de celui de votre récepteur.

Les personnes ayant un stimulateur cardiaque ou un dispositif mdical similaire
doivent prendre des pricautions quant | utilisation de l'appareil si celui ~ci est en fonctionnement. Le
champflectromagn€tique peut affecter le fonctionnement du stimulateur cardiaque ou du dispositif m€dical
similaire. Il est recommand€ de consulter votre docteur ou le fabriquant du stimulateur cardiaque.

m N Utilisez cet appareil que pour I'Usage pour lequel il a 91t9] privu, comme il est §crit dans ce manuel de lutilisateur.

m Assurez-vous que votre appareil a t9] correctement pos ¥ et installq] par un installateur qualifif], conform¥lment aux
instructions d’installations fournies.

m Ne tentez pas de rfparer ou de remplacer toute pi- ce de votre cuisini- re,  moins que cela ne soit sp¥cifique-
ment recommandq] dans le present manuel. Confiez toutes les autres rflparations ~ un technicien qualifif.

LISEZ ET CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS



CONSIGNES DE S§CURITS

CONSIGNES DE S8§CURITS IMPORTANTES. LisEz
TOUTES LES INSTRUCTIONS AVANT D'UTILISER VOTRE APPAREL

m Avant toute rflparation, coupez lalimentation fllectrique
de la cuisini- re ou panneau dalimentation en lectricit]
de I'habitation, en retirant le fusible ou d¥lconnectant
le coupe-circuit.

m Ne laissez pas les enfants sans surveillance ~ les
enfants ne devraient pas , tre laiss9s seuls ou sans
surveillance dans un endroit oa un appareil fllectro-
m¥nager est en cours d Utilisation, ils ne devraient pas
non plus , tre autoris¥ls = s assoir ou se tenir debout
sur toute partie de l'appareil.

n L AREINIRONE Ne rangez pas dobjets pouvant
intfresser les enfants au-dessus de la cuisini- re ou

sur son dosseret. Les enfants s'exposeraient de
graves blessures s’ils grimpaient sur la cuisini- re pour
les atteindre.

m Utilisez uniquement des poign€es s- ches. La vapeur
fYmise par des poign¥les humides en contact avec une
surface chaude pourrait vous braler. Ne laissez pas
les poignfles entrer en contact avec les bruleurs, la
grille du bruleur ou 'Yl ment chauffant du four.

N Utilisez pas de torchon ou dautre tissu pais ~ la
place de poignfes.

m N Utilisez jamais votre appareil pour chauffer ou
reichauffer la pi- ce.

m Ne touchez pas les 9lfiments de surface, les 9§l ments
chauffants ou la surface int€lrieur du four. Ces surfaces
peuvent, tre suffisamment chaudes pour entrainer

GENERAL SAFETY INSTRUCTIONS (Cont.)

Pendant et apr- s I'Utilisation, ne touchez pas ou ne
laissez pas les v, tements ou tout autre matffriau
inflammable entrer en contact avec les lfiments de
surface, leur pfriph€frie, ou toute partie de lintfJrieur
du four, attendez suffisamment de temps que la
cuisini- re refroidisse. Les surfaces pouvant chauffer
sont les plaques de cuisson, les zones en face les
plaques de cuisson, |'vent du four, les surfaces
situfles pr- s de |'vent et les fentes situfles autour de
la porte du four.

m Ne faites pas chauffer de rcipient ferm€. La pression
accumul9le risquerait de faire jclater le rflcipient et de
causer des blessures.

m N Utilisez aucun type de film aluminium ou rev, tement
pour couvrir le bas du four ou toutes autres parties du
four, sauf siindiqu¥ dans le manuel. Les rev, tements
de four peuvent capturer la chaleur ou fondre, ce qui
provoquera la d¥itffrioration du produit ainsi que des
risques de suffocation, fum€le ou incendie.

m Evitez de rayer ou de frapper les portes en verre, les
surfaces de cuisson ou les tableaux de commande.
Cela pourrait casser le verre. Ne cuisinez pas sur un
appareil dont le verre est bris. Un choc flectrique, un
incendie ou des coupures pourraient en rfsulter.

m Faites bien cuire la viande ou la volaille ~ la viande ~
au moins une temp¥rature interne de 70 € C (160 éF)
et la volaille  moins une temp9¥rature interne de 80éC
(180 éF). Cuisiner  ces temp¥ratures prot- ge
g9n9ralement contre les maladies d'origine alimentaire.

des brulures m, me si elles sont fonc9es.

PV I S LOIGNEZ TOUS MATERIAUX INFLAMABLES DE LA CUISINIMRE

En cas de non-respect des consignes, des incendies ou des dommages corporaux peuvent , tre provoqus.
m N Utilisez et ne rangez pas de matfiriaux inflammables = proximit§l du four ou de la table de cuisson, comme du papier,
plastique, casseroles, draps, rev, tements muraux, rideaux, draperies, essence ou autre produit inflammable liquide.
m Ne portez jamais de v, tements amples pendant |'Utilisation de I'appareil. Ces v, tements peuvent prendre feu sils
entrent en contact avec les 9l9fments de surface chauffant provoquant de s¥v- res brulures.
m Ne pas laisser de produit gras de cuisine ou autres matflriaux inflammables s accumuler dans ou pr- s de la
cuisini- re. La graisse dans le four ou sur la table de cuisson peut s enflammer.
m Nettoyez votre hotte frflquemment. La graisse ne doit pas s accumuler dans la hotte ou le filtre.

EN CAS DINCENDIE, SUIVEZ LES STAPES SUIVANTES POUR
eI £\ TER LES BLESSURES ET EMPNCHER L INCENDIE DE SE
PROPAGER.
m Ne versez pas d'eau sur les feux de friture. Ne jamais prendre une po, le en feu. 8§ touffez les flammes dune po, le

en feu en la couvrant compl- tement dun couvercle adaptd, d une plaque = p°tisserie ou d'un plateau. Utiliser un
produit multi usage ou un extincteur mousse, si besoin.

m Siunincendie se dficlare dans le four pendant la cuisson, arr, ter le four et tenez la porte fermfe jusqu™
lincendie s Yteigne. Utilisez un produit multi usage ou un extincteur mousse, si besoin.

m Siunincendie se dfclare dans le four pendant 'auto-nettoyage, fiteignez le four et attendez que lincendie
s Ytouffe. Ne tentez pas douvrir la porte par la force. En cas dintroduction dair frais dans le four lorsque celui-ci
est une temp¥rature d auto-nettoyage, un jet de flammes peut s $ichapper. Le non-respect de cette consigne
peut engendrer de graves bralures

ce que

LISEZ ET CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS



CONSIGNES DE S8CURITS IMPORTANTES. LISEZ
TOUTES LES INSTRUCTIONS AVANT D'UTILISER VOTRE APPAREIL

e MMIEELIZIE C ONSIGNES DE S§ CURITS POUR LA TABLE DE CUISSON

m Ne jamais laissez sans surveillance les braleurs de sur- = Seulement certains types de verre, verre/cramique,

face ~ des temp¥ratures hautes ou levqs. Les d¥lbor- falnce ou autre rfcipients en argile sont compatibles
dements provoquent de la fum€¥e et les dflbordements avec la table  cuisson; les autres peuvent se briser
daliments graisseux peuvent rendre feux. due au changement soudain de temp9rature.

m Ne jamais laissez I'huile sans surveillance lorsque vous  m Pour minimiser les risques de bréalures, de combustion
faites de la friture. Si elle surchauffe et dflgage de la de mat¥riaux inflammables et de d¥fbordement, la
fum€e, I'huile peut s enflammer et provoquer un incendie poign9le du recipient devrait , tre dirig¥e vers le centre
qui pourrait se propager dans les placards environnant. de la cuisini- re, sans toutefois la placer au-dessus des

m Utilisez un thermom:- tre  friture, lorsque cela est possible,  braleurs.
pour surveiller la temp9rature de Ihuile. m Pour faire flamb¥] des aliments sous une hotte, vous

m Pour viter les projections dhuile et les incendies, utilisez devez mettre la hotte en marche.
une quantity] minimale dhuile lorsque vous faites frire
des aliments dans une po, le peu profonde et fvitez de
cuire des aliments surgel€ls ayant trop de glace.

CONSIGNES DE S§CURIT8 POUR LA PLAQUE DE CUISSON
ENVERRENITROCS8RAMIQUE

m Faites attention quand vous utilisez la plaque de fumfles nocives une fois en contact avec une surface
cuisson. La surface en verre des plaques maintiendra chaude. ' o
la chaleur apr- s avoir fteint les boutons. m Remarque: Cette recommandation ne s applique pas

m Ne cuisinez pas sur les plaques cassfes. Si la vitre aux Yclaboussures de sucre. Ils doivent, tre enlevqs
de la table se brise, les produits de nettoyage ainsi quand ils sont encore chauds utilisant un gant de
que des d¥lbordements pourront peinfitrer dans la cuisine. Veuillez-vous reporter  la section Nettoyage
fissure et engendrer un risque d Ylectrocution. de la surface de cuisson en verre pour plus de dftails.
Contacter un technicien imm9diatement. m Lisez et suivez toutes les instructions et avertisse-

m § vitez de rayer la surface de cuisson en verre. La ments sur I'ftiquette des cr- mes de nettoyage.
surface de cuisson en verre peut, tre ray¥le par des m Ne posez ni ne rangez des objets susceptibles de
objets tels que les couteaux, les instruments aiguis9s, fondre ou prendre feu sur la surface de cuisson en
bagues ou autres bijoux, et les rivets des v, tements. verre, m, me quand elle nest pas en cours d Utilisation.

m Utilisez CERAMA BRYTE Nettoyant pour plaque en Sila table de cuisson estallumfe par inadvertance,
cYramique et CERAMA BRYTE Lingette Nettoyante les objets peuvent s enflammer. La chaleur des
pour nettoyer les plaques. Attendre que les plaques plaques ou du four apr- s avoir it qteint peuvent
refroidissent avant de les nettoyer. aussi bralgr les objets. ‘

m Sivous utilisez des 9ponges ou tissus humides sur m Ne pas placez des objets mfitalliques comme les
une surface chaude, cela peut provoquer des vapeurs couteux, fourchettes,cuill- res, ou couvercles sur la
brulantes. Certains nettoyants peuvent produire des table de cuisson car elles peuvent chauffer.

LIS CONSIGNES DE S§CURITS DU FOUR

m Tenez-vous |¥cart de la cuisini- re en ouvrantla porte  m Veuillez ~ ne pas obstruer la ventilation du four.
du four. L air chaud ou la vapeur qui s en fichappent m Assurez-vous que le four ne reprélsente pas daccu-

pourrait braler les mains, le visage et/ou les yeux. mulation de graisse.

N Utilisez pas le four sila chaleur des liments ddve- g pjacez la grille du four ™ la position d¥jsirfle lorsque
loppe une zone brillante ou montre d-autres signes de le four est froid. Sivous devez manipuler les grilles
dftqrioration. Une zone brillante i lorsquelles sont chaudes, veuillez U ne pas laisser
Indique que les ql9ments chauffants peuvent faire vos poignfles ou gants de cuisine entrer en contact
d€ifaut et engendrer une brulure potentielle, un incendie avec les qlments chauffant du four.

ouun chqc 1]Iec§r|que. ) m Quand vous utilisez des sachets de cuisson ou grill

m § teignez immYdiatement le four et faites remplacer dans le four, suivez les instructions du fabricant.

les 9l9iments chauffants par un technicien qualifi€].

LISEZ ET CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS
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CONSIGNES DE S§CURITS

CONSIGNES DE S8CURITS IMPORTANTES. LISEZ
TOUTES LES INSTRUCTIONS AVANT D'UTILISER VOTRE APPAREIL

CONSIGNES DE S§CURIT8 DU FOUR (Suite.)

m Tirez la grille du four jusqu™ la butfle pour mettre et
sortir des aliments du four. Ceci aide  prvenir des
risques de bralures au touchf] des surfaces chaudes
de la porte et des parois du four.

m Ne laissez pas des produits en papiers, ustensiles
de cuisine ou aliments dans le four quand il nest
pas en cours d Utilisation. Les objets peuvent prendre
feux.

m Ne laissez jamais des ustensiles de cuisine, pizza,
pierre a cuisson ou aucun type de papier ou rev, te-
ment sur la paroi inferieure du four. Ces articles
peuvent garder la chaleur ou fondre, crflant des
dommages et des risques de choc, fum€le ou incendie.

AAVERTISSEMENT

m Ne touchez pas les surfaces du four pendant l'auto-
nettoyage. Eloignez les enfants du four pendant
I'op9ration d auto-nettoyage. Ne pas suivre ces
consignes peut engendrer des risques de bralures.

m Avant d Utiliser le programme d auto-nettoyage,
retirez les casseroles, les grilles de four métalliques
brillantes et tout autre ustensile du four. Seules les
grilles en rev, tement en porcelaine peuvent, tre
laissles dans le four. N Utilisez pas |‘auto-nettoyage
pour nettoyer dautres pi- ces, comme des po, les
ou bols.

Avant de lancer le programme d'auto-nettoyage,
essuyez la graisse et les rflsidus alimentaires du four.
Un exc- s de graisse pourrait prendre feu et la fum€le
pourrait endommager votre domicile.

CONSIGNES DE S8CURITS DE L AUTO-NETTOYAGE DU FOUR

La fonction d auto-nettoyage r- gle le four ~ une temp9rature assez 9leve pour braler les rlsidus alimentaires
préisents dans le four. Suivez ces consignes pour un fonctionnement s9curitaire.

m Sila fonction d'auto-nettoyage fonctionne mal,
fiteignez le four et coupez l'alimentation. Contactez un
technicien qualifif pour faire reparer I'appareil.

m Ne nettoyez pas le joint de la porte. Ce joint est
essentiel  une bonne ftanchfitq de la porte. Prenez
soin de ne pas frotter, 'endommager ou de bouger le joint

m N'utilisez pas de produits de nettoyage pour four.
N'utilisez pas de produit commercial de nettoyage pour
four ou de rev, tement protecteur pour four sur aucune
des parties internes ou externes du four.

AAVERTISSEMENT ;
(certains mod- les)

m Le tiroir chauffe-plat est con’u pour maintenir les
aliments cuits ~ la temp¥rature oa ils seront servis.
Des bactfries se dfvelopperont dans les aliments
sila temp9rature est inferieure 140 & (60 éC). Ne
mettez pas de nourriture froide dans le tiroir chauffe-
plat. Ne rfichauffez pas d'aliments pendant plus de
2 heures. Le non-respect de ces consignes peut
engendrer des intoxications alimentaires.

Ne laissez pas d'articles en papier, en plastique,
d'aliments en boltes de conserve ou de mat¥Jriaux
combustibles dans le tiroir .Ils pourraient s'enflammer.

m Ne touchez pas I'flfment chauffant ou la surface
int9rieure du tiroir. Ces surfaces peuvent, tre assez
chaudes pour causer des bralures.

CONSIGNES DE S§CURITS POUR LE TIROIR CHAUFFE-PLAT

m Faites preuve de prudence lorsque vous ouvrez le
tiroir. E ntrouvrez le tiroir et laissez I'air chaud ou la
vapeur s'fichapper avant d'enlever ou de remettre des
aliments. De l'air chaud ou de la vapeur s'fchappant
du four pourrait braler vos mains, votre visage et/ou
VOS yeux.

m N'utilisez pas de papier d'aluminium pour recouvrir le
tiroir- rflchaud. Le papier d'aluminium est un excellent
isolant thermique et retient la chaleur. 1l affecte la
performance du tiroir et peut prelsenter un risque
d'incendie. Les dommages provoqu¥ls par un usage
inappropri€] du papier d aluminium ne sont pas couverts
par la garantie.

LISEZ ET CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS




CONSIGNES DE S8CURITS IMPORTANTES. LISEZ
TOUTES LES INSTRUCTIONS AVANT DUTILISER VOTRE APPAREIL

Comment enlever le Film d'Exp9¥dition Protecteur et la Bande d'Emballage

Saisissez dfllicatement avec vos doigts un coin du film Pour assurer qu'aucun dommage n'est caus¥ " la finition du
d'exp9dition protecteur et dfjcollez-le doucement de la produit, le moyen le plus sar d'enlever lI'adh€Jsif du ruban
surface de I'appareil .Ne pas utilisez des objets pointus d'emballage sur les nouveaux appareils, est 'application d'un
pour retirer le film protecteur. dftergent vaisselle liquide m¥inager. Appliquer avec un

chiffon doux et laisser tremper.

Retirez tout le film avant d'utiliser l'appareil pour la

premi- re fois. Remarque: L'adhsif doit , tre retirf] de toutes les pi- ces.
Il ne peut pas , tre retirf s'il est cuit.

LISEZ ET CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS
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Unit9 de Surface

ENUTILISANT LA GAMME

Cuisini- res ~ Mod- les avec Boutons de Commande

YN0 XAV AV RISQUE DINCENCIE: Ne jamais laissez la cuisini- re sans surveillance quand les plaques

de cuissons sont en moyenne ou haute chaleur. Eloignez les objets inflammables de la

table de cuisson. § teignez tous les boutons une fois termin€] de cuisiner. Le non-respect des consignes peut rfisulter
en un incendie, blessures graves ou la mort.
A travers le guide d'Utilisateur, les caractfristiques et images peuvent varier de votre mod- le.

Off Off

Reglage

Appuyez sur le bouton et tournez-le dans une direction
jusquau riglage souhaitd.

Un voyant de surface sallumera quand le bouton de
commande sera enclench€.

Pour la table de cuisson en verre/vitroc§ramique:
Le voyant de surface chaude:

m S allume quand 1'9I9lment est chaud au toucher.

m Reste allum9 m, me apr: s larr, tde ['YlYment. En posttion OFF et MAX (HI) le bouton c de Melt (Fond
m Brille jusqu™ ce que I'fIiment ait refroidi  une de commande fera un clic une fois Cor carns fnod.eues() fc?nr:jrael)e
temp¥rature approximative de 65.5 éC (150 &F). enclench]. Vous pouvez percevoir de chocolat ou le beure.

|9gers bruits pendant la cuisson, indiquant
que la commande maintient la position d¥sirfle.

Assurez ~ vous dfteindre le bouton sur la
position OFF quand vous avez fini de cuisiner.

Double Espaces de Cuisson et Bouton de Commandes (sur certains mod- les)

L'espace de cuisson offre 2 ou 3 plaques de cuisson de tailles diffffrentes pour sqlectionner celle qui convient le mieux
['Ustensile de cuisine utilis"].

Small Large
Burnere Off @ Burner

L] -
Lo Lo

Mod: les avec bouton ~ double commande

Utilisation de la zone de rchauffage (sur certains mod- les)

AAVERTISSEMENT

RISQUE DEMPOISONNEMENT ALIMENTAIRE: Les  Pour obtenir les meilleurs rflsultats, tous les aliments places
bactfries de la nourriture peuvent se dfivelopper des surla ZONE DE RECHAUFFAGE devraient, tre recouverts

temp€¥ratures en dessous de 60 é C (1406F) . dun couvercle ou de papier daluminium.

m Toujours commencer avec des aliments chauds. Ne  La temp€¥rature initiale, ou la quantitq] de nourriture, le type
pas utiliser la commande de rfichauffage pour de casserole, et le temps affecteront
chauffer des aliments froids. la qualite] du produit. Vous devez Off

m N Utilisez pas la commande de rflchauffage pendant  toujours utiliser une poign€le ou
plus de 2 heures. des gants de cuisine quand vous ’D\

La ZONE DE R§CHAUFFAGE (WARMING ZONE) retirez des aliments de la ZONE

qui est situfle au milieu et~ Iarri- re de la surface en DE RECHAUFFAGE, carles On

verre, gardera vos aliments cuisines chaud pour les ustensiles de cuisine seront chauds. "

servir. Commencez toujours en y mettant des aliments
chauds. Ne l'utilisez pas pour rfichauffer des aliments REMARQUE: La surface de

——

non cuits ou froids surla ZONE DE RECHAUFFAGE, rfichauffement ne s allumera pas
vous vous exposez a des maladies d origine alimentaire.  en rouge comme les 9lments de Zone de R9chauffage
Tournez le bouton de commande sur la position ON. cuisson.

Pour les mod- les utilisant les touches tactiles pour le
control de la zone de rfichauffage, veuillez-vous
reporter la sectioni Utilisation du four & pour plus
d’information.



Utilisation des 9l9iments radiants de surface (surcertains mod- les)

U propos des flfments radiants de surface

GalegnEty La surface de cuisson ~ €lfments radiants Les t°ches deau (dfjpxts minraux)
N ~_ est compos¥e d ¥l9ments de surface peuvent , tre enleviles = laide de la cr- me
i,\ recouverts d'Une surface en verre lisse. nettoyante ou de vinaigre blanc non dilu€.
| . & REMARQUE: Une |9g- re odeur est L Utilisation d Un produit nettoyant pour
normale lorsquune surface de cuisson fen, tres peut laisser un film iridescent sur
neuve est utilis9e pour la premi- re fois. la surface de cuisson. La cr- me nettoyante
Elle est provoqufle par |'fchauffement fait disparaltre cette d¥jcoloration.
Ne faites jamais rien cuire des nouvelles pi- ces et des matfriaux
directement surle verre. isolants, et dispara'krapidement. Ne rangez pas dobjets lourds au-dessus
Utilisez toujours un ustensile. de la surface de cuisson. S ils tombent sur
L'9I9ment de surface s'active etse la surface de cuisson, ils sont susceptibles
d¥jsactive pour maintenir la temp¥rature de 'endommager.
Mal centre] d¥sir9e.
N Nutilisez jamais la surface comme planche
Vous pouvez en toute s¥curitq] placer d€lcouper.

des ustensiles chauds venant du four
ou de la surface sur la surface de
cuisson en verre quand celle-ci est froide.

M, me apr- s larr, t des 9liments de

Mettez toujours Iistensile au centre surface, la surface de cuisson en verre
de I'9|9ment de surface dontvous vous ~ §a rd? suffisa mment de Cha'E'Ul' pour que
servez. la cuisson continue. Pour Ylviter que les

aliments soient trop cuits, retirez les
reicipients des lYiments de surface
quand les aliments sont cuits. 8 vitez de
placer quoi que ce soit sur |'YlY ment de
surface jusqu” ce quil soit compl- tement
froid.

Glisser

\ \k\l R

Ne faites jamais glisser les ustensiles
sur les commandes ou sur la surface de
cuisson car vous pourriez rayer le verre.
Le verre rffsiste aux rayures, mais
jusqu” un certain point.

Limiteur de temp9rature

Chaque 9l9iment radiant de surface est Il peut fiteindre les unit€ls pour un certain
muni d'Un limiteur de temp¥rature. temps si:

le liquide du rcipient bout et s $vapore
compl- tement.

le fond du rlcipient n'est pas plat.

le relcipient n'est pas pos¥ surle centre
de I'9IYment.

il Ny pas de rcipient sur |'flfment.

Le limiteur de temp€¥rature emp, che la
surface de cuisson en verre de surchauffer.

JNINVYD V1 INVSITILN NG
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§ [ffIments de Surface

ENUTILISANT LA GAMME

10

S¥lection du type d ustensile de cuisson pour les
mod- les surface de cuisson en verre.

L information ci-dessous vous aidera ~ choisir les ustensiles les plus performants pour les surfaces de cuisson en
verre. Consultez I'encart concernant les ustensiles  utiliser pour les surfaces de cuisson induction.

V{rifier que le fond des ustensiles
est plat~ l'aide dune r- gle.

Les ustensiles dont le fond est
arrondi, courb¥], bomb9 ou
d¥iform€] sont dlconseillqs.

Acier inoxydable:
Recommand9]

Aluminium :
Ustensile lourd recommandq]

Bonne conductivitdl. Les r¥lsidus daluminium
ressemblent parfois ~ des rayures sur la
surface de cuisson, mais peuvent , tre
facilement enlev¥s sils sont nettoyqls
immYdiatement. § tant donn€ son bas
point de fusion, Ialuminium Ifger ne devrait
pas , tre utilisq].

Dessous en cuivre :
Recommandq]

Le cuivre peut laisser des rsidus qui
semblent | tre des Ygratignures. Ces
r¥isidus peuvent, tre flimin¥s, condition
de nettoyer la surface de cuisson
imm9diatement. Toutefois, ne laissez pas
ces ustensiles chauffer vide.

Le mfital surchauffe] peut se lier une
surface de cuisson en verre. Un ustensile
au fond en cuivre qui surchauffe laisse un
rflsidu permanent sur la surface de
cuisson si ce dernier n'est pas nettoy€|
imm9diatement.

Fonte fmaill9e:
Recommand9e si le fond de |'ustensile
dispose dUn rev, tement

Acier qImaillq:

DYconseillq]

Chauffer des ustensiles ~ vide peut
engendrer des dommages permanents
au verre de la surface de cuisson.

L 9Imail peut fondre et coller la surface
de cuisson vitrocramique.

Vitrocramique:
DYconseillq]
R¥sultats dflcevants. Rayera la surface.

Gr-s:
DYconseillq
R¥sultats dficevants. Rayera la surface.

Fonte: _

Non recommandfe, moins davoir Gt
spYcialement con"ue pour les surfaces

de cuisson en verre.

Mauvaise conductivite] et lente absorption

de la chaleur. Rayera la surface de
cuisson.

REMARQUE: Suivez toutes les recommandations du fabricant lorsque vous utilisez
un ustensile sur la surface de cuisson en vitrocframique.

Ne posez pas dustensiles mouillfls
sur la surface de cuisson en verre.

N Utilisez pas de wok muni dun
support sur la surface de
cuisson en verre.

TSN\

Utilisez des woks ~ fond plat sur
la surface de cuisson en verre.

Pour de meilleurs r9sultats

B Ne placez que des ustensiles secs sur
les 9l9iments de surface. Ne posez pas
de couvercle, en particulier sils sont
mouillYs, sur les §lfments de surface.

M N Utllisez pas de wok muni dun support.
Ce type de wok ne chauffe pas sur les
9l9iments de surface en verre.

B Nous vous recommandons de nutiliser
quun wok fond plat. Il est facile de
s'en procurer dans un magasin de
vente au dfftail pr- s de chez vous. Le
fond du wok devrait avoir le m, me
diam- tre que 1'Y1Yment de surface pour
quils soient bien en contact.

Ml Certaines mfthodes de cuisson
n¥cessitent des ustensiles particuliers
(autocuiseurs, friteuses, etc.). Tous
ces ustensiles doivent disposer dun
fond plat et, tre dun diam- tre appropri€].



Commandes du Four

EN UTILISANT LA GAMME
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UTILISATION DE LA CUISNIERE: Fonctions spéciales

12

Fonctions spéciales

Il existe plusieurs fonctions spéciales a votre cuisiniére. Pour modifier les réglages de ces fonctions spéciales :

m  Appuyez simultanément sur les touches Bake et Broil et maintenez jusqu’a ce que le menu de fonctions spéciales s’affiche.

1 2 3

4 5 6

7 8 9

0 imer
On/off

Set Clock
Hold 3 Sec

4 = Annuler / retour, 2 = Haut, 8 = Bas, 6 = Enregistrer / Avancer

Régler la température du four (OFSt)

Cette fonction permet d’augmenter la température du four de
35° F (max) ou de la baisser de 35°F (max). Utilisez cette
fonction si vous pensez que la température de votre four est
trop haute ou trop basse et que vous souhaitez la changer.
Ce réglage a un effet sur tous les modes de cuisson sauf sur
celui du gril.

Entrez dans le menu des fonctions spéciales comme indiqué
ci-dessus. Faites défiler les fonctions jusqu'a ce que «OF St»
s'affiche et appuyez sur 6. Utilisez le 2 pour augmenter la
température ou le 8 pour diminuer la température réglée.
Enregistrez et sortez du menu des fonctions spéciales.

Signaux de fin de minuterie (End tonE)
C'est le bip sonore qui signale la fin d'une minuterie. Le bip
peut étre continu (Cont) ou unique (bEEp). Le réglage en
continu (Cont) émettra un bip a plusieurs reprises toutes les
quelques secondes jusqu'a ce qu'un bouton de la commande
soit activé. Un réglage en unique (bEEp) ne retentira qu'une
seule tonalité a la fin de la minuterie. Entrez dans le menu
des fonctions spéciales comme indiqué ci-dessus. Faites
défiler les options jusqu'a ce que «End tonE» s'affiche et
appuyez sur 6. Faites défiler les options jusqu'a ce que le
parameétre souhaité s'affiche. Appuyez sur 6 pour enregistrer
le réglage, puis sur 4 pour sortir du menu.

Affichage des températures en Fahrenheit
ou Celsius (dEg Unit)

La commande du four est réglée pour utiliser les

températures Fahrenheit (F), mais vous pouvez la modifier
pour utiliser les températures Celsius (C). Entrez dans le

menu des fonctions spéciales comme indiqué ci-dessus.
Faites défiler les options jusqu'a ce que «deg Unit» s'affiche

et appuyez sur 6. Faites défiler les options jusqu'a ce que le
parameétre souhaité s'affiche. Appuyez sur 6 pour enregistrer le
réglage, puis sur 4 pour sortir du menu.

Affichage de I’horloge (CLoc diSP)

Cette fonction (On / Off) spécifie si I'heure du jour est affichée.
Entrez dans le menu des fonctions spéciales comme indiqué ci-
dessus. Faites défiler les options jusqu'a ce que «Cloc diSP»
s'affiche et appuyez sur 6. Faites défiler les options

Utilisez les touches numériques 2 ou 8 pour faire défiler les fonctions spéciales jusqu'a ce que la fonction souhaitée s'affiche.
Appuyez sur la touche 6 pour entrer dans le menu de la fonction et les touches 2 ou 8 pour faire défiler les options.
Une fois I'option souhaitée affichée, appuyez sur la touche 6 pour enregistrer le réglage et sur la touche 4 pour sortir du menu.

jusqu’'a ce que le paramétre souhaité s’affiche. Appuyez sur 6
pour enregistrer le réglage et sur 4 pour sortir du menu.

Configuration de I’horloge (Cloc cFg)

Cette fonction déterminera comment s’affiche I'’heure du jour.
Vous pouvez choisir un affichage standard en 12 heures (12)
ou en 24 heures (24). Entrez dans le menu des fonctions
spéciales comme indiqué ci-dessus. Faites défiler jusqu’a ce
que “Cloc cFg’ s’affiche et appuyez sur 6. Faites défiler
jusgu’a ce que le paramétre souhaité s’affiche. Appuyez sur 6
pour enregistrer le réglage et sur 4 pour sortir du menu.

Sound Volume (Snd)

Cette fonction permet d'activer et de désactiver le volume du

bip sonore du four (oFF). Entrez dans le menu des fonctions
spéciales comme indiqué ci-dessus. Faites défiler les options
jusqu'a ce que «Snd» s'affiche et appuyez sur 6. Faites défiler les
options jusqu'a ce que le paramétre souhaité s'affiche. Appuyez
sur 6 pour enregistrer le réglage, puis sur 4 pour sortir du menu.
L'option sonore sélectionnée jouera une fois que le 6 a été pressé.

Conversion automatique de recette

Cette fonction (on / off) ajuste automatiquement la température
de recette programmée en mode Convection Multi-Cuisson.
Entrez dans le menu des fonctions spéciales comme indiqué ci-
dessus. Faites défiler les options jusqu'a ce que «Auto rEciPE»
s'affiche. Faites défiler les options jusqu'a ce que le parametre
souhaité s'affiche. Appuyez sur 6 pour enregistrer le réglage,
puis sur 4 pour sortir du menu.

REMARQUE : Cette fonction ne convertit pas le temps de
cuisson, uniquement les températures. Cette fonction ne

regle pas les températures pour le mode de rétissage par
convection.

Activation a distance (App ENbl)

(sur certains modéles)

Vous permet de commander votre four a distance (on / off).
Entrez dans le menu des fonctions spéciales comme indiqué
ci-dessus. Faites défiler les options jusqu'a ce que "App ENbI"
s'affiche. Appuyez sur 6 pour entrer dans le menu et activez ou
désactivez le réglage a l'aide de la touche 2 ou 8. Appuyez sur
la touche 6 pour enregistrer le réglage, puis sur 4 pour sortir du
menu.

Arrét automatique 12 heures (12H Shut)

Cette fonction éteint le four aprés 12 heures de
fonctionnement continu (on / off). Entrez dans le menu
des fonctions spéciales comme indiqué ci-dessus. Faites
défiler les options jusqu'a ce que «12H Shut» s'affiche.
Appuyez sur 6 pour entrer dans le menu et activer ou
désactiver le réglage a l'aide de la touche 2 ou 8.
Appuyez sur la touche 6 pour enregistrer le réglage, puis
sur 4 pour sortir du menu.



Mode Sabbat - Standard

Cette cuisiniere offre un mode Sabbat Standard*. Parmi les caractéristiques du mode Sabbat que le consommateur notera

se trouvent la désactivation des signaux sonores et des lampes du four et des délais d’entre 30 secondes et une minute entre
la demande d’'un changement de température et sa mise en ceuvre. Seule la cuisson continue ou la cuisson minutée est
autorisée en mode Sabbat. La cuisson en mode Sabbat est un processus en deux étapes, d'abord le mode Sabbat doit étre

sélectionné, puis le mode de cuisson au four doit étre réglé.

Sélectionner le mode sabbat

1. Appuyez sur Bake + Broil et maintenez pour
entrer dans le menu de fonctions spéciales

2. Appuyez sur 8 pour aller au menu “Sabb”,
appuyez sur la touche numérique 6 pour entrer dans le
menu.

3. Appuyez nouvellement sur 8 pour faire basculer le
réglage sur ON. Appuyez sur 6 pour confirmer le réglage.

4. Appuyez sur 4 pour sortir du menu des fonctions
spéciales.

5. Une accolade ouvrante apparaitra.

Démarrage d’une cuisson continue
1. Appuyez sur la touche Bake.

2. Si la température souhaitée est de 350°F (176°C),
appuyez sur Start. Si vous désirez une température de
cuisson différente, utilisez les pavés numériques entre 1 et
5 ou la touche Timer pour choisir une température de
cuisson préréglée, puis appuyez sur Start. Référez-vous
au graphique ci-dessous pour déterminer quelle touche
régle la température de cuisson souhaitée.

Aprés un moment, une deuxiéme accolade “] [* apparaitra
a I'écran pour indiquer que le four est en train de cuire.

Temperature (°F)

1 2 3
170 200 250
4 5 6
300 325 2h
7 8 9
2.5h 3h 3.5h
0 imer Cook
On/Off Time
ok 1400 egeue
4h 6h

Time (hours)

1=170°F, 2 =200° F, 3 = 250° F), 4 =300°F, 5=325°F, Timer =
400° F

6 =2 heures, 7 = 2.5 heures, 8 = 3 heures, 9 = 3.5 heures,
0 = 4 heures, Lock Controls = 6 heures

Régler la température

1. Appuyez sur Bake, utilisez les touches
numériques de 1 a 5 et la touche Timer pour
sélectionner une température de cuisson préréglée
différente, puis appuyez sur Start.

2. Vu qu’'aucune rétroaction n’est donnée
pendant un changement de température, un
thermometre a four peut étre utilisé pour confirmer
les changements de température.

Démarrage d’une cuisson au four minutée

1.
2.

Appuyez sur la touche Bake.

Si la température souhaitée est de 350°F, (176°C) utilisez les
touches numériques de 0 a 6 ou la touche Lock Control pour choisir
un temps de cuisson. Si vous désirez une température de cuisson
différente de 350°F, utilisez les touches numériques de 1 a 5 ou la
touche Timer pour choisir une température de cuisson préréglée,
puis déterminez le temps de cuisson. Référez-vous au graphique sur
cette page pour déterminer quelle touche régle la température de
cuisson et le temps de cuisson.

Poussez sur Start.

Aprés un moment, une deuxiéeme accolade “] [“ apparaitra a I'écran
pour indiquer que le four est en train de cuire. Lorsque le temps de
cuisson aura expire, l'affichage reviendra a une seule accolade “]”
indiquant que le four ne cuit plus. Aucun bip ne retentira lors de la fin
du temps de cuisson.

Sortir du mode Sabbat

n

4.

5.

Sortir du mode devrait se faire apres la fin du Sabbat.

. Appuyez sur Cancel/Off pour mettre fin a tout mode de

cuisson qui pourrait étre en cours.

Appuyez sur Bake + Broil et maintenez pour entrer dans le
menu des fonctions spéciales.

Appuyez sur 8 pour aller au menu “Sabb”, appuyez
Sur la touche numérique 6 pour entrer dans le menu.

Appuyez nouvellement sur 8 pour faire basculer le réglage
sur OFF. Appuyez sur 6 pour confirmer le réglage.

Appuyez sur 4 pour sortir du menu des fonctions spéciales

Remarque concernant une éventuelle

panne de courant en mode Sabbat

Si une panne de courant se produit alors que le four est en mode
Sabbat, I'appareil retournera en mode Sabbat une fois le courant
rétabli, mais le four reviendra a I'état éteint méme s'il était au milieu
d'un cycle de cuisson au moment de la panne de courant.

* Le mode Sabbat Standard n’a pas été révisé ou approuvé par I'Union Orthodoxe.
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Grilles du Four

ENUTILISANT LA GAMME
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Grilles du Four

Les positions de grille recommand€les pour difffrents types d'aliments
sont fournies dans le Guide de cuisson. Le riglage de la position de la
grille est un moyen d'influencer les rlsultats de cuisson. Par exemple,
sivous pre¥ffrez des sommets plus foncqs sur des g°teaux, des muffins
ou des biscuits, essayez de d¥jplacer les aliments d'un tage plus haut.
Sivous trouvez que les aliments sont trop cuits sur le dessus, essayez
de les d¥placer la prochaine fois.

Lors de la cuisson avec plusieurs plats et sur plusieurs grilles, assurez-
vous qu'il y @ au moins un espace 3,8 cm ( 1K po) entre les plats pour
laisser suffisamment d'espace pour que l'air puisse circuler. Le nombre de grille varie selon le mod- le
Votre four peut, tre fourni avec une extension de grille et/ou traditionne

les plaques de cuisson.

Pour Qviter les bralures, placez les grilles dans la position dfsirfle avant

d'allumer le four.

NN N[

&



Papier d'Aluminium et Rev, tement de Four

AAVERTISEMENT N'utilisez aucun type de papier d aluminium ou de rev, tement de four pour couvrir

le fond du four. Ces articles peuvent pifiger la chaleur ou fondre, entralhant la d¥it9rioration du produit et des
risques de choc, de fum¥le ou d'incendie. Les dommages rfsultant d'une mauvaise utilisation de ces articles

ne sont pas couverts par la garantie du produit.

Le papier d aluminium peut , tre utilise pour rflcupfrer des dflbordements en pla “ant une feuille sur une grille inferieure,

quelques centim- tres en dessous de la nourriture. N Utilisez pas plus de feuille nfcessaire et une jamais recouvrir
enti- rement le four avec du papier daluminium. Gardez le papier daluminium  une distance minimumde 2 4 cms

des murs du four pour ¥viter de bloquer la circulation de lair.

Batterie de Cuisine

Directives pour les Batteries de Cuisine

Le matqriau, la finition et la taille des ustensiles de cuisson
affectent les performances de cuisson.

Les casseroles obscures, antiadh€sives, et mates absorbent
la chaleur plus facilement que les casseroles claires et
brillantes.

Les casseroles qui absorbent la chaleur plus facilement
peuvent donner une croate plus brune, plus croustillante et
plus Ypaisse. Sivous utilisez des ustensiles de cuisine
fonc9s et enrobfs, verifiez les aliments plus txt que le temps
de cuisson minimum. Si des rfsultats ind9sirables sont
obtenus avec ce type de batterie de cuisine, pensez ~ rfduire
la temp9¥rature du four de 4éF (25 éF) la prochaine fois.

Les casseroles brillantes peuvent donner des préjpara-
tions cuites plus uniform€iment tels que des g°teaux et
des biscuits.

Les casseroles en verre et en cframique chauffent
lentement mais retiennent bien la chaleur. Ces types de
casseroles fonctionnent bien pour les plats tels que les
tartes etles cr- mes.

Les casseroles isolfles ~ l'air chauffent lentement et
peuvent relduire le brunissement du fond.

Garder vos batteries de cuisine propres pour permettr
une cuisson uniforme.

JNINVD V1 INVSITILN N3
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Modes de cuisson au four

Votre nouveau four a une variété de modes de cuisson pour vous aider a obtenir les meilleurs résultats. Ces modes sont décrits
ci-dessous. Allez a la section Manuel de Cuisson si vous cherchez des recommandations pour desaliments spécifiques.

Bake — cuire au four

Le mode de cuisson traditionnel est destiné a la cuisson sur
une seule grille. Ce mode utilise la chaleur principalement de
I'élément inférieur mais également de I'élément supérieur pour
cuire les aliments. Le préchauffage est généralement
recommandeé lors de ['utilisation de ce mode. Pour utiliser ce
mode, appuyez sur Bake, entrez une température a l'aide des
touches numériques, puis appuyez sur Start

Convection Bake - cuire au four par convection
Ce mode est destiné a la cuisson sur une seule grille lorsqu'un
flux d'air supplémentaire est souhaité pour améliorer
I'uniformité de la cuisson. Le préchauffage est généralement
recommandé lors de I'utilisation de ce mode. Pour utiliser ce
mode, appuyez sur la touche Conv Bake, entrez une
température a l'aide des touches numériques, puis appuyez sur
Start.

Convection Roast — rétir par convection

Ce mode est destiné a rétir des morceaux de viande entiers sur
une seule grille. L'utilisation des trois éléments et le flux d'air
direct depuis le haut du four améliorent le brunissement et
réduisent le temps de cuisson. Vérifiez les aliments plus tot que
ne le suggere la recette ou utilisez la sonde lorsque vous
utilisez ce mode. Pour utiliser ce mode, appuyez sur

Conv Roast, entrez une température a l'aide des touches
numeériques, puis appuyez sur Start.

Broiling Modes- modes de cuisson sous gril
Grillez toujours avec la porte du four fermée. L'élément de gril
de ce four est trés puissant. Surveillez attentivement les
aliments pendant la cuisson sous grl. Soyez prudent lorsque
vous grillez sur la grille supérieure, car le fait de placer les
aliments plus pres de I'élément de gril augmente les fumées,
éclaboussures, et la possibilité que des graisses prennent feu.
La cuisson sous gril sur la position 6 de la grille n'est pas
recommandée.

La cuisson sous gril peut étre utilisée pour les aliments qui
seraient généralement grillés de maniere classique.

Guide de cuisson au four

Ajustez les positions de grille afin de régler l'intensité de la
chaleur pour la nourriture. Si vous désirez des aliments dont
I'extérieur soit bien saisi et I'intérieur saignant, placez les
aliments plus pres du grilloir.

Pour des performances optimales, centrez les aliments sous
I'élément chauffant du gril.

Appuyez sur la touche Broil deux fois pour High ou une fois pour
Low selon le brunissement et la température interne qui est
préférée. Le réglage High est idéal pour les coupes de viande
plus fines et/ ou les aliments que vous préférez moins cuits a
l'intérieur. Le réglage Low est préférable pour les coupes de
viande plus épaisses et les aliments que vous voudriez cuire
completement. Il n'est pas nécessaire de préchauffer le four pour
ces modes. Puis, appuyez sur Start.

Air Fry — Mode de friture par air chaud

Air Fry est un mode de cuisson spécial, sans préchauffage,
congu pour produire des aliments avec un extérieur plus
croustillant que la cuisson au four traditionnelle.

Le mode Air Fry est congu pour la cuisson sur une seule grille.
Sélectionnez Air Fry, puis entrez la température de cuisson
souhaitée et appuyez sur Start. La température peut étre réglée
entre 300 ° F et 500 ° F. (150-250° C)

Le préchauffage n'est pas recommandé pour ce mode.

Suivez la recette traditionnelle du four ou les directives
d'emballage pour les températures et les temps de cuisson
indiqués ; ajustez le temps de cuisson pour obtenir le croustillant
souhaité. Des instructions supplémentaires pour I'utilisation de
ce mode peuvent étre trouvées dans le Guide de cuisson

Warm - Réchauffer

Ce mode est congu pour conserver les aliments
chauds a une température élevée pendant une durée
de jusqu'a 3 heures. Le préchauffage n'est pas
nécessaire. N'utilisez pas ce mode pour réchauffer
des aliments froids autres que des craquelins
croustillants, des chips ou des céréales séches.

Il est également recommandé de ne pas garder les
aliments au chaud plus de 2 heures.

Appuyez sur la touche Warm, puis sur Start.

Faites bien cuire les aliments pour vous protéger contre les maladies d'origine alimentaire.
Pour la sécurité alimentaire, les recommandations de sécurité concernant les températures minimales des aliments
peuvent étre trouvées IsltDoneYet.gov. Utilisez un thermomeétre de cuisson pour mesurer la température des aliments.

Consignes concernant les ustensiles de cuisine

Le matériau, la finition et les dimensions des ustensiles de
cuisson ont une influence sur la performance de cuisson.

Des casseroles foncées, mattes et a revétement
absorbent plus facilement la chaleur que les casseroles
claires et brillantes. Les casseroles qui absorbent plus de
chaleur peuvent donner comme résultat une cro(te plus
dorée, plus croustillante et plus épaisse. Quand vous
utilisez des ustensiles de cuisine foncés ou a
revétements, vérifiez vos aliments plus tét que le temps
de cuisson minimum. Si les résultats obtenus avec ce
type de batterie de cuisine sont indésirables, considérez

diminuer la température du four de 25 ° F la prochaine fois.

Des casseroles brillantes peuvent produire une cuisson
plus uniforme pour des produits de boulangerie comme
les gateaux ou les biscuits

Les ustensiles en verre et en céramique chauffent
lentement mais retiennent bien la chaleur. Ces types
d’'ustensiles fonctionnent bien pour des plats tels que tartes
et des cremes.

Les bacs de cuisson a isolation d’air chauffent lentement et
peuvent faire que la partie inférieure des aliments dore
moins vite.

Soignez la propreté de vos ustensiles pour favoriser une
cuisson uniforme.

Le grés chauffe lentement et conserve bien la chaleur.

Il est recommandé de préchauffer ce type de batterie

de cuisine si possible. Un temps de cuisson
supplémentaire peut étre nécessaire.

Les ustensiles de cuisine a utiliser sous gril ou en
mode de friture a air chaud doivent étre certifiés aptes
pour cet usage.



Guide de cuisson au four

Guide de cuisson pour friture a air chaud

Air Fry est un mode de cuisson spécial, sans
préchauffage, congu pour produire des aliments avec
un extérieur plus croustillant que la cuisson au four
traditionnelle. Sélectionnez Air Fry, puis entrez

la température de cuisson souhaitée et appuyez sur
Start. La température peut étre réglée entre 300 ° F et
500 ° F. (150-250° C)

Consignes relatives aux ustensiles de
cuisson pour friture a air chaud

* En mode Air Fry, utilisez uniguement des
ustensiles de cuisine certifiés aptes pour étre
utilisés sous le gril

» Une plaque a patisserie foncée est
recommandée, car elle bruni mieux les
aliments et les rend plus croustillants.

+ Des paniers de cuisson au four et des grilles de
cuisson peuvent aussi étre utilisés. Lors de l'utilisation
d’un panier de cuisson, une plaque de cuisson doit
étre placée sur la grille sous les aliments pour
récupérer les gouttes.

Ustensile recommandé

Options alternatives d’ustensiles

Recommandations générales pour le
mode Air Fry

* Le mode Air Fry est congu pour la cuisson sur une
seule grille.

* Le mode Air Fry mode est congu pour un usage sans
préchauffage.

* Pour la plupart des aliments, la position de grille 4 est
recommandée. Pour des aliments plus épais,
utilisez la position de grille 3.

* Les aliments peuvent cuire plus vite que prévu si le
four est déja chaud lorsqu’on y place les aliments.

* Lors de la friture a I'air d’aliments avec de la sauce, il
est recommandé d'appliquer la sauce en fin de
cuisson.

* Si les aliments brunissent trop rapidement, essayez
une position de grille inférieure ou une température
de four inférieure.

* Pour les aliments emballés, suivez les instructions de
cuisson au four traditionnelle pour définir la
température et le temps de cuisson prévu.

* Il n'est pas nécessaire de retourner ou de remuer les
aliments pendant la cuisson

« Disposez les aliments en une seule couche sur
l'ustensile, ne le surchargez pas.

* Vérifiez toujours la température interne des aliments
pour vous assurer que les températures minimales
de sécurité ont été atteintes. Les températures
minimales de sécurité peuvent étre trouvées sur les
emballages et sur IsltDoneYet.gov.

POSITION(S) TEMPERATUR!ES (F°) TEMPS DE CUISSON
TYPE D’ALIMENTS DE GRILLE RECOMMANDEES RECOMMANDE REMARQUES
RECOMMANDEE(S) (MIN)
Poisson frais sans arétes ou . . o
e y . Pour des pieces plus épaisses, utilisez des
p':::: t:?svolﬁ"i::ﬁe":s 4 375-400 15-30 températures plus basses.
pan g 99 Utilisez des ustensiles brillants.
et filets tendres
Ailes de poulet 4 375-400 25.40 Salez les ailes ou enrobez-les dans une
fraiches avec os marinade séche. En cas de sauce, appliquez-la
vers la fin de la cuisson.
Pl G2 e el 3ou4 375-400 30-55 Pour des piéces plus épaisses, utilisez des
ar=sEs températures plus basses.
Du papier de parchemin est recommandé pour
Frites fraiches fines, 4 400-425 15-30 la préparation des frites. Pour des frites plus
épaisseur (< %2 pouce) croustillantes, enduisez les frites dans du fécule
de mais ou de la farine de riz avant leur cuisson.
Du papier de parchemin est recommandé pour
Frites fraiches grosses, _ la préparation des frites. Pour des frites plus
épaisseur (> 2 pouce) Sou4 375-400 20-35 croustillantes, enduisez les frites dans du fécule
de mais ou de la farine de riz avant leur cuisson.
) a a 3ou4 Utilisez les instructions de cuisson au four traditionnel (pas Air Fry) comme guide pour régler la température et
(AT GTE(ED SRR (utilisez la position de grille 3 le temps de cuisson. Un temps de cuisson supplémentaire & celui recommandé sur 'emballage peut étre
pour les aliments plus épais) nécessaire pour certains aliments. Si le four est chaud avant de lancer la cuisson, les aliments peuvent cuire
plus vite que le temps minimal indiqué sur 'emballage.

AN
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Guide de Cuisson

MODE (S) POSITION(S)
ALIMENT RECOMMANDES DE GRILLE COMMENTAIRES
P°tisseries
G°teaux ~ un ou plusieurs
fitages, muffins, pains sur Bake (Cuire) 4 Utilisez les ustensiles de cuisine brillants
une Seule Grille
G°teaux " plusieurs ftages Bake (Cuire) 3et5 Assurez-vous d'Une ventilation ad9qquate (Voir illustration ci-dessous).
Sur plusieurs grilles
G°teaux en Mousseline Bake (Cuire) 1 Utilisez les ustensiles de cuisine brillants.
Cookies, biscuits, scone Bake (Cuire) 4 Utilisez les ustensiles de cuisine brillants
Sur une seule
3et5

Cookies, biscuits, scones
Sur plusieurs grilles

Bake (Cuire)
Convection Bake
(Cuisson ~ Convection)

2,4, et6 (rang9e 3
Recommand€e seulement pour
Convection Bake (Cuisson ~ Convection)

Assurez-vous dune ventilation ad¥quate.

“ uf & Porc Hamburgers

Gardez la porte ouverte quand vous utilisez |'option Gril. Utiliser un plat pour
Gril, dflplacez les aliments pour plus ou moins de cuisson. Surveillez votre

Hamburgers Broil Hi (Gril Max) 6 plat pendant le gril. P our obtenir de meilleurs resultats placez les aliments
sous |'Yl9ment chaud du Gril.
Gardez la porte ouverte quand vous utilisez |'option Gril. Utiliser un plat pour Gril,
. dfplacez les aliments pour plus ou moins de cuisson. Surveillez votre plat pendant
Steaks & Cxtelettes Broil Hi (Gril Max) 6 le gril
Pour obtenir de meilleurs rfsultats placez les aliments sous |'9Ifment chaud du Gril.
R xti Bake (Cuire) 3o0u4d Utilisez une po, le creuse de type po, le ~ griller. Préichauffer nest pas nflcessaire.
Volaille
Poulet entier Bake (Cuire) 3o0u4 Utilisez une po, le creuse de type po, le ™ griller.
Sipanfs ou enrobfs de sauce, Yvitez les modes Broil Hi (Gril Max). Faire griller la
Poitrines de poulet non Broil Lo (Gril Min) peau vers le bas en premier. Gardez la porte ouverte quand vous utilisez I'option
: . 20u3 Gril. Utiliser un plat pour Gril dfplacez les aliments pour plus ou moins de cuisson.
GO, 35, € 3, GRS Bake (Cuire) Surveillez votre plat pendant le gril.
Pour obtenir de meilleurs rfsultats placez les aliments sous |'9I§ment chaud du Gril.
Dinde enti- re Bake (Cuire) 1ou2 Utilisez une po, le creuse de type po, le ~ griller.
Poitrine de dinde Bake (Cuire) 20u3 Utilisez une po, le creuse de type po, le ~ griller.
. . L Gardez la porte ouverte quand vous utilisez I'option Gril. Utiliser un plat pour Gril,
Poisson Broil Lo (Gril Min) dfjplacez les aliments pour plus ou moins de cuisson. S urveillez votre plat pendant le gril.
Pour obtenir de meilleurs rfsultats placez les aliments sous I'Ylment chaud du Gril.
Prparations Bake (Cuire) 3ou4d
Aliments de commodit§ congelfs
Pizza, frites, tater tot
(pommes de terre), nuggets Bake (C uire " . .. .
de pulet, apSritifs, sur une ( ) 3ou4d Utilisez les ustensiles de cuisine brillants
seule grille
Pizza, fr|teds, tater tot Bake (Cuire) - ' N .
(pommes de terre), nuggets Convection Utilisez les ustensiles de cuisine brillants
de pulet, apritifs, sur une Bake Bake 3et5

eule grille

(Cuisson ~ Convection

*Lors de la cuisson de

quatre g°teaux ~

la fois, utilisez des grilles
3 et5. Placez les plats comme indiqu€ de fa“on

ce les plats de

soient pas directement placfs au-dessus de lautre.

Faites bien cuire les aliments pour les protfiger contre les
maladies alimentaires. Les recommandations pour la

temp9¥rature minimale de s9curitq alimentaire peuvent, tre
trouvqs sur le site www.IsItDoneY et.gov.

Assurez-vous d'utiliser une sonde ~

les temp€¥ratures des

aliments.

aliment pour prendre

Placement arri- re

u n Il T u u n

Placement avant

Positions de rack



Nettoyage de la Cuisini- re - Extrieur

Assurez-vous que toutes les commandes sont Slteintes et que toutes les surfaces soient froides avant de nettoyer
toute partie de la cuisini- re

&

Sivotre cuisini- re est retirfle pour le nettoyage, I'entretien ou pour
AAVERTISSEMENT toute autre raison, assurez-vous que le dispositif anti-basculement
est correctement rflenclench¥] lorsque la cuisini- re est remplacfe. Le non-respect de cette

consigne pourrait entra'her un basculement de la cuisini- re et entra'er la mort ou des bralures
graves chez les enfants ou les adultes.

Contrxle de verrouillage

Sivous le souhaitez, les touches tactiles peuvent, tre
d¥lsactiviles avant le nettoyage.

Voir Commandes de verrouillage dans la section
contrxles du four de ce manuel.

Nettoyer les claboussures avec un chiffon humide.

Vous pouvez fgalement utiliser un nettoyant pour vitres.
Enlevez de la terre ~ laide d'eau chaude et de savon.
N Utilisez pas de produits abrasifs.

R¥activez les touches tactiles apr- s le nettoyage

Panneau de Contrxle

C'est une bonne id¥le d'essuyer le panneau de contrxle
apr- s chaque utilisation.

Nettoyer avec du savon doux et de I'eau ou du vinaigre
mYllangq avec de l'eau, rincer ~ I'eau claire et sqcher
avec un chiffon doux.

N'utilisez pas de nettoyant abrasif, des nettoyants liquides
forts, des 9ponges ~ ricurer en plastique ou nettoyeurs

~ four sur le panneau de contrxle ~ ils d¥it9rioreront la
finition ainsi que I'Acier Inoxydable Noir.

Ext9rieur du Four

N utilisez pas de nettoyant  four, nettoyants abrasifs
ou de forts nettoyants liquides, des qlponges d'acier,
des tampons ~ rflcurer en plastique ou des poudres
nettoyantes ~ l'intflrieur ou ~ I'ext€lrieur du four.
Nettoyer avec un savon doux et de I'eau ou du vinaigre
mYlang9 avec de I'eau. Rincer ~ I'eau propre et sfcher
avec un chiffon doux. Lorsque vous nettoyez les
surfaces, assurez-vous qu'elles sont~ temp9rature
ambiante et non ~ la lumi- re directe du soleil.

Siune t°che sur I'fivent de la porte est persistante, utilisez
un nettoyant abrasif doux et une 9lponge ~ gratter pour
de meilleurs rfsultats.

Le renversement de marinades, de jus de fruits, de
sauce tomate et de liquide ~ badigeonner contenant
des acides peut provoquer une dfjcoloration et doit , tre
imm¥diatement essuy¥]. Laissez les surfaces chaudes.

Surfaces Peintes

Les surfaces peintes comprennent les cxt€s de la
cuisini- re et la porte, le dessus du panneau de
commande et le devant du tiroir. Nettoyer les avec de
l'eau et du savon ou avec une solution d'eau et de
vinaigre.

Ne pas utilisez des nettoyants de four commerciaux,
nettoyants en poudre, la laine d'acier ou les abrasifs durs
sur aucune surface peinte m, me avec un produit sp9cial
pour IAcier Inoxydable Noir (Black Stainless Steel).

Acier Inoxydable excluant Black Stainless Steel (Acier Inoxydable Noir) (sur certains mod- les)

NUtilisez pas de d fponges mfltalliques qui rayeront
la surface.

Pour nettoyer la surface en acier inoxydable, utilisez
de I'eau savonnfle chaude ou un nettoyant en acier
inoxydable. Toujours essuyer la surface dans la direction
du grain. Suivez les instructions du nettoyant pour
nettoyer la surface en acier inoxydable.

Pour en savoir plus sur l'achat de produits de nettoyage
y compris le nettoyant ou le vernis pour appareils m¥lnagers
en acier inoxydable, voir les sections Accessoires et

S upport aux consommateurs ~ la fin de ce manuel.
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Nettoyage de la cuisini- re - intJrieur

SOINET NETTOYAGE

Nettoyage de la cuisini- re - Intqrieur

L'int9rieur de votre nouveau four peut , tre nettoy9] manuellement ou en utilisant les modes Steam Clean (Nettoyage

Vapeur) ou Auto-nettoyage.

Le renversement de marinades, de jus de fruits, de sauce tomate et de liquide ~ badigeonner contenant des acide peut
provoquer une d€coloration et doit, tre imm€ldiatement essuy¥. Laisser refroidir les surfaces chaudes, puis nettoyer et rincer.

Guide du Nettoyage

N Utilisez pas de nettoyant  four, nettoyants abrasifs
ou de forts nettoyants liquides, de la laine d'acier, des
tampons ~ rlcurer en plastique ou des poudres
nettoyantes ~ I'intqrieur du four. Nettoyez avec un

savon doux et de I'eau ou du vinaigre m¥llangq avec de
I'eau. Rincez avec de |'eau propre et essu yez avec un
chiffon doux. Assurez-vous que les surfaces soient
temp9¥rature ambiante pour les nettoyer.

Mode Nettoyage la Vapeur (Steam Clean)

Le nettoyage ~ la vapeur est con”u pour nettoyer les
petits dfversements en utilisant de I'eau et une temp¥-
rature de nettoyage infqrieure ~ celle de I'auto-nettoyant.
Pour utiliser la fonction Nettoyage ~ la vapeur, essuyez
la graisse et les salets du four. Verser une tasse d'eau
dans le fond du four. Fermez la porte. Appuyez deux fois
sur la touche Clean pour s9llectionner Steam (Vapeur),

puis appuyez sur Start / Enter.

La porte du four se verrouillera. Vous ne pouvez pas
ouvrir la porte pendant le nettoyage ~ la vapeur de 30
minutes, car cela rfduira les performances de nettoyage
" la vapeur. U la fin du cycle de nettoyage ~ la vapeur,
la porte se d¥lverrouille. Essuyez tout exc: s d'eau et le
reste des salets.

Mode Auto-nettoyant

Lisez les instructions de s¥curit¥] du four auto-nettoyant au
dfibut de ce manuel avant d'utiliser le mode auto-nettoyant.
L'auto-nettoyage utilise des temp€¥ratures tr- s Yleveles pour
nettoyer l'int9rieur du four. La porte du four se verrouille
lorsque vous utilisez cette fonction. Avant d'effectuer le
cycle d'auto-nettoyage, essuyez la graisse et les saletfs
du four. Retirez tous les ¥liments du four autres que les
supports §maill9s (de couleur foncHe). Les grilles brillantes
ou en argent et tout ustensile de cuisson ou autre doivent
, tre retirfls du four avant d'entreprendre un cycle
d'auto-nettoyage.

Fermez la porte. Appuyez sur la touche Auto-nettoyage et
un temps d'auto-nettoyage par d¥faut s'affiche. Le temps
de nettoyage peut, tre modifif entre 3h00 et 5h00 en
utilisant les touches num¥riques pour entrer une heure
difffirente et en appuyant sur Entrer. Pour les fours tr s
sales, le temps de nettoyage maximum de 5 heures est
recommand€). Sivous souhaitez utiliser I'heure par d¥ffaut,
appuyez sur la touche Start/E nter. Le four s'fteint
automatiquement lorsque le cycle d'auto-nettoyage est
termin€]. La porte restera verrouillfle jusqu” ce que le
four ait refroidi. Une fois le four refroidi, essuyez les
cendres du four.

Nous vous recommandons de ventiler votre cuisine avec
une fen, tre ouverte ou d'utiliser un ventilateur ou une hott
lors du premier cycle d'auto-nettoyage.

Le sol sur le ch®ssis avant de la cuisini- re et I'ext§rieur
du joint de la porte devra , tre nettoy9  la main. Nettoyez
ces zones avec de l'eau chaude, des tampons en laine
d'acier ou des nettoyants tels que Soft Scrub+. Rincer ™
l'eau claire et scher.

Ne pas nettoyer le joint. Les fibres de vitre du joint de la
porte du four ne peuvent pas rsister ~ l'abrasion. Il est
essentiel que le joint reste intact. Sivous remarquez qu'il
devient us9 ou effiloch¥], remplacez-le.

Assurez-vous que le couvercle de I'ampoule du four est
en place et que la lumi- re du four est teinte.

IMPORTANT: La sant de certains oiseaux est extr, mement
sensible aux vapeurs fimises durant le cycle d'auto-nettoyage
de toute gamme. DYplacez les oiseaux dans une autre

pi- ce bien ventil9e.

Les unit9ls de surface sont automatiquement d¥jsactivles
pendant le cycle d'auto-nettoyage. Attendez que le cycle
d'auto-nettoyage soit termin€] pour rgler et utiliser les
unit€ls de surface.

Pour arr, ter un cycle d'auto-nettoyage, appuyez sur la
touche Cancel / Off. La porte se d¥iverrouillera une fois
que le four aura refroidi en dessous de la temp¥rature de
verrouillage. Vous ne pourrez pas ouvrir la porte
immYdiatement si le four n'a pas refroidi~ une temp9rature
infqrieure ~ la temp9Yrature de verrouillage.

Grilles

Tous les supports peuvent, tre lav¥ls avec de l'eau chaude
etsavonneuse. Grilles qimaillles (non brillantes) peuvent
, tre laiss¥s dans la cavit] pendant l‘auto-nettoyage.

Les grilles peuvent , tre plus difficiles ~ glisser, surtout
apr- s l'auto-nettoyage. Mettez de I'huile v¥lg¥itale sur un
chiffon doux ou une serviette en papier et frottez sur les
bords gauche et droit.

§ [fments Chauffants du Four
Ne nettoyez pas les qlfments de cuisson et de gril.

Toute saletq] bralera lorsque les qliments seront chauff{ls.

L'fI9iment de cuisson n'est pas expos¥ et se trouve sous le
sol du four.

Nettoyez le fond du four avec de I'eau chaude et savonneuse.

Nettoyez les salet€ls sur le sol du Four



Nettoyage de la Plaque de Cuisson

Nettoyage Quotidien
UTILISEZ UNIQUEMENT sur la surface de cuisson en c§ramique le nettoyant CERAMA BRYTE + Ceramlc C ooktop.
D'autres cr- mes peuvent, tre moins efficaces.

Pour entretenir et protdlger la surface de votre
table de cuisson en verre, Suivez ces Ytapes:

1DVAOLLIN L3 NIOS

1. Avant d'utiliser la table de cuisson pour 4. Utilisez un essuie-tout ou une linget
premi- re fois, nettoyez-la avec CERAMA CERAMA BRYTE+ + Cleaning Pad
BRYTE+ Ceramic Cooktop Cleaner. for Ceramic Cooktops pour nettoyer
Cela aide ~ protfjger le dessus et facilite le enti- rement la Surface.
nettoyage. 5. Utilisez un chiffon sec ou du papi
2. Utilisez tous les jours la cr- me CERAMA essuie-tout pour enlever tout relsidu de Nettoyez votre table ~ chaque
BRYTE+ Ceramic Cooktop. nettoyant. Il n'estpas nfcessaire de  t'che. Utilisez la cr me CERAMA
3. Secouez bien la cr- me nettoyante. Appliqu rincer. BRYTE = Ceramic Cooktop.
quelques gouttes de CERAMA BRYTE+
Ceramic Cooktop Cleaner directement REMARQUE: Ne pas chauffer les plaques °
sur la table de cuisson. jusqu” la fin du nettoyage. =z
M
=
. . o
Residus Bralqs <
Remarque: Des DETERIORATIONS de votre vitre peuvent apparaitre si vous utilisez des flponges ~ rflcurer autre Q
que celles qui vous sont recommand€fes. 0(%
1. Permettre ~ la table de cuisson de refroidi 5. Pour une protection supplfimentaire, apr- s que to o
2. 8talez quelques gouttes de CERA risid ait tf] enlev9, polir toute la surface avec gy
BRYTE+ Ceramic Cleaner sur toute la zone CERAMA BRYTE+ Ceramic Cleaner et un essuie-tout. —_—
des r€jsidus bralfs. Q
3. Utilisez aussi les lingettes CERAMA BRYT O
Cleaning Pad for Ceramic Cooktop, frotter la QO
zone de rffsidus, en appliquant la pression o)
n¥cessaire. C
4. S.'II reste des rfisidus, rﬁ]pﬂtez les !]ta_p Utilisez des lingettes CERAMA BRYTE + ®
ci-dessus le nombre de fois nlcessaire. Cleaning Pad for Ceramic Cooktops. o
M
N
RYsidus 9pais Bralqs c.
1. Permettre ~ la table de cuisson de refroidi &
2. Utilisez un rasoir dune seule lame pour frott o
"~ un angle d'environ 45 é contre la surface de =5

verre et gratter la saletf). Il sera n€cessaire
d'appliquer une pression sur le rasoir afin
d'enlever le rfsidu.

3. Apr- s avoir grattf avec le rasoir, italer quelqu
gouttes de CERAMA BRYTE+ Ceramic Cooktop
Cleaner sur la totalitq du reisidu bralq. Utilisez les Le grattoir CERAMA BRYTE+ en cframique et
lingettes CERAMA BRYTE+ Cleaning Pad for togtes Igs fournitures recommand!]e.s sont
Ceramic Cooktop pour enlever les restes de rfsidu. disponibles dans notre centre de pi- ces.

4.p . | . ) Voir les sections Accessoires et S outien
- Pour une protection supplfmentaire, apr- s q aux consommateurs ~ fin de ce manuel.

tout residu ait 9t enlev9], polir toute la surface Remarque: N'utilisez pas une lame
avec CERAMA BRYTE+ Ceramic Cleaner etun moussfe ou usTe.
essuie-tout.
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Nettoyage de la Table de Cuisson (Suite.)

Marques de mYtal et 8 gratignures

1. Veillez ~ ne pas faire glisser les casseroles et po, | 2. Sil'on fait bouillir ~ sec des casseroles recouvert
sur votre table de cuisson. Il laissera des marques d'une fine couche d'aluminium ou de cuivre, le
mYtalliques sur la surface de la table de cuisson. Ces rev, tement peut laisser une d¥lcoloration noire sur la
marques peuvent, tre enlevles en utilisant le nettoyant table de cuisson. Cela doit, tre retirfl imm¥diatement
pour surface de cuisson en cframique CERAMA BRYTE+ avant de chauffer  nouveau ou la dicoloration peut
avec le tampon de nettoyage CERAMA BRYTE+ pour , tre permanente.
les surfaces de cuisson en cramique. NOTE: V9rifiez soigneusement le fond des casseroles

pour la rugosit9] qui rayerait la table de cuisson.

Dommages caus¥s par des Dversements de mati- res Sucres et de Plastique Fondu

Des prelcautions particuli- res doivent , tre prises lors du retrait des substances chaudes afin d'viter des dommages
permanents la surface du verre. Les fclaboussures de sucre (comme les gelfes, le fudge, les bonbons, les sirops)
ou les plastiques fondus peuvent causer de I'frosion sur la surface de la plaque de cuisson (non couvert par la garantie)
~ moins que le dfiversement soit encore chaud. Des prflcautions particuli- res doivent, tre prises lors du retrait de
substances chaudes.

Assurez-vous d'utiliser un nouveau grattoir ~ lame
tranchante.

N'utilisez pas une lame fimouss¥e ou entaille.

Nettoyage de la table de cuisson /sonde

1. 8teignez toutes les unitqs de surface. Retirer | 3. Tout dflbordement restant doit , tre laiss¥ jusqu'™
casseroles chaudes. que la surface de la table de cuisson ait refroidi.
4. N'utilisez pas les plaques de cuisson avant davo
Avec un gant de cuisine: enlevq enti- rement tout residu.
a. Utilisez un rasoir grattoir  une seule lam
.. dfplacer le dfiversement  un endroit froid de la Remarque: Side I'¥rosion ou des indentations ont dfj”
table de cuisson. eu lieu sur la surface du verre, la vitre de la table de
b. Retirer le dversement avec des serviet cuisson devra , tre remplacfle. Dans ce cas, la rfivision
papier. sera n¥cessaire.

SOINET NETTOYAGE
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Lumi- re du Four

] RISQUE DE CHOC OU DE BRaLURE: Avant de remplacer I'ampoule du four, dfbrancher
AAVERTISSEMENT: I'alimentation fllectrique de la cuisini- re du fusible principal ou du panneau disjoncteur. Le

non-respect de ces consignes peut entra'her un choc Yllectrique ou une bralure.

RISQUE DE BRaLURE: Le couvercle en verre et I'amﬁoule doivent, tre retirfs lorsqu'ils sont refroidis.
Toucher le verre chaud  mains nues ou avec un linge humide peut causer des bralures.

Remplacement de la Lumi- re du four
Pour retirer I'ampoule:

1. Tournez le couvercle en verre dans le sens inverse des aiguill
d'Une montre d'un quart de tour jusqu’ ce que les languettes du

couvercle en verre se retirent des rainures de la douille. Le port @m@
de gants en latex peut offrir une meilleure adhrence. >

2. Retirez I'ampoule en la tournant dans le sens inverse des aiguill
d'une montre.

Pour remplacer I'ampoule:

1. Remplacez I'ampoule par une nouvelle ampoule d'flectrom¥nag
de 40 watts. Insqrez I'ampoule et tournez-la dans le sens des
aiguilles d'une montre jusqu” ce qu'elle soit serrfle.

2. Placez les languettes de la couverture de verre dans les rainur
de la douille. Tournez la vitre dans le sens des aiguilles d'une montre
d'un quart de tour. Pour am9liorer I'ficlairage ~ l'intqlrieur du four,
nettoyez frflquemment le couvercle en verre ~ l'aide d'un chiffon
humide. Cela devrait, tre fait lorsque le four est compl- tement froid.

3. Rebranchez l'alimentation fllectrique du fou

N

oL

Porte du Four

La porte esttr- s lourde. Soyez prudent lorsque vous retirez et soulevez la porte.
Ne pas soulever la porte par sa poignfe.

Pour enlever la porte: Pour remplacer la porte:

1. Ouvrez enti- rement la port o

2. Tirez les verrous de la charni- re vers le cadre de 1. Saisir fermement les deux cxtfs de la porte vers
porte, en position d¥verrouillfle. Un outil, tel qu'un petit haut. )
tournevis  lame plate, peut , tre n¥cessaire. 2. En commen’antsurle CXtﬂ gauche, avec la porte da

3. Saisir fermement les deux cxtfls de la porte par hau le m, me angle que la position de retrait, placez

4. Fermez la porte jusqu™ la position de retrait. La por l'indentation du bras de charni- re dans le bord infelrieur
devrait , tre ouverte d'environ 7 cm (3 ") sans obstruction de ‘Ia fente de la chami: re. L'encoche du bras de chami- re
au-dessus de la porte. doit, tre compl- tement ins9r9le dans le fond de la fente.

5. Soulevez la porte vers le haut et vers I'ext¥rieur jusqu RYpfitez pour le cxtq droit. _ .
ce que les deux bras de chami- re soient dgag¥s des 3- Ouvrez compl- tement la porte. Sila porte ne s'ouv
fentes. pas compl- tement, l'indentation n'est pas correctement

installle dans le bord infelrieur de la fente.
4, Poussez les verrous de la chami- re contre le cadre ava
Ouverture de la cavitq du four jusqu"” la position verrouillfe.
Ve -~ 5. Fermez la porte du fou

|'ouverture

Serrure de \ de \\\
Chamni- re Position de Retrait Charni- re

1DVAOLLIN L3 NIOS

Inoj np apod / Jnoj np aJ -lwn‘

g /Bord Inf- rieur Bras de Charni- re

23



CONSEILS DE DSPANNAGE
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Conseils de dépannage ... Avant d'appeler I'entretien

Economisez du temps et de I'argent | Consultez les tableaux des pages qui suivent et vous pouvez ne pas avoir besoin d'appeler 'entretien

Probléme

Cause possible

Quoi faire

Mon nouveau four ne
cuit pas comme mon
vieux. Est-ce quelque
chose n’est pas
correct avec les
réglages de
température ?

Votre nouveau four a un systéme de cuisson
différent de celui de votre ancien four et peut donc
cuire differemment que votre ancien four.

Pour les premieres utilisations, suivez
soigneusement vos temps de recette et
températures. Si vous pensez toujours que votre
nouveau four est trop chaud ou trop froid, vous
pouvez régler la température vous-méme selon vos
préférences spécifiques de cuisson. Voir la section
Commandes du four.

La nourriture ne
cuit pas
correctement au
four

Commandes du four mal réglées.

Voir la section Modes de cuisson.

Position de la grille incorrecte ou support pas a
niveau.

Voir la section Modes de cuisson et Guide de
cuisson.

Choix de l'ustensile de cuisine ou taille de
I'ustensile incorrecte

Voir la section Ustensiles de cuisine.

La température du four requiert un ajustement.

Voir la section réglages

La nourriture ne
cuit pas
correctement sous
le gril

Commandes du four mal réglées.

Assurez-vous de sélectionner le mode de cuisson
sous le gril approprié.

Position de la grille incorrecte ou support pas a
niveau.

Voir le Guide de cuisson pour des
suggestions de I'emplacement de la
grille.

Choix de l'ustensile de cuisine ou taille de I'ustensile
incorrecte

Utilisez un plat spécialement congu pour la cuisson
sous gril.

Papier aluminium placé incorrectement sur la
léchefrite ou papier aluminium déchiré qui laisse
passer de la graisse.

Si vous utilisez su papier aluminium sur une
lechefrite, enveloppez-la bien et ajoutez des fentes
conformes a celles de la casserole pour permettre le
drainage de la graisse.

Température du four
trop élevée ou trop
basse

La température du four doit étre ajustée.

Voir la section Commandes du four.

Four et/ ou
I'affichage semble
ne pas fonctionner

Un fusible dans votre maison peut avoir sauté
ou le disjoncteur s’étre déclenché.

Remplacez le fusible ou relancez le disjoncteur.

Commandes du four mal réglées.

Voir la section Utilisation du four.

Le four est en mode sabbat.

Vérifiez que le four n’est pas en mode Sabbat.
Voir la section Mode Sabbat.

L'horloge est éteinte.

Voir la section Réglages.

cuisiniére fait- elle
des « clics » lors de
I'utilisation de mon
four ?

de contréle sur la température du four. Vous
pouvez entendre les éléments de chauffage du four
« cliquer » pour s’allumer et s’éteindre plus
fréquemment que dans les anciens fours, pour de
meilleurs résultats dans la cuisson au four et au
gril, et dans les cycles d'auto-nettoyage

Bruit de Ceci est le bruit du métal qui chauffe ou se refroidit C’est normal.
crépitement ou pendant la cuisson et le cycle de nettoyage.

de claquement

Pourquoi ma Votre cuisiniére a été congue pour atteindre plus C’est normal.

Parfois, le four
prend plus de
temps pour
préchauffer a la
méme température

L’ustensile de cuisine, la nourriture, et/ ou le
nombre de grilles dans four

L’ustensile de cuisine, la nourriture, et les grilles dans
le four entraineront des différences dans les temps de
préchauffage. Enlevez les éléments superflus pour
réduire le temps de préchauffage.
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GARANTIE

Date is needed to obtain service under the warranty.

Staple your receipt here. Proof of the original purchase

26

Garantie Cuisini- re 8lectrigue GE Appliances

GEAppliances.ca

Tous les services de garantie sont fournis par nos centres de service apr- s-vente ou par un technicien agr€|4 par Customer
Care+. Pour planifier un service en ligne, visitez notre site Web au www.GE Appliances.ca ou composez le 1.800.561.3344.
Veuillez avoir votre num€ro de s9rie et votre num¥lro de mod- le disponibles lorsque vous appelez pour un service.

L'entretien de votre appareil peut ncessiter |'utilisation du port de donnfles int9igrq] pour les diagnostics. Ceci permet
un technicien de service d'usine de GE Appliances de diagnostiquer rapidement tout probl- me avec votre appareil et
aide GE Appliances  am€lliorer ses produits en fournissant  GE Appliances des informations sur votre appareil. Sivous
ne voulez pas (?ue les donnfles de votre appareil soient envoyfles  GE Appliances, veuillez aviser votre technicien de ne
pas soumettre les donnfles GE Appliances au moment du service.

Pour la pYriode | MC Comercial fournira:

dune annfqe N'importe quelle partie de la cuisini- re ne fonctionne plus en raison d'un d¥ffaut de mat€jriaux
Depuis la date et de fabrication.

Originale d~ Durant cette garantie limitfe d'un an, MC Comercial fournira gratuitement toute la

achat main-d'” uvre et le service domicile pour remplacer la pi- ce d¥ffectueuse.

Ce que MC Comercial ne prend pas en charge:

m Des voyages de service ~ votre domicile pour vous m Remplacement des fusibles de la maison ou remise
apprendre ~ utiliser le produit. ~ z9ro des disjoncteurs.

m Mauvaise installation, livraison ou maintenance. m Les dommages au produit causs par un accident, un

m Le non fonctionnement du produit s'il est abus9], mal incendie, une inondation ou un cas de force majeure.
utilis g, modifiq ou utilisq ~ d'autres fins que celles pour = Les dommages " la finition, tels que la rouille de surface,
lesquelles il est utilisq commercialement. le ternissement ou les petites imperfections non

m Dommages caus¥s ~ la surface de cuisson en verre signal9es dans les 48 heures suivant la livraison.
par l'utilisation de nettoyants autres que les cr- mes et ® Les dommages accidentels ou cons¥cutifs caus¥s par
lingettes de nettoyage recommand€s. d'fiventuels dfifauts de cet appareil.

m Les dommages ~ la table de cuisson en verre caus¥s ® Dommages caus¥s apr- s la livraison.
par des Yclaboussures de mat€riaux sucrqs ou de m Produit non accessible pour fournir le service requis.
plastique fondu qui n'ont pas 9t9 nettoy¥ls conformqment m Service pour reparer ou remplacer les ampoules ~
aux instructions du mode d'emploi. I'exception des lampes ~ DEL.

EXCLUSION DE GARANTIES

Votre seul et unique recours est de faire réparer le produit dans le cadre de cette garantie limitée.

Toute garantie implicite, incluant la garantie de qualité marchande oud’adaptabilité du produit a un usage particulier,
estlimitée aunanoualapériode la plus courte autorisée parlaloi.

Cette garantie est offerte ~ lacheteur initial, ainsi qu”™ tout propriftaire subs¥quent d un produit achetl au Canada
en vue dune utilisation domestique au Canada. Si le produit se situe dans une zone oa aucun rlparateur agr994 par
GE n'estdisponible, vous devrez peut-, tre assumer les frais de dfjplacement de celui-ci ou apporter le produit™ un
atelier de rflparation agrdq] par GE. Sivous avez besoin de pi- ces de rechange, nous vous recommandons de n'utiliser
que des pi- ces d'origine spYcififles de GE. Ces pi- ces ont 9}t con"ues pour fonctionner avec votre appareil et ont
9t fabriqufles et testfles afin de rflpondre aux sp9cifications de GE.

Dans certains 8§tats ou province, il est interdit d exclure ou de limiter les dommages indirects ou accessoires. Il est

alors possible que les limitations ou exclusions ci-dessus ne s'appliquent pas dans votre cas. La prsente garantie

vous conf- re des droits juridiques spf¥icifiques. Vous pouvez b¥n€fficier d'autres droits, qui varient d'un 8 tat ou d'une
province ~ l'autre. Pour conna%re les droits dont vous b¥in€fficiez, communiquez avec le bureau des Relations avec

les consommateurs de votre rigion ou de votre province.

Garant: MC Commercial, Burlington, ON, L7R 5B6



Accessories

Vous cherchez quelque chose de plus?

GE Appliances offre une varifit9 d'accessoires pour
amYliorez vos exp9riences de cuisson et d'entretien!

Reportez-vous ~ la page du support client pour les numfiros de t9|lfphone
et les informations sur le site Web.

Les produits suivants et plus sont disponibles:

Accessories
Petite |- chefrite (8 _x13 _x13 X))
Grande |- chefrite (12U _x13 _x16 X )
Extra grande |- chefrite (17 x13 _x191/4")

Pi- ces D¥tach¥es
Grilles de Four
E [ments de Four
Ampoules

Produits de Nettoyage
Lingettes CitruS hineu Stainless Steel
Cr- me de Nettoyage en Acier inoxydable CERAMA BRYTE+
Lingettes pour table de cuisson CERAMA BRYTE+
Cr- me de Nettoyage Table de Cuisson en Ceramique CERAMA BRYTE+
Grattoir de table de cuisson CERAMA BRYTE+
Kit (Kit comprend cr- me et grattoir de table de cuisson) 50 par 60 cms.

*_a grande casserole de la friture ne rentre pas dans cuisini- res de 20 po /24 po
**| a |- chefrite XL ne convient pas aux fours muraux de 60 cms, aux encastrdls de
68 cms ou aux cuisini- res de 50 par 60 cms.

SATHO0SS4DDV



SERVICE U LA CLIENTIILE
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Service la Client: le

Site Web de GE Appliances

Vous avez une question ou avez besoin d'aide avec votre appareil? Essayez le site GE Appliances 24 heures sur 24,
n'importe quel jour de I'annfle! Vous pouvez Ygalement acheter d'autres produits GE Appliances et profiter de tout
notre support en ligne de votre choix. Aux Etats-Unis : GEAppliances.ca.

Enregistrer votre Electrom¥nager

Enregistrez votre nouvel appareil en ligne = votre convenance! L'enregistrement rapide du produit permettra une
meilleure communication et un service rapide selon les termes de votre garantie, le cas ¥ch¥ant. Vous pouvez
Sigalement poster dans le panier de la partie de pr¥l-registration incluyant le material. Aux Etats-Unis: GEAppliances.ca.

Horaire de Service

Le service de rflparation E xpert GE Appliances n'estqu” un pas de votre porte. Mettez-vous en ligne et planifiez
votre service  GE Appliances repair service tous les jours de I'annfle aux Etats-Unis: GEAppliances.ca ou appelez
le 1-800.561.3344 pendant les horaires ouvrables.

Connexion Distance

Pour obtenir de l'aide sur la connectivitq rflseau sans fil (pour les mod- les avec activation ~ distance), visitez notre
site GEAppliances.com/ge/connected-appliances/ ou appelez le 800.220.6899 aux E tats-Unis

Pi- ces et Accessoires

Les personnes qualififes pour entretenir leurs propres appareils peuvent recevoir des pi- ces ou des accessoires
directement chez eux (les cartes VISA/ MasterCard et Discover cards sont acceptfs.) Achetez en ligne aujourd hui
24 heures sur 24.

Aux Etats-Unis : GEApplianceparts.com ou appelez au 877.959.8688 pendant les horaires douverture.
Les instructions contenues dans ce manuel couvrent les proc9dures ~ effectuer par tout utilisateur. Les autres

rqparations doivent gqn9ralement , tre confifles = du personnel qualifiq. 1l faut faire preuve de prudence, car un
mauvais entretien peut entralher un fonctionnement dangereux.

Contactez nous

Sivous n', tes pas satisfait du service que vous recevez de GE Appliances, contactez-nous sur notre site Web avec
tous les dfitails, y compris votre num9ro de t§l9phone, ou Ycrivez ~:

MC Comercial |Suite 300, 5420 North Service Road, Burlington, Ontario, L7R 5B6

Imprim€ au Mexique



