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A NOTE TO YOU 

You have purchased a quality, world-class electric range. Years of engineering experience have gone 
into its manufacturing. To ensure that you will enjoy many years of trouble-free operation, we have 
developed this UserGuide. It is full of valuable information on howtooperateand maintain yourrange 
properly and safely. Please read it carefully. 

Also, please complete and mail the Ownership Registration Card provided with your range. 

Your safety is important to us. 
This guide contains safety symbols and statements. Please pay special attention to these symbols 
and follow any instructions given. Here is a brief explanation of the use of each symbol 

This symbol will help you to avoid such 
dangers as personal injury, burns, fire and 
electrical shock. 

This symbol will help you avoid actions 
which could cause product damage 
(scratches, dents, etc.) and damage to your 
personal property. 

Should you ever require service for your range, you will need to know your appliance’s complete model 
number and serial number. You can find this information on the model and serial number plate located 
behind the storage drawer panel, in view when the storage drawer is open. Also, please record the date 
the product was purchased/installed and the Builder or Store’s name, address and phone number. 

Keep this book and the sales slip together in a safe place 
for Mure reference. 

NOTE: You must provide proof of purchase or installation date for 
in-warranty service. 

Model Number ................................................. Store Name.. ................................................................... 

Serial Number.. ................................................. Address ........................................................................... 

Date Purchased.. .............................................. Phone.. ............................................................................ 

Date Installed ................................................... 
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To reduce the risk of fire, electrical shock, injury to 
persons, or damage when using the range, follow 
basic precautions, including the following: 

General 
l Read all instructions before using the range. 

l Install or locate the range only in accordance 
with the provided Anti-Tip Bracket and 
Installation Instructions. 

l CAUTION: Do not store things children might 
want above the range. Children could be 
burned or injured while climbing on it. 

l Do not stand on the oven door or drawer. 

l Do not leave children alone or unattended in 
area where the range is in use. They should 
never be allowed to sit or stand on any part of 
the range. They could be burned or injured. 

l Do not operate the range if it is damaged or 
not working properly. 

l Do not use the range for warming or heating 
the room. Persons could be burned or 
injured, or a fire could start. 

l Use the range only for its intended use as 
described in this manual. 

l Be sure all parts of the range are cool, 
especially heating elements, 
before touching with bare 
hands, cleaning cloth or 
cleaning materials. Allow 
the cooktop to cool before 
lifting to clean. 

l A glowing light on the control panel indicates 
a switch is turned on. Be sure it indicates the 
element you want to use. Let it serve as a 
reminder to turn off the element when 
cooking is completed. 

l Be careful to keep appliance cords away 
from surface elements to prevent possible 
damage to cord. 
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IMPORTANT SAFETY 
INSTRUCTIONS 

l Do not store plastic or flammables in the 
oven drawer or oven cavity. 

l Do not store flammable materials on or 
near the range. The fumes can create an 
explosion and/or fire hazard. 

l In the event of a fire caused by burning food 
inside the oven: 

- Keep the oven door closed. 
- Turn the oven control off. 
- Turn off the power source. 
- Call the Fire Department if the fire persists. 

l Do not wear loose or hanging garments 
when using the range. They 
could ignite if they touch a 
hot surface element and 
you could be burned. 

l Use only dry potholders. Moist or damp 
potholders on hot surfaces may result in 
burns from steam. Do not let potholders 
touch hot heating elements. Do not use a 
towel or bulky cloth for a potholder. It could 
catch on fire. 

l Keep range vents unobstructed. 

l Do not heat unopened containers. They could 
explode. The hot contents could cause burns 
and container particles could cause injury. 

When using the cooktop 

l Make sure the coil element drip bowls are in 
place during cooking. Cooking without drip 
bowls may subject the wiring and 
components underneath them to damage. 

l Do not line drip bowls with aluminum foil or 
other liners. Improper installation of these liners 
may result in a risk of electric shock or fire. 

l Select a pan with a flat bottom that is about 
the same size as the surface element. If pan 
is smaller, some of the heating element will 



IMPORTANT SAFETY 
INSTRUCTIONS 

be exposed and may result in the igniting of 
clothing or potholders. Correct pan size also 
improves cooking efficiency. 

l Check to be sure glass cooking utensils are 
safe for use on the range. Only certain types 
of glass, glass ceramic, ceramic, earthen- 
ware or other glazed utensils are suitable for 
cooktops without breaking due to the sud- 
den change in temperature. 

l Never leave surface elements unattended at 
high heat settings. A boilover could result 
and cause smoking and greasy spillovers 
that may ignite. 

0 Do not heat fat quickly and always watch as 
it heats. 

l Turn pan handles inward, but not over other 
surface elements. This will help reduce the 
chance of bums, igniting of flammable materials, 
and spills due to bumping of the pan. 

When using the oven 

l Always position oven rack(s) in desired 
location while oven is cool. If a rack must be 
removed while oven is hot, do not let 
potholder contact hot heating element in 
oven. 

l Use care when opening oven door. Let hot 
air or steam escape before removing or 
replacing food. 

l When broiling, place meat at least 3” (7.4cm) 
from the broil element. Meat placed too 
close to the element may spatter, smoke, 
burn or catch fire during broiling. 

Grease 

l Grease is flammable. Do not allow grease to 
collect around cooktop or in vent. Wipe 
spillovers immediately. 

l To ensure adequate grease drainage, do not 
use cookie sheets or similar pans for 
broiling. Also, covering the broiler grid with 
foil is not recommended. Poor drainage of 
grease may result in fire. 

l Do not use water on grease fires. Never pick 
up a flaming pan. . 
Smother flaming pan 
on range by covering 
with a well fitted lid, 

- cookie sheet or flat 
metal tray. 

Flaming grease outside of pan can be extin- 
guished with baking soda or, if available, a 
multi-purpose dry chemical or foam-type 
extinguisher. 

Care and cleaning 

l Do not soak removable coil heating elements 
in water. The element will be damaged and 
shock or fire could result. 

l Do not repair or replace any part of the range 
unless specifically recommended in this 
manual. All other servicing should be 
referred to a qualified technician. 

l Disconnect the electrical supply before 
servicing the range. 
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Setting the clock 
The clock starts automatically once the range 
is plugged in. 

To set the time, push in and turn the knob 
in the centre of the clock until the hands 
point to the correct time. 

Push in and turn knob to set clock 

Using the Minute Timer 
The minute timer does not start or stop the oven. 
It works like a regular minute timer independent 
of the oven to time anything you like. 

The maximum setting is 60 minutes 

1. Turn the knob in the centre of the clock to 
the desired time. Do not push in knob while 
turning. 

Timer starts immediately. 

2. Timer will “BUZZ” when time has expired. 

3. Turn the knob to 12:OO o’clock (OFF position) to 
silence buzzer or cancel timer. 

Minute Timer 

Turn knob to set timer 
Do not push in knob 
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Oven temperature 
control 
The oven temperature control provides infinite heat 
settings for oven cooking temperature. The numbers on 
the dial serve as a reference. The control can be turned 
to any setting to provide the exact heat required. 

The OVEN indicator light cycles on/off as the 
oven cycles on/off to maintain a set temperature. 

Preheating the oven 
& Baking 
Proceed as follows to set a Bake temperature 
and to preheat the oven to the set temperature. 

NOTE: To use the oven: 

1. 

2. 

Check that the STOP knob is 
pushed in. 

Check that the START knob is set 
to the same time as the clock. 
It will be locked and popped out in 
this position. If it is not at the same 
time as the clock, turn the START 
knob (do not push in) until it pops 
out and locks in position. 

1. Turn the oven temperature control 
knob to the desired cooking 
temperature. 

WRI 1. FOYII 
(e.g.. .325”F/16O”C) zp kk 

The bottom and top elements 
operate at full power when- 
ever pre-heating. During 
baking, the top element is off 
and the bottom element 
cycles on and off to maintain 
the set temperature. 

Use this setting for baking, roasting and heating 
casseroles. 

2. 

l 

3. 

The oven is ready for baking when 
the OVEN indicator light turns off, 
indicating that the oven has preheated 
to the set temperature. Food should 
not be placed in the oven until 
preheat is complete. 

BAKING TIP . . . for best results use 
rack position #3 (see page 15). 

When cooking is complete, turn the 
oven temperature control _..,.._. 
knob to the OFF position. 



OVEN COOKING 

Broil 
Proceed as follows to Broil. 

NOTE: To use the oven: 

1. 

2. 

3. 

1. Check that the STOP knob is 
pushed in. 

2. Check that the START knob is set 
to the same time as the clock. 
It will be locked and popped out in 
this position. If it is not at the same 
time as the clock, turn the START 
knob (do not push in) until it pops 
out and locks in position. 

Open the oven door to the “broil stop 
position” about 4 inches (10 cm). 

Turn the oven temperature control 
knob to BROIL. 

q YW I FOUR 

When cooking is complete, turn the 
oven temperature control knob to the 
OFF position. 

The top element 
operates at full power 
when heating. 

Use this setting for normal broiling and top 
browning with the door open in the Broil Stop 
position. 

This setting can also be used for Vari-Broil 
with the door closed. The element will cycle off 
and on to maintain the preset temperature, 

Vari-Broil 
Vari-Broil allows you to broil foods at a temperature 
lower than the conventional broiling temperature of 
5OO”F/26O”C with the oven door closed. 

When the selected temperature is reached, the 
broil element will automatically cycle off and on 
to 

1. 

2. 

3. 

4. 

maintain the preset temperature. 

Close the oven door. 

Turn the oven temperature control knob to 
BROIL, then turn back to the desired broiling 
temperature. 

The oven is ready for broiling when the 
OVEN indicator light turns off, indicating that 
the oven has reached the set temperature. 

When cooking is complete, turn the 
oven temperature control knob to the 
OFF position. 
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Timed and Delay cooking 
. ..to start cooking LATER and stop automatically 

The oven can be set in advance to start and stop ’ 
at selected times. Start time can be programmed 
from 5 minutes to 12 hours in advance. 

Do not use delay start cooking for foods requiring 
preheating or under cooking may result. 

Example: 

. . to BAKE at 325”F/160°C for 2 hours starting 
at 4:00 o’clock and stop at 6:00 o’clock. 

1. 

2. 

Turn the oven temperature control 
knob to the desired cooking 
temperature. 

(e.g.. .325”F/160%) 
7 
c 

.‘! 

F 

Set START TIME 

Push in and turn the START knob to 
the desired start time. 
(minimum 5 minutes from current time) 

(e.g...4:00 o’clock) START MARCHE 

. 12 l 

Push in knob 
and turn ’ 6 ’ 

4. 

Set STOP TIME 

Push in and turn the STOP knob to the 
desired stop time. 

(e.g...6:00 o’clock) STOP ARRET 

Push in knob 
and turn 

When the start time is reached, the START knob 
will pop out, the OVEN indicator light will turn 
on, and the oven will start cooking. 

When the stop time is reached, the STOP knob 
will pop out and cooking will stop. 

When Delay Cooking is over: 

4 

b) 

turn the oven temperature control 
knob to the OFF position. 

push in the STOP knob to switch 
back to manual oven cooking mode. 
NOTE: The oven will not operate until 

the STOP knob is pushed in. 

To cancel delay cooking 
Turn the oven temperature control knob to the 
OFF position. 

Turn the START knob (do not push in) until it 
pops out and locks into position. 

9 
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Oven vent 

Hot air and moisture escape from the oven 
through a vent under the left rear surface 
element. You can cook on the element or keep 
food warm on it while the oven is on. 

Oven Vent 

Burn Hazard 
l If you leave a utensil on the left rear 

surface element, use potholders when 
moving it. Pan handles can become hot 
enough to burn. 

l Plastic utensils left over the vent can melt. 

Broiler pan storage rack 
(on some models) 

A handy rack has been designed at the top of 
the storage drawer to hold the broiler pan and 
broiler pan grid. 

Oven light 
(on some models) 

The oven light is turned on by the switch located on 
the control console. 

The oven does not need to be 
on for the light to come on. 

Fluorescent cooktop light 
(on some models) 

The cooktop light is in the top of the control console. 

The switch is on the control 
console. Push the switch to turn 
the light on. The light may take 
a few seconds to light up. 

Appliance outlet 
(on some models) 

The 12Ov appliance outlet located on the control 
console may be used to run portable appliances 
placed on a counter top beside the range. 

The outlet operates 
independently and is not affected 
by range control settings 

Fire Hazard 
0 Do not place appliances on the 

cooktop. A fire could result if the 
cooktop is hot or someone turns it on. 



Surface element controls 
Control knobs must be pushed in before 
turning them to a setting. They can be set 
anywhere between HI and “0” (OFF). 

1 

Power on 
2 

light 

. \ c 3 

a 

The controls for the surface elements provide 
infinite heat settings. The numbers on the dial 
serve as a reference. The control can be turned 
to any setting to provide the exact heat required. 

Power on lights 
The Power On lights beside the control knobs 
indicate which surface elements are turned on 
by the knobs. A Power On light will glow when 
its associated surface element is turned on. 

Bum and Fire Hazard 

0 Be sure all control knobs are turned 
to “0” and the Power On light(s) is off 
when you are not cooking. 

l Someone could be burned or a fire 
could start if a surface element is 
accidentally left ON. 

Control setting guide 
Until you get used to the settings, use the 
following chart as a guide. 

For best results, start cooking at the high 
settings;then turn the control knob to a lower 
setting to continue cooking. 

I”-“- 6-5 l To fry foods. 

l For gravy, pudding and 

4 icing. 
l To cook large amounts of 

vegetables. 
111 _111 

l To keep food cooking 
3-2 after starting it on a higher 

setting. 
-- 

1 
l To keep foods warm until 

ready to serve _.” _,..- l-l.-l-“l”lll- “” ---. “...l...l-l”l..“l-... 
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COIL ELEIWENT COOKTOP 

The temperature of the cooktop surface 
increases with the number of elements 
that are on. With 3 or 4 elements turned 
on, surface temperatures are high and 
caution should be exercised when 
around the cooktop. 

l Drip bowls should be used at all times. Do 
not use aluminum foil to cover drip bowls. 
Use of aluminum foil could result in a shock 
hazard, improper cooking, or damage to the 
element. 

l Prolonged use of elements without pots can 
cause damage and early failure. 

l Use of round bottom woks is not 
recommended. 

See pages 18 and 19 for care and cleaning 
instructions 

Simmer element 
(on some models) 

Identified on the disc in the centre of the 
element, this element can maintain lower 
temperatures for preparation of foods which 
require very low heat (e.g. sauces, chocolate, 
cheese). 
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Cookware 
There is no one brand of cookware that is 
best. Knowing something about cookware 
materials and construction will help you select 
the correct cookware for your needs. 

l Use only flat-bottomed cookware that makes 
good contact with the surface elements. To 
check the flatness of a piece of cookware: 

- Turn it over and check the bottom of the 
pan by placing a ruler across it. 

- Rotate the ruler in all directions. The 
bottom should be slightly concave. 

NOTE: Woks, canners and teakettles with 
flat bottoms suitable for use on your 
cooktop are now available in most 
houseware or department stores. 

l Cookware should have tight-fitting lids. 

l Choose medium to heavy gauge (thickness) 
cookware for best results. 

l Use cookware that closely matches the 
diameter of the heating element, for most 
efficient cooking. 

l Handles should be made of sturdy, heat- 
resistant material and be securely attached 
to the cookware. 

. 

:. 

Home canning information 
Most canners have a much larger bottom 
diameter than the cooktop elements. Canners 
can be used as long as they have straight 
sides, are heavy gauged, have flat bottoms 
and do not exceed the diameter of the surface 
element by more than l”-1 ‘/z” (2.5-3.7 cm) on 
any side. 

Alternate use of surface elements between 
batches to allow elements to cool down. 

Burn, Personal Injury and Product 
Damage Hazard 

l Prolonged usage of incorrect cookware 
for long periods of time can result in 
damage to the surface element, cook- 
top, wiring and surrounding areas. To 
prevent damage, use correct cookware, 
start cooking on HI and turn control 
down to continue cooking. 

l Do not leave empty cookware, or one 
which has boiled dry, on a hot surface 
element. It can overheat and may damage 
the cookware or surface element. 

l Do not use canners, woks and specialty 
cookware with rounded, warped, ridged 
or dented bottoms. These could cause 
severe overheating which damages the 
cookware and/or surface elements. 
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Broiling 
1. Open the door to the Broil Stop position 

( open about 4” [ 10 cm ] ). 

2. Use the broiler pan and grid for broiling. 
They are designed to drain excess liquid and 
fat away from the cooking surface to help 
prevent spatter, smoke and fire. 

3. Place food on a cold pan to prevent sticking. , 
If the rack is hot, grease it or grease the food. 

4. The surface of the food should be at least 3” 
(7.4 cm) away from the broil element. 

5. Turn food only once during broiling. Using 
tongs to turn meats prevents loss of juices. 
Use MINUTE TIMER for timing each side. 

6. For steaks and chops, slash fat evenly, at 2” 
(5 cm) intervals, around the outside edges of 
meat to prevent curling. 

7. Meats and poultry can be marinated before 
broiling. Brush foods with barbecue sauce 
only during the last 5 to 10 minutes of broiling. 

BROIL 

BAKE 

Broiler 
pan 
grid 

BROIL 

BAKE 



Air circulation 

The hot air must circulate around the pans in 
the oven for even heat to reach all parts of the 
oven. This results in better baking. 

For beet air circulation: 

0 Place the pans so that one is not directly 
over the other. 

l For best results, allow 1 l/2’ to 2” (3.7-5 cm) 
of space around each pan and between 
pans and oven walls. There must be a mini- 
mum space of 1” (2.6 cm). 

wall or 
other 

pa” I 

wall or 
other 
pan 

l When baking with one pan, place pan in the 
center of the oven rack. 

l When baking with two pans, place pans in 
opposite corners of the oven rack. 

NOTE: Opening the oven door may cause 
heat loss, longer cooking times and 
unsatisfactory baking or roasting 
results. Rely on your timer. 

Oven rack positions 

No. 5 
No.4 
No. 3 
No.2 
No. 1 

Your oven has five rack positions. Rack 
position 1 is the lowest position, or closest to 
the bottom of the oven. Rack position 5 is the 
highest position, or farthest from the bottom of 
the oven. 

Fire and Personal Injury Hazard 

l Always position oven rack(s) in desired 
location before turning oven on. Be sure 
the rack(s) is level. 

l If rack(s) must be moved while oven is 
hot, use potholders or oven mitts to 
protect hands. 

l Do not let potholders or oven mitts come 
in contact with hot heating elements. 

l Always use a dry potholder or oven mitt 
to change rack(s) or handle utensils in 
the oven. Do not use a damp potholder 
or oven mitt. Steam burns could result. 

Failure to follow the above precautions 
may result in fire or personal injury. 
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There are two straight racks. Be sure to 
position the oven rack(s) before putting food 
into the oven or turning the oven on. 

Rear of rack / 

To remove oven racks: 
Lift rack at front and pull out. 

To replace oven racks: 
1. Place rear of rack on rack guides. 

2. While lifting front of rack, push in all the 
way. Lower front. 

For proper cooking, 
follow these guidelines: 

l When using one rack, place the rack so the 
top of the food will be centered in the oven. 

0 When using two racks, place racks in posi- 
tions 3 and 1 (the closest to the oven bottom ). 

l Use only one cookie sheet in the oven at a 
time when using the Bake setting. 

Rack placement for specific 
foods: 
(For rack positions, see “Oven rack positions” 
on page 15). 

Frozen pies 1 or2 
A”Belti&&&&&, 1 .. .$. 

mst q&k fjdciSi +a& . : 
bl”karts, tzalswob, 
meats 
Cookies, biscuits, 2 or 3 
muffins, cakes, 
non frozen pies 
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Using aluminum foil in the oven 

Electrical Shock and Fire Hazard 

l Do not allow foil to touch the heating 
elements because it will damage them 
and could result in electrical shock or 
fire hazard. 

I I 

Do not cover the broiler grid with foil. Poor 
drainage of grease may result in a fire. 

When using aluminum foil to catch spillovers 
from pies or casseroles, follow these 
instructions: 

l Place the foil on the oven rack below 
the rack with the food. Turn foil edges 
up and make sure foil is about 1 inch 
( 2.5 cm ) larger all around than the dish 
holding the food. 

l Do not cover the entire rack with 
aluminum foil. It will reduce air circula- 
tion and cause poor cooking results. 

l Do not line oven bottom or entire oven 
rack with foil or other liners. Poor baking 
will result. 

17 



Burn and Electrical Shock Hazard 

l Make sure all controls are OFF and the 
range is cool before cleaning. 
Failure to do so can result in burns or 
electrical shock. 

Your range is designed for ease of cleaning. 
Most cleaning can be done with soap and 
water or other mild household cleaners. 
Cleaning your range whenever spills or soiling 
occurs will keep it looking and operating like 
new. 

DO NOT use commercial oven cleaners on 
the exterior, including door frame. 

Coil element 
removal/replacement 
The coil elements are self-cleaning. Any 
spillage will burn off. However, removal of 
large pieces of food or excess oil is 
recommended to prevent smoking. 

DO NOT IMMERSE COIL ELEMENTS IN 
WATER 

NOTE: 

Drip bowls reflect heat back to cookware 
placed on the coil elements. They also help 
catch spills. When they are kept clean, they 
reflect heat better and look new longer. 

Removing a coil element 

1. Make sure all coil elements are turned off 
and cool before removing coil elements 
and drip bowls. 

2. Lift the edge of the element, opposite the 
receptacle, just enough to clear the drip 
bowl. 

3. Pull the element straight away from the 
receptacle. 

4. Lift out the drip bowl. 
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Replacing a coil element 

1. Make sure all coil elements are turned off 
before replacing elements and drip bowls. 

2. Line up openings in the drip bowl with the 
coil element receptacle. 

3. Hold the element as level as possible with 
the terminal just started into the 
receptacle. Gently push the element 
terminal into the receptacle. 

4. When terminal is pushed into the 
receptacle as far as it will go, push down 
the edge of the element opposite the 
receptacle. 

Lift-up cooktop 
(on some models) 

1. Lift front of cooktop at both front corners 
until the support rods lock into place. 

2. Wipe with warm, soapy water. Use a soapy 
steel-wool pad on heavily soiled areas. 

3 To lower the cooktop, lift cooktop from both 
sides while pressing the support rods back 
to unlock them. Lower the cooktop into place. 

Personal Injury and 
Product Damage Hazard 

l All Surface elements must be turned 
off before lifting the top. 

l Make sure the cooktop is cool to touch 
before lifting. 

l Be sure both support rods are fully 
extended and in the locked position. 
Failure to do so could result in 
personal injury from the cooktop 
accidently falling. 

l Do not drop the cooktop. Damage can 
result to the porcelain and the cooktop 
frame. 

l Be cautious of loose wires when 
cleaning . 
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Removable oven door 
The oven door is removable to allow easier 
cleaning inside the oven. The door will stand 
supported by its hinges. 

Removing the oven door: 
1. Open the door to the Broil Stop position 

(open about 4” [lo cm]). 

2. Lift door slightly and pull out and back until 
hinges come out to the catch position. 

3. Push door down and pull straight out to 
remove door completely. 

Replacing the oven door: 

Holding the door by the handle, place the 
top of the door under the cooktop overhang 
and use your leg to apply pressure to slide 
hinges into the slots as far as possible. 

Open door to the broil position or slightly 
past it. 

Using the side of your leg, apply pressure to 
the bottom of the door front. Lift the door 
slightly while applying pressure to push, 
until the hinges have gone in fully. 

If top of door tubs on cooktop overhang, 
remove door and re-install. 



Sweep-through base 
The sweep-through base is designed to allow 
easy cleaning under the range. It also allows 
better access to the levelling legs once the 
range has been set in place. 

Sweep-through 
base 

To sweep underneath the range, simply 
remove the storage drawer (see Installation 
Instructions sheet for instructions on removing 
the storage drawer). 

Removable control console glass 
(on models with glass control console) 

The control console glass can be removed to 
allow easy cleaning of both sides of the glass 
and the control panel. 

Use a sponge with warm, soapy water. Do not 
clean the electronics behind the glass. Liquids 
can damage the electronics. 

To remove the control console glass: 

Remove surface element control knobs by 
pulling them straight off. 

Lift the cover on top of the control console 
by lifting the front edge at both ends. 

On models equipped with a fluorescent 
cooktop light, remove the fluorescent tube 
(see instructions on page 23). 

Remove the control console glass by 
pulling it slightly forward and straight up. 

21 



CLEANfNG CHART CARING FOR YOUR RANGE 

Oven cavity 

Control knobs 

Control console glass 
(on models with glass 
control console) 

Exterior surfaces 
(other than control 
console gfass ) 

Coil elements No cleaning required 

Porcelain-enamel 
drip bowls 

Front door vent and 
handle 

Broiler pan and grid 
(clean after each use) 

Oven racks 

Oven window glass 

Commercial oven 
cleaner 

l Follow manufacturer’s directions. 

Soft sponge and 
warm, soapy water 

l Turn knobs to OFF and pull straight away from 
control panel. 

l Wash, rinse and dry thoroughly. Do not soak. 

l Replace knobs. Make sure afl knobs point to OFF. 

DO NOT USE steel wool or abrasive cleaners. 
They may damage the finish. 

Softspongeand l Wash, rinse and dry thoroughly. 
warm, soapy water 

OR 
DO NOT USE steel wool or abrasive cleaners. 

They may damage the finish. 
Paper towel and spray 
glass cleaner 

Softspongeand 
warm, soapy water 

l Wash, rinse and dry thoroughly. USE non-abrasive, 
plastic scrubbing pad on heavily soiled areas. 

l Do not use abrasive or harsh cleansers. 

l Spatters and spills will bum off. 

l Do not immerse in water. 

Non-abrasive or mildly l Wipe off excess spills, 
abrasive liquid kitchen 
cleanser 

l Wash, rinse and dry thoroughly. 

Non-abrasive cleaner l Use non-abrasive cleaner to remove stains. 

Steel-wool pad and 
warm, soapy water 

l Wash, rinse and dry thoroughly. 

Steel-wool pad and 
warmsoapy water 

l Wash, rinse and dry thoroughly. 

Paper towel and spray l Make sure oven is cool. 
glass cleaner 

OR 
l Follow directions provided with the cleaner. 

Warm, soapy water and l Wash, rinse and dry thoroughly. 
a non-abrasive, plastic 
scrubbing pad 
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Cooktop light replacement 
(on models with fluorescent light) 

The cooktop light is in the top of the control 
console. The switch is on the control console. 
Push the switch to turn the light on. The light 
may take a few seconds to light up. 

Electrical Shock Hazard 

l Make sure power to the range has been 
turned OFF at the main power supply 
before replacing the fluorescent tube. 

l Failure to do so could result in electrical 
shock. 

To replace the fluorescent light tube: 

1. Turn power off. 

2. Lift the cover on top of the control console 
by lifting the front edge at both ends. 

3. Grasp the fluorescent tube at both ends. 

4. Turn the tube 90 degrees and lift out of the 
receptacle. 

5. Replace with an Fl 8T8 type fluorescent tube. 

6. Rotate the tube back by 90 degrees to the 
original position. 

Oven light replacement 
To turn the oven light on, push the oven light 
switch on the control console. Push the switch 
again to turn off the light. 

Electrical Shock and Personal 
Injury Hazard 

l Make sure oven and light bulb are 
cool and power to the range has been 
turned off before replacing the light 
bulb. Failure to do so could result in 
electrical shock or burns. 

0 The bulb cover must be in place when 
using the oven. The cover protects the 
bulb from breaking, and from high oven 
temperatures. Because the bulb cover 
is made of glass, be careful not to drop 
it. Broken glass could cause injury. 

To replace the oven light: 

1. Unplug appliance or disconnect at the main 
power supply. 

23 



2. Remove the glass bulb cover in the back of 
the oven by screwing it out counterclock- 
wise. 

3. Remove the light bulb from its socket. 
Replace the bulb with a 40-watt appliance 
bulb. 

4. Replace the bulb cover by screwing it in 
clockwise. Plug in appliance or reconnect at 
the main power supply. 

Appliance outlet circuit breaker 
(on some models) 

The circuit breaker for the appliance outlet on 
your range is located under the cover on top of 
the control console. It is rated for 12 amps. 

Lift the cover by lifting the front edge at 
both ends. 

On models equipped with a fluorescent 
cooktop light, remove the fluorescent tube (see 
instructions on page 23) to gain access to the 
circuit breaker. 
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IF YOU NEED ASSISTANCE 
OR SERVICE 

This section is designed to help you save the cost of a service call. However, you may still need assistance 
or service. When calling for service, you will need to provide a complete description of the problem, your 
appliance’s complete model and serial numbers and the purchase or installation date (see page 2). This 
information is needed to properly respond to your request. 

Before calling for service 

If your range should fail to operate, review the following list before calling for service. You could save the 
cost of a service call. 

Nothing will operate 

The oven will not operate 

The surface elements will not 
operate 

The appliance outlet will not 
operate 

Control knobs will not turn 

Cooking results are not what you 
expected 

The power cord is plugged into 
a live circuit with proper voltage. 
A household fuse has blown or a 
circuit breaker has tripped. 

The controls have been set correctly. 

A delayed start time has been set. 
he STOP knob has not been pushed in. 
A household fuse has blown or 
a circuit breaker has tripped. 

A household fuse has blown or 
a circuit breaker has tripped. 
The control knobs are set 
correctly. 

The range appliance outlet circuit 
breaker has tripped. 
A household fuse has blown or 
a circuit breaker has tripped. 

You are pushing in before 
turning. 

The range is level. 

The oven was preheated before baking. 
The recipe has been tested or 
is from a reliable source. 
The pan used is the proper type 
or size. 
There is proper air circulation around 
the pan when baking. 
Cooking utensil fits the surface unit 
being used. 

Plug the power cord into a live 
circuit with proper voltage. 
Replace household fuse or reset 
circuit breaker. 

Refer to instructions for setting 
the controls starting on page 6. 
Wtit for the start time to be reached. 
Push in the STOP knob. 
Replace household fuse or reset 
circuit breaker. 

Replace household fuse or reset 
circuit breaker. 
Push control knobs in before 
turning to a setting. 

Reset the circuit breaker (see page 24). 

Replace household fuse or reset 
circuit breaker. 

Push control knobs in before 
turning to a setting. 

Level range (see Installation Instruction 
sheet). 
Preheat oven when catled for in recipe. 
Use only tested recipes from a 
reliable source. 
Refer to a refiabie cookbook for 
recommended pan type and size. 

Allow 1’/2” to 2” (3.7-5 cm) of air 
space on all sides of pan. 
Pan should be the same size or slightly 
larger than surface element being used. 

As ovens age, they may gradually shift in temperature. Your new oven is more exact. If, after using the oven, 
your are not satisfied with the temperature settings, they can be adjusted by an authorized service technician. 
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WARRANTY 

ONE YEAR 
FULL WARRANTY 
FROM DATE OF 

PURCHASE. 

WARRANTY: 

Replacement parts and A. Service calls to: 
repair labor costs to correct 

1. Correct the installation of the range. defects in materials or 
workmanship. Service must 2. Instruct you how to use the range. 
be provided by an 
authorized servicing outlet. 3. Replace house fuses or correct house 

wiring. 

SECOND THROUGH Replacement parts for coil B. Repairs when range is used in other than 

THIRD YEAR and oven elements to normal home use. 

correct defects in materials 
LIMITED WARRANTY or workmanship. 

C. Damage resulting from accident, alteration, 
misuse, abuse, improper installation or 

FROM DATE OF installation not in accordance with local 

PURCHASE. electrical codes. 

D. Any labor costs during the limited warranties. 

SECOND THROUGH Replacement parts for E. Replacement parts or repair labor costs for 

FIFTH YEAR radiant elements to correct units operated outside Canada. 

defects in materials or 
LIMITED WARRANTY workmanship. 

F. Pickup and delivery. This product is 
designed to be repaired in the home. 

FROM DATE OF 

PURCHASE 
Replacement glass ceramic G. Repairs to glass ceramic cooktop if it has 

if breakage is due to defects not been cared for as recommended in the 

in materials or workmanship. User & Care Guide. 

H. Repairs to parts or systems caused by 
unauthorized modifications made to the 
appliance. 

Part No. 9752610 04/97 Printed in Canada 





VEUILLEZ NOTER 

Vous venez d’acheter une cuisiniere de qualite, de classe mondiale. C’est le produit de nombreuses 
an&es d’experience de fabrication. Ce manuel a ete redige afin de vous assurer des an&es 
d’utilisation sans probleme. II est rempli de renseignements utiles qui vous aideront a utiliser et a 
entretenir la cuisiniere convenablement et en toute securite. Veuillez le lire attentivement. 

Veuillez egalement completer et retourner la carte d’enregistrement du proprietaire fournie avec la 
. . 

cuwnlere. 

Votre sbcurith nous tient 3 coeur. 
Ce manuel contient des symboles et des directives de securite. Veuillez leur accorder une attention 
particuliere. Voici une breve explication du sens de ces symboles. 

Ce symbole vous aidera & 6viter des 
risques de blessures, de brQlures, 
d’incendie et de choc Blectrique. 

Cesymbolevousaidera&Bviterdesactions 
qui pourraient mener 5 des dommages au 
produit (braflures, accrocs, etc.) et b vos 
biens personnels. 

Advenant que votre cuisiniere ait besoin de reparation, vous devrez fournir les numeros de serie et de 
modele complets. Ces renseignements se trouvent SW la plaque signaletique situ&s sur le chassis du four, 
derriere le tiroir de rangement. Veuillez egalement noter les dates d’achat et d’installation de I’appareil 
ainsi que les nom, adresse et numero de telephone du constructeur ou du magasin. Ces renseignements 
seront exiges lot-s d’une demande de service. 

Conservez ce manuel et le bon de caisse en lieu sQr, aux 
fins de reference ultkieure. 

REMARQUE : Pour les travaux au titre de la garantie, vous devez 
fournir une preuve d’achat ou la date d’installation 

Numero de modele ........................................... Magasin ......................................................................... 

Numero de serie ............................................... Adresse ........................................................................... 

Date d’achat ..................................................... Telephone ........................................................................ 

Date d’installation.. ........................................... 

2 



VEUILLEZ NOTER ................................................ 2 BAlTERlE DE CUISINE ...................................... 14 

DIRECTIVES IMPORTANTES DE SkURITk.. 4 Preparation de conserves.. ................................ 14 ... 

MINUTERIE ANALOGIQUE 7 CONSEILS POUR LA CUISSON ......................... 15 .................................. 

Rbglage de I’horloge.. ........................................ 7 Cuisson au gril................................................... 15 

Utilisation de la minuterie .................................. 7 Circulation d’air ................................................. 16 

Position des du four.. .............................. 16 
CUISSON AU FOUR ............................................. 6 

grilles 

Bouton de temperature du four.. ....................... 6 
Lignes directrices pour 
une bonne cuisson ........................................ 17 

Prechauffage du four et cuisson ....................... 6 Position des grilles selon les aliments.. ......... 17 

Cuisson au gril................................................... 9 Feuilles d’aluminium dans le four . . . . . . . . . . . . . . . . . .._.. 16 

Cuisson au gril-temperature variable . . . . . . . . . . . . . . . . 9 ENTRETIEN DE LA CUISINIkRE . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 19 
Cuisson minuted et a delai 
. . . debuter la cuisson PLUS TARD 

avec arret automatique.. ................................ 10 

AUTRES FONCTIONS DE LA CUISINIkRE.. ....... 11 

Event du four ..................................................... 11 

Rangement du plateau de cuisson au gril......... 11 

Lumiere du four ................................................. 11 .. 

Lumiere fluorescente de la surface de 
cuisson .............................................................. 11 

Prise de courant ................................................ 11 . . 

UTILISATION DES ELEMENTS DE LA 
SURFACE DE CUISSON ...................................... 12 

Commandes des elements.. .............................. 12 

Temoins de fonctionnement.. ............................ 12 

Guide de reglage des commandes ................... 12 

Surface de cuisson a elements h spirale.. ......... 19 

Retraitiremise des elements chauffants 
a spirale ......................................................... 19 

Surface de cuisson amovible ........................ 20 

Fonctions pratiques pour le nettoyage.. ............ 21 

Porte amovible du four.. ................................ 21 

Base surelevee .............................................. 22 

Vitre amovible du tableau de commande ...... 22 

Tableau de nettoyage.. ...................................... 23 

Remplacement des ampoules 
et reactivation des disjoncteurs.. ....................... 24 

Remplacement de la lumi&re 
de la surface de cuisson.. ................................ 24 

Remplacement de la lumiere du four ............ 24 

Disjoncteur de prise de courant .................... 25 

SURFACE DE CUISSON 
A ELEMENTS A SPIRALE 

EN CAS DE BESOIN D’ASSISTANCE 
.................................... 13 OU DE SERVICE.. ................................................. 26 

l%ment de mijotage .......................................... 13 .< Depistage des problemes ................................. .26 

GARANTIE ........................................................... 26 

3 



Pour rkduire le risque d’incendie, de choc &ctrique, 
de blessures ou de dommages, il convient d’obsewer 
certaines precautions elementaims lors de I’utilisation 
de la cuisinkre: 

l Un temoin lumineux au panneau indique 
qu’un commutateur est en circuit. Verifier 

G&&alit& qu’il s’agit de I’ilement a utiliser. II rappelle 
egalement qu’il faut Bteindre l’element une 

l Lire la totalite des directives avant d’utiliser la fois la cuisson terminee. 
cuisiniere. 

l lnstallez ou place2 la cuisiniere conformement 
aux directives d’installation et en utilisant le 

l Garder les cordons des appareils menagers 
eloignes des elements de la surface pour 
eviter de les endommager. 

support anti-basculement fourni. 

l MISE EN GARDE : Ne pas remiser sur la 
cuisinkre des chases que les enfants pourraient 
vouloir atteindre. Ils pourraient se baler ou se 
blesser en grimpant sur la cuisiniere. 

l Ne pas remiser de produits inflammables ou 
en matiere plastique dans le tiroir ou le four. 

l Ne pas remiser de produits inflammables sur 
la cuisiniere ou a proximite. Les vapeurs 
peuvent presenter un risque d’incendie ou 
&explosion. 

l Si un incendie se declare dir a des aliments 
qui brulent dans le four : 

- Garder la Porte du four fermee. 
- keindre le four. 
- Couper I’alimentation electrique . 
- Telephoner aux pompiers si le feu ne 

s’eteint pas. 

l Ne pas porter de vQtements amples quand 
on utilise la cuisiniere. Ils 
pourraient s’enflammer en 
touchant un element chaud 
et vous blesser. 

l N’utiliser que des poignees seches. Une 
poignee humide qui touche un element 
chaud peut degager de la vapeur qui 
provoquera des brikres. Ne pas laisser les 
poignees toucher les elements chauffants. 
Ne pas utiliser une serviette ou un linge 
comme poignee. Ces articles peuvent 
s’enflammer. 

l Garder les events de la cuisiniere degages. 

l Ne pas faire chauffer de contenants fermes. 
Ils pourraient exploser. Le contenu chaud 
pourrait provoquer des briYures et les debris 
du contenant, des blessures. 

l Ne pas grimper sur la Porte du four ni le 
tiroir. 

l Ne pas laisser des enfants seuls ou sans 
surveillance dans la piece oti la cuisiniere est en 
service. Ne jamais laker les enfants s’asseoir 
ou se tenir sur une partie quelconque de la 
cuisiniere. Ils pourraient se bridler ou se blesser. 

l Ne pas utiliser la cuisiniere si elle est 
endommagee ou ne fonctionne pas bien. 

l Ne pas utiliser la cuisiniere pour rechauffer 
ou chauffer une piece. Des personnes 
pourraient se bridler ou se blesser ou un 
incendie pourrait se declarer. 

l N’utiliser la cuisiniere que pour les 
applications d&rites dans ce manuel. 

l Veilleracequetoutesleepkcesdelacukini&e 
soient fro&a, suttout les 
r+krrrentschauffams,avantde 
les toucher A main nue cu de 
lea nettoyer avec un chiffon ou 
desproduidenettoyage. 
Laisser la surface de cuisson 

refroidir avant de la soulever pour le nettoyage. 
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Lors de I’utilisation de la surface 
de cuisson 
0 Veiller a ce que les cuvettes soient en place 

pendant la cuisson. Cuire sans cuvette en 
place risque d’endommager les composants 
et le ceblage sous 1’616ment chauffant. 

l Ne pas rev6tir les cuvettes dune feuille 
d’aluminium ou dune doublure quelconque. 
Une doublure mal instaGe peut presenter un 
risque de choc &ctrique ou d’incendie. 

l Choisir un recipient a fond plat dont la taille 
est a peu pres identique B celle de I’element 
chauffant. S’il est plus petit, une par-tie de 
I’element sera expo&e et pourra enflammer 
les vgtements ou les poignees. Utiliser un 
recipient de la bonne taille ameliore aussi 
I’efficacite de la cuisson. 

0 S’assurer que les recipients en verre 
conviennent pour la cuisiniere. Seuls certains 
types de verre, de vitraux en ceramique, de 
ceramique, de fa’ience ou surfaces vitrifiees 
peuvent resister aux changements rapides 
de temperature rencontres sur les surfaces 
de cuisson. 

l Ne jamais laisser les elements chauffants 
sans surveillance quand ils sont regles 21 
puissance maximale. II pourrait y avoir 
ebullition, production de fumee et de graisse 
renversee qui pourrait s’enflammer. 

l Ne pas faire chauffer la graisse rapidement et 
toujours la sutveiller au tours du chauffage. 

0 Placer les poignfks des recipients vers 
I’interieur, mais pas au-dessus d’autres 
elements chauffants. Ceci reduira les risques 
de brirlures, d’inflammation de mat&es 
inflammables et de d&gets si le recipient est 
accroche. 

Lors de I’utilisation du four 
l Toujours placer les grilles a la position 

voulue quand le four est froid. S’il faut retirer 
une grille quand le four est chaud, ne pas 
laisser les poignees entrer en contact avec 
1’6lement chauffant du four. 

l Exercer de prudence quand on ouvre la 
Porte du four. Laisser I’air chaud ou la 
vapeur s’bchapper avant de sottir un plat du 
four ou de I’y placer. 

l Pour la cuisson au gril, placer la viande B au 
moins 3 po (7,4 cm) de I’Bl6ment. La viande 
placee trop pres de l’element peut emettre 
des projections, de la fumee, bridler ou 
s’enflammer. 

Graisse 
l La graisse est inflammable. Ne pas laisser la 

graisse s’accumuler sur la surface de 
cuisson ou dans I’bvent. Essuyer 
immediatement toute graisse renversee. 

l Pour un bon drainage de la graisse, ne pas 
utiliser une tale a biscuits ou un recipient 
semblable pour la cuisson au gril. Recouvrir 
la grille pour la cuisson au gril avec une 
feuille d’aluminium nest pas recommande. 
Un mauvais drainage de la graisse peut 
causer un incendie. 

l Ne pas utiliser d’eau sur un feu de graisse. 
Ne jamais saisir un 
recipient enflamme. 
kouffer les flammes 
en recouvrant le iii’!! “‘.!,iPi,~‘..,!!,l: ,i’ recipient d’un 
couvercle bien ajustb, 

d’une tble a biscuits ou d’un plateau 
metallique plat. Pour eteindre de la graisse 
enflammee hors du recipient, utiliser du 
bicarbonate de soude ou un extincteur a 
poudre ou mousse chimique d’usage 
general. 
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DIRECTIVES IMPORTANTES 
DE SiClJRlTi 

Entretien et nettoyage 
l Ne pas laisser tremper dans I’eau les 

616ments chauffants A spirale amovibles. lls 
risquent de s’endommager et de presenter 
alors un risque de choc blectrique ou 
d’incendie. 

l Ne pas rbparer ni remplacer une pike de la 
cuisinike si ce n’est pas spkifiquement 
recommandb dans ce manuel. Tout autre 
entretien devrait ktre confib A un technicien 
qualifik. 

0 Couper I’alimentation Blectrique A la cuisini&re 
avant d’entreprendre des travaux de 
reparation. 
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START MARCHE STOP ARRET 

l 12 l 

. . . 

3 9 9 3 

0 20 40 . . . . a 

PUSH FOR MANUAL A 

FUUSSER KXJR MANUEL 

Rkglage de I’horloge 
L’horloge se met en marche d&s que la 
cuisiniere est branchee. 

Pour regler I’heure, enfoncer et toumer le 
bouton au centre de I’horloge jusqu’a ce 
que les aiguilles indiquent I’heure exacte. 

Enfoncer et tokner le bouton pour 
r6gler I’heure 

Utilisation de la 
minuterie 
La minuterie ne met pas le four en marche ni ne 
I’arr&e. Elle fonctionne comme une minuterie 
ordinaire independamment du four pour minuter 
ce que I’on veut. 

Le reglage maximal est de 60 minutes. 

Tourner le bouton au centre de I’horloge 
pour rkgler la duree. Ne pas enfoncer le 
bouton en tournant. 
La minuterie se met aussitot en marche. 

A la fin de la duke, la minuterie se met a 
sonner. 

Rdgler la minuterie a midi (a&t) pour couper 
la sonnerie ou pour annuler le compte. 

Toumer le bouton pour regler 
Ne pas enfoncer le bouton 
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CUISSON AU FOUR 

Bouton de temperature 
du four 

lndicateur 
OVEN 6, FOUR 

OFF 
q ROIL ARRET 
GRIL . 

. 

Le bouton de temperature du four permet de 
rkgler k~ I’infini la temperature de cuisson dans le 
four. Les chiffres sur le cadran servent de 
rkfkrence. On peut tourner le bouton de faGon & 
obtenir une temperature exacte. 

L’indicateur FOUR s’allume et s’kteint, 
indiquant que le four s’allume et s’6teint pour 
maintenir sa temperature. 

Prbchauffage du four 
et cuisson 
Voici comment rkgler la temperature de cuisson 
et prkhauffer le four g cette tempkature. 

REMARQUE: Pour utiliser le four: 

1. S’assurer que le bouton d’ARRgT 
est enfonck 

2. S’assurer que le bouton de 
MARCHE est 5 la mdme heure 
que I’horloge. 
A cette position, il sera verrouillk et 
dkclenchk S’il n’est pas g la mhme 
heure que I’horloge, tourner le bouton 
de MARCHE (sans I’enfoncer) jusqu’g 
ce qu’il se dklenche et se verrouille 
en place. 

1. Tourner le bouton de temperature du 
four $I la temperature voulue. 

(ex.: 325”F/160°C) 

OVEN. FOUR 

Les Ql&nents du haut et du bas 
fonctionnent a pleine puissance 
lors du pr&hauffage. Pendant 
la cuisson, l%l&nent du haut 
reste &int et celui du bas 
s’allume et s%teint pour 
maintenir la temptiture. 

Utiliser ce rbglage pour la cuisson, ie r6tkisage et 
rkhauffer les casseroles. 

2. 

* 

3. 

Le four a atteint la temperature de 
cuisson quand I’indicateur FOUR 
s’kteint. Ne pas mettre d’aliments au 
four tant qu’il n’est pas complktement 
pr6chauffk 

CONSEIL DE CUISSON... pour de 
meilleurs rkwltats, utiliser la position 
de grille no 3 (voir page 16). 

Jne fois la cuisson terminee, remettre 
e bouton de temperature 
Ju four sur ARR 
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Cuisson au gril 
Voici comment faire la cuisson au gril. 

REMARQUE: Pour utiliser le four: 

1. S’assurer que le bouton d’ARF@T 
est enfonck 

2. S’assurer que le bouton de 
MARCHE est a la mQme heure 
que I’horloge. 
A cette position, il sera verrouille et 
declenche. S’il nest pas a la meme 
heure que I’horloge, tourner le bouton 
de MARCHE (sans I’enfoncer) jusqu’a 
ce qu’il se declenche et se verrouille 
en place. 

1. Ouvrir la Porte du four B la tcposition 
de gril)), soit 4 po (10 cm) environ. 

2. Tourner le bouton de temperature 
sur GRIL. OyBl h, FOYI 

g;L PPL 

3. Une fois la cuisson terminee, remettre 
le bouton de temperature du four sur 
AlWET. OyBl !2, mua 

L’BI&nent superleur 
fonctionne a pleine 
puissance lorsqu’il est 
aliment& 

Utiliser ce r6glage pour cuire au gril et faire 
brunir, avec la Porte ouverte jusqu’& la but&e 
de cuisson au grit. 
Ce reglage set-t aussi au grit & temp&ature 
variable (Sari-Broil) avec la Porte fermbe. 
L’Bl&ment est aliment6 par intermittence, 
pour le maintien de la tamp&ature. 

Cuisson au gril a 
temp&atur&variable 
Cette fonction permet de faire griller des 
aliments a une temperature inferieure a la 
temperature normale de cuisson au gril de 
500°F/260”C, la Porte fermee. 

Une fois la temperature choisie atteinte, 
l’element du gril s’alimente de facon 
intermittente pour maintenir la temperature. 

Fermer la Porte du four. 

Tourner le bouton de temperature du four 
jusqu’a GRIL puis le ramener a la 
temperature desiree. 

Le four est pr&t quand I’indicateur FOUR 
s’eteint, indiquant que la temperature 
desiree est atteinte. 

Une fois la cuisson terminee, remettre le 
bouton de temperature du four sur ARRCT. 
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Cuisson minuthe et a dblai 
. ..dbbuter la cuisson PLUS TARD avec arret automatique 

Le four peut &re regle de fagon a se mettre en 
marche et a s’arraer a des heures choisies. 
L’heure de mise en marche peut gtre programmQ 
de 5 minutes a 12 heures a I’avance. 

Ne pas utiliser le debut de cuisson retard6 pour 
cuire des aliments qui dernandent un pkhauffage 
sinon ils ne wont pas suffisamment cults. 

Exemple: 

. . . Cuisson 325”F/160% pendant 2 heures, 
debutant a 4:OOpm et se terminant a 6:OOpm. 

1. Tourner le bouton de temperature 
du four & la temperature de cuisson 
voulue. a$lwl 

(ex.: 325”F/16O”C) 

2. Regler le TEMPS DE DEPART 

Enfoncer et tourner le bouton de 
MARCHE jusqu’a I’heure voulue. 

(au moins 5 minutes plus tard que I’heure 
courante) 

(ex.: 4:OOpm) START MARCHE 
. 12 . 

Enfoncer et 
tourner le 
bouton 

: 

3. Rbgler le TEMPS D’ARRET 

Enfoncer et tourner le bouton 
d’ARRm jusqu% STOP AFIRE1 
I’heure voulue. . 12 l 

(ex.: 6:OOpm) 
. 

3 
Enfoncer et . 
tourner le 
bouton PusHFoRM4Nuu A 

PaJsERPwmkLuw~ 

Quand le temps de depart est atteint, le 
bouton de MARCHE se declenche, 
I’indicateur FOUR s’allume, et la cuisson 
s’amorce. 

Quand le temps d’arrAt est atteint, le bouton 
d’ARRh se d&clenche et la cuisson s’arr&te. 

4. Une fois la cuisson & dklai terminee: 

a) ramener le bouton de temperature 
du four sur ARRET. 

b) enfoncer le bouton d’ARReT pour 
retourner 5 la cuisson au four 
manuelle. 
REMARQUE: 

Le four ne fonctionne pas tant 
que le bouton d’ARRk n’est 
pas enfan&. 

Pour annuler la cuisson a dblai 
Ramener le bouton de temperature du four sur 
ARR&. 

Toumer le bouton de MARCHE (sans I’enfoncer) 
jusqu% ce qu’il se d&&nche et se verrouille. 

10 



event du four Lumihe du four 
L’air chaud et la vapeur s’echappent du four 
par un event situ6 sous I’element chauffant 
arriere gauche de la surface de cuisson. On 
peut faire cuire un mets ou le tenir chaud sur 
cet element quand le four fonctionne. 

: 

Risque de brWwes 
0 Si on laisse un recipient sur I’blement 

chauffant arriere gauche de la surface 
de cuisson, utiliser des moufles pour le 
deplacer. Les poignk du recipient 
peuvent devenir suffisamment chaudes 
pour causer des brirlures. 

l Des recipients en plastique laisses au- 
dessus de I’bvent peuvent fondre. 

Rangement du plateau de 
cuisson au gril 
(sur certsins modiles) 

Une &tag&e pratique a et6 incorporee en haut 
du tiroir de rangement 
pour remiser le plateau de 
cuisson au gril et la grille 
de cuisson au four. 

(aur certsina mod&s) 

La lumiere du four s’allume a I’aide de 
I’interrupteur sit& sur le tableau de commande. 

Le four n’a pas besoin de 
fonctionner pour que la lumiere 

Lumihre fluorescente de la surface 
de CUiSSOn (sur certsins modirles) 

Cette lumiere se trouve dans le haut du tableau 
de commande. 

L’interrupteur est sit& sur le 
tableau de commande. 
Pousser I’interrupteur pour 
allumer la lumiere. Elle pourra 
prendre quelques secondes 
pour s’allumer. 

Prise de courant 
(sur certsins modhles) 

La prise de courant 120 V situ&e au tableau de 
commande peut alimenter tout appareil menager 
place sur le comptoir a proximite de la cuisiniere. 

La prise est independante des 
reglages de la cuisiniere. 

Risque d’incendie 

l Ne placer aucun appareil menager sur 
la surface de cuisson. Si cette derniere 
est chaude ou qu’un element est allume, 
un incendie pourrait se declarer. 
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Commandes des Qlhments 
II faut d’abord enfoncer les boutons avant de 
pouvoir les toumer a la position voulue. On peut 
les Ggler en tous points entre HI et ~~0~~ (ARRl?l). 

Les boutons de commande des &Arnents de la 
surface de cuisson permettent un @Iage continu 
de puissance de chauffage. Les chiffres entourant 
le bouton peuvent servir de reference. On peut 
kgler le.s boutons a toutes positions pour obtenir 
la puissance de chauffage exacte d&sir&e. 

Tkmoins de fonctionnement 
Les lampes tknoins, situees p&s des boutons de 
commande indiquent quels elements chauffants 
de la surface de cuisson sont allumes par les 
boutons. Un temoin s’allumera quand I’element 
chauffant auquel il est associe, est allume. 

Risque d’incendie et de btilures 

l Lorsqu’aucune cuisson est en cows, 
s’assurer que les boutons de commande 
sont a la position <(On et que tous les 
temoins lumineux sont eteints. 

0 Si un Mrnent chauffant de la surface de 
cuisson est laisse allume par inadvertance, 
quelqu’un pourrait se bnk ou un incendie 
pourrait se declarer. 

Guide de rhglage des commandes 
Utiliser le tableau suivant comme guide jusqu’a 
ce que I’on soit familier avec les reglages. 

Pour de meilleurs r&Atats, utiliser la puissance 
de chauffage maximale au debut de la cuisson; 
r&ire ensuite la puissance pour poursuivre la 
cuisson. 

0 Debut de la cuisson des 
HI aliments. 

l cbullition des liquides. ..^ ,,,,, “.“.l.“..l-ll ..- - -._. “l”---.^l-_ll,““-.-” -.-...- -“-ll_ll”“. 
6-7 0 cbullition rapide. 

6-5 

4 
dessert et le glacage. 

0 Pour la cuisson de grandes 
quantites de legumes. 

0 Pour continuer la cuisson 
d’aliments apres un reglage 
a puissance plus elevee. 

l Pour garder un aliment 
1 chaud jusqu’au moment du 

service. 
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SURFACE DE CUISSON 
ii k&VlENTS ii SPIRALE 

La temperature de la surface de cuisson 
augmente avec le nombre d’elements 
chauffants allum6s. Cette temperature 
devient tres elevee quand 3 ou 4 
elements sont allurn&. II faut alors faire 
preuve de prudence autour de la surface 
de cuisson. 

l Veiller a ce que les cuvettes soient toujours 
en place sous les elements chauffants. Ne 
pas revetir les cuvettes d’une feuille 
d’aluminium; cela pourrait presenter un 
risque de choc Blectrique, nuire a la cuisson 
ou endommager l’element. 

l Le chauffage prolonge d’un element sans 
qu’un recipient soit place dessus peut 
I’endommager et en causer la defaillance 
rapide. 

l L’utilisation d’un wok a fond arrondi n’est 
pas recommandee. 

Voir les instructions d’entretien aux pages 
19 et 20. 

hment de mijotage 
(sur cet-tains modgles) 

ldentifie par le disque qui se trouve en son 
centre, l’element de mijotage peut maintenir 
une temperature moderee pour la preparation 
de mets necessitant un mijotage (ex. : sauces, 
chocolat, fromage). 
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Batterie de cuisine 
II n’existe pas une marque patticuliere de 
recipients de cuisson qui convienne mieux. 
Une connaissance sommaire de la 
construction et des materiaux composants 
aidera a choisir ceux qui conviennent en 
fonction des besoins. 

l Utiliser uniquement des recipients a fond 
plat qui maintiennent un bon contact avec 
les elements de chauffage. Pour verifier la 
plan&e du fond du recipient : 
- Mettre le recipient a I’envers et placer une 

r&gle sur le fond. 
- Faire tourner la regle dans toutes les 

directions. Le fond devrait etre legerement 
concave. 

REMARQUE : La plupart des magasins a 
rayons et des magasins specialises vendent 
maintenant des woks, recipients de 
preparation de conserves et des bouilloires 
comportant un fond plat convenant aux 
elements de chauffage de la surface de 
cuisson. 

l Le recipient devrait avoir un couvercle bien 
ajuste. 

l Un recipient de forte ou moyenne epaisseur 
donnera de meilleurs resultats . 

l Le recipient devrait etre d’un diametre voisin 
de celui de l’element chauffant pour une 
cuisson plus efficace. 

l Les poignees devraient etre faites d’un 
materiau robuste et resistant a la chaleur, et 
elles devraient 6tre solidement fixees au 
recipient. 

Preparation de conserves 
Le diametre du fond de la plupart des 
casseroles utilisees pour la preparation de 
conserves est beaucoup plus grand que le 
diametre des elements de la surface de 
cuisson. II est preferable d’utiliser une 
casserole au flanc droit, faite d’un materiau 
epais, a fond plat et d’un diametre ne 
depassant pas plus de 1 a l-1/2 po (2,5 a 3,7 
cm) celui de I’element. 

Utiliser les elements de chauffage en 
alternance entre les lots, pour permettre aux 
elements de refroidir. 

Risque de br0lures, blessures ou 
dommages au produit 

0 L’utilisation prolongee d’un recipient de 
cuisson incorrect peut faire subir des 
dommages a I’element de chauffage, a 
la surface de cuisson, au cablage et aux 
surfaces voisines. Pour eviter de tels 
dommages, utiliser les bons recipients, 
commencer la cuisson a la puissance de 
chauffage maximale puis reduire la 
puissance pour poursuivre la cuisson. 

0 Ne pas laisser sur un elament de 
chauffage chaud un recipient vide ou 
dont le contenu est totalement evapore. 
II peut se produire un surchauffage qui 
fera subir des dommages au recipient 
ou a I’element de chauffage. 

l Ne pas utiliser un recipient de 
preparation de conserves, un wok ou un 
recipient special au fond arrondi, 
gauchi, nervure ou entail6 Cela peut 
provoquer un surchauffage et 
endommager le recipient, l’element de 
chauffage ou les deux. 
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Cuisson au gril 
1. Ouvrir la Porte jusqu’h la butbe d’arr& pour 

la cuisson au gril (environ 4 po [lo cm]). 

2. Utiliser le plateau et la grille pour la cuisson 
au gril. Ils permettent I’evacuation de I’exces 
de liquide et de graisse de la surface de 
cuisson, reduisant les projections, la fumee et 
le risque d’incendie. 

3. Placer les aliments sur un plateau froid pour 
eviter qu’ils collent. Si la grille est chaude, la 
graisser ou graisser I’aliment. 

4. La surface des aliments devrait se trouver a au 
moins 3 po (7,4 cm) de l’element du gril. 

5. Retoumer I’aliment une fois au tours de la 
cuisson au gril. Utiliser une pince pour 
retourner la viande afin de reduire la pette de 
jus. Utiliser la MINUTERIE pour minuter la 
cuisson de chaque c&e. 

6. Pour les steaks et les cotelettes, entailler la 
couche peripherique de gras a intervalles de 2 
po (5 cm) pour que la viande demeure plane. 

7. On peut faire mariner la viande et la volaille 
avant de la faire cuire au gril. Appliquer la 
sauce barbecue sur les aliments avec un 
pinceau de cuisine seulement au cows des 5 a 
10 dernieres minutes de la cuisson au gril. 

Plateau de 
1 c$s;n e CUISSON AU GRIL I 

CUISSON AU FOUR 

t 

Grille de 
plateau de 
cuisson 
au gril 

CUISSON AU GRIL 

CUISSON AU FOUR 

i 
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Circulation d’air 

L’air chaud doit circuler autour des casseroles 
pour qu’il chauffe le four de facon uniforme. 
Les resultats de la cuisson seront meilleurs. 

Pour une bonne circulation d’air : 
l Placer les casseroles de facon a ce qu’elles 

ne soit pas directement I’une au-dessus de 
I’autre. 

l Pour de meilleurs resultats, garder un 
espace de 1 -l/2 po a 2 po (3,7 a 5 cm) entre 
chaque casserole et entre les casseroles et 
les parois du four. Garder un espace 
minimum de 1 po (2,5 cm). 

l Si on ne fait cuire qu’une casserole, la placer 
au centre de la grille du four. 

l Si on fait cuire deux casseroles, les placer 
aux coins opposes de la grille du four. 

REMARQUE : 
Ouvrir la Porte du four peut 
occasionner une perte de chaleur, 
prolonger la duke de cuisson et 
donner de mauvais resultats de 
cuisson ou de rotissage. Se fier a la 
minuterie. 

Position des grilles du four 

I” a 
N” 4 
N” 3 
N” 2 
N” 1 

Le four comporte des supports de grilles sur 
cinq positions. La position no 1 est la moins 
elevee, soit la plus pres du fond du four. La 
position no 5 est la plus Blevee, soit la plus 
Bloignee du fond du four. 

Risque d’incendie et de blessures 

l Toujours positionner les grilles du four h 
I’emplacement desire avant de mettre le 
four en marche. S’assurer que les grilles 
sont d’aplomb. 

0 S’il faut changer la position des grilles 
quand le four est chaud, utiliser des 
poignees ou des moufles pour se 
proteger les mains. 

l Ne pas laker les poign6es ou les moufles 
entrer en contact avec les elements 
chauffants chauds. 

l Toujours utiliser des poign6es ou des 
moufles seches pour manipuler les grilles 
ou les recipients dans le four. Ne pas 
utiliser de poign&s ou de moufles humides. 
La vapeur peut causer des brirlures. 

Ne pas suivre ces precautions peut 
occasionner des blessures, voire m&me 
un incendie. 
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CONSEILS POUR LA CUISSON 

II y a deux grilles droites. S’assurer de placer 
les grilles dans le four avant de mettre un 
aliment dans le four ou de mettre le four en 
marche. 

Arriere de la grille /” 

Pour 6ter une grille du four : 

Soulever I’avant de la grille et tirer. 

Pour remettre une grille dans le four : 

1. Placer I’arriere de la grille sur les guides de 
support. 

2. Tout en soulevant l’avant de la grille, la 
pousser jusqu’au fond du four puis 
rabaisser l’avant. 

Lignes directrices 
pour une bonne cuisson : 

l Si on n’utilise qu’une grille, la placer de 
facon A ce que le dessus de I’aliment soit 
centre dans le four. 

l Si on utilise deux grilles, les placer aux 
positions no 3 et no 1 (la plus pres du fond du 
four). 

l N’utiliser qu’une seule t6le 3 biscuits A la 
fois dans le four pour la cuisson au four. 

Position des grilles selon les 
aliments : 
(Voir la position des grilles a la page 16.) 

Tartes surgelees 1 ou 2 

Gateau des anges et 
bundt, la plupatt des 
pains a preparation 
rapide, pains 5 levure, 
casseroles, viandes 

Biscuits, muffins, 
gateaux, la plupart des 
tartes non surgelees 

2 

2 ou 3 
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C0NSER.S POUR LA CUISSON 

Feuilles d’aluminium dans le four 

Risque de choc dlectrique et d’incendie 

l Ne pas laisser une feuille d’aluminium 
toucher les Gments chauffants car elle 
pourrait les endommager et causer un 
choc electrique ou un incendie. 

Ne pas recouvrir la grille de cuisson au gril 
avec une feuille d’aluminium. Un mauvais 
drainage de la graisse peut occasionner un 
incendie. 

Si on veut utiliser une feuille d’aluminium afin 
de recueillir tout deversement des tartes ou 
des casseroles, proceder comme suit : 

l Pacer la feuille d’aluminium sur la grille 
sous la grille des aliments. Tourner les 
bords de la feuille d’aluminium vers le haut 
et s’assurer que la feuille depasse la 
casserole d’au moins 1 po (2,5 cm). 

l Ne pas recouvrir toute la grille avec la 
feuille d’aluminium. Cela reduirait la 
circulation d’air et nuirait a la bonne cuisson. 

l Ne pas recouvrir le fond du four ni toute 
une grille d’une feuille d’aluminium ou de 
tout autre revetement. Cela nuirait a une 
bonne cuisson. 
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Risque de btilures 
et de choc Olectrique 

l S’assurer que tous les boutons de 
commande sont 6TEINTS et que la 
cuisiniere est refroidie avant de la 
nettoyer. Autrement, il y a risque de 
brirlures et de choc Blectrique. 

La cuisiniere a 6t6 conpe de faGon A en 
rendre I’entretien facile. Une eau savonneuse 
ou un nettoyeur menager doux suffira B la 
plupart des travaux de nettoyage. Net-toyer la 
cuisiniere d&s qu’un renversement se produit 
ou qu’elle est souillee lui conservera son allure 
de neuf et lui permettra de continuer de 
fonctionner comme une cuisiniere neuve. 

NE PAS utiliaer de nettoveurs commerciaux 
pour les fourg sur les surfaces ext&ieuree, 
y compris le cadre de la Porte. 

Retraitkemise des Mments 
chauffants ZI spirale 
Les elements chauffants a spirale sont 
autonettoyants. Cependant, il est recommande 
d’enlever les gros morceaux d’aliments ou 
I’exc&s d’huile pour eviter la formation de fum& 

NE PAS IMMERGER LES ELEMENTS 
CHAUFFANTS DANS L’EAU 

REMARQUE : 

Les cuvettes reflechissent la chaleur vers le 
recipient qui se trouve sur I’element chauffant. 
Elles servent aussi P capter les deversements. 
En les gardant propres, elles reflechiront mieux 
la chaleur et conserveront leur allure de neuf. 

Retrait d’un Ument chauffant 

1. S’assurer que tous les elements chauffants 
sont Bteints et refroidis avant d’enlever les 
elements chauffants et les cuvettes. 

2. Soulever le bord de I’element chauffant a 
I’oppose de la prise, juste assez pour 
degager la cuvette. 

3. Tirer I’element chauffant en ligne droite 
pour le debrancher de la prise. 

4. Enlever la cuvette. 
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Remise d’un Mment chauffant 

1. S’assurer que tous les elements chauffants 
sont eteints avant de remettre les cuvettes 
et les elements chauffants. 

2. Aligner I’encoche de la cuvette avec la 
prise de 1’6lement chauffant. 

3. Tenir l’element chauffant aussi a plat que 
possible, ses bornes devant la prise. 
Pousser lentement I’element chauffant 
pour enfoncer les bornes dans la prise. 

4. Une fois les bornes bien au fond de la 
prise, abaisser la bordure de 1’6lement 
chauffant b I’oppose de la prise. 

Surface de cuisson amovible 
(sur certain8 modhles) 

1. Soulever la surface de cuisson par les deux 
coins jusqu’a ce que les tiges de support 
s’enclenchent. 

2. Utiliser une eau tilde savonneuse pour le 
nettoyage. Pour les grosses souillures, 
utiliser un tampon de laine d’acier savonneux. 

3. Pour rabattre la surface de cuisson, la 
soulever par les deux &t&s tout en poussant 
les tiges de support vers I’arriere pour les 
d&lager. Rabaisser alors la surface de cuisson. 

Risque de blessures et 
de dommage B I’appareil 

l Tous les elements chauffants doivent 
&re eteints avant de soulever la 
surface de cuisson. 

l S’assurer que la surface de cuisson est 
refroidie au toucher avant de la soulever. 

l S’assurer que les deux tiges de 
support sont compktement deployees 
et enclenchees. Autrement, la chute 
accidentelle de la surface de cuisson 
pourrait causer des blessures. 

l Ne pas laisser tomber la surface de 
cuisson sinon on risque d’endommager 
Ernail definition ou le cadre de la surface 
de c&son. 

l Gare aux fils ldches lors du nettoyage. 



Porte amovible du four 
La Porte du four est amovible pour faciliter le 
nettoyage de I’interieur du four. La potte se 
tiendra debout, support&e parses charnieres. 

Wmontage de la porte du four : 
1. Ouvrir la Porte jusqu’a la butee du gril 

(ouverte d’environ 4 po [lo cm]). 

2. Soulever legerement la Porte puis la tirer 
vers I’avant et I’arriere jusqu’a ce que les 
charnieres se degagent. 

3. Abaisser la Porte et la tirer pour I’enlever 
completement. 

Remontage de la Porte : 

En tenant la potte par la poignee, placer le 
haut de la Porte sous le surplomb de la 
surface de cuisson et, a I’aide de la jambe, 
pousser le bas de la Porte pour engager les 
charnieres dans leurs fentes aussi loin que 
possible. 

Ouvrir la Porte jusqu’a la butee de gril ou 
un peu plus. 

Appuyer la jambe contre le bas de la 
devanture de la Porte. Soulever legerement 
la Porte tout en continuant de la pousser 
jusqu’a ce que les charnieres soient 
completement enclenchees. 

Si le haut de la Porte frotte contre le 
surplomb de la surface de cuisson, 
dbmonter et remonter la Porte. 
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Base surklevke 
La base surelevee a et6 ainsi concue pour 
faciliter le nettoyage sous la cuisiniere. Elle 
donne aussi un acces plus facile aux pieds de 
mise a niveau une fois que la cuisiniere a et6 
mise en place. 

/ 
Base s&levee 

w 
1. 

Pour balayer sous la cuisiniere, enlevez sim- 
plement le tiroir (voyez le feuillet de directives 
pour savoir comment enlever le tiroir). 

Vitre amovible du tableau de 
commande 
(sur modPIes h tableau de commande vitr6) 

II est possible d’enlever la vitre du tableau de 
commande pour faciliter le nettoyage des deux 
c&es de la vitre et du tableau de commande. 

Utiliser une Sponge et de I’eau savonneuse 
tilde. Ne pas nettoyer le dispositif Blectronique 
derriere la vitre car il peut etre endommage par 
les liquides. 

DBmontage de la vitre du tableau de commande: 

1. Enlever les boutons de commande des 
elements chauffants de la surface de 
cuisson en les tirant. 

2. Soulever le couvercle du dessus du tableau 
de commande par le bord avant, a chaque 
extknit6s. 

Sur les mod&es equip&s dune lampe 
fluorescente, enlever le tube fluorescent 
(directives a la page 24). 

3. Enlever la vitre du tableau de commande 
en la tirant legerement vers I’avant puis en 
la soulevant. 
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TABLEAU DE NElTOYAGE 

Intkrieur du four 

Boutons da commande 

Vitre de console de 
commande 
(sur mod6les ti tableau de 
commande vitr6) 

Surfaces exterieures 
(autres que la vitre du 
tableau de commande) 

l%ments chauffants b 
spirale 

Cuvettes en porcelaine 
&maWe 

bent et poignbe de la 
Porte 

Nettoyeur non abrasif 

Plateau et grille de gril 
(nettoyer apr&s chaque 
usage) 

Tampon de laine d’acier 
et eau chaude savonneuse 

Grilles du four Tampon de laine d’acier 
eteau chaudesavonneuse 

Vitre de la fen8tre du 
four 

Produit commercial de 
nettoyage de four 

eponge deuce et eau 
chaudesavonneuse 

tponge deuce et eau 
chaudesavonneuse 

ou 

Essuie-tout et nettoie- 
vitre en akosol 

Sponge deuce et eau 
chaudesavonneuse 

Aucun nettoyage requis 

Nettoyeur liquide de 
cuisine, non ou peu 
abrasif. 

l Observer les instructions du 
fabricant. 

0 Mettre les boutons en position d’arr6t et les tirer. 

l Laver, rincer et bien s&her. Ne pas laisser tremper. 

l Remettre les boutons. S’assurer qu’ils sont bien 
en position d’arrht. 

NE PAS UTILISER de laine d’acier ou de 
nettoyeurs abrasifs; ils peuvent endommager le fini. 

l Laver, rincer et bien s&her. 

NE PAS UTILISER de laine d’acier ou de 
nettoyeurs abrasifs; ils peuvent endommager le fini. 

l Laver, rincer et s&her & fond. UTILISER un tampon 
plastique a r&curer non abrasif pour les grosses 
souillures. 

l Ne pas utiliser de nettoyeurs puissants ou abrasifs. 

l klaboussures et dkversements seront brirlks. 

l Ne pas les immerger dans I’eau. 

l Essuyer les gros dbversements. 

l Laver, rincer et bien s&her. 

l Utiliser un nettoyeur non abrasif pour Bliminer 
les taches. 

l Laver, rincer et s&her &fond. 

l Laver, rincer et s&her g fond 

Essuie-tout et nettoie- 
vitre en a&osol 

ou 

l VBrifier que le four est froid. 

l Observer les instructions qui accompagnent le 
produit de nettoyage. 

Eau savonneuse t&de et 
tampon de rkurage en 
plastique non abrasif 

l Laver, rincer et s&her B fond. 
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Remplacement de la lumihe de la 
surface de cuisson 
(sur modWs avec lampe fluorescente) 

La lumiere de la surface de cuisson se trouve dans 
le haut du tableau de commande. L’interrupteur est 
situe sur le tableau de commande. Enfoncer 

Remplacement de la lumikre 
du four 
Pour allumer la lumi&re du four, appuyer sur 
I’interrupteur de lumibe de four situe sur le 
tableau de commande. Appuyer de nouveau sur 
I’intermpteur pour eteindre la lumkre. 

peut prendre quelques secondes. 
I’interrupteur pour allumer la lumiere. L’allumage 

I Risque de choc Olectrique 

l Avant de remplacer le tube fluorescent, 
s’assurer que I’alimentation de la 
cuisiniere a ete coup&e au disjoncteur 
principal. 

l Ne pas faire cette verification pose un 
risque de choc electrique. 

Remplacement du tube fluorescent : 

1. Couper I’alimentation a la cuisiniere. 

Risque de choc dlectrique et 
de blessure 

l Avant de remplacer I’ampoule du four, 
s’assurer que le four et I’ampoule sont 
froids et que I’alimentation h la 
cuisiniere a ete coupee. Autrement, il y 
aura risque de choc dlectrique ou de 
br0lures. 

l Le couvre-ampoule doit &tre en place 
lors de I’utilisation du four. II protege 
I’ampoule contre le bris et la 
temperature elevee. Le couvre-ampoule 
est en verre. Faire attention de ne pas 
I’echapper. Les eclats de verre peuvent 
causer des blessures. 

L 

2. Soulever le couvercle du dessus du tableau 
de commande par le bord avant, a chaque 
extremites. 

3. Saisir le tube fluorescent par les deux extremitk 

4. Faire tourner le tube a 90 degres et le 
soulever pour I’extraire du connecteur. 

5. Installer un tube fluorescent Fl 8T8. 

6. Faire tourner le tube a 90 degres pour le 
placer a la position d’origine. 

Remplacement de I’ampoule du four : 

1, Debrancher I’appareil ou couper 
I’alimentation au disjoncteur principal. 
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2. &er le couvre-ampoule en verre situ& a 
I’arriere du four en le devissant dans le sens 
antihoraire. 

3. &er I’ampoule de sa douille et la remplacer 
par une ampoule de 40 watts pour 
cuisiniere. 

4. Remettre le couvre-ampoule en le vissant 
dans le sens horaire. Brancher la cuisiniere 
ou retablir I’alimentation au disjoncteur 
principal. 

Disjoncteur de prise de courant 
(sur certains mod8les) 

Le disjoncteur de la prise de courant de la 
cuisiniere se trouve sous le couvercle du tableau 
de commande. Sa puissance nominale est 
de12A. 

Saisissez le rebord avant du couvercle aux deux 
extremites et soulevez-le. 

Sur les mod&es dotes d’un eclairage fluorescent, 
enlevez le tube fluorescent (directives Zi la page 24) 
pour acceder au disjoncteur. 
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DiPlSTAGE DES PROsLiMES EN CAS DE BESOIN 
D’ASSISTANCE OU DE SERVICE 

L’objet de cette section est de vous Bviter le coljt de la visite d’un technicien. Cependant, vous pourrez avoir 
parfois besoin d’assistance ou de service. Lorsque vous contacterez le service aprk-vente, vous devrez 
fournir une description compl&te du probEme, le num&o de modkle et le numkro de s6rie complets de la 
cuisinikre, ainsi que sa date d’achat ou d’installation (voir & la page 2). Ces renseignements sont essentiels 
pour que I’on puisse rbpondre convenablement ti la demande de service. 

Avant de faire une demande de service 
Advenant que la cuisinkre ne fonctionne pas, Studier la liste ci-dessous avant de faire un appel de service. II 
se peut qu’on puisse 6viter ainsi le coljt d’une visite de dkpannage. 

Rlen ne fonctionne 

Le four ne fonctionne pas 

Les Bkments chauffants ne 
fonctionnent oas 

La prise de courant 
ne fonctionne pas. 

Les boutons de commande ne 
veulent pas tourner 

Les r-&sultats de c&-son ne sont 
pas ceux pr&us. 

Le cordon d’alimentation est 
sur un circuit sous tension et de la 
tension qui convient. 
Un fusible a grill6 ou un disjoncteur est 
ouverl sur le panneau principal 

Les commandes sont 
convenablement r&glties. 
Une mise en marche retard& a 6tit 
programmk 
Le bouton d’ARRhn’a pas c%tB 
enfof-6. 
Un fusible a grill6 ou un disjoncteur est 
ouvert sur le panneau principal 

Un fusible a gnll6 ou un disjoncteur 
est ouvert au panneau principal. 
Les boutons de commande sont 
convenablement @I&. 

Le disjonctwr de prise de courant 
de la cuisini&e s’est ouvert. 

Un fusible a grill& ou un disjoncteur 
8st ouvert sur le panneau principal. 

On enfonce le bouton avant de le 
faire tourner. 

La cuisinikre est d’aplomb. 

Le four a MB prkhauff6 avant la 
cuisson. 
La recette a 6ttB test&? et provient 
d’une source fiable. 
Le rkipient utilisk est du type et de la 
taille approprik3. 

II y a une bonne circulation d’air 
autour du rkipient pendant la cuisson. 
Le recipient de cuisson convient ti 
t’bl6ment chauffant utifis6. 

Brancher le cordon d’alimentation 
g un circuit sous tension, de la tension 
appropri6e. 
Remplacer le fusible ou rkactiver le 
disjoncteur. 

Voir tes directives de rbglage des 
commandes a pat’tir de la page 7. 
Attendre que I’heure programmk soit 
atteinte. 
Enfoncer le bouton d’ARRh. 

Remplacer le fusible ou r6activer le 
disjoncteur. 

Remplacer le fusible ou reactiver 
le disjoncteur. 
Enfoncer les boutons avant de tenter de 
les faire tourner. 

RBactivez le disjoncteur. 
(voir a la page 25). 

Remplacer le fusible ou rhactiver le 
disjoncteur. 

Enfoncer les boutons avant de les 
faire tourner. 

Mettez la cuisiniere au niveau 
(voyez le feuillet de directives). 
Prtichauffer le four lorsque la recette le 
demande. 
N’utiliser que des recettes provenant 
d’une source fiable. 
Consulter un livre de cuisine fiable 
concemant le type et la taitle du rkipient 
recommandk 
Laisser un espace d’air de I’/2 2 2 po 
(3.7-5 cm) autour du rkipient. 
Le rkcipient devrait avoir la m&me taille 
ou Btre kg&ement ptus grand que 
1’816ment chauffant utilk.6. 

Avec le temps, la prkision de I’indicateur de ternpkature du four diminue. Un four neuf est plus exact. Si, aptis avoir utilis.6 le four, 
les rkglages de temperature ne sont pas satisfaisants, il est possible de faire modifier le rkglage par un technicien agree. 
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GARANTIE 

CE WI N’EST PAS COUVERT 
PAR LA GARANTIE: 

GARANTIE 
COMPLETE 
DUNE ANNliE 
A COMPTER DE LA 
DATE D’ACHAT 

GARANTIE 
LIMITiiE POUR LA 
DEUXkME ET 
TROISIEME ANNCE 
A COMPTER DE LA 
DATE D’ACHAT. 

GARANTIE 
LIMITliE DE LA 
DEUXIliME A LA 
CINQUIlkME ANNEE 
A COMPTER DE LA 
DATE D’ACHAT. 

Remplacement des pikes 
et frais de main-d’oeuvre 
pour rectifier les vices de 
mat&e ou de fabrication. Le 
service doit &tre rendu par 
un centre de service agrr%. 

Remplacement des pikes 
des &ments $ spirale et du 
four pour rectifier les vices 
de mat&e ou de fabrication. 

Remplacement des pikes 
des 616ments a rayonnement 
pour rectifier un vice de 
matihre ou de fabrication. 

Remplacement de la 
chamique vitrbe si le bris a 
6th cause par un vice de 
matihe ou de fabrication. 

A. Les demandes de service pour : 

1. Modifier I’installation de la cuisinike. 

2. Recevoir des directives sur I’utilisation de 
la cuisinikre. 

3. Remplacer un fusible du secteur ou 
modifier le cgblage blectrique. 

B. Les reparations quand la cuisinihre sert h un 
usage autre que I’usage mknager normal. 

C. Les dommages rksultant d’un accident, 
d’une modification, d’un mauvais usage, 
d’un abus, d’une mauvaise installation ou 
d’une installation qui n’est pas conforme 
aux codes locaux de I’klectricitk 

D. Les frais de main-d’oeuvre au tours des 
pkiodes de garanties limitees. 

E. Le remplacement de pikes ou les frais de 
main-d’oeuvre pour les kparations $I 
l’extkrieur du Canada. 

F. Transport de la cuisinike (envoi h l’atelier et 
livraison). Cet appareil est conGu pour &re 
repare au foyer. 

G. Les reparations g la surface de cuisson en 
ckramique vitke si elle n’a pas 6% 
entretenue conformkment aux directives du 
manuel d’utilisation et d’entretien. 

H. Les reparations aux pikes ou aux syst&mes 
nkessitkes suite 5 une modification non 
autoriske de I’appareil mhager. 
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