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IMPORTANTSAFETYINFORMATION.
READALL INSTRUCTIONSBEFOREUSING.

WARNING!
For your safety, the information in this manua! must be followed to minimize the risk of tim or explosion, electric
shock, or to prevent property damage, personal injury, or loss of life.

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 frequencg
energg and, if not installed and used in accordance
with the instructions, mag 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 bg turning the unit off and on, the user
is encouraged to trg to correct the interference bg one
or more of the following measures:

;_):,:Reorient or relocate the receiving antennae.

;_i:,:Increase the distance between the unit and receiveE

:_):,:Connect the unit into an outlet or a circuit different
from that to which the receiver is connected.

CAUTION:

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 mag affect the
working of the pacemaker or similar medical device.
It is advisable to consult gour doctor or the
pacemaker manufacturer about gour particular
situation.

IMPORTANTSAFETYNOTICE
The CaliforniaSafe DrinkingWater and Toxic
EnforcementAct requiresthe Governorof California
to publisha list of substances known to the state to
cause cancer,birth defects or other reproductive
harm, and requires businessesto warn customers
of potential exposure to such substances.

_t_::Useproper pan size.Thisappliance is equipped
with one or more COOKINGELEMENTSof different

sizes.Selectutensilshaving flat bottoms large
enough to cover the CookingElements.The pan
detection sensorswill not allow the affected

2 CookingElementto operate without a pan present.

:;i:,:Utensil handles should be turned inward and

should not extend over adjacent cooking elements
to reduce the risk of burns, ignition of flammable
materials and spillage due to unintentional contact
with the utensil.

_t_::Never leave prepared food on the cooking elements
unattended. Boilovers cause smoking and greasg
spillovers that mag ignite, or a pan that has boiled
drg nag melt or become damaged.

;;i:,:Protective liners: Do not use aluminum foil to line

ang part of the cooktop. Onlg use aluminum foil as
recommended after the cooking process, if used as
a cover to be placed over the food. Ang other use of
aluminum foil mag result in the risk of electric shock,
fire or short circuit.

_t_::Avoid placing ang objects on or near the kegpads
in order to prevent accidental activation of the
cooktop controls.

i_;_i:Know which touch keg pad controls each surface
element.

;;i:,:Cleanthe appliance regularlg to keepall parts free
of grease that could catch fire. Exhaustfan
ventilation hoods and grease filters should be kept
clean. Do not allow grease to accumulate on hood
or filter.Greasgdeposits in the fan could catch fire.
When flaming food under the hood, turn fan on.
Referto hood manufacturer's instructions for

cleaning.

Serial Plate Location
You will find the model and serial number printed on
the serial plate. The serial plate is located under the
cooktop. Please see the illustration for exact location.
Remember to record the serial number BEFORE

INSTALLATIONof the cooktop (See Product Registration
on the front cover). The serial plate is located under
the burner box of the cooktop.

T 7
Name plate location



IMPORTANT SAFETY INFORMATION.
READ ALL INSTRUCTIONS BEFORE USING. ge.com

A, WARNING!
For your safety, the information in this manual must be followed to minimize the risk of fire
or explosion, electric shock, or to prevent property damage, personal injury, or loss of life.

SAFETYPRECAUTIONS
When using electrical appliances, basic safety precautions should be followed, including
the following:

_i:,:Use this appliance only for its intended use
as described in this manual.

_::Do not attempt to repair or replace any part
of your cooktop unless it is specifically
recommended in this manual. All other
servicing should be referred to a qualified
technician.

Always keep dish towels, dishcloths, pot
holders and other linens a safe distance

away from your cooktop.

Always keepwooden and plastic utensils
and canned food a safe distance away
from your cooktop. They may become hot
and could cause burns.

;_i:,:Before performing any service, disconnect
the cooktop power supply at the household
distribution panel by removing the fuse or
switching off the circuit breaker,

Be sure your appliance is properly installed
and grounded by a qualified technician in
accordance with the provided installation
instructions.

Have the installer show you the location
of the circuit breaker or fuse. Mark it for

easy reference.

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 sit or
stand on any part of the appliance.

;;i:,:Teach children not to play with the controls
or any other part of the cooktop.

;;i:,:Do not allow anyone to climb, stand or hang
on the cooktop.

CAUTION: Items of interest to
children should not be stored in cabinets

above a cooktop-children climbing on the
cooktop to reach items could be seriously
injured.

;;i:,:Always keep combustible wall coverings,
curtains or drapes a safe distance from
your cooktop.

Never wear loose-fitting or hanging
garments while using the appliance.
Flammable material could be ignited
if brought in contact with hot surface
elements and may cause severe burns.

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 elements. Do not use a
towel or other bulky cloth. Such cloths can
catch fire on a hot surface element.

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

Flaming grease outside a pan can be
put out by covering with baking soda or,
if available, by using a multi-purpose dry
chemical or foam-type fire extinguisher.

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

COOKMEATAND POULTRYTHOROUGHLY...
Cook meat and poultry thoroughly-meat to at least an INTERNAL temperature of 160°F and
poultry to at least an INTERNAL temperature of 180°E Cooking to these temperatures usually
protects against foodborne illness.



IMPORTANTSAFETYINFORMATION.
READALL INSTRUCTIONSBEFOREUSING.

WARNING!
"SAFETY PRECAUTIONS

_! Do not touch glass ceramic surface i!_?

elements while cooking. This surface may be _t_::
hot enough to burn even though it may
appear dark in color. During and after use, do
not touch, or let clothing or other flammable
materials contact the cooking surface. Note _
the hot indicator lights and allow sufficient
time for cooling first.

Hot surfaces may include both the cooktop
and areas facing the cooktop.

_:::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 cooktop without
extending over any nearby surface
elements.

_):,:Always turn off the surface element control
before removing the cookware.

_i:,:Never leave surface elements unattended

at high heat settings. Boilovers may cause
smoking and greasy spillovers may ignite.

_:::Keep an eye on foods being fried at high
or medium-high heat settings.

_t_:_Foods for frying should be as dry as possible.
Frost on frozen foods or moisture on fresh
foods can cause hot fat to bubble up and
over the sides of the pan,

_t_:_Use little fat for effective shallow or
deep-fat frying. Filling the pan too full of fat
can cause spillovers when food is added.

;_i:,:If a combination of oils or fats will be used

in frying, stir together before heating, or as
fats melt slowly,

Always heat fat slowlg, and watch as it heats.

Use a deep-fat thermometer whenever
possible to prevent overheating fat beyond
the smoking point.

Never try to move a pan of hot fat,
especially a deep-fat frgen Wait until the
fat is cool.

Do not store flammable materials near

the cooktop.

Keep the hood and grease filters clean to
maintain good venting and to avoid grease
fires.

Do not store or use combustible materials,
gasoline or other flammable vapors and
liquids in the vicinity of this or any appliance.

Clean only parts listed in this Owner's
Hanual.

Do not leave paper products, cooking
utensils or food on the cooktop when not
in use.

Keep cooktop clean and free of
accumulation of grease or spillovers
which may ignite.

Never heat unopened food containers.
Pressure buildup may make container
burst and cause injury.

Never leave jars or cans of fat drippings
on or near your cooktop.

Never use your appliance for warming or
heating the room.



ge.com

A WARNING!
INDUCTIONSURFACEELEMENTS
Use care when touching the cool<top. The glass surface of the cool<top will retain heat after the
controls have been turned off

_::Avoid scratching the glass cooktop.
The cooktop can be scratched with items
such as sharp instruments, rings or other
jewelry.

_t_:_Never use the glass cooktop surface as a
cutting board.

_:::Do not place or store items on top of the
glass cooktop surface when it is not in use.

_t_::Be careful when placing spoons or other
stirring utensils on glass cooktop surface
when it is in use. They may become hot and
could cause burns.

;_):,:Avoid heating an empty pan. Doing so may
damage the cooktop and the pan.

_t_:_Do not allow water, other liquids or grease
to remain on the cooktop.

_):,:Do not operate the glass surface elements
if the glass is broken. Spillovers or cleaning
solution may penetrate a broken cooktop
and create a risk of electrical shock. Contact

a qualified technician immediatelg should
your glass cooktop become broken.

_::Clean the cooktop with caution. Always
lock the control panel using the control lock
feature and wait until the entire glass
surface is cool before attempting to clean
the cooktop, See the Locking the Coot<top
section for details. If a wet sponge or cloth is
used to wipe spills on a hot surface element,
be careful to avoid steam burns. Some

cleansers can produce noxious fumes
if applied to a hot surface.

NOTE: We recommend that you avoid
wiping any surface element areas until they
have cooled and the indicator light has gone
off. Sugar spillsare theexceptiontothis.

Please see the Cleaning the glass cool<top
section.

_:_To avoid possible damage to the cooking
surface, do not applg the cleaning cream
to the glass surface when it is hot.

_::,:After cleaning, use a dry cloth or paper towel
to remove all the cleaning cream residue.

;;i:,:Readand follow all instructions and
warnings on the cleaning cream labels,

_::Spilled or burnt-on foods may cause
accidental activation or deactivation of the

keypad. Clean the keypad thoroughlg, and
controls will resume normal operation.

_::Large scratches or impacts to cooktops can
lead to broken or shattered glass.

_::Use care when touching the cooktop, The
glass surface of the cooktop will retain heat
after the controls have been turned OFF.

_:_Do not stand on the glass cooktop.

READAND FOLLOWTHISSAFETYINFORMATIONCAREFULLY.

SAVETHESEINSTRUCTIONS



Features of gour cooktop.

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

PHP900 30" Cooktops
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NOTE: 30" models have cooking element location
indicators next to each control.

PHP960 36" Cooktops
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Feature Index IFeatures and appearances may vargJ Explained on page

Cooking Elements i0

Control Lock 13

Kitchen Timer 12

ON Indicator Light {onefor each element) 10

Hot Surface Indicator Light Area 12

Cooking ElementON/OFFControl 10



How induction cooking works, ge.com

Use the minimum size pan for
the element. The pan material is
correct if a magnet sticks to the
bottom.

The elements beneath the cooking
surface produce a magnetic field that
causes the electrons in the ferrous

metal pan to vibrate and produce
heat.

The cooking surface itself does not
heat. Heat is produced in the cooking
pan, and cannot be generated until a
pan is placed on the cooking surface.

When the element is activated, the pan
begins to heat immediatelg and in turn
heats the contents of the pan.

Magnetic induction cooking requires
the use of cookware made of ferrous
metals-metals to which magnets will
stick, such as iron or steel.

Use pans that fit the element size.
The pan must be large enough for the
safetg sensor to activate an element.

The cooktop will not start if a verg
small steel or iron utensil (lessthan
the minimum size across the bottom)is
placed on the cooking surface when
the unit is turned on-items such as
steel spatulas, cooking spoons, knives
and other small utensils.

5-3 Za"M_n DIO

Port Siz_

5-3 8" Min, DIO

Port Size

7" Min, Oia

Pan S_e

30" Wide Cooktop. Use the minimum size pan shown for each cooking
element.

iiii_

iiil
iiil

Using the correct size cookware

Eachcooking element requires a MINIMUMpan
size.If the pan is properlg centered, and of the
correct material, but is too small for the cooking
element, the element cannot be activated. The
displag will flash "F"along with the power level
selected.

Cookware larger than the element ring mag be
used; however, heat will onlg occur above the
element.

For best results, the cookware must make FULL
contact with the glasssurface.

Do not allow the bottom of the pan or cookware to
touch the surrounding metal cooktop trim or to
overlap the cooktop controls.

For best performance, match the pan sizeto the
element size. Using a smaller pot on a larger burner

will generate less power at any given setting.

36" Wide Cooktop. Use the minimum size pan shown for each cooking
element.



Choosing the correct cookwore to use.

INCORRECT

Cookware not centered on cooking
element surface.

Curved or warped pan bottoms
or sides.

Pan does not meet the minimum

size required for the cooking
element used.

Pan bottom rests on cooktop trim

or does not rest completely on the

cooktop surface.

Heavyhandletiltspan.

CORRECT

Cookware centered correctly
on cooking element surface.

Flat pan bottom.

Pan size meets or exceeds the
recommended minimum size
for the cooking element used.

Pan bottom rests completely on the

cooktop surface.

/
_i i iiii I _ i i

Pan is properly balanced.

Cookware recommendations

Cookware must fullg contact the surface of the
cooking element.

Useflat-bottomed pans sizedto fit the cooking
element and also to the amount of food being
prepared.

CAUTION:

_i_'_:The cooking dements mog appear to be cool while
turned ON and offer they have been turned OFF.
The gloss surface mog be HOT from residual heat
transferred from the cookwore and bums mog occur

DO NOT TOUCH HOT COOKWARE or PANS directlg
with hands. Alwogs use mitts or pot holders to
protect hands from burns.

i_:_DO NOT SLIDEcookware across the cooktop
surface. Doing so mog permonentlg damage the
appearance of the ceramic cooktop.
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ii _ i i
USe flat-bottomed Pans.

Use a griddle.

Use a fiat:bottomed wok.

Suitable Cookware

Use qualitg cookware with heavier
bottoms for better heat distribution

and even cooking results. Choose

cookware made of magnetic stainless
steel, enamel coated cast iron,
enameled steel and combinations
of these materials.

Some cookware is specificallg
identified bg the manufacturer for use
with induction cooktops, Use a magnet
to test if the cookware will work,

Flat-bottomed pans give best results.
Pans with rims or slight ridges can be
used.

Round pans give best results, Pans
with warped or curved bottoms will
not heat evenlU,

For wok cooking, use a flat-bottomed
wok. Do not use a wok with a support
ring,

Cookware "noise"

Slight sounds mag be produced bg
different types of cookware, Heavier
pans such as enameled cast iron
produce less noise than a lighter
weight multi-pig stainless steel pan,
The size of the pan, and the amount
of contents, can also contribute to
the sound level.

When using adjacent elements that are
set at certain power level settings,
magnetic fields mag interact and
produce a low whistle or intermitted
"hum", These noises can be reduced or

eliminated bg lowering or raising the
power level settings of one or both of
the elements. Pansthat completely
cover the element ring will produce less
noise.

A low "humming" noise is normal
particularly on high settings.

Do not place wet pans

onthe glass cooktop

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

For Best Results

!_'::Do not place wet pans or lids on the
cooking surface or induction rings.

::v:Do not place wet fingers on the glass
cooktop. Wipe up spillson the controls
with dry hands.

Do not use woks with support rings.This
type of wok will not heat on an induction
element.

iJi::Useonly a fiat-bottomed wok, available
from many cookware manufacturers.
The bottom of the wok should match the
diameter of the induction ring to insure
proper contact.

iJi::Some special cooking procedures
require specific cookware such as
pressure cookers,deep-fat fryers, etc.
Cookware with flat bottoms that match
the sizeof the surface element being
used will produce the best results.

Use flat:bottomed woks

on the glass cooktop.



Setting the controls.

Using the Touch Control.

Touch the pad lightlg with the flat part
of gour fingertip. Touch the center of the
pad to ensure the cooktop response,

A "beep" sound can be heard with each
touch to ang pad.

ii i i i i i i i i

Operating the Cooking Elements

Each of the cooking elements have
separate ON/OFF pads and LEDdisplay.

Be sure to use cookware that meets the
minimum pan size requirements.

Toturn on o cooking element:

[] Placea pan with food onto the
induction element. The pan size
should match the indicator ring.

[] Touch the ON/OFF pad, "5" will flash
in the display,

[] Touch the (+)or (-)pad to select power
level and to activate the induction
element. A sound will beep. The (+)or
(-)pad must be pressed within 10
seconds to activate the element.

NOTE:Youcan also touch and hold the
pad to scroll quicklg to the desired setting.

The induction circuit detects the pan and
allows the element to be activated. Both
the element ON indicator light and the
cooktop HOTSURFACElight will illuminate.
If no power level is selected within 10
seconds,the zone will be deactivated.

To turn the control to OFF,touch the
ON/OFFpad. The induction element will be
turned off and the display will be blank.
With an element control ON:

Ifa pan is removed or moved to off-center
from the cooking ring, the control will flash
"F"along with the power setting. After 30
seconds,the element will be deactivated
and displays will turn off.

If the pan is placed back on the zone
within 30 seconds, the flashing will stop
and cooking will resume.

ii̧:2 !-!!

The power level with a fraction
indicates the additional half-step
setting.

Power Level Settings

The cooktop offers 19 power levels,
including a Boost setting. Power levels
range from "L" to 9 in precise half-step
increments. For example: 1 1-1/2, 2,
2-1/2 and up to power level 9.

Power Level "L", the lowest setting, is
recommended for "Keep Warm."

The power level increases one-half level
with each touch.

Power level g is the highest normal
power setting.

10

Flashing "F" in the Display

If a pan is removed or moved off-center
from the cooking ring during the
cooking process, the control will flash
"F" along with the power setting. The
flashing "F" indicates that the pan is no
longer detected, After 30 seconds, the
element will be deactivated and the
displag will turn off,

If the pan is returned to the surface
element within 30 seconds, the flashing
"F"will disappear and cooking will
resume.
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"H" indicates that the Boost power

level has been selected for rapid

cooking and boiling.

Boost Setting

Boost isthe highest power level,designed
for large quantitg rapid cooking and
boiling. Boost will operate for a maximum
of 10 minutes. After 10 minutes, it will
automaticallg revert to power level9.

Boost mag be repeated after the initial
10 minute cgcle.

CAUTION:Do not leave a pot unattended
while in the Boost Mode.

Tostart the Boost power setting:

[] Placea pan matching the sizeof the
induction element over the selected
indicator ring.

[] Touch the ON/OFFpad. "5" will flash
in the displag.

[] Touch and hold the (+)pad until the
displag reads "HI'

NOTE:If the pan is removed, the displag
will flash "F"alternating to "H', After 30
seconds, the elements will turn off
automaticallg.

Sounds you may hear:

Youmag hear a slight "buzz"sound when
cooking with the Boostor high mode.This
is normal. The sound depends on the tgpe
of pot being used. Some pots will "buzz"
louder depending on the material. A "buzz"
sound mag be heard if the pan contents
are cold.As the pan heats, the sound will
decrease. If the power level is reduced, the
sound level will go down.

Power Sharing
Four burner cooktops are divided into two separate

i ii _ i ii

4 burner cooktops with right and left side (2)induction generators.

i iiiiii ii i)i _i_i_i_i_i_i_i _i_ i_ i_ i_ i_ i_ i_ i_i iiii:

heating zones.The right and left side cooking zones
are powered bg separate and independent induction
generators. One generator controls 2 elements,or two
cooking zoneswithin a heating section share the power
of one generatoE

Fiveburner cooktops are divided into 3 zones.The
right and left side have separate cooking zonesand the
large center element is another separate cooking zone.

Power Sharing is activated when both elements in the
same cooking zone are activated and one element is
set for Boost (H).The element that is not set for Boost
will change to a lower power level.This is called
Power Sharing.When Boost operation is complete
(10minutes),the other element mag be reset to ang
power level.Both elements can operate simultaneouslg
at normal power levelsettings of "L"to 9.

IMPORTANT NOTE FOR FOUR BURNER MODELS:

The elements on the right side shore one generoto_
Both elements con operate at any non-Boost (level L

to 9) power level at the some time. If the large front
element is set for "H" or Boost, the smaller element

at the right rear will be deactivated or turned off

automatically. The smaller right rear element con be
activated and set for any power level after the Boost

operation of the larger element is completed (10
minutes).

5 burner cooktops with right, left and center (3) induction generators.
11



Setting the controls.

CAUTION: Do not worm
food on the "L" power level
for more thon two hours.

Using the "L" Low Setting

[] Placea pan with food onto the
induction element. The pan size
should match the indicator ring,

[] Touch the ON/OFF pad. "5" will flash
in the displau.

[] Touch the (-)pad until the displau
reads "U' A sound will beef

Do not use plastic wrap to cover food,
Plasticmag melt onto the surface and be
very difficult to remove,

Useonlu cookware recommended for
this cooktop.

The Low setting will keep hot, cooked food
at serving temperature. Alwags start with
hot food. Do not use to heat cold food.

Placinguncooked or cold food on surface
element set for Low could result in food-
borne illness.

For best results,all food set for Low should
be covered with u lid or aluminum foil.
Pastriesor breads should be vented to
allow moisture to escape.

Alwags use pot holders or oven mitts when
removing food from the element set for
Low as cookware and plateswill be hot.

I;. T,.E.

[-2]

Using the Kitchen Timer
NOTE:Usethe kitchen timer to measure
cookingtime or as a reminder The kitchen
timer does not control the cooking
elements.

[] Touch the Timer ON/OFFpad.

[]Touch the (+)or (-) pad to choose the
desired number of minutes.When the
(+)or (-) pad is held for several
seconds, the timer will increase or
decrease at a faster rate.The timer will
automatically start to count down the
minutes you have selected within 5
seconds of the last entry. The display
will show the minutes and a "."
will flash.

[] The timer displays minutes remaining
until it reaches one minute. At one
minute, the timer will beepand start
counting down seconds.

With one minute remaining, the timer
will beepevery 10 seconds.When all
time has counted down, the timer will
signal a long beep and the display will
become blank.

Touch the ON/OFFpad to turn the timer
off at any time. Touch (+)or (-) to add or
subtract to the set time.

iik

O

HOTSURFACE

Hot Surface Indicator Light

A HOTSURFACEindicator light (onefor each
cookingelement)will glow immediately
when any element is activated.The
indicator light(s)glow when the glass
surface is hot, and will remain on until the
surface has cooled to a temperature that is
safeto touch.

12



Using the surface elements, ge.co 

Error Alerts (Flashing "E"/"c" and "E" "o")

Erroralerts indicate a temporary problem Touchthe ON/OFFpad and allow the
that may be corrected by the useE

Clear Keypad-If the display flashes "E"
alternating to "c', the keypad is sensing
continuous activation of one or more
keypads. Cleanor clear any obstructions
on the keypad area. Obstructions may be
water, food spills,a utensil or other objects.

To resume cooking, touch the ON/OFF pad,
then select the power level.

Over Temperature-If the display flashes
"E" alternating to "o', the cooktop sensor
indicates that the induction element or
electronics have overheated.

cooktop to cool for B0to 45 minutes before
operation can begin again.

If either of these conditions persist,
call for service.

IMPORTANT: If the "E" flashes alone,

without alternating to a "c" or "o', a
hardware error has occurred. Call for
service.

Overheating of the element is caused by
placing an empty pan on the element and
selecting a high power level.The element
sensordetects very high temperatures
(above normal cooking temperatures),
turns off the power and displays the erroE
A second potential cause of this error is
a lack of cooling air to the bottom of the
cooktop, which can cause overheating
of the electronics. If this situation occurs,
make sure the air inlet below the cooktop
is unobstructed.

m

CONTROL
LOCK

Control Lock

IMPORTANT:As a convenience,you can
lock the entire cooktop at any time when it
is not in use or before cleaning. Lockingthe
cooktop will prevent surface elements from
being turned on accidentally.

To lockthe cooktop:

Touch and hold the CONTROLLOCKpad
for 5 seconds.

A two-beep signal will sound, and the
CONTROLLOCKlight will glow, indicating
that the cooktop is locked.

If the cooktop is locked while a surface
element is in use, it will automatically
turn off.

The CONTROLLOCKdoes not affect the
timer If Control Lock is set while the timer is
counting down, it will continue to operate.

To unlock the cooktop:

Touch and hold the CONTROLLOCKpad
again for 5 seconds. A two-beep signal will
sound, and the CONTROLLOCKlight will
go out, indicating that the cooktop is
unlocked.

13



Selectingtypes of cookware.

2Z

Wrong!

Note: Flat-bottomed canners are

required for glass cooktops.

Observe the Following Points in Conning

When canning with water-bath or
pressure canner, larger-diameter pots
may be used. This is because boiling
water temperatures (even under
pressure) are not harmful to the cooktop
surfaces surrounding the surface
elements.

HOWEVER,DO NOTUSELARGE-
DIAMETERCANNERSOROTHERLARGE-
DIAMETERPOTSFORFRYINGOR BOILING
FOODSOTHERTHAN WATER.Most syrup
or sauce mixtures-and all types of
frying-cook at temperatures much
higher than boiling water Such
temperatures could eventually harm
the glass cooktop surfaces.

[] Remember that canning is a
process that generates large
amounts of steam. To avoid burns
from steam or heat, be careful
when canning.

NOTE:If gour house has low voltage,
canning mag take longer than expected,
even though directions have been
corefullg followed. The process
time will be shortened bg:

(1) using o pressure conner, and

(2) starting with HOTtop water for
fastest heating of large quantities
of water.

CAUTION:

[] Be sure the canner fits over the
center of the surface element.
If your cooktop or its location does
not allow the canner to be
centered on the surface element,
use smaller-diameter pots for good
canning results.

[] Flat-bottomed canners must be
used. Do not use canners with
flanged or rippled bottoms (often
found in enamelware) because
they don't make enough contact
with the surface elements and take
a long time to boil water.

[] When canning, use recipes
and procedures from reputable
sources. Reliable recipes and
procedures are available from
the manufacturer of your canner;
manufacturers of glass jars for
canning, such as Ball and Kerr
brand; and the United States
Department of Agriculture
Extension Service.

_ Safe conning requires that harmful
microorganisms ore destroged and
that the jars ore sealed completelg.
When canning foods in a water-bath
conner, a gentle but steadg boil must
be maintained for the required time.
When conning foods in o pressure
conner, the pressure must be
maintained for the required time.

_ After gou hove adjusted the controls,
it is very important to make sure the
prescribed boil or pressure levels ore
maintained for the required time.

_ Since gou must make sure to
process the canning]ors for the
prescribed time, with no interruption
in processing time, do not con on ang
cooktop surface element if gour
conner is not flat.
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Care and cleaning of the cooktop, gecom
Be sure electrical power is off and all surfaces are cool before cleaning ang part of the cod<top.

How toRemove ProtectiveShippingFilmand PackagingTape

Corefullggrasp a corner of the protective
shipping film with gour fingers and slowlg
peel it from the appliance surface. Do not
use ang sharp items to remove the film.
Remove all of the film before using the
appliance for the first time.

To assureno damage is done to the
finish of the product, the safest wag to
remove the adhesivefrom packaging tape
on new appliances is an application of a
household liquid dishwashing detergent.
Applg with a soft cloth and allow to soak.

NOTE:Theadhesivemust be removed from
all ports before using the cooktop. It cannot
be removed if it is baked on.

m

CONTROL
LOCK

Control Lock Pad

As a convenience, gou can lock the
entire cooktop at ang time when it is
not in use or before cleaning.

Locking the cooktop will prevent
surface elements from being turned
on accidentallg.

Begin bg locking the cooktop; see
Control Lock, page 13.
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Cleaning the glass cooktop.

Clean your cooktop after
each spill. Use CERAMA
BRYTE® Ceramic Cooktop
Cleaner.

Normal Daily Use Cleaning

UseCERAMABRYTE®Ceramic Cooktop
Cleaner on the glass cooktop.

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

[] Before using the cooktop for the
first time, cleon it with CERAMA
BRYTE®Ceramic Cooktop Cleaner.
Thishelps protect the top and makes
cleanup easier.

[] Dailg use of CERAMABRYTE®Ceramic
Cooktop Cleanerwill help keep the
cooktop looking new.

Shakethe cleaning cream well. Applg
[] a few drops of CERAMABRYTE®

Ceramic Cooktop Cleaner directlg
to the cooktop.

[] Usea paper towel or CERAMABRYTE®
Cleaning Podfor Ceramic Cooktops to
clean the entire cooktop surface.

[] Use a drg cloth or paper towel to
remove all cleaning residue. No
need to rinse.

NOTE: It is verbl important that you DO
NOTheat the cooktop until it has been
cleaned thoroughlg.

Burned-On Residue
ii i

WARNING: DAMAGEto gour glass surface
may occur if blouuse scrub pads other
than the pod included with blour cooktop.

Use a CERANABRVTE®Cleaning
Pad for Ceramic Cooktops or a
Scotch-Brite ®Multi-Purpose No
Scratch blue scrub pad.

[] Allow the cooktop to cool.

[] Spread a few drops of CERAMA
BRYTE®Ceramic Cooktop Cleaner
on the entire burned residue area.

[] Using the included CERAMABRYTE®
Cleaning Padfor Ceramic Cooktops,
rub the residue area, applging
pressure as needed.

[]

[]

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

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

The CERAMABRVTE¢ Ceramic

Cooktop Scraper and all
recommended supplies are
available through our Parts
Center. See instructions under
"To Order Parts" section on

next page.
NOTE: Do not use a dull or
nicked blade.

Heavy, Burned-On Residue

[] Allow the cooktop to cool.

[] Use a single-edge razor blade
scraper at approximatelg a 45°
angle against the glass surface
and scrape the soil. It will be
necessarg to applg pressure
to the razor scraper in order
to remove the residue.

[] After scraping with the razor
scraper, spread a few drops of
CERAMABRYTE®Ceramic Cooktop
Cleaner on the entire burned residue
area. Use the CERAMABRYTE®
Cleaning Padto remove ang
remaining residue.

[] For additional protection, after all
residue has been removed, polish
the entire surface with CERAMA
BRYTE®Ceramic Cooktop Cleaner
and a paper towel.
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Metal Marks and Scratches

[] Be careful not to slide pots and pans
across your cooktop. It will leave
metal markings on the cooktop
surface.

Thesemarks are removable using
the CERAMABRYTE®Ceramic Cooktop
Cleaner with the CERAMABRYTE®
Cleaning Pad for Ceramic Cooktops.

[] If pots with a thin overlay of
aluminum or copper are allowed
to boil dry, the overlay may leave
black discoloration on the cooktop.
Thisshould be removed
immediately before heating
again or the discoloration may
be permanent.

WARNING:Carefully checkthe bottom of
pans for roughnessthat would scratch
the cooktop.

Glass surface-potential for permanent damage.

Our testing shows that if
you are cooking high sugar
mixtures such asjelly or
fudge and have a spillover,
it can cause permanent
damage to the glass
surface unless the spillover
is immediately removed.

Damage from Sugary Spills and Melted Plastic

[] Turn off all surface elements. Remove
hot pans.

[] Wearing an oven mitt:
a. Use a single-edge razor blade

scraper (CERAHABRYTE®Ceramic
Cooktop Scraper)to move the spill
to a cool area on the cooktop.

b. Remove the spill with paper towels.

[] Any remaining spillover should be left
until the surface of the cooktop has
cooled.

[] Don't use the surface elements again
until all of the residue has been
completely removed.

NOTE:Ifpitting or indentation in the gloss
surface has already occurred, the cooktop
gloss will hove to be replaced In this case,
service will be necessary.

To Order Parts

To order CERAHABRYTE®Ceramic Cooktop
Cleaner and the cooktop scraper, please
call our toll-free number:

National Parts Center 800.626.2002

CERAMA BRVTE ®Ceramic

Cooktop Cleaner ............ # WX10X300

CERAMA BRVTE ®Ceramic

Cooktop Scraper ........... # WXIOX0302

Kit ............................ # WB64X5027

(Kit includes cream and cooktop scraper)

CERAPIA BRVTE®Cleaning Pads for
Ceramic Cooktops ......... # WXl OX350
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Before you call for service...

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

iiii  i! ii!i I
Surfaceelementswill not
maintain a roiling boil
or cooking is slow

Possible Causes

Improper cookware
being used.

What To Do

• Use pans that are recommended for induction, have
flat bottoms and match the size of the surface element.

Surface elements do Cooktop controls • Check to be sure the correct control is set for the
not work properly improperlg set. surface element you are using.

Flashing "F" Wrong pan tgpe. • Use a magnet to check that cookware is induction
compatible.

Pan is too small. • Flashing "F" pan size is below the minimum size for
the element. See the Using the correct size cookware
section.

Pan not positioned correctlg. • Center the pan in the cooking ring.

Scratches on cooktop Incorrect cleaning methods • Userecommended cleaning procedures. Seethe
glass surface beingused. Cleaning the gloss cooktop section.

Cookware with rough bottoms
being used or coarseparticles
(saltor sand) were between
the cookware and the surface
of the cooktop.
Cookware has been slid
across the cooktop surface.

• To avoid scratches, use the recommended cleaning
procedures. Hake sure bottoms of cookware are clean
before use,and use cookware with smooth bottoms.

Areas of discoloration Food spillovers not cleaned • See the Cleaning the gloss cooktop section.
on thecooktop beforenextuse.

Hot surface on a model • This is normal. The surface mag appear discolored
with a light-colored glass when it is hot. This is temporarg and will disappear
cooktop, as the glass cools.

Plastic melted to Hot cooktop came into • See the Glass surface - potential for permanent damage
the surface contact with plastic placed section in the Cleaning the glass cooktop section.

on the hot cooktop.

Pitting for indentation) Hot sugar mixture spilled • Call a qualified technician for replacement.
of the cooktop on the cooktop.

Unresponsive kegpad Kegpad is dirtg. • Clean the kegpad.

A fuse in gour home mag be * Replace the fuse or reset the circuit breaker.
blown or the circuit breaker
tripped.
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Possible Causes What To Do

Pan detection/sizing
not working properly

Improper cookware
being used.

• Use a flat induction capable pan that meets the
minimum size for the element being used, See the
Using the correct size cookwore section.

Pan is improperlg placed. * Make sure the pan is centered on the corresponding
surface element.

Cooktop control * Check to see that the control is set properlu,
improperlg set.

Display flashing "E" A hardware error has * Call for service.
alone (no other letter} occurred.

Display flashing "E" Kegpad Error, indicating * Clean the keypad area. Wipe up spills or remove
alternating to "c" kegpad cleaning is needed, utensils from the keypad area.

Display flashing "E"
alternating to "o"

Over Temperature, indicating
over temperature of a
surface element or electronics.

• Remove an empty pan from the surface element.
• Allow the cooktop to cool down approximatelu

30 minutes.

Check to be sure ventilation to the cooling sustem
below the cooktop is not blocked.
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GE Service Protection Plus'"

GE,a name recognized worldwide for quality and dependability, offers you
Service Protection PlusT"--comprehensive protection on all your appliances-
No Hatter What Brand!

Benefits Include:

• Backed by GE
• All brands covered
• Unlimited service cells

• All parts end labor costs included
• No out-of-pocket expenses
• No hidden deductibles
• One 800 number to cell

We'll Cover Any
Appliance. Anywhere.
Anytime.*

You will be completely satisfied with our service protection or you may request your money back

on the remaining value of your contract. No questions asked. It's that simple.

Protect your refrigerator, dishwasher, washer and dryer, range, TV,VCRand much more-any brand!
Plus there's no extra charge for emergency service and low monthly financing is available. Even icemaker
coverage and food spoilage protection is offered. You can rest easy, knowing that all your valuable
household products are protected against expensive repairs.

Place your confidence in GEand call us in the U.S.toll-free at 800.626.2224
for more information.

*All brands covered, up to 20 gears old, in the continentol US

,_..:__ut_he__t.............

Please place in envelope and mail to:

General Electric Company
Warranty Registration Department
P.O.Box 32150
Louisville, KY40232-2150
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Consumer Product Ownership Registration
Dear Customer:

Thank you for purchasing our product and thank you for placing your confidence in us.

We are proud to have you as a customer!

Follow these three steps to protect your new appliance investment:

Complete and mail
your Consumer
Product Ownership
Registration today.
Hove the peace of
mind of knowing we
can contact you in
the unlikely event of
a safety modification.

After moiling the
registration below,
store this document

in o safe place. It contains
information you will need
should you require
service. Our service
number is 800.GECARES

{800.432.2737).

Read your Owner's
Manual carefully.
It will help you
operate your new
appliance properly.

Model Number Serial Number

I I I I I I

Important: If you did not get a registration card with your
product, detach and return the form below to
ensure that your product is registered, or register
online at ge.com.

OQ_,,_ Cut here

Consumer Product Ownership Registration

Model Number Serial NumberI,,,,,, , , , , , I I , , , , , ,

Mr: Ms, Mrsi Miss ]

FirstI I L°stlName I I I I I I I I I Name I I I I I I I I I I I I

, I

StreetI IAddress I I I I I I I I I I I I I I I I I I I I I I I I

Apt.# I I I I I I I I I E-mailAddress*

zipIcityl,,,,,,,,,,,,, I Stotel, 1 Code ' ' '

Date Placed

1,,o_oi, I I , I I , I PhoneNumberl,, I-I,, Pl , , ,Month Day Year

GE Consumer&, Industrial

Appliances
General Electric Company
Louisville, KY40225
ge.com

* Pleaseprovide your e-mail address to receive,via e-mail, discounts, special offers and other important
communications from GEAppliances (GEA).

] Check here if you do not want to receive communications from GEA'scarefully selected partners.

FAILURETOCOMPLETEAND RETURNTHISCARDDOESNOTDIMINISHYOURWARRANTYRIGHTS.

For more information about GEA'sprivacy and data usage policy, go to ge.com and click on
"Privacy Policy" or call 800.626.2224.

I

I
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Pleaseplaceinenvelopeand mailto:
Veuillezmettredansuneenveloppeet envoyez& :

OWHERSHIPREGJSTRATJOH
P.O. BOX1780
MISSJSSAUGA,OHTARiO
L4Y 4G1

(FORCANADIANCOHSUMERSONLY)
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For Canadian
Customers

Pour ',es
Consommateurs
Canadiens

z:

CII
ZI
<I
UJI
Z_

m',
n'-I

c_',
Z_

Pleaseregisteryourproducttoenableustocontactyou Veui;ezenregis_erv_e produitafindenouspermet_ede

intheremoteeventasafetyno'dceBissuedforthisproduct ,,communiqueravecvoussijamaisunavisdes_cudt_concemant
andtoa;owforefficientcommunica_onunderlheterms _ceproduit_tait6misetdecommuniquerfaci'.ementavecvousen
ofyourwarranty,shouldmeneedarise. ,,vertudev_e gara_e,siiebesoinsenfaitsen_r.

P.O.BOX1780,M;SS;SSAUGA
ONTAR;O,L4Y461

REGISTERON4jNE: www.geapp;iarlces,ca MAIL TO:

ENREGISTREMENTSUR INTERNETA: www;e;ect romen ag_er_s_g_e¢ca POSTERA:

[] MR./M [] MRS./MME. IINRSTNAME/PRENOM llkA_I-NAME/NOM
[] MiSS/MLLE•[3 MS. I I

L Lr r

S_BE-f NO/N_'RUE ISTRE_-NAME/RUE IAPT.NO/APR/RR#
I I

L __ ..... L_

CiTY/¼LLE ] PROVINCE IPOSTALCODE/ POSTAL
I I
I I

J $• r T

AREACODE/iND. REG.IITELEPHONE IiE-MAiL
I I

L $

INDYOU PURCHASEA SERVICECONTI_CI" FORTHiS APPUANCE? YES/OUi [] IFYES/Si OUk EXPIP&_ON
Y/A M D/J

AVEZ-VOUSACNE_ UN CONTSATOE SERVICEPOUF:IC_ APPAREIL? NO/NON []

NAMEOFSELLINGDEALER/ NOM DU MARCHAND _
MODEL/MOD_:LE

I
I

INSTALLATIONDATE/DATEDIINSTALLATION"_-
Y/A M D/J I CORRESPONDENCE[] ENGUSH

I CORRESPONDANCE [] FRANC_S SERIAL/St_RIE.i

[] i donotwishto receiveanypromotionaloffersregardingthis product.
[] Jened_sirepasrecevoird'o_es promotionneiiesconcemantceproduit.
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GE Electric Cooktop Warranty.

All warrantF service provided by our Factory Service Centers,
or on authorized Customer Core ®technician. To schedule

service, on-line, visit us at go.cam, or call 800.GE.CARES
(800.432.2737). (In Canada, call 1.800.561.3344.) Please have

serial number and model number available when calling for
service.

Staple your receipt here.

Proof of the original purchase

date is needed to obtain service

under the warranty.

GE Will Provide:

One Year : Any port of the cooktop which fails due to a defect in materials or workmanship. During this
From the date of the _imited_ne-ye_r warranty_ GEwi__a_s_pr_vide_free _f ch_rge_a___ab_rand in-h_me service
ariginal purchase to replace the defective part.

_ Service trips to gour home to teach gou how to use

the product.

_ Improper installation, deliverg or maintenance.

::J_:_Failure of the product if it is abused, misused,
or used for other than the intended purpose or
used commerciallg.

_ Damage to the glass cooktop caused bg use of
cleaners other than the recommended cleaning
creams and pads.

_: Damage to the glass cooktop caused bg hardened
spills of sugarg materials or melted plastic that
are not cleaned according to the directions in
the Owner's Hanual.

_ Replacement of house fuses or resetting of circuit
breakers.

?_:Damage to the product caused bg accident, fire, floods
or acts of God.

::Ji:_Incidental or consequential damage caused bg possible
defects with this appliance.

_: Damage caused after deliverg.

i_',,Product not accessible to provide required service.

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 origina! purchaser and any succeeding owner for products purchased for
home use within the USA. If the product is located in an area where service by a GE Authorized Servicer 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 for service. In Alaska, the warranty excludes the cost of shipping or service coils to your home.

Some states 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 state to state. To know
what your legal rights are, consult your local or state consumer affairs office or your state's Attorney General.

Warrantor in the USA: General Electric Company. Louisville, KY 40225

Warrantor in Canada: Mabe Canada Inc., Burlington, Ontario
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Consignes de s_curit_ ............................. 2s-s i

Directives de fonctionnement
Caract@istiques de votre table de cuisson ..................... 32
Elements de surface .......................................... 39

Fonctionnement de la cuisson 6 induction ..................... 33

Messages d'erreur ............................................ 39
Minuteur de cuisine ........................................... 38

Niveau basse temp@ature .................................... 38
Recommandations sur la batterie de cuisine ............ 33-3B, 40
R_glage des commandes .................................. 36-38
Verrouillage de la table de cuisson ............................. 39

Nettogage et entretien
Ruban d'emballage ........................................... 41
Verrouillage des commandes .................................. 4!
Vitre de la table de cuisson ................................ 42, 43

Astuces de d6pannage ................................... 44-4s

Assistunce du consommuteur
Assistance du consommateur ................................. 50
Garantie ...................................................... 49

Transcrivez ici les num_ros

de module et de s_rie :

Mod61e N°

S_rie N°

Ces informations sont disponibles
sur I'@tiquette situ@esous la table de caisson.
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CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES.
LISEZ TOUTES LES CONSIGNES AVANT UTILISATION.

ATTENTION !
Pour votre sdcuritd, il est n4cessaire de respecter scrupuleusement les informations de ce manuel pour r4duire les
risques d'ineendie ou d'explosion, de ehoe4leetrique, ou pour 4viter des dommages materiels, des blessures ou la mort.

Cet appareil a @t@test@et il est conforme aux limites d'un
dispositif num@ique de classe B,conform@ment @la partie
!8 des r@glesFCC.Ceslimites sont conques pour foumir une
protection raisonnable contre les interf@encesnocives dans
une installation domestique. Cet appareil g_n@e,utiliseet
peut @mettrede I'@nergiesous laforme de fr@quenceradio
et, s'il n'est pas install@et utilis@en conformit6 avec les
instructions, ilpeut provoquer des interf@encesnocives sur
les communications radio. Cependant, il n'existeaucune
garantie que des interf@encesse produiront dans une
installation particuli@e.Sicet appareil provoque des
interf@encesnocives sur la r@ceptionradio ou t@l@vision,ce
qui peut @tred@ect@en mettant I'appareilsous et hats
tension, I'utilisateur estencourag@@essager de corriger ces
interf@encesen appliquant I'une ou plusieurs des mesures
suivantes :

R@orientezou d@placezI'antenne r@ceptfice.

Augmentez la distance entre I'appareilet ler@cepteuE

BranchezI'appareildans une prise ou un circuit diff@ent
de celui sur lequel est branch@le r@cepteur.

-I kDANGER ".
Les personnes avec un stimulateur cardiaque ou un
dispositif m@dicalsimilaire doivent redoubler de
prudence lots de I'utilisation d'une unit6 @induction ou
@proximit@de I'appareil en fonctionnement. Le champ
@lectromagn@tiquepeut affecter la bonne marche du
stimulateur cardiaque ou du dispositif m@dicalsimilaire.
II est conseill@de consulter votre m@decinou le

fabricant du stimulateur sur votre situation particuli@e.

AVIS DE SECURITE IMPORTANT
La Ioi califomienne Safe Drinking Water and Toxic
Enforcement oblige le gouvemeur de Califomie @publier la
liste des substances connues en I'@tatpour provoquer le
cancer, des malformations cong@nitalesou d'autres
pr@judicesli@s@la reproduction, et contraint les
professionnels @pr@venirles clients sur les risques d'une
exposition potentielle @de telles substances.

Utilisezun r@cipientde lataille appropri@e.Cet appareil
est @quip@d'une ou plusieurs ZONESDE CUISSONde
diff@entestallies. S_lectionnez des r6cipients poss@dant
des fonds plats suffisamment grands pour recouvrir les
zones de cuisson. Les capteurs de d6tection de r6cipient
ne permettront pas le fonctionnement de la zone de
cuisson 6 la puissance 2, sans la presence d'un
r@cipient.
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Les manches des r@cipientsdoivent @treorient@svers
I'int@ieuret ne doivent pas surplomber les zones de
cuisson adjacentes, afin de r@duireles risques de
br01ures,d'allumage des mat@iaux inflammables et de
renversement, provoqu@spar un contact accidentel
avec I'ustensile.

Ne laissezjamais de plat pr@par6sur les zones de
cuisson sans surveillance. Les d@bordementspar
bouillonnement provoquent de la fum@eet des
projections graisseuses qui peuvent s'enflammer,
ou un r@cipientdont le contenu s'est @apor@apr@s
bouillonnement peut @treendommag@ou fondre.

Emballages protecteurs : n'utilisez pas de feuille
d'aluminium pour envelopper une quelconque partie
de la table de cuisson. Utilisezune feuille d'aluminium
uniquement comme c'est recommand@ apr@sle
processus de cuisson,dans le cas d'une utilisation
comme un couvercle 6 placer au-dessus du plat.
Toute autre utilisation d'une feuille d'aluminium peut
provoquer un risque de choc @lectrique,d'incendie
ou de court-circuit.

;_ Evitezde placer des objets sur ou 6 proximit_ du clavier
6 touches afin d'emp@cherune activation accidentelle
des commandes de la table de cuisson.

Sachezla correspondance entre les touches de
commande et les zones de cuisson activ@es.

Nettogez r@guli@ementI'appareil pour supprimer toute
trace de graisse qui pourrait s'enflammer. Les hottes de
ventilation et d'extraction et lesfiltres 6 graisse doivent
@tremaintenus propres. Ne laissez pas la graisse
s'accumuler dans la hotte ou sur le filtre. Les d@p6ts
graisseux du ventilateur peuvent s'enflammer. Dans
le cas o0 le plat s'enflammerait pendant la cuisson,
actionnez leventilateun Consultez le mode d'emploi du
fabricant de la hotte pour son nettogage.

Emplacement de la plaque de s rie
Le module et le num@o de s@ie sont graves sur la plaque
de s@ie. La plaque de s@ie est situ_e sous la table de
cuisson. Consultez I'illustration ci-dessous pour connaTtre
I'emplacement exact. Pensez 6 enregistrer le num@o de
s@ie AVANTL'INSTALLATIONde la table de cuisson

(consultez la section Enregistrement du produit au verso
de la couverture). La plaque de s@ie est situ_e sous le
bonier des brOleurs de la table de cuisson.

Emplacement de la plaque de s@ie



CONSIGNES DE SE-CURITEIMPORTANTES.
LISEZ TOUTES LES CONSIGNES AVANT UTILISATION.

 ATTENTION !
Pour votre sdcurit4, il est n4cessaire de respecter scrupuleusement les informations de ce manuel pour
r4duire les risques dlncendie ou d'explosion, de choc 4lectrique, ou pour 4viter des dommages at4riels,
des blessures ou la mort.

hfESURES DE SECURITE

Lots de l'utifisation d'appamifs dfectriques, if est ndcessaire de respecter des consignes de sdcuritd
basiques, et d'appfiquer /es mesures suivantes :

Utilisez cet appareil uniquement pour son
usage pr@vu,tel qu'il est d@critdans ce manuel.
N'essagez pas de r@parerou de remplacer une
quelconque partie de la table de caisson, sauf
indication contraire dans ce manuel. Toute
autre r@paration doit @treeffectu@epar un
technicien qualifi&
Avant toute r6paration, d@branchez
I'alimentation de la table de caisson du tableau
de distribution 61ectriqueen enlevant le fusible
ou en actionnant le disjoncteur.

Assurez-vous que I'appareil est correctement
install_ et raccord_ 6 la terre par un technicien
qualifi@,conform@ment aux instructions
d'installation foumies.
L'installateur doit montrer 6 I'utilisateur
I'emplacement du coupe-circuit ou du fusible.
Notez-le pour s'y r@f@erfacilement.
Ne laissez pas des enfants seuls-les enfants
ne doivent pas rester seals ou sans
surveillance dans un endroit o_ un appareil est
en fonctionnement. II lear est formellement
interdit de s'asseoir ou de se tenir sur une
quelconque pattie de I'appareik
Apprenez aux enfants 6 ne pasjouer avec les
commandes ou avec toute partie de la table
de caisson.

Interdisez 6 toute personne de grimper, de se
tenir sur ou de s'accrocher 6 la table de
caisson,

DANGER" • , "les articles d interet pour les
enfants ne doivent pas @trestock6s dans les
placards au-dessus de la table de cuisson-les
enfants qui grimperaient sur I'appareil pour
atteindre ces articles pourraient s@ieusement
se blesser.

Teneztoujours @loign_sles rev@tements
murals, les rideaux ou les draperies
combustibles 6 une distance suffisante
de la table de caisson.

Tenez toujours @loign@sles torchons, les
layettes, les poign_es et le linge de maison 6
une distance suffisante de la table de caisson.

Tenez toujours @loign@sles ustensiles en bois
et en plastique, ainsi que les aliments en
conserve, 6 une distance suffisante de la table
de caisson. IIs peuvent chauffer et provoquer
des brQlures.

Ne portezjamais de v@tements amples ou
I@chespendant I'utilisation de I'appareil. Les
mat@iaux inflammables peuvent s'enflammer
au contact des @l@mentsde surface chauds et
provoquer de s@ieuses brQlures.
Utilisez uniquement des poign@ess@ches-
des poign_es humides ou mouill@essur des
surfaces chaudes peuvent provoquer des
brGlures 6 cause de la vapeur d_gag_e. Ne
laissez pas les poign@estoucher les 61@ments
de surface chauds. N'utilisez pas de serviette
ou une autre 6toffe encombrante. De telles
@toffespeuvent s'enflammer au contact d'un
_l_ment de surface chaud.

N'utilisez pas d'eau sur des feux graisseux.
Ne saisissezjamais un r6cipient en flammes.
E'teignezI'appareil avec les commandes.
Etouffez le r6cipient en flammes surun
@l@mentde surface en la recouvrant
compl@ement avec un couvercle bien ajust@,
une plaque de four ou un plateau plat. Utilisez
un extincteur chimique sec multiusage ou de
type mousse.
De la graisse en flammes en dehors d'un
r@cipientpeat @treneutralis@een la recouvrant
avec du bicarbonate de soude ou, si disponible,
en utilisant un extincteur chimique sec
multiusage ou de type mousse.
Lots de la preparation de plats 6 flamber sous
la hotte, actionnez le ventilateur.

CUISINEZ BIEN LA VIANDE ET LA VOLAILLE...
Cuisinez bien fa viande et fa vofaiffe-ta viande au mains _ une tempdratum INTERNEde 71°C et to
vofaiffe au mains _ une tempdrature interne de 82°C. Lo caisson _ ces tempdratures prot@e
gdndrafement contretes intoxications afimentaires. 29



CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES.
LISEZ TOUTES LES CONSIGNES AVANT UTILISATION.

ATTENTION !
"MESURESDES4CUR/T4

Ne touchez pas les 616ments de la surface
vitr6e en c@amique pendant la cuisson.
Cette surface peut _tre suffisamment
chaude pour br01er,m_me si sa couleur
paraTt sombre. Pendant et apr_s utilisation,
ne touchez pas et ne laissez pas des 6toffes
ou d'autres mat@iau× inflammables au
contact de la surface de cuisson. Notez que
I'indicateur de chaleur est allum6 et laissez

d'abord refroidir suffisamment de temps.

Les surfaces chaudes peuvent inclure la
table de cuisson elle-m_me et les zones qui
font face 5 la table de cuisson.

Pour minimiser les risques de brOlures,
d'allumage des mat@iaux inflammables et
de renversement, le manche d'un r_cipient
doit _tre tourn6 vers le centre de la table de

cuisson, sans surplomber les 61_ments de
surface chauds adjacents.

Eteignez toujours la commande de 1'616merit
de surface avant d'enlever I'ustensile.

Ne laissezjamais des @l@mentsde surface
sans surveillance r6gl@ssur des hautes
temp@atures. Des d6bordements par
bouillonnement peuvent provoquer de
la fum6e et I'allumage des projections
graisseuses.

Gardez un oeil sur les aliments en cours de

friture 6 des hautes temp@atures ou 6 des
temp@atures mogennes-hautes.

Les aliments 6 frire doivent @treaussi secs
que possible. Le givre sur les aliments

congel@s et I'humidit@ sur les aliments frais
peuvent provoquer le bouillonnement de la
mati@e grasse chaude et son d6bordement
hors du r6cipient.

Utilisez peu de mati@e grasse pour une
friture superficielle ou dans une friteuse. Le
remplissage exag6r6 de mati@e grasse dans
un r@cipient peut provoquer des projections
graisseuses Iors de I'ajout d'aliments.

Si une combinaison d'huile ou de mati@e
grasse doit @treutilis@epour une friture,
remuez-la avant de la chauffer car les

graisses se m61angent lentement.

Chauffez toujours lentement la mati@e
grasse et surveillez-la pendant la cuisson.

Utilisez un thermom@tre de friture aussi

souvent que possible pour emp@cher la
surchauffe de la mati@e grasse au-del6
du point de fum6e.

Ne tentezjamais de d@lacer un r6cipient
remplie de mati@e grasse chaude,
notamment une friteuse. Patientezjusqu'6
ce qu'elle refroidisse.

Ne stockez pas de mat@iaux inflammables
6 proximit@ de la table de cuisson.

Maintenez propres la hotte et les filtres 6
graisse pour conserver une bonne ventilation
et pour 6viter les feux de graisse.

Ne stockez pas ou n'utilisez pas de
mat@iaux combustibles, d'essence ou
d'autres vapeurs et liquides inflammables
6 proximit@ de cet appareil ou d'un autre.

Nettogez uniquement les pi@ceslist@es
dans le manuel d'utilisation.

Ne laissezpas des produits en papier,des
ustensilesde cuisine ou des aliments sur la
table de cuissonquand elle n'est pas en
fonctionnement.

Maintenez propre la table de cuisson et
6vitez I'accumulation des graisses ou des
projections graisseuses qui gourraient
s'enflammer.

Nechauffezjamais de r6cipients
alimentaires non ouverts. La mont@een
pressionpeut faire exploser le r6cipient
et provoquer des blessures.

Ne laissezjamais de pots ou de plats de
graisse 6 @gouttersur ou 6 proximit@de
la table de cuisson.

N'utilisezjamais I'appareil pour se r6chauffer
ou chauffer la pi@ce.
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IkATTENTION !
ELL-MENTSDE SURFACEA INDUCTION
Faites attention tars du contact avec fa table de cuisson. Lo surface vitrde de to table de cuisson

conservem to chafeur aprSs t'extinction des commandes,

Evitez de rager la vitre de la table de caisson. Nettogez la table de caisson avec
La table de cuisson peut se rager avec des
objets comme des instruments tranchants,
des bagues ou d'autres bijoux.

N'utilisez jamais la surface vitr6e de la table
de cuisson comme planche 5 d6couper.

Ne posez pas ou ne stockez pas d'articles
sur la surface vitr6e de la table de cuisson

Iorsqu'elle n'est pas utilis6e.

Faites attention 6 la pose de cuill@es ou
d'autres ustensiles 6 remuer sur la surface

vitr6e de la table de cuisson, Iorsqu'elle est
en fonctionnement. IIspeuvent devenir
chauds et provoquer des brQlures.

Evitez de chauffer un r6cipient vide. Dans le
cas contraire, cela pourrait endommager la
table de cuisson et le r6cipient.

Ne laissez pas de I'eau, d'autres liquides ou
de la graisse sur la table de cuisson.

N'utilisez pas les 616ments de surface si la
vitre est cass6e. Des projections graisseuses
ou des produits de nettogage peuvent
p6n@rer dans la fissure et cr6er un risque de
choc 61ectrique. Contactez imm6diatement
un technicien qualifi6 d6s que la vitre de la
table de cuisson est fendue.

La cuisson ou des projections d'aliments
peut provoquer I'activation ou la
d6sactivation des touches du clavier

Nettogez soigneusement le clavier 6 touches
et les commandes retrouveront un
fonctionnement normal.

pr6caution. Verrouillez toujours le panneau
de commandes 6 I'aide de la fonctionnalit@

de verrouillage des commandes et attendre
que la surface vitr6e enti@e ait refroidi,
avant de nettoger la table de caisson.
Consultez la section Verrouiffage de to table
de cuisson pour en savoir plus. Si vous
utilisez une 6ponge ou un chiffon mouill_
pour essuger les projections sur un 61_ment
de surface chaud, faites attention aux
br01ures caus_es par la vapeur, Certains
nettogants peuvent produire des fum6es
toxiques dans le cas d'une application sur
une surface chaude.

REHARQUE : nous vous recommandons
d'@viterd'essuger les @l@mentsde surface
tant qu'ils ne sont pas froids et que
I'indicateur de chaleur ne s'est pas _teint.
Les projections sucr_es constituent une
exception 6 la r_le. Consultez la section
Nettoyage de to vitre de to table de cuisson.

Pour 6viter d'endommager 6ventuellement
la surface de caisson, n'appliquez pas de
cr_me de nettogage sur la surface vitr6e
Iorsqu'elle est chaude.

Apr_s le nettogage, utilisez un chiffon sec ou
une serviette en papier pour supprimer tout
r6sidu de cr_me de nettogage.

Lisez et respectez toutes les instructions et
avertissements sur les 6tiquettes des cr_mes
de nettogage.

De grandes ragures ou de gros impacts sur
la table de caisson peuvent conduire 6 briser
ou fracasser la vitre.

Faites attention Iors du contact avec la table
de caisson. La surface vitr_e de la table de

caisson conservera la chaleur apr_s
I'extinction des commandes.

Ne vous tenez pas sur la vitre de la table
de caisson.

LISEZETRESPECTEZSCRUPULEUSEMENT
CESCONSIGNESDESECURITE.

CONSERVEZCESINSTRUCTIONS s!



Caract6ristiques de votre table de cuisson.
Dons ce manuel, tes caractdrisfiques et t'apparence peuvent varier selon votre module

Table de cuisson de 76,2 cm (30'1 PHP900
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REMARQUE: les mod@les de 30" poss@dent des
indicateurs d'emplacement des _l_ments de
cuisson b c6t& de chaque commande

Table de cuisson de 91,4 cm {36"} PHP960
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(les caract6ristiques et I'apparence peuvent varier)
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Verrouillage des commandes
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Explication 6 la page
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Fonctionnement de lu cuisson induction.

Utilisez un r&cipient de la taille
minimale pour chaque &l&ment.
Le mat_riau du r&cipient est
correct si un aimant se colle sur
son fond.

Les _l_ments situ_s sous la surface
de cuisson produisent un chump
magn@ique qui fait vibrer les _lectrons
dans le r_cipient en m@al ferreux,
produisant de la chaleur.

La surface de cuisson elle-m_me ne
chauffe pas. La chaleur est produite
dans le r_cipient de cuisson et ne peut
@re g_n@_e tant que le r_cipient n'est
pas plac_ sur la surface de cuisson.

Lorsque I'_l_ment est active, le
r_cipient commence 6 chauffer
imm_diatement et son contenu
se r6chauffe.

La cuisson par induction magn@ique
n@cessited'utiliser une batterie de

cuisine fabriqu@e 6 partir de m@aux
ferreux-des m@aux sur lesquels un
aimant se colle, comme le fer ou I'acier.

Utilisez des r@cipientsdont la taille
correspond 6 celle de I'@l@ment.Le
r@cipientdolt @tresuffisamment grand
pour que le capteur de s@curit@active
I'_l_ment.

Latable de cuissonne d@marrerapas
si un ustensileen fer ou en acier tr@s
petit (inf@rieur6 la taille minimaleen
largeur)est plac@sur lasurfacede
cuissonIorsqueI'appareilest en
fonctionnement-comme unespatule
en acier,des cuill@res,descouteaux
et d'autrespetits instruments.

OiamStre

minimal du minimal de
recipient 14,d cm r4cipient 12 crn

(s-31_")

OiamStre minimal du

recipient 16,5 cm
J, T cm (7")

DiamStre
minimal du

recipient 14,d cm
1_-._/4")

Table de cuisson d'une largeur de 76,2 cm (30% Utilisez un r_cipient de la
taille minimale indiqu_e pour chaque @16mentde cuisson.

DiamL, tre minimaldu rd,cipient

Table de cuisson d'une largeur de 91,4crn (36"}. Utilisez un r_cipient de la
taille minimale indiqu&e pour chaque &l&ment de cuisson.

Utilisation d'une batterie de
cuisine _ lu tuille correcte

Chaque 61@mentde cuisson n@cessite un r@cipient
d'une taille MINIMALE. Si le r@cipient est

correctement centr@,et fabriqu@ avec un m@tal
correct, mais trap petit pour I'@l@mentde cuisson,

1'61_mentne peut pas _tre activ& Un <<F >>
clignotant s'affichera ainsi que le niveau de

puissance s@lectionn@.

Un r@cipient plus grand que le cercle de I'@l@ment

peut @treutilis@; cependant, la chaleur se diffusera
uniquement au-dessus de I'@l@ment.

Pour de meilleurs r@sultats, le r@cipient dolt @treen
contact TOTAL avec la surface vitr@e.

Ne laissez pas le fond du r@cipienttoucher la
bordure m@talliquede la table de cuisson ou
chevaucher les commandes de la table de cuisson.

Pourde meilleuresperformances, faites
correspondre la taille du r@cipientavec la taille de
I'@l@ment.L'utilisationd'un petit r@cipientsurun
grand brOleurg@n@eramains de puissance 6
n'importe quel niveau.
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Choix de la bonne batterie de cuisine utiliser.

INCORRECT

Le r_cipient n'est pas centr_ sur la
surface de I'dldment de cuisson.

Le fond ou /es c6t_s du r_cipient
sont recourbds ou inclines.

Le r4cipient ne correspond pas b la
taille minimale requise par I'dl4ment
de cuisson utilisd.

i¸

Le fond du r4cipient repose sur la
bordure de la table de cuisson ou ne
repose pas compl_tement sur Io
surface de I'dl4ment de cuisson.

Un manche trap Iourd incline le
rdcipient.

CORRECT

Le r4cipient est correctement
centr4 sur la surface de I'dl4ment

de cuisson.

Le fond du rdcipient est plat.

Le r4cipient correspond _ ou
d4passe la taille minimale requise
par I'dldment de cuisson utilisd.

Le fond du r4cipient repose
enti#rement sur la surface de
I'ddment de cuisson.

i ZZZZZZZZZZZZZ

Le r#cipient est correctement
dquilibrd.

Recommandations sur
la batterie de cuisine

La batterie de cuisine dolt _tre en contact total

avec la surface de I'616ment de cuisson.

Utilisezdes r6cipients @fond plat dont la taille
correspond @I'616mentde cuisson et 8 la quantit6
d'aliments 8 pr6pareE

DANGER:

Les 616mentsde cuisson peuvent apporaTtre
comme froids lots deleur mise en fonctionnement
et apr_s avoir dt_ arr_t_s. Lo surface vitrdepeut
_tre CHAUDE6 causede la chaleur rdsiduelle
provenant du r6eipient et par consdquent, il existe
un risque de brOlures.

NE TOUCHEZPASLERECIPIENTou LA CASSEROLE
directement ovec les mains. Utiliseztoujours des
gants antichaleur ou des poigndes pour prot@er
vos mains contre les brOlures.

NE FAtTESPASGLtSSERle rdcipientsur la surface
de la table de cuisson.Celapourrait endommager
ddfinitivement I'aspect dela table decuisson en
cdramique.
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Utilisez des r6cipients a fond plat:

i i i

Uti!isez une plaque chauffante.

Utilisez un wok a fond plat.

Batterie de cuisine adapt6e

Utilisez une batterie de cuisine de
qualit6, (_fond massif pour une
meilleure r6partition de la chaleur
et m6me de meilleurs r6sultats de
cuisson. Choisissez une batterie de
cuisine fabriqu6e en acier inoxgdable
aimant6, en fonte 6maill6e, en acier
6maill6 ou avec une combinaison
de ces mat6riaux.

Certaines batteries de cuisine sont

sp6cialement identifi6es par le
fabricant pour une utilisation avec les
tables de cuisson 0 induction. Utilisez

un aimant pour tester la validit6 d'une
batterie de cuisine.

Les r6cipients 6 fond plat donnent les
meilleurs r6sultats. Les r6cipients (_
bard ou stri6s peuvent 6tre utilis6s.

Les r6cipients ronds donnent de
meilleurs r6sultats. Les r6cipients 0
fond courbe ou inclin6 ne cbaufferont
les aliments de mani6re homog6ne,

Pour la cuisine au wok, utilisez un wok
6 fond plat. N'utilisez pas de wok pos6
surun socle circulaire,

Betterie de cuisine <<brugonte >>

Diff@ents tgpes de batterie de cuisine
produisent de 16gerssons. Les
r6cipients massifs, comme ceux en
fonte 6maill6e, produisent mains de
bruit que les r6cipients en acier
inoxgdable multicouche plus I_gers.
La taille du r6cipient, et la quantit6
d'aliments, peuvent aussi contribuer
au niveau sonore.

Lors de I'utilisation d'_l_ments
adjacents avec un certain niveau de
puissance, les champs magn@iques
peuvent interagir entre eux et produire
un faible sifflement ou un
<<bourdonnement >>intermittent. Ces
bruits peuvent @re r_duits ou 61imin6s
en diminuant ou en augmentant le
niveau de puissance de I'un ou de
I'ensemble des _l_ments. Les r6cipients
qui recouvrent enti@ement le cercle
de 1'_16mentproduiront mains de bruit.

Un faible bruit de <<bourdonnement >>
est normal, notamment avec une
puissance _lev6e.

Ne Dosez oas de recioient mouille
sur la vitre ae la _aDJe ae cuBson.

N'utilisez aas de wok ec JIDea un
SOCle circulalre sur la vl[re ae a

taDle ae CUlSSOn.

Pour de meilleurs r6sultats

Ne posez pas de r6cipients ou de
couvercles mouill6s sur la surface de

cuisson ou sur les onneaux d'induction.

Ne posez pas de doigt mouill_ sur Io vitre
de la table de cuisson.Essugezles
projections sur les commandes avec
les mains s_ches.

N'utilisez pas de wok pos6 surun socle
circuloire. Ce tgpe de wok ne chouffera

pus sur un 61_ment (_induction.

Utilisezuniquement un wok 6 fond plat,
disponible chez la plupart des fabriconts
de botterie de cuisine.Lefond du wok
doit correspondre au diam_tre de
I'anneau d'induction, afin de garantir
un contact correct.

Certaines procedures de cuisson
sp6ciales n_cessitent un r_cipient
particulier, comme un autocuiseur,une
friteuse, etc. Les r_cipients 6 fond plat,
qui correspondent 6 Iotaille de 1'_16ment
de surface utilis_,produiront les
meilleurs r_sultats.

Utilisez un wok 6 fond 91a_sur la
vitre de la table ae cuBsor
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R glage des commandes.

Utilisation des commandes 6 touche

Appuyez I_g_rement sur la touche avec
la partie plate du bout de votre doigt.
Appuyez au centre de la touche pour
garantir une r_ponse de la table de
cuisson.

Un <<bip >>retentira 6 chaque appui sur
une touche.

ON/OFF

Fonctionnement des #l#ments de cuisson

Chaque _l_ment de cuisson dispose
d'une touche ON/OFF ind_pendante et
d'un affichage 6 diodes.
Assurez-vous d'utiliser une batterie de
cuisine qui respecte les exigences de
taille minimale.

Pour mettre en marche un _l_ment de
cuisson:

[] Placez un r_cipient avec un contenu
alimentaire surun #l#ment (] induction.
La taille du r#cipient dolt correspondre
6 celle de I'anneau indicateuE

[] Appugez sur la touche ON/OFF. <<5 >>
s'affichera en clignotant.

[] Appugez sur la touche (+)ou (-)pour
s#lectionner le niveau de puissance et
activer I'#l#ment 6 induction. Un bip
retentit. II est n#cessaire d'appuger sur
la touche (+)ou (-)dans les 10 secondes
qui suivent, pour activer I'#l#ment.

REMARQUE : vous pouvez aussi appuger et
tenir enfonc#e la touche pour faire d#filer
rapidement les puissances et atteindre le
r_glage souhait&

Lecircuit d'induction d#tecte le r#cipientet
autofise I'activationde I'#l#ment. Let#moin
lumineuxON et le t#moin lumineu×HOT
SURFACEcorrespondant s'allument
ensemble.Siaucun niveau de puissance
n'est s#lectionn#dans les 10 secondes,la
zone sera d#sactiv#e.

Pourarr#ter le processus,appugez sur la
touche ON/OFF.L'#16ment6 induction
s'arr#teraet I'affichage s'6teindra.
Lorsqu'un _l_ment est activ_ sur ON:
Sile r_cipientest enlev_ou d_plac_en
dehorsde I'anneau de cuisson,un <<F>>
s'afficheraen clignotant, ainsique le niveau
depuissance.Apr_s30 secondes,I'#l#ment
sera d#sactiv#et I'affichages'#teindra.Si le
r#cipientest replac#sur lazone dans les30
secondes,le clignotement s'arr#tera et la
cuissonreprendra.

ii ii_ i i ii i

Le niveau de puissance avec une
fraction indique un r&glage par
demi-point suppl_mentaire.

R#glage du niveau de puissance

La table de cuisson propose 19 niveaux
de puissance, g compris un r_glage de
puissance renforc_e. La plage de
puissance s'_tend de <<L >>6 <<9 >>par
incr#ments d'une pr#cision du demi-
point. Par exemple : 1, 1-1/2, 2, 2-1/2 et
ainsi de suitejusqu'6 9.

Le niveau de puissance <<L>>,r@glagele
plus faible, est recommand@ pour <<tenir
au chaud >>un r@cipient.

Le niveau de puissance augmente d'un
demi-point 6 chaque appui sur la
touche.

La puissance 9 est le niveau normal le
plus @lev&

z
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<<F >>s'offiche en clignotant

Si un r_cipient est enlev_ ou d_plac_ en
dehors de I'anneau de cuisson pendant
le processus de cuisson, un <<F >>
s'affichera en clignotant, ainsi que le
niveau de puissance. Le <<F >>clignotant
indique que le r@cipientn'est plus
d@tect& Apr@s30 secondes, I'@l@ment
sera d@sactiv@et I'affichage s'@teindra.

Si le r#cipient est replac# sur I'#l#ment
de surface dans les 30 secondes, le
<<F >>clignotant s'#teindra et la cuisson
reprendra.
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Puissance renforc_e
ii_il _i _ _ ii_/(_

II s'agit du plus haut niveau de puissance,
conqu pour une cuisson ou une _bullition
rapide d'un contenu de grande quantit&
La puissance renforc_e fonctionnera au
maximum pendant 10 minutes. Apr_s ces
10 minutes, la puissance reviendra
automatiquement au niveau 9.

<<H >>indique que le niveau

de puissance renforc&e a &t&

s61ectionn& pour une cuisson

ou une &bullition rapide.

Le r6glage de puissance renforc_e peut
_tre r_p_t_ apr_s le cycle initial de 10
minutes.

DANGER : ne laissez pas un r&cipient sans
surveillance avec le niveau de puissance
renforc6e.

Pour activer le niveau de puissance
renforc_e :

[] Placezun r_cipient dont la taille
correspond 6 I'_l_ment 6 induction
sur I'anneau indicateur s_lectionn&

[] Appuyez sur la touche ON/OFF.
<<5>>s'affichera en clignotant.

[] Appuyez et tenez enfonc_e la touche
(+)jusqu'6 ce que <<H >>s'affiche.

RENIARQUE: si le r_cipient est enlev&, un
<<F>>et un <<H >>s'afficheront

alternativement en clignotant. Apr_s 30
secondes, I'_l_ment s'_teindra
automatiquement.

Bruits _ventuels :

IIest possible d'entendre un 16ger
<<bourdonnement >>Iors d'une cuisson

avec le niveau de puissance renforc_e.
C'est normal. Le son d_pend du type de
r_cipient utilis& Certains r_cipients
<<bourdonneront >>plus forts en fonction
du mat_riau. Un <<bourdonnement >>peut
se produire si le contenu du r&cipient est
froid. Au fur et 6 mesure que le r&cipient
chauffe, le son diminuera. Si le niveau de
puissance est diminu_, le son diminuera
aussi.

Table de cuisson 8 4 brOleurs avec 2 g4n4rateurs
d'induction c6t# gauche et c6t# droit.

Table de cuisson 8 5 brOleurs avec 3 g4n4rateurs
d'induction c6t4 gauche, centre et c6t4 droit.

Partage de puissance

Les tables de cuisson 6 quatre brOleurs sont divis_es en deux
zones de chauffe s&par_es. Les zones de cuisson gauche et
droite sont aliment_es par des g_n_rateurs d'induction
ind_pendants. Un g_n_rateur pilate 2 _l_ments ou les deux
zones de cuisson d'une section de chauffe partagent la
puissance d'un g6n&rateuE

Les tables de cuisson _ cinq br01eurs sont divis&es en trois
zones. Les c6t_s gauche et droit disposent de zones de
cuisson s_par&es et le grand _l&ment central constitue une
autre zone de cuisson ind_pendante.

Le partage de puissance est actif Iorsque tousles _l&ments
de la m_me zone de cuisson sont activ_s et qu'un &l_ment est
r&gl_ sur le niveau de puissance renforc_e (H).Le niveau de
I'_l_ment qui n'est pas r_gl_ sur le niveau de puissance
renforc_e bascule alors sur une puissance plus faible. Cela
s'appelle le partage de puissance. Lorsque le fonctionnement
en puissance renforc_e est termin& (10 minutes), I'autre
_l&ment peut _tre r_initialis_ sur n'importe quel niveau de
puissance. Tousles _l_ments d'une m_me zone de chauffe
peuvent fonctionner simultan_ment aux niveaux de puissance
normaux, de <<L >>6 9.

REMARQUE IMPORTANTE POUR LESPIODELESA QUATRE
BRULEURS:

Lesdldments du c6td droit portogent le mSme gdndroteur
Lesdeux ddments peuvent fonctionner 6 n'importe quel
niveau de puissance non renforcde (de L 8 9) en mSme
temps. Si le grand dldment 8 Ibvont est rdgld sur le niveau de
puissance renforcde <<H >>,le plus petit dldment 8 Ibrri#re
droite sera ddsactivd ou dteint outomatiquement. Leplus
petit dldment 8 Ibrri_re droite pourra _tre rdactivd et rdgld sur
n'importe qud niveau de puissance, une lois que le
fonctionnement en puissance renforcde du grand dldment est
termind (10 minutes).
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R glage des commandes.

DANGER: ne ehauffez pas
d'aliments avec le niveau de

puissance <<L >>pendant
plus de deux heures.

Utilisation du niveau basse temperature <<L >>

[] Placezun r&cipientavec un contenu
alimentaire sur un _l_ment 6
induction. Lataille du r_cipient dolt
correspondre 6 celle de I'anneau
indicateuE

[] Appugez sur la touche ON/OFF.
<<5 >>s'affichera en clignotant.

[] Appugez et tenez enfonc@e la touche
(-)jusqu'a ce que <<L>>s'affiche. Un
hip retentit.

N'utilisez pas d'emballage en plastique
pour couvrir les aliments. Le plastique peut
fondre sur la surface vitr#e et #tre difficile (_

supprimeE

Utilisez uniquement une batterie de cuisine

recommand#e pour cette table de cuisson.

Le niveau basse temp#rature maintiendra

chaud un plat cuisine, _ la temp@ature de
service. Commencez toujours avec des

aliments chauds. N'utilisez pasce r_glage
pour chauffer des aliments froids.

La pose d'aliments froids ou non cuisines
sur un &l_mentde surface r&gl&sur le
niveau bassetemp@ature peut provoquer
une intoxication alimentaire.

Pourde meilleurs r_sultats,tousles
aliments chauff_s avec le niveau basse
temp@ature doivent _tre couverts d'un
couvercle ou d'une feuille d'aluminium. Les
pOtisseriesou les pains doivent _tre
ventil_s pour permettre (_I'humidit_ de
s'_chappeE

Utiliseztoujours des poign@esou des gants
antichaleur pour retirer lesaliments d'un
@l@mentr@gl@sur le niveau basse
temp@ature, car la table de cuisson et le
r@cipientseront chauds.

t_. T!MER

Utilisation du minuteur de cuisine

REMARQUE: utilisez le minuteur de cuisine

pour mesurer le temps de cuisson ou

comme pense-b_te. Le minuteur de cuisine
ne contr61e en aucun cas les @l@mentsde
cuisson.

[] Appugez sur la touche ON/OFFdu
minuteuE

[] Appugez sur la touche (+) ou (-) pour
s@lectionner le nombre de minutes

souhait& Lorsque la touche (+) ou (-)

reste enfonc@e pendant plusieurs
secondes, les minutes d@filent

grande vitesse. Le minuteur
commencera automatiquement

d@compter les minutes s@lectionn@es
dans les 5 secondes suivant la
derni@re entr@e.Les minutes

s'afficheront et un <<.>>clignotera.

[] Les minutes s'affichentjusqu'._ ce qu'il
ne reste plus qu'une minute. A une

minute, le minuteur @mettra un bip et
d@comptera ensuite les secondes
restantes.

Pendant la derni@eminute, le
minuteur @mettraun bip toutes les !0
secondes.Lorsque le temps est
@coul@,le minuteur @mettraun long
bip et I'affichage s'@teindra.

Appugez sur la touche ON/OFFpour
arr@terle minuteur a n'importe quel
moment. Appugez sur la touche (+)ou (-)
pour augmenter ou diminuer le temps
d_fini.

O iill il

• ®
HOT SURFACE
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T_moin lumineux de surface chaude

Un t6moin lumineux HOTSURFACE (un pour
chaque _l&ment de cuisson) s'allumera
imm&diatement Iors de l'activation de

l'_l&ment correspondant. Le t_moin

lumineux s'allume Iorsque la surface vitr_e
est chaude et reste allum_jusqu'5 ce que la

surface refroidisse c] une temp@ature
acceptable au toucheE



Utilisation des 616mentsde surface, www.electromenogersgo.co

Messages d'erreur A<E >>/ <<c >>et

Lesmessagesd'erreur indiquent un
probl6me temporaire qui peut 6tre
corrig6 par I'utilisateu_

Clavier activ6-si <<E>>s'affiche en
clignotant alternativement avec <<c >>,c'est
que le clavierd#tecte I'activation continue
d'une ou plusieurstouches.Supprimez
toute obstruction dans la zone du clavie[
L'obstruction peut #tre provoqu#e par de
I'eau,une projection d'aliments, un ustensile
ou d'autres objets.

Pourreprendre la cuisson,appugez sur la
touche ON/OFF,puis s#lectionnezle niveau
de puissance.

Surchauffe--si <<E>>s'affiche en clignotant
altemativement avec <<o >>,c'estque le
captear de latable de cuisson indique une
surchauffe de I'#lectroniqueou de I'#l#ment
a induction.

<<E >>/ <<o >>)

La surchauffe d'un 616mentest provoqu6e
par la pose d'une casserolevide sur
I'@l@mentconcern@et la s@lectiond'un
niveau de puissance @lev@e.Lecapteur
de 1'61@mentd@tectelestr@shautes
temp@atures (sup@ieuresaux
temp@atures normales de cuisson),coupe
alors I'alimentation @lectriqueet affiche le
message d'erreun Une autre cause possible
de cette erreur est une absence d'air frais
dans lefond de la table de cuisson,ce qui
peut provoquer lasurchauffe de
I'@lectronique.Dans ce cas-I& assurez-vous
que I'entr@ed'air sous la table de cuisson
n'est pas obstru@e.

Appugez sur la touche ON/OFFet laissezla
table de cuisson refroidir pendant 30 a 45
minutes, avant de recommencer a I'utilise_

Si I'erreurpersiste,contactez le service
apr@s-vente.

IMPORTANT:si le <<E>>clignote seul,sans
alterner avec le <<c >>ou le<<o >>,il s'agit
d'une panne mat@ielle.Contactez le
service apr@s-vente.

m

CONTROL
LOCK

Verrouilluge des commundes

IMPORTANT: a votre convenance, vous
pouvez verrouiller la totalit_ de la table de
cuisson a n'importe quel moment,
Iorsqu'elle n'est pas utilis_e ou avant un
nettogage. Le verrouillage de la table de
cuisson emp_chera d'activer
accidentellement les @l@mentsde surface.

Pour verrouiller Io table de cuisson :

Appugez et tenez enfonc_e la touche
CONTROL LOCKpendant 5 secondes.

Un signal a deu× bips retentira et le t_moin
lumineux CONTROLLOCKs'allumera,
indiquant que la table de cuisson est
verrouill@e.

Si la table de cuisson estverrouill@ealors
qu'un @16mentde surface est en
fonctionnement, celui-ci sera
automatiquement d@sactiv&

La commande CONTROL LOCK n'affecte

pas le minuteu, Si le verrouillage des
commandes est activ@ pendant un

d@compte du minuteur, celui-ci continuera
(_fonctionnen

Pour d_verrouiller la table de cuisson :

Appugez et tenez enfonc_e la touche
CONTROL LOCKpendant 5 secondes. Un
signal a deux bips retentira et le t@moin
lumineux CONTROLLOCKs'_teindra,
indiquant que la table de cuisson est
d@verrouill@e.
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S6lection des types de batterie de cuisine.

Correct !

Incorrect!

Remarque : des st&rilisoteurs 6 fond
plot sont n&cessoires pour les tables
de cuisson vitr&es.

Respectez les points suivants pour faire des conserves

Lorsque vous faites des conserves au
bain-marie ou avec un autocuiseur, des
r_cipients de grand diam_tre peuvent
_tre utilis&s.C'est parce que les
temperatures d'&bullition de I'eau
(m_me sous pression) ne sont pas
nocives pour les surfaces de la table de
cuisson autour des _l_ments de surface.

CEPENDANT,N'UTILISEZPASDE
STERILISATEURSDEGRANDDIAMETRE
OU D'AUTRESRECIPIENTSDEGRAND
DIAMETREPOURFRIREOU BOUILLIR
DESALIMENTSAUTREQUE DEL'EAU.
La plupart des m@langesde sirop ou de
sauce-et tousles tupes de friture-
cuisent @des temp@ratures beaucoup
plus @lev@esque celles de I'eau bouillie.
De telles temp@ratures peuvent
@ventuellement endommager la surface
vitr@ede la table de cuisson.

[] Assurez-vous que le st@rilisateur
est bien centr@sur I'@l@mentde
surface. Sivotre table de cuisson
ou son emplacement ne permet
pas de centrer le st@rilisateursur
I'@l@mentde surface, utilisez un
r@cipientd'un plus petit diam@tre
pour de meilleurs r@sultats.

[] Des st@rilisateurs 6 fond plat
doivent @treemplou@s.N'utilisez
pas de st@rilisateurs avec des fonds
6 rebord oa ondul@s(ce qui est
souvent le cas des r@cipients
@maill@s)parce que le contact avec
I'@l@mentde surface n'est pas
suffisant et entraTnera une dur@e
d'@bullition prolong@e.

[] Lorsque vous faites des conserves,
utilisez des recettes et des
proc@duresen provenance de
sources r@put@es.Des recettes et
des proc@duresfiables sont
disponibles chez le fabricant de
votre st@rilisateur,chez les
fabricants de flacons en verre pour
conserve, comme la marque Ball
and Kerr,et le d@partement des
services de I'agriculture des
Etats-Unis.

[] Souvenez-vous que la r#alisation
de conserves est un processus qui
g#n_re de grandes quantit#s de
vopeur. Pour #viter les br01ures
provoqu#es par la vapeur ou la
chaleur, faites attention en faisant
des conserves.

REMARQUE: si votre domicilepass#deune
tension foible, la r6alisation deconserves
peut prendre plus de temps que prdvu,
m#me si les instructions ant #t#
serupuleusement respect#es,tl estpossible
de r6duirecette dur6e:

(1) en utilisant un autocuiseur et

(2)en commen_ant avec de I'eau
CHAUDEdu robinet pour une
#bullition plus rapide d'une grande
quantit# d'eau.

DANGER :

La rdalisation de conserves en toute
sdcuritd n#cessite que les micro-
organismes salt ddtruits et que le
flacon salt eompl_tement scell#.
Lorsque vous faites des conserves au
bain-marie, une dbullition douce mais
constante dolt #tre maintenue le
temps n#cessaire.Lorsque vous fares
des conserves avec un autocuiseur, Io
pression dolt #tre mointenue le temps
n#cessaire.

Apr#s avoir r#gld les commondes, il est
tr#s important de s'assurer que les
niveaux d'dbullition ou de pression
sont maintenus le temps n#eessaire.

Puisque vous devez vous assurer de
st#riliser les flacons de conserve le
temps n#cessoire,sans oucune
interruption du processus, ne le fares
pas sur I'#l#ment de surface d'une
table de cuisson si le fond de votre
st#rilisateur n'est pas plat.
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Entretien et nettoyage de la table de cuisson, w we ectrome.ogorsgoco
Assurez-vous qua t'afimentation dfectrique est coupde et qua toutes /as surfaces sont froides avant de
nettoger une qudconque pattie de la table de cuisson.

Comment retirer le film protecteur d'exp_dition et le ruban d'emballage

Saisissezd_licatement un coin du film
protecteur d'exp_dition avec vos doigts et
d_collez-ledoucement de la surface de
I'appareil.N'utilisez pas d'outils tranchants
pour enlever le film, Enleveztout le film
avant d'utiliser I'appareil pour la premi@e
fois.

RENARQUE: I'adhdsifdoit _tre enlevden
totalitd avant d'utiliser la table de cuisson,tl
ne peut plus _tre enlevds'il est chauffd.

Pour_tre sOrque lafinition de I'appareil ne
sera pas endommag_e, la faqon correcte
d'enlever I'adh_sif du ruban d'emballage
sur les appareils neufsconsiste (3appliquer
du d@ergent liquidede lave-vaisselle
domestique. Appliquez-le avec un chiffon
doux et laisseztrempeE

m

CONTROL
LOCK

Touche de verrouillage des commandes

_, votre convenance, vous pouvez
verrouiller la table de cuisson enti_re

n'importe quel moment, Iorsqu'elle n'est
pas utilis#e ou avant un nettogage.

Le verrouillage de la table de cuisson
emp#chera d'activer accidentellement
les #l#ments de surface.

Avant un nettogage, commencez par
verrouiller la table de cuisson ; consultez

la section Verrouillage des commandes
6 la page 37.
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Nettogage de la vitro de la table de cuisson.

Nettogez votre table de
cuisson choque lois
qu'elle est sale. Utilisez Io
cr_me nettogante

CERAMA BRYTE®pour
table de cuisson.

Nettogage normal quotidien

UtilisezI(]cr_menettog(]nteCERAHABRYTE®
survotre table de cuissonenvitroc@(]mique.

Pourentreteniret prot_gervotretable de
cuissonenvitroc@(]mique,conformez-vous
aux instructionssuiv(]ntes:

[] Av(]nt d'utiliser votre table de cuisson
pour I(] premi@e fois, nettogez-I(]
(]vec de I(] c@menettog(]nte
CERAHABRYTE® pour table de
cuisson. Cel(]vous aider(]6 I(]prot_ger
et 6 I(]conserverpropre.

[] Votretable de cuissonconserver(]son
aspect neuf si vousutilisezch(]quejour
I(]c@menettog(]nteCERAHABRYTE®
pour table de cuisson.

nettog(]nte. Versez quelques gouttes de
cr_me nettog(]nte CERAHA BRYTE®
directement sur votre table de cuisson.

[] Utilisez une serviette en p(]pier ou une

_ponge CERAHABRYTE®pour table de
cuisson en vitroc@(]mique (]fin de

nettoger I(] surface de I(] table de
cuisson.

I_q Utilisezun chiffon ou une serviette en
p(]pier pour nettoger toute I(]surface
de I(] table de cuisson.P(]sbesoin de
rince[

NOTE: Vousdevez fair®bien attention de
NE PASfair®chauffer la table de cuisson
event de la nettoger campier®mont.

[] Secouez bien le flacon de cr_me

R s d.scalcines
AVERTISSEMENT: Vouspouvez

Utilisez une _ponge CERAMA

BRYTE ® pour table de cuisson en

vitroc_romique ou une _ponge de

r_curoge bleue tout usage anti-

_grotignures %cotch-Brite ®.

ENDOHHAGERvotre surface en
vitmc4mmique si vous utilisez des 4ponges
de r4cumge autres qua celloscomprises
avec votre appareil.

[] Laissezrefroidir I(] table de cuisson.

[] Versezquelques gouttes de c@me
nettog(]nte CERAHABRYTE®sur tous
los r_sidus c(]lcin_s.

[] A I'(]ide de I'@onge de r_cur(]ge
CERAHABRYTE®pour table de
cuisson en vitroc@(]mique, frottez les
r_sidus en exerq(]nt I(] pression
n_cess(]ire.

[]

[]

S'ilreste des r_sidus,r@_tez les
op@(]tionsindiqu_es ci-dessus.

Pour mieu× prot_ger (]prOs(]voir
enlev_ los r_sidus, polisseztout® I(]
surface (]vec I(]cr_me nettog(]nte
CERAHABRYTE®et une serviette de
p(]pier.

On pout se procurer le grottoir
CERAHA BRYTE ® pour table de

cuisson en vitroc_romique et tous
los occessoires recommondds dons

nos Centres de pi'eces dbtochbes.
Consultez los instructions dons Io

section <<Comment commander

des pisces >>6 Io page suivante.

NOTE : N'utilisezjamois une lame
_moussbe ou _br_chbe.
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R_sidus calcinbs difficiles 6 enlever

[]
[]

Laissezrefroidir I(] table de cuisson. []

Tenezun gr(]ttoir 6 lame simple 6 un
angle d'environ 450sur I(]surface de
vitroc@(]mique et r(]clez los r_sidus.
Vous devrez exercer de I(] pression
sur le gr(]ttoir 6 lame pour los
enlever.

[] Apr_s (]voir enlev_ les r_sidus (]vec le
gr(]ttoir 6 lame,versez quelques
gouttes de c@menettog(]nte
CERAHABRYTE®pour table de
cuisson sur los r_sidus c(]lcin_s.
UtilisezI'@onge CERAHABRYTE®
pour enlever los r_sidus rest(]nts.

Pourmieux prot_ger (]p@s(]voir
enlev_ les r_sidus, polisseztoute I(]
surface (]vec I(] c@me nettog(]nte
CERAHABRYTE® et une serviette de
papier.
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Traces de m_tal et ragures

[] Fakes attention de ne pas faire
glisser des ustensilesde cuisine sur
votre table de cuisson. IIs laisseront
des traces de m_tal sur la surface de
vitroc@ramique.

Vouspourrezenlevercestraces en
appliquant la c@menettogante
CERAHABRYTE®6 I'aidede I'@onge
CERAHABRYTE®pour table decuisson
envitroc@amique.

[] Sivous laissez des casseroles
recouvertes d'une couche
d'aluminium ou de cuivre chauffer
sec, leur m@talpeut laisser des traces
noires sur la table de cuisson.

Vous devez enlever ces traces
imm@diatement,avant defaire
chauffer 6 nouveau la table de
cuisson. Autrement, les traces
risquent de devenir permanentes.

AVERTISSEMENT : Vbrifieztoujours le fond
de voscasserolespour vous assurer
qu'elles n'aient pas d'aspbritbsqui fisquent
de roger la table de cuisson.

Surface de vitroc ramique-possibilit de dommages permanents.

D'apr_s nos essais, il
semble que si vous
cuisinez des aliments

riches en sucre comme de

la confiture ou du caramel,

et s'ils dbbordent, ils

peuvent occasJonner des
dommages permanents
la surface de

vJtroc(_ramJque Sl VOUSne

lanettogez pas
imm@diatement.

Dommages caus@s par du sucre chaud ou
des mati_res plastiques fondues

[] Eteigneztoutes les unit_s de la table
de cuisson.Enleveztoutes les
casseroles chaudes.

fondue que vous n'avez pas r@ussi6
enleverjusqu'6 ce que latable de
cuisson refroidisse compl@tement.

[] Portez des gants de cuisine •
a. Utilisezun grattoir 6 lame

simple (grattoir CERAHABRYTE®
pour table de cuisson en
vitroc@amique) pour repousser les
mati@esfondues sur une surface
froide de la table de cuisson.

[] Ne r@utilisezjamais la table de
cuisson avant d'avoir enlev@
compl@tement les r@sidus

NOTE: S'il s'est d4j5 form4 sur votre table
de caisson en vitroc4romique des creuxou
des piqOres,vousdevrez la remplacer.
Donsce cas, vousdevez appeler le service.

b. Enlevezles mati@es fondues avec
une serviette en papier.

[] Vousdevez laissertoute mati@e

Comment commander des pi_ces

Pourcommander la cr_meet legrattoir
CERAHABRYTE®,veuillezcomposer notre
num@odet@l@phonesansfrais.

Centrenational de pi_ces
d_tach_es : 800.626.2002.

Cr_me nettogante CERAMA BRVTE®
pour table de caisson

en vitroc_ramique ............. # WXI OX300

Grattoir CERAHA BRYTE®pour table de

caisson en vitroc_ramique . .# WXIOX0302

Trousse .................... # WB64XS027
(latroussecomprendun flacondecr_meet
un grottoir)

EpongesCERAHABRYTE®
pour tables de caisson en
vitroc_ramique ................ # WX20X350
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Avant de contacter le service apr s-vente...

Astuces de ddpannage
Economisez du temps et de t'argent ! Consuftez d'abord te
tableau des pages suivantes et vous n'aurez peut-_tre pas
besoin de contacter te service apr_s-vente.

Causes possibles Rem_des

Les _16ments de Utilisation d'un r6cipient • Utilisez des r6cipients recommand6s pour I'induction,
surface n'assurent pus incorrect, h fond plat et qui correspondent h la taille de I'616ment
une _bullition continue de surface.
au la cuissan est lente

Les _l_ments de R_glages incorrects des • V@ifiez que la commande appropri_e est r_gl_e
surface ne fonctionnent commandes de la table correctement pour I'_l_ment de surface utilis_.
pas correctement de cuisson.

<<F>>clignotant Tgpe incorrect de r_cipient. • Utilisez un aimant pour v@ifier que le r@cipient
est compatible avec I'induction.

R_cipient trap petit. . La taille du r@cipientest inf@ieure h la taille
minimale requise pour I'@l@ment.Consultez la section
Utilisation d'une batterie de cuisine _ la taille correcte.

Iqauvaise position . Centrez le r@cipientsur I'anneau de cuisson.
du r_dpient.

Rayures sur la surface Utilisation de mauvaises • Utilisez les proc@dures de nettogage recommand@es.
vitr_e de la table m@thodes de nettogage. Consultez la section Nettoyage de la vitre de la table de
de cuisson cuisson.

Utilisation d'un r_cipient avec • Pour @viter les ragures, utilisez les proc@dures de
des asp_rit_s sur le fond ou nettogage recommand@es. Assurez-vous que le fond des
presence de particules r@cipients est propre avant utilisation et utilisez une
(sable ousel} entre le r6cipient batterie de cuisine avec des fonds lisses.
et la surface de la table de cuisson.

Quelqu'un a fait glisser
r_cipient 6 la surface
de la table de cuisson.

Zones d#color#es sur Des projections alimentaires • Consultez la section Nettoyage de la vitre de la table de
lu table de cuisson n'ont pas 6t_ nettog6es euisson.

event I'utilisation suivante.

Surface chaude surun • C'est normal. La surface peut appara?tre d_color_e
mod_le avec une vitre de Iorsqu'elle est chaude. C'est un ph_nom_ne
table de cuisson 16g6rement temporaire qui dispara?tra Iorsque la vitre refroidira.
calorie.

Plastique fondu La table de cuisson chaude • Consultez la section Surface vitrde - possibilitd d'un
sur la surface est entree en contact avec dommage ddfinitif dons la section Nettoyage de la

un plastique pos_ sur la vitre de la table de cuisson.
table de cuisson chaude.

Trou Iou 6ehancrure) Un m_lange sucr_ chaud a • Contactez un technicien qualifi_ pour un
duns la table de cuisson _t_ projet_ sur la table remplacement.

de cuisson.

Touches du clavier Le clavier est sale. • Nettogez le clavien
inop_rantes

Un fusible de votre domicile • Remplacez le fusible ou r@initialisez le disjoncteur.
peut avoir grill_ ou le
disjoncteur a saute.
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Causes possibles Rem_des

La d6tection/mesure Utilisation d'une batterie • Utilisez un r6cipient plat compatible avec I'induction
de taille du r#cipient de cuisine incorrecte, et qui correspond h la taille minimale requise par
ne fonctionne pas 1'_16mentutilis6, Consultez la section Utilisation
correctement d'une batterie de cuisine 6 la taille correcte.

Mauvais positionnement • Assurez-vous que le r@cipientest centr@sur I'@l@ment
du r_cipient, de surface correspondant.

R_glages incorrects des • V#rifiez le r#glage correct de la commande.
commandes de la table
de cuisson.

Affichage d'un <<E >7 Une panne mat_rielle • Contactez le service apr@s-vente.
clignotant seu! i'sans s'est produite.
aucune autre lettrej

Affichage d'un <<E >> Erreur de clavier, indiquant • Nettogez la zone du clavier. Essugez les projections
alternant avec un <<c >> qu'un nettogage du clavier ou enlevez les ustensiles de la zone du clavier.

est n_cessaire.

Affichage d'un <<E >>
alternant avec un <<o >>

Surchauffe, indiquant qu'un
_l_ment de surface ou

I'_lectronique est en surchauffe.

• Enlevez le r_cipient vide de I'_l_ment de surface.

• Laissez la table de cuisson refroidir pendant environ
30 minutes.

V@ifiez que la ventilation du sgst_me de
refroidissement sous la table de cuisson n'est pas
obstru_e.
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Pleaseplacein envelopeandmailto:
Veuillezmettredansuneenveloppeet envoyez&:

OWHERSHJPREGJSTRATJOH
P.O. BOX1780
MISSISSAUGA,OHTARiO
L4Y 4G1

(FORCANADIANCOHSUMERSOHLY)
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I

Z I
For Canadian n-,

Customers _i ,,
a=
Z_
<I
Z_

Z_
, 0 IPour ,es _ai

Consommateurs _,_
Canadiens :D,

P;easeregisteryourproductto enab;eusto contactyou , Veui;ezenregislrervoVeproduitafindenouspermel_ede
intheremoteeventasafetyn_ce isissuedforthisproduct _,communiqueravecvoussijamaisunavisdes6curit_concemant
andtoa;;owforefficientcommunical_onundertheterms,,ceproduit_ait_misetdecommuniquerfacilementavecvousen
ofyourwarranty,shouNtheneedarise. __vertudev_e gara_e,si;ebesoins'enfaitsen'dr.
REGISTERON-I;NE: vvww.geapp_iances,ca MAILTO: R& BOX1780,M;SS;SSAUGA

ENREGiSTREMENTSURINTERNETA:www:e;ectromenag_e_rsg_e_ca POSTERA: ONTARIO,L4yLIG1
[] MR./M [] MSS./MME. _F_RSTNAME/PRENOM _LASTNAME/NOM
[] MiSS/MLLE.[] MS. i i

L Lr r"

STREF NO/N° RUE _STREEt- NAME/ RUE _AI_. NO/APP./RR#
I I
I I

C_'Tg/VII_LE _PROVINCE /POSTAl_
I
I I

a $

AREACODE/IND.REG.I%_H-O-N_- IE-M_SL,
I I
L J-

DIDYOUPURCHASEASERV_CONTP&C'TFOR_rtiSAPPGANCE? YES/OUi[] iF'_S/SiOUi:E×PiP_ON
Y/A M D/J

AVEZ-VOUSACHETF'-UN CONTP_T DE SER¼_ POUR CETAPPAREil_? NO/NON []

NAMEOFSELLINGDEALER/NOM DU MARCHAND [
MODEL/MODLE

I
I

INSTALLATIONDATE/DATED'INSTALLATION[
Y/A M D/J _ CORRESPONDENCE [] ENGliSH

CORRESPONDANCE [] FRAN_AiS SERIAL/S¢:RI E.I

[] ido notwish to receiveanypromotionaloffersregardingthisproduc_
[] Jene desirepasrecevoird'offrespromotionneiiesconcemantceproduit,
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Garantie GEde la table de cuisson induction

Toutes tesrdporotions sous gomntie sont effectudes par nos
Centres de rdpomtion ou par nos rdpamteurs Mobe autorisds.
Pour obtenir du service en tigne 24 heures parjour, veuiffez nous
visiter au site www.dectromenagersge.ca ou appdez le no
;_.800.561.3344. Veuiffez foumir fe numdm de sdfie et fe numdm

de mod_fe torsque vous oppefez pour obtenir te serdce.

Agrafez votre focture icL La
preuve d'achat originale sera
n_cessoire pour b_n6ficier des

services de garantie.

GE fournira :

Une ann_e Toute pi@ee d_taeh@e de la table de cuisson qui tomberait en ponne S cause d'un d_faut

partir de fa date materiel ou de main-d'ouvre. Pendant cette garontie limit_e d'une annie, GE fournira aussi,

d'achat originale gratuitement, toute main-d'ouvre et service 5 domicile pour remplacer la piece d_fectueuse.

Les d_placements 6 domicile pour vous apprendre 6
utiEser l'appareil.

Une installation,une Evraisonou une maintenance
incorrecte.

Une panne de l'appareil dans le cas d'un abus, d'une
mauvaise utiEsation, ou d'une utiEsation autre que
celle pr(_vue,ou d'une utiEsation commerciale.

Un dommage de la vitre de la table de cuisson

provoqu_ par I'utilisation de nettogants autres que les

cr_mes etles tampons recommand_s.

Un dommage de la vitre de la table de cuisson

provoqu_ par des projections durcies de mat_riaux
sucres ou de plastique fondu qui n'auraient pas _t_

nettog_es conform_ment aux instructions du manuel
d'utiEsation.

Le remplacement des fusibles du domicile ou la
r_initialisation des disjoncteurs.

Un dommage de l'appareil provoqu_ par un accident,
un incendie, une inondation ou un cas de force

majeure.

Un dommage annexe ou cons_cutif provoqu_ par
d'_ventuels d_fauts de cat appareiL

Un dommage provoqu_ apr6s la livraison.

Un appareil non accessible pour executor la r6paration
n_cessaire.

EXCLUSION DES GARANTIES IMPLICITES --votre saul et unique recours r_side dans la r_paratian de I'appareil telle
qu'elle est d_finie dans cette garantie limit_e. Toutes autres garanties implicites, g compris les garanties implicites
de valour commerciale ou d'ad_quation _ un usage particulier, sont limit_es _ une annie ou _ la plus petite p_riode
autoris_e par la Ioi.

Carte garontie est dtendue _ t'ocheteur original et _ tout pmpri_taire successif pour fes appareifs achet_s
pour un usage domestique au Canada. Si cat appareif est instaffd dans un endmit oO if n'existe pas de
service apr_s-vente ogrd_ GE, vous pouvez avoir _ prendre en charge los frais de transport, ou if pout vous
_tre demandd d'apporter I'apporeif dons un service opr_s-vente GE ogrdd pour rdparation.

Certaines provinces n'autorisent pas /'exclusion ou to limitation des dommages annexes ou consdcutifs.
carte garantie vous donne des droits tdgaux particufiers et if est possible qua vous puissiez bdndficier
d'autres dmits, qui variant d'une province _ t'autre. Pour connaFtre quefs sont vos dmits tdgaux, consuftez fe
bureau de service aux consommateurs local ou pmvinciaf ou le ministate de to Justice.

Gorunt : Mabe Canada Inc.,
Burlington, Ontario
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Assistance du consommateur.

Site Intemet GE www.electromenegersge.ce
Pourtoute question ou pour un besoin d'assistance au sujet de votre opporeil m_nager, consultez lesite
Intemet ci-dessus, accessible24 heures sur 24 parjour, chaquejour de I'ann6e! A partir du site, vous pouvez
t_l_charger les manuels d'utilisation.

Prise de rendez-vous www.electromenegersge.ce

IIest tr_s facile de demander I'intervention d'un technicien expert en r_paration GEAppelez le
1.800.561.3344,24 heures parjour, 7jours par semaine.

Pieces et occessoires www.electromenegersge.ce

Pourvous renseigner sur I'achat d'une piece ou d'un accessoire pour votre appareil, appelez notre Centre
national de pi_ces au 1,800,661,1616,

Pour nous contocter www.electromenegersge.ce

Sivous n'_tes pas satisfaits des servicesfoumis par GE,contactez-nous sur notre site Intemet et donnez-nous
tousles d_tails voulus, y compris votre num_ro det_l_phone, ou _crivez & : Mabe Canada Inc.

1Factory Lane
Moncton,Nouveau-Brunswick
EIC9M3

Enregistrement des opporei/s www.electromenegersge.ce
Vous pouvez enregistrer vos eppereils en ligne--n'importe quend! Uenregistrement de vos appareils
permettra de meilleurescommunications et I'obtention plus rapide des servicessous garantie n_cessaires.Vous
pouvez _galement nous envoyer par la paste la carte d'enregistrement pr_-imprim_e foumie avec I'appareil,ou
d_tacher le formulaire qu'on trouve darts le Manuel de I'utilisateuE
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Instrucciones de segurided .......... 52-55

Instrucciones de operaci6n
Alertas de error ................................ 63
Caracteristicas de su anafe ..................... 56

C6mo bloquear el anafe ........................ 63
C6mo configurar los controles ............... 60-62
C6mo funciona la cocci6n
por inducci6n .................................. 57
C6mo usar la configuraci6n baja "L" . ............ 62
Elementos de superficie ....................... 63
Recomendaciones sobre recipientes
de cocci6n .............................. 57-59, 64
Temporizador de cocina ........................ 62

Cuidado g limpieza
Almohadilla de bloqueo
de control ..................................... 65
Anafe de vidrio ............................ 66, 67

Cinta de embalaje ............................. 65

Consejos para detecci6n
de problemas ............................... 68,69

Soporte al consumidor
Garantia ...................................... 70

Soporte al consumidor ......................... 7!

Escriba los nSmeros de modelo

g de serie aqui:

Modelo

Serie

Usted puede encontrarlos en
una etiqueta bajo elanafe.
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INFORMACION IMPORTANTE DE SEGURIDAD.
LEA TODAS LAS INSTRUCCIONES ANTES DE USAR ELARTEFACTO.

AiADVERTENCIA!
Para su seguridad, to informacidn de este manual debe seguirse of pie de to tetra a fin de minimizar el riesgo
de ineendio o expfosidn, deseorga efdctfieo, o pare prevenir dohos, tesiones personofes o fa muerte.

Esta unidad se ha puesto a prueba y se ha determinado
que cumple con los limites de un dispositivo digital de
clase B, de conformidad con la Parte 18 de las normas
de la FCC Estos limites est6n diseflados para brindar una
protecci6n razonable contra interferencia da_ina dentro
de una instalaci6n residencial. Esta unidad genera, utiliza
y puede irradiar energia de frecuencia de radio y, si no
se instala y usa de acuerdo con las instrucciones, puede
provocar una interferencia daflina a las comunicaciones
de radio. Sin embargo, no hay garantia de que no haya
interferencia en una instalaci6n determinada. Si la
unidad provoca interferencia nociva a la recepci6n
de radio y televisi6n, Io que puede determinarse
encendiendo y apagando la unidad, el usuario puede
corregir la interferencia a trav@sde una o m6s de las
siguientes medidas:

Reoriente o cambie la posici6n de las antenas
receptoras.
Incremente la distancia entre la unidad y el receptor.
Conecte la unidad a un tomacorriente o un circuito
diferente del que est6 usando el receptor.

Las manijas de los utensilios deben girarse hacia
adentro y no deben extenderse sobre zonas de
cocci6n adyacentes para reducir el riesgo de
quemaduras, la ignici6n de materiales inflamables
y el derrame debido a contacto no intencional
con el utensilio.

Nunca deje alimentos ya preparados sin atenci6n
en las zonas de cocci6n. Los alimentos que hierven
y se derraman pueden provocar humo y derrames
grasosos que pueden prenderse fuego, o un recipiente
que hierve en seco puede derretirse o daflarse.

Revestimientos protectores: No utilice papel de
aluminio para revestir ninguna parte del anafe. $61o
utilice papel de aluminio despu@sdel proceso de
cocci6n, si se usa como una tapa para colocar sobre
los alimentos. Cualquier uso diferente del papel de
aluminio puede provocar un riesgo de descarga
el@ctrica,incendio o cortocircuito.

Evite colocar cualquier objeto sobre o cerca de las
almohadillas para evitar la activaci6n accidental de
los controles del anafe.

PRECAUCI6N:

Laspersonas que utilicen un marcapasos o un
dispositivo m6dico similar deben tener cuidado
cuando utilicen y se encuentren cerca de una
unidad por inducci6n. Elcampo electromagn@ico
puede afectar el funcionamiento del marcapasos
o del dispositivom6dico similan Esrecomendable
consultar a su m6dico o al fabricante del
marcapasos sobre su situaci6n particular.

J

NOTIFICACION DE SEGURIDAD
IMPORTANTE
La leg califomiana sobre aguas potables y t6xicos exige
que el Gobemador de California publique una lista de
sustancias que seg0n el estado provoquen c6ncer,
defectos cong@nitos u otros daflos reproductivos, y exige
alas empresas que adviertan a los clientes sobre la
exposici6n potencial a dichas sustancias.

Utilice el tamaflo adecuado de recipiente de cocci6n.
Este artefacto est6 equipado con una o m6s ZONAS
DE COCCIONde diferentes tamaflos. Elija recipientes
de cocci6n con bases planas Io suficientemente
grandes para las zonas de cocci6n. Los sensores de
detecci6n del recipiente de cocci6n no permitir6n que
la zona de cocci6n afectada funcione sin un recipiente
en su lugar.
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Sepa qu@almohadillas del teclado controlan cada
una de las zonas de cocci6n.

Limpie el artefacto regularmente para mantener
todas las piezas libres de grasa, Io que podfia
ocasionar un incendio. Las campanas de ventilaci6n
de los ventiladores de extracci6n y los filtros de grasa
deben mantenerse limpios. No permita la acumulaci6n
de grasa en la campana o en el filtro. Los dep6sitos
grasosos del ventilador pueden prenderse fuego.
Cuando flamee alimentos bajo la campana, encienda
el ventilador. Para la limpieza, lea las instrucciones
del fabricante de la campana.

Ubicaci6n de la placa de serie
Encontrar6 el n0mero de modelo y serie impreso en la
placa de serie. La placa de serie se encuentra bajo el
anafe. Vea la ilustraci6n para determinar la ubicaci6n
exacta. Recuerde registrar el n0mero de serie ANTESDE
LA INSTALACIONdel anafe (Vet Registro de Producto en
la cubierta frontal). La placa de serie se encuentra bajo
la caja de quemadores del anafe.

Ubicaci6n de la placa de nombre



INFORMACION IMPORTANTEDE SEGURIDAD.
LEATODASLASINSTRUCCIONESANTES DE
USAR EL ARTEFACTO. g .com

 iADVERTENCIA!
Para su seguridad, ta informaci6n de este manual debe seguirse af pie de ta tetra a fin de minimizar
el riesgo de incendio o expfosidn, descarga efdctrica, o para prevenir dahos, tesiones personafes o
to muerte.

PRECAUCIONESDE SEGURIDAD
Cuando se usen artefactos efdctricos, siempre deben
incMjendo los siguientes:

Utilice este artefacto s61ocon el uso previsto
que se describe en el manual.

No intente reparar o cambiar ninguna
pieza de su anafe a menos que est@
especfficamente recomendado en este
manual. Cualquier otto servicio debe
realizarlo un t@cnico calificado.

Antes de realizar cualquier clase de
reparaci6n, desenchufe la conexi6n electrica
del anafe desde el panel de distribuci6n
domestica quitando el fusible o
desconectando el disgunton

Aseg0rese de que un t@cnico calificado
realice una correcta instalaci6n g puesta
a tierra del artefacto de acuerdo con las
instrucciones de instalaci6n provistas.

Solicite al instalador que le muestre la
ubicaci6n del disyuntor o fusible. Marquelo
para una fcicil referencia.

No deje a los nihos solos; estos no deben
quedar solos o sin atenci6n en un 6tea
donde un artefacto est6 en uso. Nunca debe
permitirse que se sienten o se paten en
cualquier parte de este artefacto.

Ensehe a los niBos que no deben jugar con
los controles u otras piezas del anafe.

No permita que nadie se suba, se pare o se
cuelgue del anafe.

J

PRECAUCION:Cie osproductos
de inter6s para los nihos no deben guardarse
en gabinetes sobre el anafe: los nihos que se
suban sobre el anafe para alcanzar elementos
pueden lesionarse gravemente.

Siempre mantenga las coberturas de pared
combustibles, cortinas o persianas a una
distancia prudencial de su anafe.

seguirse precauciones bdsicas de seguridad,

Siempre mantenga repasadores, agarraderas
y otras telas a una distancia prudencial
del anafe.

Siempre mantenga utensilios de madera y
pl6stico y alimentos enlatados a una distancia
prudencial del anafe. Pueden calentarse y
provocar quemaduras.

Nunca use vestimentas holgadas o amplias
mientras utilice este artefacto. Elmaterial
inflamable puede incendiarse si entra en
contacto directo con los elementos de
superficie calientes, Io que puede provocar
quemaduras graves.

Uses61oagarraderas secas: las agarraderas
h0medaso mojadascolocadasen superficies
calientes pueden provocar quemaduras de
vapon No permita que las agarraderas entren
en contacto con los elementos de superficie.
No use una toalla u otra tela gruesa. Esastelas
pueden prenderse fuego sabre un elemento
de superficie caliente.

No utilice agua en incendios de grasa. Nunca
levante una sart6n en llamas. Apague los
controles. Apague una sart6n en llamas sobre
un elemento de superficie cubriendo la sart6n
por completo con una tapa que se ajuste bien,
una plancha para galletas o una bandeja
plana. Utilice un extintor quimico seco multiuso
o de tipo espumoso.

La grasa en llamas fuera de una sart6n puede
apagarse cubri6ndola con bicarbonato de
sodio o, si estuviera disponible, un extintor
quimico seco multiuso o de tipo espumoso.

Si flambea alimentos bajo la campana,
encienda la ventilaci6n.

COCINE CARNES ROJAS YDE AVE POR COIPLETO...
Cocine comes rajas y de ave par compfeto: Carnes rajas hasta afcanzar una temperatura INTERNA
de por to menos 160°F y los comes de ave a una temperatura INTERNA de par fo menos 180°E
Lo coccidn a estas temperaturas generafmente protege de enfermedades transmitidas par 53
los afimentos.



INFORMACION IMPORTANTE DE SEGURIDAD.
LEA TODAS LAS INSTRUCCIONES ANTES DE USAR ELARTEFACTO.

iADVERTENCIA!
PRECAUCIONE5 DE SEGURIDAD

No toque los elementos de superficie
vitrocer6micos mientras cocine. Esta

superficie puede estar Io suficientemente

caliente para quemar a0n cuando puede
parecer de color oscuro. Durante U despu6s
del uso, no toque ni deje que vestimenta u
otros materiales inflamables hagan contacto
con la superficie de cocci6n. Note las luces
indicadoras de caliente Udeje suficiente
tiempo para enfrian

Las superficies calientes pueden incluir
el anafe g las 6reas frente a 61.

Para minimizar la posibilidadde
quemaduras, el encendido de materiales
inflamables Ulosderrames, la manija del
recipiente debe girarse hacia elcentro del
anafe sin sobrepasarse a ning0n elemento
de superficiecercano.

Siempre apague el control del elemento de
superficie antes de quitar los recipientes de
cocci6n.

Nunca deje elementos de superficie
desatendidos en configuraciones de calor
altas. Los alimentos que hierven Use
derraman pueden provocar humo U los
derrames grasosos pueden prenderse fuego.

Siempre est6 atento a los alimentos que se
est@nfriendo en configuraciones de calor
altas o medianas.

Losalimentos que vagan a frefrsedeben
estar bien secos.La escarcha en alimentos
congelados o la humedad en alimentos
frescos pueden provocar que la grasa
caliente chisporrotee pot loscostados
del recipiente.

Utilice poca grasa para Iograr una fritura
efectiva. Llenar los recipientescon
demasiada grasa puede generar derrames
cuando se agregan los alimentos.

Siva a utilizar una combinaci6n de aceites g
grasas para frefr, m6zclelos antes de calentar
mientras las grasas se derriten lentamente.

Siempre caliente la grasa lentamente,
g pr6stele atenci6n mientras se calienta.

Utilice un term6metro para grasas cuando
sea posible para evitar sobrecalentarla m6s
all6 del punto de ahumado.

Nunca trate de trasladar un recipiente Ileno
de grasa caliente, especialmente una
freidora. Espere a que la grasa se enfrfe.

Noalmacene materiales inflamables cerca
del anafe.

Conserve la campana Ufiltros de grasa
limpios para mantener una buena
ventilaci6n Upara evitar incendios
provocados pot la grasa.

No almacene o use materiales combustibles,
gasolina u otros vapores o Ifquidos
inflamables cerca de este o cualquier otro
artefacto.

Limpie s61o las partes listadas en el Manual
del propietario.

Nodeje productos de papel, utensiliosde
cocina o alimentos sobre el anafe cuando
no Io est6 usando.

Mantenga el anafe limpio U librede
acumulaciones de grasa o derrames que
puedan prendersefuego.

Nunca caliente recipientesde comida
cerrados. Laacumulaci6n de presi6npuede
hacer que el recipiente explote g provoque
lesiones.

Nunca dejefiascos o latas con restos
de grasa sobre o cerca del anafe.

Nunca usesu artefacto para calentar
la habitaci6n.

54



ge,com

 iADVERTENCIA!
ELEMENT05 DE SUPERFICIEDE INDUCCI(3N

Tengo cuidado of tocor el anafe. Lo superficie de vidrio def anafe retendrd color despuds de que los
controfesse ho_tanopagodo.

Eviteragar el anafe de vidrio. Elanafe puede
ragarse con elementos como instrumentos
filosos,anillos u otrasjogas.

Nunca use la superficie de vidrio del anafe
como una tabla para cortar.

No coloque o almacene productos sobre la
superficie de vidrio del anafe cuando no Io
est@usando.

Tenga cuidado al colocar cucharas u otros
utensiliospara mezclar sobre la superficie de
vidrio del anafe cuando est@en uso. Pueden
calentarse g provocar quemaduras.

No caliente un recipiente vado. Hacerlo
puede dahar el anafe U el recipiente.

No permita laacumulaci6n de agua, otros
liquidoso grasa sobre el anafe.

No utilice los elementos de superficie de
vidrio si el vidrio est6 roto. Los derrames o

la soluci6n de limpieza pueden penetrar
el anafe roto Ucrear un riesgo de descarga
el@ctrica. Si su anafe de vidrio se rompe,
comunfquese con un t@cnico calificado
inmediatamente.

Losalimentos derramados o quemados
pueden provocar la activaci6n o
desactivaci6n accidental del teclado.
Limpie bien el teclado g los controles
volveran a funcionar de manera normal.

Limpie el anafe con cuidado.Siempre
bloquee el panel de control utilizando la
caracterfstica de bloqueo de control g
espere hasta que toda la superficie de vidrio
se enfrfe antes de limpiar el anafe. Para m@s
detalles,ver la secci6n Cdmobfoquear et
anafe.Sise utiliza una esponja o un paho
para limpiar derrames sobre un elemento de
superficiecaliente, tenga cuidado de evitar
quemaduras de vapor Algunos limpiadores
pueden producir humos t6xicos si se los
aplica a una superficie caliente.

NOTA: Recomendamos que evite limpiar
los elementos de superficie hasta que se
hauan enfriado U la luz indicadora se haua
apagado. Los derrames de az_car son la
excepciSn. Por favor, yea la secci6n C6mo
timpiar el anafe de vidrio.

Paraevitar posiblesdahos a la superficiede
cocci6n,no aplique la crema de limpieza a la
superficiede vidrio cuando est@caliente.

Despu6s de la limpieza, use un paho seco o
una toalla de papel para quitar los restos de
crema de limpieza.

Lea g cumpla con todas las instrucciones g
advertencias de las etiquetas de las cremas
de limpieza.

Los ragones o impactos sobre andes
pueden romper o trizar el vidrio.

Tenga cuidado al tocar el anafe. La
superficiede vidrio del anafe retendr6 calor
despu@sde que loscontroles se hagan
apagado (OFF).

No se pare sobre elanafe de vidrio.

LEAYSIGAESTAINFORMACION
DESEGURIDADCUIDADOSAMENTE.

GUARDE ESTASINSTRUCCIONES
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Caractedsticasdesuanafe.

A Io/argode estemanuo/, loscarocterTsticasy oparienciapueden setdiferenteso losde su mode/o.

Anafes de 30" PHP900
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NOTA: Los modelos de 30" cuentan con
indicadores de ubicaci6n de elemento de cocci6n
al lado de cada control.

Anafes de 36" PHP960

t
COnTrOL

LOCK

_Z
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o
_o.,L

@

@

@
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g
O
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[ndice de caractedsticas
(las caracteristicas g las apariencias pueden cambiar)

Elementos de cocci6n

Bloqueo de control

Temporizador de minuto

Luzindicadora de encendido (ON)(una por cada elemento)

Area de luz indicadora de superficie caliente

Control de encendidoiapagado (ON/OFF)del elemento de cocci6n

Se explica en la p6gina
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C6mo funciona la cocci6n or inducci6n. 9o. o 

Utilice el recipiente de tamaBo

minimo para el elemento. El

material del recipiente de cocci6n

es el correcto si un im6n puede

pegarse a la base.

Los elementos ubicodos debujo de
Io superficie de cocci6n producen
un cumpo mugn6tico, Io que hace
que el recipiente de metal ferroso
vibre g produzca color.

La superficie de cocci6n mismo no
se coliento. Elcolor se produce en
el recipiente de cocci6n g no puede
generorse hasto que se coloque el
recipiente en la superficie de cocci6n.

Cuando se activa el elemento, el
recipiente comienzo a culenturse
de inmediato g o su vez culienta
el contenido del recipiente.

La cocci6n por inducci6n mugn_tica
requiere el uso de recipientes de
cocci6n hechos de metules ferrosos;
metules u los que se udhieren los
imanes, como hierro o ocero.

Utilice recipientes que se ujusten al
tumoflo del elemento. El recipiente
debe ser Io suficientemente grande
puro que el sensor de seguridad pueda
octivur un elemento.

Elunafe no comenzord a funcionar si
un utensilio de acero o hierro pequeflo
(menor al tamoflo minimo de lu porte
inferior) se colocu sobre Io superficie
de cocci6n cuondo se enciende Io

unidad-elementos tales como espcitulos
de ucero, cucharas, cuchillos u otros
utensilios pequeflos.

7" f_in Dia
Tamuho dd

recipiente

Anafe de 30" de ancho. Utilice el recipiente de tama_o minimo ilustrado

para cada elemento de cocci6n.

Tamat_o dd OiaTumaho

recipiente

@
Anafe de 36" de ancho. Utilice el recipiente de tamarSo minimo ilustrado

para cada elemento de cocci6n.

C6mo usar el tamafio correcto

de recipiente

Cada elemento de cocci6n requiere untamaBo de
recipiente M[NIMO.Siel recipiente se centra de manera
adecuada, g es del material correcto, pero es mug
pequeBo para el elemento de cocci6n, el elemento no
puede activarse. En la pantalla destellar6 "F"junto con
el nivel de energia seleccionado.

Puedenutilizarse elementos de cocci6n mc_sgrandes
que el anillo del elemento; sin embargo, el calor se
generar6 s61opor encima del elemento.

Para mejores resultados,el recipiente debe hacer
contacto TOTALcon la superficie de vidrio.

No permita que la parte inferior del recipiente de
cocci6n toque los rebordes de metal que rodean el
anafe o que queden sobre los controles del anafe.

Para un mejor desempeflo, ajuste el tamar_odel
recipiente al tamaBo del elemento. Usar una olla mc_s
pequeBasobre un quemador mcisgrande genera
menos energia en cualquier configuraci6n.
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C6mo elegir el mejor recipiente de cocci6n.

INCORRECTO

Elrecipiente de cocci6n no est6
centrado en la superficie del
elemento de cocci6n.

Bases o lados del recipiente
de cocci6n curvados o torcidos.

i k ¸¸ k

Elrecipiente no cumple con el
tamaho minima requerido para
el elemento de cocci6n utilizado.

k ¸ : :

La base del recipiente est6 apoyada
sabre un reborde del anafe o no
se apoya par completo sabre la
superficie clel anafe.

iii!_i_ill :_ _ i! i _i _ _ i

zzzzzz

Una manija pesada inclina
el recipiente.

CORRECTO

El recipiente de cocci6n est6
centrado correctamente en la
superficie del elemento de cocci6n.

Base de recipiente piano.

El tamaho del elemento cumple con
el tamaho minima recomendado, o
Io supera, para el elemento de
cocci6n utilizado.

Lo base del recipiente se apoya
completamente sabre la superficie
del anafe.

El recipiente est6 bien equiliSrado.

Recomendaciones sobre

recipientes de cocci6n

Los recipientes deben hacen contacto total sabre
la superficie del elemento de cocci6n.

Utilice recipientes de base plana del tamaBo
adecuado para el elemento de cocci6n Utambi@n
adecuado para la cantidad de alimentos que se
est6n preparando.

PRECAUCION:

:: Los dementos de cocei6npueden parecer frios
euandoestdnencendidos(ON)bldespudsdequese
ban apagado (OFF).Losuperficie de vidrio puede
estar CALtENTEdebidoa color residual transferido
dd recipientede coeei6nblpueden provocarse
quemaduras.

NO TOQUERECtPtENTESDECOCCtONCALtENTES
directomente con susmanos. Siempreuse guantes
de eoeinao agarroderas para proteger los manos
de quemaduras.

NO DESLtCErecipientesde cocei6no trovds
de la superficiedd anofe. Haceflo puede dahar
permonentemente la aparienda dd anafe
de cerdmiea.
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Utilige recipientes de base plana.

ii ii i i i

Uti!ice una plancha.

Utilice un wok de base plana.

Recipientes de cocci6n adecuados

Utilicerecipientesde cocci6nde
calidadcon basesm6s pesadaspara
Iograr unamejor distribuci6ndel calor
g resultadosde cocci6nparejos,Elija
recipientesde cocci6nhechosde
aceroinoxidablemagn@tico,hierro
fundidoesmaltado,aceroesmaltado
g combinacionesde estosmateriales,

Algunosrecipientesde cocci6nest6n
especificamenteidentificadospot
el fabricante para utilizarcon andes
de inducci6n,Utiliceun im6n para
comprobarqueel recipientesea
el adecuado,

Losrecipientesde baseplanadan los
mejoresresultados,Puedenutilizarse
recipientescon bordeso pequeflos
rebordes,

Losrecipientesredondosdan los
mejoresresultados,Losrecipientes
con basestorcidaso curvadasno
calentar6nde manerapareja,

para cocinarcon wok, utilice unocon
baseplana,Noutilice un wok con un
anillo de soporte,

"Ruidos" de recipientes de cocci6n

Diferentes tipos de recipientes de
cocci6n pueclen producir sonidos
suaves, Los recipientes m6s pesados
como los de hierro fundido esmaltado
producen menos ruido que los
recipientes m6s livianos de acero
inoxidable de capas m01tiples,El
tamaho del recipiente U la cantidad de
contenidos tambi@n pueden contribuir
al nivel de sonido,

Cuando se usan elementos cercanos
que est6n programados en
configuraciones de energia
determinadas, los campos magn@icos
pueden interactuar y producir un
silbido bajo o un "zumbido"
intermitente. Estos ruidos pueden
reducirse o eliminarse bajando o
subiendo las configuraciones de nivel
de energia de uno o ambos elementos.
Los recipientes que cubren por
completo el anillo del elemento
producen menos ruido,

Un "zumbido" bajo resulta normal
particularmente en configuraciones
altas,

No use woks con anillos de
Sopo_te sobre el anafe de vidrio,

Para mejores resultados

No coloque recipientes o tapas mojadas
sobre la superficie de cocci6n o los
anillos de inducci6n.

J No coloque dedos mojados sobre el
anafe de vidrio. Limpie derrames sobre
los controles con las manos secas.

No use woks con anillos de soporte.
Estaclase de wok no se calienta sobre
un elemento de inducci6n.

Usesolamente un wok de base plana,
disponible en variosfabricantes de
recipientes de cocci6n. La base del wok
debe set igual al di6metro del anillo de
inducci6n para garantizar un contacto
adecuado.

Algunos procedimientos especiales de
cocci6n requieren recipientes de cocci6n
espedficos tales como ollas de presi6n,
freidoras, etc. Los recipientes con bases
planas iguales al tamaBo del elemento
de superficie arrojar6n los mejores
resultados.

Utilice woks de base plana
sobre el anafe de vidrio.
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C6mo configurar los controles.

C6mo usar los cantrales t6ctiles

Presione la almohadilla suavemente
con la parte plana de la uema del dedo.
Presione el centro de la almohadilla
para garantizar la respuesta del anafe.

PodrR escucharse un pitido con cada
presi6n sobre las almohadillas.

ii !ii
ON/OFI:

C6mo operar los elementos de cocci6n

Cada uno de los elementos de cocci6n NOTA:Usted tambi6n puede presionar g
cuenta con almohadillas de encendidoi sostener la almohadilla para pasar m6s
apagado (ON/OFF)g una pantalla de LED. r6pidamente a la configuraci6n deseada.

AsegOresede utilizar recipientes
de cocci6n que cumplan con los
requerimientos de tama_o minimo.
Coloque el recipiente de cocci6n con los
alimentos preparados sobre el elementos
de cocci6n ANTESde configurar los
controles del anafe.

Para encender un elemento de cocci6n:

[] Coloque un recipiente con alimentos
sobre elelemento de inducci6n.El
tamaflo de recipientedebe setsimilar
al anillo indicadoE

[] Presionela almohadilla encendidoi
apagado (ON/OFF).Enla pantalla
podrRverse"S".

[] Presionela almohadilla (+)o (dpara
seleccionarelnivel de energiaUpara
activar el elementode inducci6n.Se
oirRun pitido.Debe presionarsela
almohadilla (+)o 6)dentro de los !0
segundospara activar el elemento.

Elcircuito deinducci6n detecta el recipiente
g permiteque se active elelemento.Se
iluminarRnla luzindicadora de encendido
(ON)del elemento g la luz delanafe de
SUPERFICIECALIENTE(HOTSURFACE).Sino
seeligeun nivelde energiadentro de los !0
segundos,lazona quedarRdesactivada.
Paraapagar elcontrol (OFF},presionela
almohadillaON/OFF(encendido/apagado).
Elelementode inducci6nse apagarR g la
pantalla quedarRen blanco.
Con un control de elemento encendido ION):

Siel recipiente se quita o se desplaza fuera
delcentro delanillode cocci6n,elcontrol
destellarR"E'junto a la configuraci6n de
energia.Despu@sde30 segundos,el
elementose desactivarRg las pantallas
seapagarRn.

Siel recipientesevuelvea colocar en lazona
dentro delos 30 segundos,el destellose
detendrRUcontinuarRla cocci6n.

iilkl i i_ i_

i i i i i i i

El nivel de energia con una
fracci6n indica la configuraci6n
adicional de medio paso.

Configuruciones de nivel de energiu
Elanafe cuenta con 19 niveles de
energia, ademRs de una configuraci6n
de impulso (Boost). Los niveles de energia
van desde "L" hasta 9 en precisos
incrementos de medio paso. Pot ejemplo:
1, 1-1/2, 2, 2-1/2 g hasta el nivel de
energia 9.
Se recomienda el nivel de energia
de "L", la configuraci6n mrs baja,
para "mantener caliente'.

El nivel de energia aumenta de a medio
nivel con cada presi6n.

El nivel de energia 9 es la configuraci6n
de energia normal mrs elevada.
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Destellu °°P'en la pantullu

Si un recipiente se quita o se desplaza
fuera del centro del anillo de cocci6n
durante el proceso de cocci6n, el control
destellarR "F"junto a la configuraci6n de
energia. La "F" que destella indica que
ga no se detecta el recipiente. Despu@s
de 30 segundos, el elemento se
desactivarR U las pantallas se apagarRn.

Si el recipiente se vuelve a colocar
en el elemento de superficie dentro
de los 30 segundos, la "E" desaparecerR
U continuarR la cocci6n.



ge,com

La "H" indica que se ha
seleccionado el nivel de energia
de irnpulso (Boost) para cocci6n
y hervor rapidos.

Configuraci6n de impulso (Boosg

Elnivel de impulso es el m6s elevado,
diseflado para cocci6n y hervor rdpidos
de grandes cantidades. El impulso
funciona durante un m6ximo de
!0 minutos. Despu_sde 10 minutos,
cambiar6 al nivel 9 de manera
autom6tica. El impulso puede repetirse
despu_sdel ciclo inicial de !0 minutos.

PRECAUCION:No deje una alia sin
atenci6n mientras se est_ usando el modo
impulso.

Para inicior la configuraci6n de energia
de impulso (Boost):

[] Coloque una alia del mismo tamaflo
del elemento de inducci6n sabre el
anillo indicador seleccionado.

[] Presionela almohadilla ON/OFF
(encendido/apagado).Enla pantalla
podr6 verse "5".

[] Presione g sostenga la almohadilla/+)
hasta que pueda leerse"H" en la
pantalla.

NOTA:Sise quita el recipiente, la pantalla
destellar6 "F' alternando con "H". Despu@s
de 30 segundos, los elementos se
apagardn autom6ticamente.

Sonidos que puede Ilegar a oh':

Usted puede air un "zumbido" suave
cuando cocine con el modo impulso
(Boost) o alto. Esto es normal. Elsonido

depende del tipo de alia que se est_
usando. Algunas alias emitir6n un
"zumbido" m6s fuerte dependiendo del
material. Puede oirse un "zumbido" si los

contenidos del recipiente est6n frios. A
medida que el recipiente se caliente, el
sonido desaparecer6. Si se reduce el nivel
de energia, el nivel de sonido disminuir6.

Anafe de 4 quemadores con generadores
de inducci6n de lados derecho e izquierdo (2).

Anafe de 5 quemadores con generadores
de inducci6n de lados derecho, izquierdo _j central (._).

Distribuci6n de energiu

Losanafes decuatro quemadores est6ndivididosen doszonasde
calentamiento individuales.Loszonasde cocci6n delado derechoe
izquierdocuentancon generadoresde inducci6nseparadose
independientes.Un generadorcontrola2 elementos,o dos zonasde
cocci6n dentro deuna secci6nde calentamientocomparten la
energiade un generadoE

Losandes decinco quemadores est6ndivididosen 3zonas.Los
lados derechoe izquierdotienenzonasde cocci6nseparadasg el
elementocentralgrandees otra zona de cocci6nindividual.La
distribuci6nde energiase activacuando amboselementosde la
misma zona de cocci6nse activan gun elementoseconfigura para
Impulso(H).Elelementoqueno est6configurado paraImpulso
cambiar6 a unnivelde energiam6s bajo. Estose denomina
distribuci6nde energia.Cuandolaoperaci6n deimpulsohaga
finalizado(!0 minutos),elotro elemento puedereconfigurarsepara
cualquier niveldeenergia.Amboselementospuedenfuncionarde
manera simultdneaa nivelesdeenergianormalesde "L"a 9.

NOTAIMPORTANTEPARALOSMODELOSDE CUATRO
OUEMADORES:

Los elementosdel lado derechocomparten un generador.
Ambos elementospueden funcionaren cualquier nivel de
energfa que no seatmpulso (nivd La 9)al mismo tiempo.Siel
elemento frontal grande estdconfigurado para "H" otmpulso,
el elementomds pequeho traseroderecho se desactivardo se
apagard automdticamente Elelemento trasero derechomds
pequehopuede activarse_1configurarseen cualquier nivel de
energb despudsde que la operaci6n detmpulso del elemento
mds grande bahiafinalizado (10minutos).

61



C6mo configurar los controles.

PRECAUCION: No caliente

alimentos en el nivel de

energio "L" pot mds de
dos horas.

C6mo usar la configuraci6n baja "L"

[] Coloque un recipiente con alimentos
sobre el elemento de inducci6n. El
tamaflo de recipiente debe ser similar
al anillo indicadon

[] Presionela almohadilla ON/OFF
(encendido/apagado).Enla pantalla
podr6 verse "5".

[] Presionela almohadilla (-2hasta que
en la pantalla pueda verse "L".Se
escuchar6 un pitido.

No utilice envoltorios pl6sticos para cubrir
alimentos. Elpl6stico puede derretirse en
la superficie y ser6 mug dificil limpiarlo.

Utilice s61olos recipientes recomendados
para este anafe.

La configuraci6n baja (Low)mantendr6
alimentos calientes y cocidos a una
temperatura de servicio. Siempre empiece
con alimentos calientes. No Io utilice para
calentar alimentos frios.

Colocar alimentos sin cocer o frios en un

elemento de superficie en configuraci6n

baja puede provocar enfermedades

transmitidas por los alimentos.

Para mejores resultados, todos los
alimentos para configuraci6n Baja deben

cubrirse con una tapa o papel de
aluminio. Los pastelitos y panes deben

ventilarse para permitir la salida del vapor.

Siempre utilice agarraderas o guantes de

cocina cuando quita alimentos del
elemento configurado en Baja ya que los

recipientes g los platos estar6n calientes.

T,MER

C6mo usar el temparizadar de cacina

NOTA:Utilice el temporizador de cocina []
para medir el tiempo de cocci6n o como un
recordatorio.Eltemporizador de cocina no
controla los elementos decocci6n.

[]

[]

Presionela almohadilla de ON/OFF
(encendido/apagado)del temporizado_

Presionela almohadilla (+)o (-)para
elegir la cantidad deseada de minutos.
Cuando se sostiene la almohadilla (+)
o (-)durante varios segundos, el
temporizador subir6 o bajar6 a una
velocidad mayon Eltemporizador
comenzar6 a hacer una cuenta
regresivaautomcitica de los minutos
que ha seleccionado dentro de los 5
segundos del Oltimo ingreso.La
pantalla mostrar6 los minutos y
destellar6 un "."

El temporizador muestra los minutos
restantes hasta que alcanza un
minuto. Enun minuto, el temporizador
emitir6 un pitido g comenzar6 a hacer
una cuenta regresiva de segundos.

Cuando reste un minuto, el
temporizador emitir6 un pitido coda
10 segundos. Cuando haga finalizado
todo el tiempo, el temporizador dare1
un pitido largo g la pantalla quedar6
en blanco.

Presionela almohadilla ON/OFFpara
apagar el temporizador en cualquier
momento. Presione1÷)o (-)para sumar
o restar el tiempo configurado.

HOTSURFACE
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Luz indicadara de superficie caliente

Una luz indicadora de SUPERFICIE
CALIENTE(HOTSURFACE)(unapara cada
elemento de cocci6n)se encenderci
inmediatamente cuando se active cualquier
elemento.Los luces indicadorasse
enciendencuando lasuperficie devidrio
est6 caliente,y permanecer6n encendidas
hasta que la superficiese haya enfriado
a una temperatura segura para toca_



C6mo user los elementos de superficie, gecom

E Alertos de error (destello de "E'/"c"

Losalertas de error indican un problema
temporal que el usuario puede corregiE

Limpiar el teclado (Clear Kegpad)-Si en
la pantalla destella "E" alternando con "c',
el teclado detecta una activaci6n continua
del una o m6steclas. Limpie o quite las
obstrucciones del 6tea de teclado. Las
obstrucciones pueden ser agua, derrames
de alimentos, un utensilio u otros objetos.

Parareanudar la cocci6n, presionela
almohadilla ON/OFF(encendido/apagado),
luego seleccioneel nivel de energia.

Temperature excesive (Over
Temperature)--Si en la pantalla destella
"E" altemando con "o', el sensorel anafe
indica que el elemento de inducci6n o
los elementos electr6nicos se han
sobrecalentado.

y "E" "o')

error es la falta de airede enfriamiento en
la parte inferior del anafe, Io que puede
provocar un sobrecalentamiento de los
elementos electr6nicos.Siesto ocurre,
verifique que la toma de aire ubicada
debajo delanafe no est@obstruida.

Presionela almohadilla ON/OFF(encendido/
apagado) y dejeenfriar el anafe durante
30 a45 minutos antes de reanudar el
funcionamiento.

Sialguna de estas condiciones continOa,
Ilame al servicio t@cnico.

IHPORTANTE:Sila "E" destella sola,sin
alternar con "c" o "o', ha ocurrido un error
de hardware. Llame al serviciot@cnico.

Elsobrecalentamiento del elemento se
provoca al colocar un recipientevacio
sabre el elemento Useleccionar un nivel
de energia elevado.Elsensordel elemento
detecta temperaturas muu elevadas(par
encima de latemperaturas normales de
cocci6n),apaga la energia Umuestra el
erroEUna segunda causa potencial de este

CONTROL
LOCK

Bloqueo de control
IIPORTANTE: Coma una comodidad,
usted puede bloquear todo el anafe en
cualquier momenta cuando no est@en usa
o antes de la limpieza. Bloquear el anafe
evitar6 que los elementos de superficie
se enciendan accidentalmente.

Para bloquear el anafe:

PresioneUsostenga la almohadilla de
BLOQUEODECONTROL(CONTROLLOCK)
durante 5 segundos.

Seemitir6 una serial sonora de dos pitidos,
U la luz de BLOQUEODE CONTROLse
encender6, indicando que el anafe est6
bloqueado.

Siel anafe se bloquea mientras un
elemento de superficie se encuentra en
uso,_ste se apagar6 autom6ticamente.

ElBLOQUEO DE CONTROL no afecta el

temporizadoE Si el bloqueo de control se
configura mientras el temporizador est6

hacienda la cuenta regresiva, continuar6
funcionando.

Para desbloquear el anafe:

Presioney sostenga la almohadilla de
BLOQUEODECONTROL(CONTROLLOCK)
de nuevo durante 5 segundos. Seemitir6
una serial sonora de dos pitidos, Ula luz
de BLOQUEODECONTROLse apagar6,
indicando que el anafe est6 desbloqueado.
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C6mo seleccionar los recipientes de cocci6n.

, Cofrec[o!

i!acorrecto!

Nora: Se requieren olios poro

canservos de base piano para los
anofes de vidria.

Preste atenci6n a los siguientes puntos cuando realice conservas

Cuando utilice recipientes con baflo de
maria o de presi6n, pueden utilizarse
alias de gran diSmetro. Estose debe
a que las temperaturas del agua
hirviendo (incluso bajo presi6n) no son
daflinas para las superficies de cocci6n
que rodean los elementos de superficie.

SIN EMBARGO,NO USEOLLASPARA
CONSERVADEDIAMETROGRANDEU
OTRASOLLASDE DIAMETROGRANDE
PARAFRE[RO HERVIRALIMENTOSOUE
NO SEANAGUA.La magoria de los
jarabes y las mezclas de salsas-y
todas las clases de frituras-se cocinan
a temperaturas mucho mcis elevadas
que el agua hirviendo. Con el tiempo,
dichas temperaturas podfian daflar
las superficies del anafe de vidrio.

[] Aseg0rese de que la alia para
conservas calce bien sabre el
centro del elemento de superficie.
Sisu anafe o su ubicaci6n no
permiten que la alia de conservas
quede centrada en el elemento de
superficie, use alias de menor
dkimetro para mejores resultados
de conservas.

[] Deben utilizarse alias para
conserva de base plana. No utilice
alias para conserva con bases
rebordeadas u ondeadas (comunes
en recipientes esmaltados) porque
no hacen el contacto suficiente
con los elementos de superficie
g tardan mucho tiempo en hervir
agua.

[] Cuando haga conservas, utilice
recetas g procedimientos
provenientes de fuentes confiables.
El fabricante de su alia para
conservas ofrece recetas g
procedimientos confiables, al igual
que los fabricantes de fiascos para
conservas, coma la marca Ball and
Kerr, y el Servicio de Extensi6n del
Ministerio de Agricultura de los
Estados Unidos.

[] Recuerde que realizar conservas
es un proceso que genera grandes
cantidades de vapon Para evitar
quemaduras de vapor ocalor,
tenga cuidado al realizar
conservas.

NOTA:Si su hogor tiene voltaje bojo,
los conservas pueden tordur mds de Io
esperado, uOn cuando se hun seguido
los instrucciones cuidodosamente. El
tiempo de pmcesamiento se ucortard:

(1) usando una alia de presi6n, y

(2)comenzondo con ugua del grifo
CALtENTEpare un colentamiento mds
rdpido de grandes cantidades de
ugua.

PRECAUCION:

Una realizaci6n segum de conservus
requiere que se destrublan
microorganismos nocivos blque los
frescos se sellen par completo.
Cuando hugo conservas de alimentos
en una alia con baho de maria, debe
muntenerse un hervor suave peru
constante par el tiempo requerido.
Cuando hugo conservos en una alia
de presi6n, Io presi6n debe
muntenerse par el tiempo requerido.

Despuds de que huyo ojustodo
los controles, es mubl importunte
gomntizar que el hervor indicodo
o los niveles de presi6n se muntengan
dumnte el tiempo requerido.

Yo que debe asegumrse de procesar
los fiascos para conservos durante
el tiempo indicodo, sin interrupci6n
en el tiempo de procesumiento, no
hugo conservas en on elemento
de superficie del anufe si su alia
no es piano.
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Cuidadog limpieza del anafe. 9e.com
AsegOrese de que ta energia efdctrica estd apagada y que todas las superficies estdn frias antes de timpiar
cuofquier parte def onafe.

C6mo quitor el envoltofio de protecci6n y Io cinta de embaloje

Con cuidado tome una punta del
envoltorio de protecci6n con sus dedos g
lentamente quitelo de lasuperficie del
artefacto. No use elementos filosos para
quitar el envoltorio. Quite todo el envoltorio
antes de usar el artefacto par primera vez.

Paraasegurarse de no daflar la
terminaci6n de producto, la mejor forma
de quitar el pegamento de la cinta de
embalaje de los artefactos nuevos consiste
en aplicar detergente liquidocom0n.
Aplique con un patio suave g deje remojac

NOTA:Sedeberetirar el adhesivode todas
las partes antes de usar el anafe.Sise
derrite ser6 imposiblede quitan

m

CONTROL
Lock

Almohodilla de bloqueo de control

Coma una comodidad, usted puede
bloquear todo el anafe en cualquier
momenta cuando no est6 en usa o
antes de la limpieza.

Bloquear el anafe evitar6 que los
elementos de superficie se enciendan
accidentalmente.

Comience bloqueando el anafe; ver
Bloqueo de control, p6gina 59.
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C6mo limpiar el anafe de vidfio.

Limpie el anafe despu6s
de eada derrame. Utilice

el limpiador de anafes
de eer6mica CERAMA

BRYTE ®.

Limpieza normal de uso diario
Use limpiador de anofes de cercimica
CERAMABRYTE® en su anafe de vidrio

Para mantener y proteger la superficie de
su anafe de vidrio,siga estos pasos:

[] Antes de usar el anafe par primera
vez, limpielo con Iimpiador de anafes
de cerhmica CERAMABRYTE0. Esto
aguda a proteger el anafe g hace
la limpieza m6s sencilla.

[] Elusa diario del limpiador de anafes
de cerhmica CERAMABRYTE®
agudar6 a mantener el artefacto
coma nuevo.

[] Sacuda bien la crema de limpieza.
Aplique unas gotas de limpiador de
andes de cer6mica CERAMABRYTE®
directamente sabre el anafe.

[] Utilice una toalla de papel o un paBo
de limpieza para anafes de cer6mica
CERAMABRYTE® para limpiar toda
la superficie del anafe.

[] Use un pa_o seco o una toalla de
papel para quitar los restos del
limpiadon No hace falta enjuagan

NOTA: Es muy importante qua NO
CALtENTEel anafe hasta que Io haya
limpiado par completo.

Utilice un poho de limpieza para
onafes de cerdmico CERAMA

BRYTE®oun paho de restregor azul
suave multiprop6sitos
Scotch-Brite ®.

Residuos pegados

ADVERTENCIA"Usted puede DAI%R la
superficie de vidrio si utiliza esponjillas
que no sean los recomendadas.

[] Deje enfriar el anafe.

[] Coloque unas gotas de limpiador
de anafes de cer(_mica CERANA
BRYTE® sabre toda el (_reade
residuos pegados.

[] Utilizando el paBo de limpieza
para anafes de cer(_mica CERAIqA
BRYTE® incluida, frote el 6rea sucia
aplicando presi6n seg0n sea
necesario.

[]

[]

Siquedan restos, repita los pasos
indicados con anterioridad.

Para protecci6n adicional, despu@s
de haber quitado todos los restos,
pula toda la superficie con
limpiador de anafes de cer6mica
CERANABRYTE® g una toalla
de papel.

Lo rasqueta de anafes de
cerdmico CERAMABRVTE®y todos
los insumos recomendados se
encuentran disponib/es en nuestro
Centro de Repuestos. Ver
instrucciones bajo la secci6n
"Para solicitor repuestos" en
Io p_gina siguiente.

NOTA: No utilice hojas desafilodos
o dohados.

Residuos pegados rebeldes

[] Deje enfriar el anafe

[] Utilice la rasqueta de filo 0nico
a un 6ngulo aproximado de 45°
contra la superficie del vidrio g
rasque la suciedad. Puede ser
necesario aplicar presi6n a la
rasqueta para quitar la suciedad.

[] Despu@sde rascar con la rasqueta
de filo, coloque unas gotas de
limpiador de anafes de cercimica
CERAMABRYTE® sabre el @ea
de suciedad quemada. Utilice el
paBo de limpieza para anafes de
cercimica CERAMABRYTE® para
quitar la suciedad restante.

[] Para protecci6n adicional, despu@s
de haber quitado todos los restos,
pula toda la superficie con
limpiador de anafes de cer6mica
CERAMABRYTE® g una toalla
de papel.
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Marcas de metal g ragones

[] Tenga cuidado de no deslizar alias g
sartenes a trav@sde su anafe. Dejar8
marcus de metal sabre la superficie
del anafe.

Estas marcus pueden quitarse
utilizando el limpiador de anafes
de cercimica CERAMABRYTE®
con el pa_o de limpieza para anafes
de cerc]mica CERAMABRYTE®.

[] Sise permite que alias con una capa
fina de aluminio o cobre hiervan en
seco, la capa puede dejar una
decoloraci6n negro en el anafe.

Estodebe quitarse de inmediato
antes de calentar de nuevo o la
decoloraci6n puede Ilegar a set
permanente.

ADVERTENCIA:Verifiquecon cuidado que
Io bose delos alias no sea dspera para no
m£or el anofe

Superficie de vidrio: posibilidades de da o permanente.

Nuestras pruebas
demostraron que si se
cocinan mezclas con niveles

elevados de az#car, coma

jalea o fudge, g se produce
un derrame, puede

provocarse un daho
permanente en la superficie

de vidrio a rnenos que el
derrarne se quite de
inmediato.

DaSos par derrames azucarados g pl_stico derretido

[] Apague todos los elementos de
superficie.Ouite las alias calientes.

[] Utilizando un guante de cocina:
a. Use una rasqueta de filo 0nico

(rasqueta para anafes de cer6mica
CERAMABRYTE®)para desplazar
el derrame a un 6rea fria sabre
el anafe.

b. Ouite el derrame con toallas
de papel.

[] Cualquier derrame restante debe
dejarse hasta que la superficie del
anafe se haga enfriado.

[] No use los elementos de superficie
de nuevo hasta que todos los restos
se haga quitado par completo.

NOTA:Si Io superficie de vidrio blOha
sufrido marcus o hendidums, el vidrio del
onofe deberd cambiarse Enestecaso, serd
necesorio Io atenci6n de un tdcnico.

Para solicitor repuestos

Parasolicitor el limpiador de anafes
de cerSmica CERAMABRYTE¢ g la rasqueta
de andes, Ilame a nuestro n0mero gratuito:

Centro nacional

de repuestos 800.626.2002

Limpiador de onafes
de cer_micu
CERAMABRYTE® ............. # WXIOX300

Rosquetode enafes
de cer(Tmico
CERANABRYTE ............. # WXIOX0302

Equipo ......................... # WB64X5027
(Elequipoinduge la
cremoblIo rasqueto)

Pohos de limpieze pure
enafes de cer(_mico
CERAMABRYTE® ............. # WXlOX350
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Antes de Ilamar a! servicio t6cnico...

Consejos para detecci6n de probfemas

iAhorre tiempo bldinero! Lea tas tabfas de tas siguientes
pdginas _jquizds no necesite lfamor of servicio tdcnico.

Causas posibles Qu6 hacer

elementos de Se est6 utilizando • Use ollas recomendadas para la inducci6n, con
superficie no mantienen recipientes de cacci6n bases planas g del mismo tamaBo del elemento
un hervar canstante inadecuados, de superficie.
a la cocci6n es lenta

Los elementas de Los controles del anafe • Verifique para estar seguro de que se ha configurado
superficieno funcionan est6n mal configurados, el control correcto para el elemento de superficie que
bien est6 utilizando.

Destella una "F" Recipiente incorrecto. • Use un im6n para verificar que el recipiente sea
compatible con la inducci6n.

El recipiente es , Destella una "F': el tamaBo del recipiente es menor que
mug pequer]o, el tamaBo minimo para el elemento. Vet la secci6n

C6mo usor el tamoho correcto de recipiente.

El recipiente no est6 , Centre el recipiente en el anillo de cocci6n.
bien colocado.

Ragones en la superficie Seest6n usando m6todos • Utilice procedimientos de limpieza recomendados.
de vidria del anafe de limpieza incorrectos. Ver la secci6n C6mo Iimpiar el anafe de vidrio.

Seest6n usando redpientes
con bases 6speras o hag
particulas gruesas (sol o
arena) entre el redpiente g
la superfide del anafe.

Se ha deslizado un redpiente
a tray,s de la superfide del
anafe.

• Paraevitar ragones, use los procedimientos de limpieza
recomendados.Verifique que las basesde los recipientes
est6n limpias antes del uso,g utilice recipientes
con baseslisas.

Areas de deealaraci6n No se limpiaron los • Ver la secci6n C6mo limpiar el anafe de vidrio.
en el anafe derrames de alimentos

antes del uso siguiente.

Superficie caEente en an • Esto es normal. La superficie puede parecer decolorada
modelo con un anafe de cuando est6 caliente. Esto es temporal g
vidrio de color clara, desaparecer6 mientras se enfria el vidrio.

PI6stieo derretido Elanafe caliente entr6 en • Ver la secci6n Superficie de vidrio: posibilidodes de
sabre la superficie contacta con plSstico, daho permanente en la secci6n C6mo limpiar el anafe

de vidrio.

Mareas (a hendiduras) Se ha derramado una • Llame a un t6cnico calificado para el reemplazo.
en el anafe mezcla azucarada caEente

en el anafe.

E! teclado no respande El teclado est6 sucio. • Limpie el teclado.

El fusible puede haberse • Cambie el fusible o vuelva a configurar el disguntor.
quemado o el disguntor
puede haber saltado.
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Causas posibles (2u6 hacer

La detecei6n/medici6n Se est6 utilizanda redpientes • Use un recipiente piano con capacidad de inducci6n
de alias no esta de cacci6n inadecuadas, que cumpla con el tamaflo minima para el elemento
funcionanda de que se estci usando. Vet la secci6n C6mo usar el tamaho
manera adecuada correcto de recipiente.

El redpiente est6 • Verifique que el recipiente est6 centrado en el elemento
real calacado, de superficie correspondiente.

El control del anafe • Verifique que el control est6 bien configurado.
est6 mal canfigurada.

La pantalla destetla Ha acurrida un error de • Llame al servicio t6cnico.
"E" solo fninguna hardware.
otra letra)

La pantalla destella Error de teclado; indica que • Limpie el 6rea del teclado. Limpie derrames o quite los
"E"alternando can "e" debe limpiarse el teclado, utensilios del 6tea del teclado.

La pantalla destella
°'E"alternando con "o"

Temperatura excesiva; indica
una temperatura excesiva
en el elemento de supertide
o en los elementos
electr6nicos.

Quite una alia vacia del elemento de superficie.

Deje que el anafe se enfrie durante aproximadamente
30 minutos.

Verifique que la ventilaci6n del sistema de
enfriamiento bajo el anafe no est6 bloqueada.
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Garantia del anafe induccion de GE.

Todos los servicios de goronffa los propomionon nuestros
Centros de Reparaci6n de Fdbrica o nuestms tdcnicos
Customer Care ® autorizodos. Pore concertor una cite de

reporaci6n, en ffnea, 24 betas af dfa, visitenos en go.cam, o
Ifome of 800.GE.CARES (800.432.2737). Cuando tfame pora
solicitor servicio, par favor tonga o mane el nOmem de serie
g el nOmero de modefo.

Abroche su recibo aquL
Se necesita una prueba de la
fecha de compra original pare

obtener servicio tdcnico

cubierto par la garant/a.

GE otorgar6:

Un aSo Cualquier pieza del unafe que fulle debido a un defecto de los materiules o mano de obra.

Desde la fecha de Durante esta garuntiu limituda de un aria, GE tambi_n ofrece, en farina gratuita,
compra original la mane de obra g trabajos en el hogar pare reemplazar la pieza defectuosa.

Visitos e su hogar pare ensefierle a usar el producto.

Instalaci6n, entrega o montenimiento inodecuados.

Folios del producto debido a abuse, use indebido, use

diferente peru el que fue disefiado, o usa comerciol.

Dories el onofe de vidrio provocodos par el usa

de limpiadores distintos de los cremes g patios
recomendodos.

Defies el oriole de vidrio provocedos per derromes
endureddos de materiales ozucarodos o pl6stico
derretido que no se limpiaron de ocuerdo con los

instrucciones del Nlonuel de Propietario.

Reemplozo de fusibles dom6sticos o Io reconflgumci6n
de disguntores.

Defies al producto provocados par accidentes,
incendios, inundociones o fuerza mogor.

Dories incidentales o resultontes provocados par
posibles defectos en este artefacto.

Defies provocodos despu6s de Io entrege.

Un producto no occesible pore prestor el servicio
t_cnico solicitude.

E)CCLUSI6N DE GARANTiAS IPIPLICITAS--Su Bnico y exclusive recurso es la reparaci6n del producto coma se
establece en la presente Garant[a Limitada. Los garant[as impl[citas, inclugendo garant[as de comerciabilidad g
aptitud pare un objetivo particular, se encuentran limitadas a un aria o el perfodo m(_s carte permitido par la leg.

Esta gorant/a se extiende af comprodor original g cuafquier dueho posterior pare productos adquiridos
pore usa domdstico dentro de los EE.UU. Si el producto se encuentra en una regi6n donde no hog Servicio
Tdcnico de GE, usted serd responsobfe def cargo def viaje o usted puede tenor que ffevor el producto a un
Servicio Tdcnico Autorizado de GE pore efectuor Io reporoci6n. En Alaska, Io gorontio excfuge el costa de
envfo o visitos efectuor orregfos en su begot.

Afgunos estados no permiten ta excfusi6n o timitaci6n de dohos incidentafes o resuftantes. Esta garant/o /e
otorgo detaches tegafes espec/ficos gusted puede cantor con arras detaches, qua pueden voriar de estado
o estodo. Pore conocer sus detaches tegofes, consufte o su oficino def consumidor local o estotof o of Fiscal
General de su estodo.

Garante: General Electric Compang. Louisville, KY 40225
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Soporte a! consumidor.

Pdgina Web de GEAppliances ge.com

dTiene alguna pregunta sabre su electrodom_stico? iPruebela p6gina Web de GEAppliances 24 horas al dia,
cualquier dia del aflo! Para mayor conveniencia g servicio m6s r6pido, ya puede descargar los Manuales de los
Propietarios,pedir piezaso incluso hacer una cita en linea para quevengan a realizaruna reparaci6n.

Soliciteuna reparaci6n ge.com
Elservicio de expertos GEest6 a tan s61oun paso de su puerta, iEntre en linea y solicite su reparaci6n cuando le
venga bien 24 horas al dia cualquier dia del aflo! O Ilame al 800.GECARES(800.432.2737)durante horas
normales de oficina.

RealLifeDesignStudio(Estudiodedisehoparalavidareal) ge.com
GEapoga elconcepto de Diseflo Universal-productos, servicios y ambientes que pueden usar gente de todas
las edades,tamaflos y capacidades. Reconocemos la necesidadde diseflar para una gran gama de habilidades
g dificultades fisicas g mentales. Para m6s detallescobre las aplicaciones de GEDiseflo Universal,incluyendo
ideas de diseflo para lacocina para personas con discapacidades, mire nuestra p6gina Web hog mismo. Para
personas con dificultades auditivas, favor de Ilamar a1800.TDD.GEAC(800.833.4322).

Garantiasampliadas ge.com

Compre una garantia ampliada y obtenga detalles sabre descuentos especiales disponiblesmientras su garantia
est6 a0n activa. Puedecomprarla en linea en cualquier momenta, o Ilamar al (800.626.2224)durante horas
normales de oficina. GEConsumer Home Servicesestar6 a0n ahi cuando su garantia termine.

Plazasy accesorios ge.com

Aquellos individuos con la calificaci6n necesaria para reparar sus propios electrodom6sticos pueden pedir que
seles manden las piezaso accesorios directamente a sus hogares (aceptamos las tarjetas VISA,MasterCardy
Discover).Haga su pedido en linea hay, 24 horas cada dia o Ilamar par tel@fonoa1800.626.2002durante horas
normales de oficina.

Las instrucciones descritas en este manual cubren los procedimientos a seguir par cualquier usuario.
Cualquier otra reparaci6n deberia, par regla general, rderirse a personal calificado autorizado. Debe
ejercerse precauci6n ya qua las reparaciones incorrectas pueden causar condiciones de funcionamiento
inseguras.

P6ngaseen contactoconnosotros

Sino est6 satisfecho con el servicio que recibe de GE,p6ngase en contacto con nosotros en nuestra
p6gina Web indicando todos los detalles asi coma su n0mero de teldono o escribanos a:

General Manager,Customer Relations
GEAppliances,Appliance Park
Louisville,KY40225

ge.com

Registre su electrodomdstico ge.com
iRegistre su nuevo electrodom_stico en linea--cuando usted prefiera! El registrar su producto a tiempo le
proporcionar6, si surgiera la necesidad, una mejor comunicaci6n y un servicio m6s r6pido bajo lost@minos de su
garantia. Tambi@npuede enviar su tarjeta de registro pre-impresa que se incluge en el material de embalaje.
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Consumer Support.

GE    l:nUul,ancesWebsite Intheu.s.:ge.com
Have a question or need assistance with uour appliance? Trg the GEAppliances Website 24 hours a dog,
anu dau of the year! For greater convenience and faster service,Uou can now download Owner's Manuals,
order parts or even schedule service on-line. In Canada: www.6EAppliances.ca

Schedule Service In the U.S.:go.corn

Expert GErepair service is onlUone step away from uour door Get on-line and schedule gour service at uour
convenience 24 hours ang dag of the gear! Or call 800.GE.CARES(800.432.2737)during normal businesshours.

In Canada, call 1.800.561.3344

RealLife DesignStudio Inthe us:go.cam

GEsupports the Universal Design concept-products, services and environments that can be used bg people of all
ages,sizes and capabilities. We recognizethe need to design for a wide range of phgsical and mental abilities and
impairments. For details of GE'sUniversal Designapplications, including kitchen design ideas for people with disabilities,
check out our Website todag. For the hearing impaired, please call 800.TDD.GEAC(800.833.4322).

In Canada, contact: Manager,Consumer Relations,Mabe Canada Inc.
Suite 310, 1 FactorU Lane
Moncton, N.B.EIC 9M3

Extended Warranties In the U.S.:go.corn

Purchasea GEextended warrantu and learn about specialdiscounts that are available while uour warrantu is still
in effect. You can purchase it on-line anytime, or call 800.626.2224during normal business hours. GEConsumer Home
Serviceswill still be there after your warranty expires. In Canada, call 1.800.561.3344

Parts and Accessories IntheU.S.:go.cam

Individuals qualified to service their own appliances can have parts or accessoriessent directlg to their homes
(VISA,MasterCardand Discovercards are accepted).Orderon-line todag, 24 hours everg dag or bg phone at
800.626.2002during normal business hours.

Instructions contained in this manual cover procedures to be performed bg ong user. Other servicing generollg
should be referred to qualified service personnel Caution must be exercised,since improper servicing mag cause
unsafe operation.

Customers in Canada should consult the gellow pages for the nearest Mabe service center,or call 1.800.56!.3344.

Contact Us IntheU.S.:ge.com

If you are not satisfiedwith the service gou receivefrom GE,contact us on our Website with all the details including
your phone number,or write to: General Manager,Customer Relations

GEAppliances,Appliance Park
Louisville,KY40225

In Canada: www.GEAppliances.ca, or write to: Director,Consumer Relations,Mabe Canada Inc.
Suite 310, 1 Factory Lane
Moncton, N.B.E1C9M3

RegisterYourAppliance In the U.S.:go.corn

Register gour new appliance on-line--at gour 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 Canada: www.GEAppliances.ca

Printed in the United States


