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IMPORTANT SAFETY INFORMATION.
READ ALL INSTRUCTIONS BEFORE USING.

Care and Cleaning |Operating Instructions

Troubleshooting Tips

Consumer Support

AWARNING!

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.

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

. Recrient or relocate the receiving antennae.
cregse the distance between the unit and receiver.

i Connect the unit into an outlet or a circuit different
from that to which the receiver is connected.

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

IMPORTANT SAFETY NOTICE

The California Safe Drinking Water and Toxic
Enforcement Act requires the Governor of California
to publish a list of substances known to the state to
cause cancer, birth defects or other reproductive
harm, and requires businesses to warn customers
of potential exposure to such substances.

se proper pan size. This appliance is equipped
with cne or more COOKING ELEMENTS of different
sizes. Select utensils having flat bottoms large
enough to cover the Cooking Elements. The pan
detection sensors will not allow the affected

5 Cooking Element to operate without a pan present.

Utensil handles should be turned inward and
should not extend over adjocent cooking elements
to reduce the risk of burns, ignition of flammable
materials and spillage due to unintentional contact
with the utensil.

Never leave prepared food on the cooking elements
unattended. Boilovers cause smoking and greasy
spillovers that may ignite, or a pan that has boiled
dry may melt or become damaged.

Protective liners: Do not use aluminum foil to line
any part of the cooktop. Only use aluminum foil as
recommended after the cocking process, if used as
a cover to be placed over the food. Any other use of
aluminum foil may result in the risk of electric shock,
fire or short circuit.

Avoid placing any objects on or necr the keypads
in order to prevent accidental activation of the
cooktop controls.

! Know which touch key pad controls each surface
element.

Clean the appliance regularly to keep all parts free
of grease that could catch fire. Exhaust fan
ventilation hoods and grease filters should be kept
clean. Do not allow grease to accumulate on hood
or filter. Greasy deposits in the fan could catch fire.
When flaming food under the hood, turn fan on.
Refer to 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
INSTALLATION of the cooktop (See Product Registration
on the front cover). The serial plate is located under
the burner box of the cooktop.

Name plate location



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

AWARNING!

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

N\ W74
N\ SAFETY PRECAUTIONS

R When using electrical appliances, basic safety precautions should be followed, including
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y "‘ W\, the following: ‘8
' Use this appliance only for its intended use # Always keep dish towels, dishcloths, pot Q
as described in this manual. holders and cther linens a safe distance Q
' Do not attempt to repair or replace any part away from your cooktop. 8
of your cocktop unless it is specifically Always keep wooden and plastic utensils —
recommended in this manual. All other and canned food a safe distance away s
servicing should be referred to a qualified from your cooktop. They may become hot g
technician. ond could cause burns. ﬁ
% Before performing any service, disconnect & Never wear loose-fitting or hanging o
the cooktop power supply at the household garments while using the appliance. 7
distribution panel by removing the fuse or Flannmable material could be ignited
switching off the circuit breaker. if brought in contact with hot surface
& B . : . elements and may cause severe burns. 0
# Be sure your appliance is properly installed o]
and grounded by a qualified technician in @ Use only dry pot holders—moist or damp a
accordance with the provided installation pot holders on hot surfaces may result in Q
instructions. burns from steam. Do not let pot holders 8_
: : touch hot surface elements. Do not use a
" Of%eetgfclgitglféigog %%létp]%lriﬁto]tcgn towel or other bulky cloth. Such cloths can %—
' catch fire on a hot surface element. Q
easy reference. S
. : i Do not use water on grease fires. Never pick S
o not leave children alone—children »
up a flaming pan. Turn the controls off. Q
isnhglrj,grg%tﬁﬁéfgS'noggp?i;ﬁggieﬂdfge Smother a flaming pan on a surface element
They should never be allowed to sit or - by covering the pon completely with a well- =
stand on any part of the appliance fitting lid, cookie sheet or flat tray. Use a 3
‘ multi-purpose dry chemical or foam-type &
# Teach children not to play with the controls extinguisher. <o
or any other part of the cooktop. Flaming grease outside a pan can be g
# Do not allow anyone to climb, stand or hang put ocut by covering with baking soda or, o
on the cooktop. if available, by using a multi-purpose dry Q
CAUT’ON chemical or foam-type fire extinguisher. 3
. Itemns of interest to , , Q
children should not be stored in cabinets \é\/hen preparing flaming foods under the =
\ S ood, turn the fan on. :
above a cooktop—children climbing on the E
cocktop to reach items could be seriously
injured. o
& Always keep combustible wall coverings, o
curtains or drapes a safe distance from §
your cooktop.
3
=
c
COOK MEAT AND POULTRY THOROUGHLY. f:
Cook meat and poultry thoroughly—meat to at least an INTERNAL temperature of 160°F and '8
poultry to at least an INTERNAL temperature of 180°F. Cooking to these temperatures usually A
protects against foodborne illness. 3
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IMPORTANT SAFETY INFORMATION.

READ ALL INSTRUCTIONS BEFORE USING.
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AWARNING!

’"{;’%-;SAFE TY PRECAUTIONS

' Do not touch glass ceramic surface

elements while cooking. This surface may be
hot enough to burn even though it may
appear dark in coler. 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.

lways turn off the surface element control
before removing the cookware.

Never leave surface elements unattended
at high heat settings. Boilovers may cause
smoking and greasy spillovers may ignite.

eep an eye on foods being fried at high
or medium-high heat settings.

oods 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.

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

a combination of oils or fats will be used
in frying, stir together before heating, or as
fats melt slowly.

| Always heat fat slowly, and watch as it heats.

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

ever try to move a pan of hot fat,
especially a deep-fat fryer. Wait until the
fatis cool.

: Do not store flammable materials near
the cooktop.

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

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

lean only parts listed in this Owner’s
Manual.

' 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.

ever 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 cocktop.

ever use your appliance for warming or
heating the rcom.
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AWARNING!

INDUCTION SURFACE ELEMENTS

Use care when touching the cooktop. The glass surface of the cooktop will retain heat after the

controls have been turned off.

Avoid scratching the glass cooktop.

'Clean the cooktop with caution. Always
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The cooktop can be scratched with items lock the control panel using the control lock @)
such as sharp instruments, rings or other feature and wait until the entire glass 'g
jewelry. surface is cool before attempting to clean a
Never use the glass cooktop surface as a the cooktop. See the Locking the Cooktop =2
, 9 P section for details. If o wet sponge or cloth is =
cutting beard. ; : L]
used to wipe spills on a hot surface element, —
Do not place or store items on top of the be careful to avoid steam burns. Some s
glass cooktop surface when it is not in use. cleansers can produce noxious fumes "-é‘
Be careful when placing spoons or other it applied to a hot surfoce. 8
stirring utensils on glass cooktop surface NOTE: We recommend that you avoid o
when it is in use. They may become hot and wiping any surface element areas until they A
could cause burns. have cooled and the indicator light has gone
Avoid heating an empty pan. Doing so may off. Sugar spills are the exception to this. A
Please see the Cleaning the glass cooktop o
damage the cooktop and the pan. . 3
section. o
Do not allow water, other liquids or grease o avoid possible damage to the cooking Q
to remain on the cooktop. : 3
surface, do not apply the cleaning creom Q.
Do not opercte the glass surface elements to the gloss surface when it is hot. ®)
if the glass is broken. Spillovers or cleaning , 1)
:  After cleaning, use a dry cloth or paper towel Q
solution may penetrate a broken cooktop . : 3
: : to remove all the cleaning cream residue. =.
and create a risk of electrical shock. Contact S
a qualified technician immediately should . Read and follow all instructions and Q
your glass cooktop become broken. warnings on the cleaning cream labels.
Spilled or burnt-on foods may cause ' Large scratches or impacts to cooktops can 3
accidental activation or deactivation of the lead to broken or shattered glass. g
kegp0(|:i. Clion the keypad tlhoroughlg, and ' Use care when touching the cooktop. The <o
controls will resume normal operation. glass surface of the cooktop will retain heat ]
after the controls have been turned OFF. 8‘
o not stand on the glass cooktop. S
VI, =
: Lo
<« READ AND FOLLOW THIS SAFETY INFORMATION CAREFULLY. | =
N o
v SAVE THESE INSTRUCTIONS 2
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Features of your cooktop.

Throughout this manual, features and appearance may vary from your model.
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Safety Instructions
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NOTE: 30" models have cooking element location
indicators next to each control.

[

PHP900 30" Cooktops
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PHPI60 36" Cooktops

Troubleshooting Tips

Feature Index (Features and appearances may vary.) Explained on page

0 Cooking Elements 10
o
"CS @& Control Lock 13
§ ® Kitchen Timer 12
m . R
. @) ON indicator Light one for each element] 10
£ @ Hot Surface Indicator Light Area 12
o
‘é O Cooking Element ON/OFF Control 10
o
O




How induction cooking works. gecom | &
&

The elements beneath the cooking Magnetic induction cooking requires —_
surface produce a magnetic field that  the use of cookware made of ferrous a
causes the electrons in the ferrous metals—metals to which magnets will =
metal pan to vibrate and produce stick, such as iron or steel. g
heat. _ , Use pans that fit the element size. g
The cooking surface itself does not The pan must be large enough for the s

Use the minimum size pan for heat. Heat is produced in the cooking safety sensor to activate an element. v

the element. The pan material is pan, and cannot be generated until @ _ 4

correct if a magnet sticks to the pan is placed on the cooking surface.  The cooktop will not start if a very

bottom. small steel or iron utensil {less than

When the element is activated, the pan  the minimum size across the bottom) is

begins to heat immediately and in turn placed on the cooking surface when

heats the contents of the pan. the unit is turned on—items such as
steel spatulas, cooking spoons, knives
and other small utensils.
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Using the correct size cookware
Each cooking elerment requires a MINIMUM pan 8
size. If the pan is properly centered, and of the a
5-3/4 Min. Dia. 43/4" Min. Dic. correct material, but is too small for the cooking a
Pon Stze Pan Size element, the element cannot be activated. The S
display will flash “F” along with the power level Q.
selected. %)
77 Min. Dl _ )
en Sive Cookware larger than the element ring may be Q
h >
53/4" Min, Dic. used; however, heat will only occur above the 5
Pan Size element, Q
For best results, the cookware must make FULL
5 contact with the glass surface. -
T =
. Do not allow the bottom of the pan or cookware to Qo
touch the surrounding metal cooktop trim or to g.
30" Wide Cooktop. Use the minimum size pan shown for each cooking overlap the cooktop controls, o
element. »
For best performance, match the pan size to the >
elerment size. Using a smaller pot on a larger burner 8
will generate less power at any given setting. %’-
O
5-3/4" Min. Dia. 4-3/4" Min, _"'_'
Pan Size 77 Min. Dia. Dia Pan Size T
Pan Size »n
S
5-3/4" Min. Dia. 7" Min. Dia. S
Pan Size Pan Size (é
1)
'ﬁ
s
................... %
36" Wide Cooktop. Use the minimum size pan shown for each cooking O
element. 2
4
7




Safety Instructions
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Choosing the correct cookware to use.

Troubleshooting Tips

Consumer Support

INCORRECT

CORRECT

Cookware not centered on cooking
element surfoce.

e

Curved or warped pan bottoms
or sides.

Pan does not meet the minimum
size required for the cooking
elernent used.

Pan bottom rests on cooktop trim
or does not rest completely on the
cooktop surface.

Heavy handle tilts pan.

Cookware centered correctly
on cooking element surface.

Flat por bottom.

==R

.

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

==

A

Pan bottom rests completely on the
cooktop surface.

Pan is properly balanced.

Cookware recommendations

Cookware must fully contact the surface of the
cooking element.

Use flot-bottomed pans sized to fit the cocking
element and also to the amount of food being
prepared.

CAUTION:

The cooking elements may appear to be cool while
turned ON and after they have been turned OFF.
The glass surface may be HOT from residual heat
transferred from the cookware and burns may occur.

% DO NOT TOUCH HOT COOKWARE or PANS directly
with hands. Always use mitts or pot holders to
protect hands from burns.

# DO NOT SLIDE cookware across the cooktop
surface. Doing so may permanently damage the
appearance of the ceramic cooktop.
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.Use a griddle. '

Use a flat-bottorned wok.

Suitable Cookware

Use quality 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 specifically
identified by 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 evenly.

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

Cookware “noise”

Slight sounds may be produced by
different types of cookware. Heavier
pans such as enameled cast iron
produce less noise than a lighter
weight multi-ply 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 may interact and
produce o low whistle or intermitted
"hum". These noises can be reduced or
eliminated by lowering or raising the
power level settings of one or both of
the elements. Pans that completely
cover the element ring will produce less
noise.

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

- Do not place wet pans
on the glass cooktop.

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

Use flat-bottomed woks
on the glass cooktop.

For Best Results

o not place wet pans or lids on the
cooking surface or induction rings.

o not place wet fingers on the glass
cooktop. Wipe up spills on the controls
with dry hands.

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

# Use only a flat-bottomed wok, available
from many cockware manufacturers.
The bottom of the wok should match the
diameter of the induction ring to insure
proper contact.

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

Using the Touch Control.

Touch the pad lightly with the flat part
of your fingertip. Touch the center of the
pad to ensure the cooktop response.

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

Operating the Cooking Elements

Each of the cooking elements have

The induction circuit detects the pan and

Troubleshooting Tips

Consumer Support

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

setting.

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.”

]
+ ' separate ON/OFF pads and LED display.  allows the element to be activated. Both
- ONJOFF. the element ON mdacotqr I|gh§ oﬁd the
: Be sure to use cookware that Teets the cooktop HOT SURFACE light will illuminate.
— minimum pan S'Z? requirements. If no power level is selected within 10
To turn on a cooking element: seconds, the zone will be deactivated.
Place a pan with food onto the To turn the control to OFF, touch the
induction element. The pan size ON/OFF pad. The induction elerent will be
should match the indicator ring. turned off and the display will be blank.
TOUCh the ON/OFF p(]d "5 will flash With an element control ON:
in the display. [f o pan is removed or moved to off-center
Touch the {+) or ) pad to select power  from the cooking ring, the control will flash
level and to activate the induction “F" along with the power setting. After 30
element. A sound will beep. The (+)or  seconds, the element will be deactivated
(- pad must be pressed within 10 and displays will turn off,
seconds to activate the element. If the pan is placed back on the zone
NOTE: You can also touch and hold the within 30 seconds, the flashing will stop
pad to scroll quickly to the desired setting.  and cooking will resume,
_ Power Level Settings
: Cm The cooktop offers 19 power levels, The power level increases one-half level
+ including a Boost setting. Power levels with each touch.
ON/fOFF range from °L" 10 9 in precise half-step Power level 9 is the highest normal

power setting.

10

4T

ON/OFF

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
display 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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e Boost Setting
' o Boost is the highest power level, designed
+ L for large quantity rapid cooking and
' i’—l' ; ONJOFF boiling. Boost will operate for a maximum

of 10 minutes. After 10 minutes, it will

NOTE: If the pan is removed, the display
will flash “F” alternating to “H” After 30
seconds, the elements will turn off
automatically.

Boost may be repeated after the initial

10 minute cycle.
“H” indicates that the Boost power
level has been selected for rapid

4 N while in the Boost Mode.
cooking and boiling.

To start the Boost power setting:

Place a pan matching the size of the
induction element over the selected

indicator ring.

- 2+ automatically revert to power level 9

CAUTION: Do not leave a pot unattended

Sounds you may hear:

You may hear a slight “buzz” sound when
cooking with the Boost or high mode. This
is normal. The sound depends on the type
of pot being used. Some pots will "buzz”
louder depending on the material. A "buzz”
sound may 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.

Touch the ON/OFF pad. “5" will flash

in the display.

Touch and hold the (+ pad until the

display reads "H”

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

Power Sharing

Four burner cooktops are divided into two separate
heating zones. The right and left side cooking zones

are powered by separate and independent induction
generators. One generator controls 2 elements, or two
cooking zones within a heating section share the power
of one generator.

Five burner cooktops are divided into 3 zones. The
right and left side have separate cooking zones and 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

(10 minutes}, the other element may be reset to any
power level. Both elements can operate simultaneously
at normai power level settings of “L” to 9.
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IMPORTANT NOTE FOR FOUR BURNER MODELS:

The elements on the right side share one generator.
Both elernents can operate at any non-Boost flevel L
to 9) power level at the same time. If the large front
elernent is set for "H" or Boost, the smaller elerment
at the right rear will be deactivated or turned off
automatically. The smaller right rear element can be
activated and set for any power level after the Boost
operation of the farger element is completed (10
minutes).
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Setting the controls.

Using the "L" Low Setting

e L Place a 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 ) pad until the display
reads “L" A sound will beep.
CAUTION: Do not warm

food on the “L” power level
for more than two hours.

Do not use plastic wrap to cover food.
Plastic rmay melt onto the surface and be
very difficult to remove.

Use only cookware recommended for
this cooktop.

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

Placing uncooked 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 alid or aluminum foil.
Pastries or breads should be vented to
allow moisture to escape.

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

Using the Kitchen Timer

M B . NOTE: Use the kitchen timer to measure
T + | . cookingtime or as a reminder The kitchen
o ,iL_' TIMER- timer does not control the cooking
Dbl : elements,

"— .ON/. O_F_F_ : Touch the Timer ON/OFF pad.

Touch the f+) or (-} pad to choose the
desired number of minutes. When the
(+) or [} padis 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

Care and Cleaning [8)Ege e Rl sieil] Safety Instructions

seconds of the last entry. The display

will show the minutes and o “.
will flash.

The timer displays minutes remaining
until it reaches one minute, At one
minute, the timer will beep and start
counting down seconds.

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

Touch the ON/OFF pad to turn the timer
off at any time. Touch [+ or (4 to add or
subtract to the set time.

Hot Surface Indicator Light

Troubleshooting Tips

A HOT SURFACE indicator light (one for each
‘ . - cooking element} will glow immediately
when any element is activated. The
‘ 0 indicator lightls} glow when the glass
_ surface is hot, and will remain on until the
HOT SURFACE surface has cooled to a temperature that is

safe to touch.

Consumer Support
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Using the surface elements.

ge.com

Error Alerts (Flashing "E"/"c” and "E" "0")

Error alerts indicate a temporary problem
that may be corrected by the user.

Clear Keypad—If the display flashes “E”
alternating to “c*, the keypad is sensing
continuaus activation of one or more
keypads. Clean or clear any obstructions
on the keypad area. Obstructions may be
water, food spills, a utensil or other objects.

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

Over Temperature—I|f the display flashes
“E" alternating to “o”, the cooktop sensor
indicates that the induction element or
electronics have overheated.

Overheating of the element is caused by
placing an empty pan on the element and
selecting a high power level. The element
sensor detects very high temperatures
(above normal cooking temperatures),
turns off the power and displays the error.
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.

Touch the ON/OFF pad and allow the
cooktop to cool for 30 to 45 minutes before
operation can begin again.

[f 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.

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

To lock the cooktop:

Touch and hold the CONTROL LOCK pad
for 5 seconds.

A two-beep signal will sound, and the
CONTROL LOCK light 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 CONTROL LOCK does 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 CONTROL LOCK pad
again for 5 seconds. A two-beep signal will
sound, and the CONTROL LOCK light will
go out, indicating that the cooktop is
unlocked.
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Selecting types of cookware.

- "Right!

Safety Instructions

Wrong!

Note: Flat-bottomed canners are
required for glass cooktops.

oe]r=Nelsle N0 =IeTs 1T [« B Operating Instructions

Troubleshooting Tips

Consumer Support
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Observe the Following Points in Canning

When canning with water-bath or
pressure canner, larger-diameter pots
may be used. This is because boiling
water temperatures leven under

" pressure) are not harmful to the cooktop

surfaces surrounding the surface
elements,

. HOWEVER, DO NOT USE LARGE-

DIAMETER CANNERS OR OTHER LARGE-
DIAMETER POTS FOR FRYING OR BOILING
FOODS OTHER THAN WATER. Most syrup
or sauce mixtures—and all types of
frying—cock at temperatures much
higher than boiling water. Such
temperatures could eventually harm

the glass cooktop surfaces.

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
along 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.

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

NOTE: If your house has low voltage,
canning may take longer than expected,
even though directions have been
carefully followed. The process

time will be shortened by:

(1) using a pressure canner, and

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

CAUTION:

& Safe canning requires that harmful
microcrganisms are destroyed and
that the jars are sealed completely.
When canning foods in a water-bath
canner, a gentle but steady boil must
be maintained for the required time.
When canning foods in a pressure
canner, the pressure must be
maintained for the required time.

& After you have adjusted the controls,
it is very important to make sure the
prescribed boil or pressure levels are
maintained for the required time.

& Since you must make sure to
process the canning jars for the
prescribed time, with no interruption
in processing time, do not can on any
cooktop surface element if your
canner is not flat.



Care and cleaning of the cooktop.

ge.com

Be sure electrical power is off and all surfaces are cool before cleaning any part of the cooktop.

How to Remove Protective Shipping Film and Packaging Tape

Carefully grasp a corner of the protective
shipping film with your fingers and slowly
peel it from the appliance surface. Do not
use any sharp items to remove the film.
Rermave all of the film before using the
appliance for the first time.

To assure no damage is done to the

finish of the product, the safest way to
remaove the adhesive from packaging tape
on new appliances is an application of o
household liguid dishwashing detergent.
Apply with a soft cloth and allow to soak.

NOTE: The adhesive must be rermoved from
all parts before using the cooktop. it cannot
be removed if it is baked on.

- CONTROL
Lock

Control Lock Pad

As a canvenience, you can lock the
entire cooktop at any time when it is
not in use or before cleaning.

Lacking the cooktop will prevent
surface elements from being turned
on accidentally.

Begin by locking the cooktop; see
Control Lock, page 13.

15
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Cleaning the glass cooktop.

Normal Daily Use Cleaning

Use CERAMA BRYTE® Ceramic Cooktop Shake the cleaning cream well. Apply
Cleaner on the glass cooktop. a few drops of CERAMA BRYTE®
To maintain and protect the surface of Ceramic Cooktop Cleaner directly

to the cooktop.

your glass cooktop, follow these steps:

Safety Instructions

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

Before using the cooktop for the
first time, clean it with CERAMA
BRYTE® Ceramic Cooktop Cleaner.
This helps protect the top and makes Use a dry cloth or paper towel to

Clean your cooktop after cleanup easier, remove all cleaning residue. No

each spill. Use CERAMA need to rinse.

. Daily use of CERAMA BRYTE® Ceramic
® Z , :
?_‘;:gvir Ceramic Cooktop Caoktop Cleaner will help keep the NOTE: It is very important that you DO

cooktop looking new. NOT heat the cooktop until it has been
cleaned thoroughly.

Burned-On Residue

WARNING: DAMAGE to your glass surface If any residue remains, repeat the

may occur if you use scrub pads other steps listed above as needed.
than the pad included with your cooktop.

2| for additional protection, after all
Allow the cooktop to cool. residue has been removed, polish
the entire surface with CERAMA
Spread a few drops of CERAMA

BRYTE® Ceramic Cooktop Cleaner BRYTE® Ceramic Cooktop Cleaner
Use a CERAMA BRYTE® Cleaning on the entire burned residue areaq. and a paper towel.
pad for gﬁiﬁ@fﬁ%’fﬁ;’fg%ﬂo Using the included CERAMA BRYTE®
Scratch blue scrub pad. Cleaning Pad for Ceramic Cocktops,

rub the residue areq, applying
pressure as needed.

e /(=20 s e M0l =e1, 1121« I Operating Instructions

Heavy, Burned-On Residue

Allow the cooktop to cool. For additional protection, after all
U ale-ed blad residue has been removed, polish
5€ G singie-edge razor blade the entire surface with CERAMA

scraper at approximately a 45°
angle against the glass surface
and scrape the soil. It will be
necessary to apply pressure
The CERAMA BRYTE® Ceramic to the razor scraper in order

Cooktop Scraper and all to remove the residue
recommended supplies are ’

BRYTE® Ceramic Cooktop Cleaner
and a paper towel.

Troubleshooting Tips

e er After scraping with the razor

"To Order Parts” section on scraper, spread a few drops of
next page. CERAMA BRYTE® Ceramic Cooktop
NOTE: Do not use o dull or Cleaner on the entire burned residue
nicked blade. areqa. Use the CERAMA BRYTE®

Cleaning Pad to remove any
remaining residue.

Consumer Support
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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.

These marks are removable using

the CERAMA BRYTE® Ceramic Cooktop
Cleaner with the CERAMA BRYTE®
Cleaning Pad for Ceramic Cooktops.

[f pots with a thin overlay of
aluminum or copper are allowed

to boil dry, the overlay may leave
biack discoloration on the cooktop.

This should be removed
immediately before heating
again or the discoloration may
be permanent.
WARNING: Carefully check the bottom of

pans for roughness that would scratch
the cooktop.

Glass surface—potential for permanent damage.

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

Damage from Sugary Spills and Meited Plastic

Turn off adl surface elements. Remove
hot pans.

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

scraper [CERAMA BRYTE® 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: If pitting or indentation in the glass
surface has already occurred, the cooktop
glass will have to be replaced. In this case,
service will be necessary.

suolonJasu; Alaos

To Order Parts

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

National Parts Center 800.626.2002
CERAMA BRYTE® Ceramic

Cooktop Cleaner ............ # \WX10X300
CERAMA BRYTE® Ceramic

Cooktop Scraper ........... # WX10X0302
Kit. .. ... ... . ... # WB64x5027

[Kit Includes cream and cocktop scraper)

CERAMA BRYTE® Cleaning Pads for
Ceramic Cooktops ......... # \WX10X350

17
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Before you call for service...

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

Safety Instructions

~ Possible Causes What To Do
Surface elements will not Improper cookware ¢ Use pans that are recommended for induction, have
maintain a rolling boil = being used. flat bottoms and match the size of the surface element.

or.cooking is slow-

Surface elements do o Cooktop controls ¢ Check to be sure the correct control is set for the
not work properly improperly set. surface elernent you are using.
Flaéhing “F : “. Wrong pan type. ¢ 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 correctly. « Center the pan in the cooking ring.

Scratches on cooktop Incorrect cleaning methods * Use recommended cleaning procedures. See the
gloss surface - being used. Cleaning the glass cooktop section.

Cookware with rough bottoms ¢ To avoid scratches, use the recommended cleaning
being used or coarse particles  procedures. Make sure bottoms of cookware are clean
{salt or sand) were between before use, and use cookware with smooth bottoms.
the cookware and the surface

of the cooktop.

Cookware has been slid
across the cooktop surface.

Care and Cleaning |Operating Instructions

Areas of discaloration . Food spillovers not cleaned  « See the Cleaning the glass cooktop section.
on the cooktop - - - - before next use.

Hot surface on a model e This is normal. The surface may appear discolored
with a light-colored glass when it is hot. This is temporary and will disappear
cooktop. as the glass cools.
Plastic melted to " Hot cooktop came into e See the Glass surface - patential for permanent damage
the surface ' contact with plastic placed section in the Cleaning the glass cooktop section.

on the hot cooktop.

Pitting lor indentation). . Hot sugar mixture spilled ¢ Call o qualified technician for replacement.
of the cooktop -0 on the cooktop.

0
=
—
(»))
£
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Q
N
n
Q2
0
S
=

Un%esponéiv_e keypad : Keypad is dirty. e Clean the keypad.

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

Consumer Support
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Pan detection/sizing

not working properly

Possible Causes

What To Do

Improper cookware
being used.

¢ Use a flat induction capable pan that meets the
minimum size for the element being used. See the
Using the carrect size cookware section.

Pan is improperly placed.

« Make sure the pan is centered on the corresponding
surface element.

Cooktop control
improperly set.

¢ Check to see that the control is set properly.

Dispiay flashing "E"
alone (no other letter]

A hardware error has
occurred.

» Call for service.

Display flushing “E"
alternating to “c”

Keypad Error, indicating
keypad cleaning is needed.

« Clean the keypad area. Wipe up spills or remove
utensils from the keypad arec.

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 approximately
30 minutes.

¢ Check to be sure ventilation to the cooling system
below the cooktop is not blocked.

19
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GE Service Protection Plus”

GE, a name recognized worldwide for quality and dependability, offers you
Service Protection Plus™"—comprehensive protection on all your appliances—
No Matter What Brand!

Benefits Include: '

St We II‘ Cover Any

* All brands covered Appliance. Anywhere.
* Unlimited service calls .

« All parts and labor costs included Anytlme. *

« No out-of-pocket expenses
* No hidden deductibles
¢ One 800 number to call

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, VCR and 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 GE and call us in the U.S, toll-free at 800.626.2224
for more information.

*All brands covered, up to 20 years old, in the continental U.S,

Please place in envelope and mail to:

General Electric Company
Warranty Registration Department
P.O. Box 32150

Louisville, KY 40232-2150

21



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.
Have the peace of
mind of knowing we
can contact you in
the unlikely event of
a safety modification.

After mailing the
registration below,

store this document

in a safe place. It containg
information you will need
should you require
service. Our service
number is 800.GE.CARES
(800.432.2737).

Read your Owner’s
Manual carefully.

It will help you
operate your new
appliance properly.

Model Number Serial Number

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. S cuthers

Model Number Serial Number
| | | | | | | | |
Mr. Ms. Mrs Miss |
First Last |
Name | | | | | | | 1 Name | | | | |
Street |
Address | | | | | | | | ] | |
Apt. # | | | | E-mail Address™
7
City | | | | l | | | | | | State |4I[ Cod"; | [ | |
Date Placed

Migrtw)tsﬁ I_l_‘ Day |_l_| Year I_I_‘ NErP:wcl)Jneer | |”| | | |'| | | |

* Plegse provide your e-mail address to receive, via e-mail, discounts, special offers and other important
communications from GE Appliances IGEA).

GE Consumer & Industrial {1 Check here if you do not want to receive communications from GEA's carefully selected partners.

Appliances FAILURE TO COMPLETE AND RETURN THIS CARD DOES NOT DIMINISH YOUR WARRANTY RIGHTS.
General Electric Compuany ) ) L . .
Louisville, KY 40225 For mare infarmation about GEA's privacy and data usage policy, go to ge.com and click on

ge.com “Privacy Policy” or call 800.626.2224.

22



Please place in envelope and mail to:
Veuillez mettre dans une enveloppe et envoyez a :

OWNERSHIP REGISTRATION
P.0. BOX 1780
MISSISSAUGA, ONTARIO
LAY 4G1

(FOR CANADIAN CONSUMERS ONLY)

23



- OWNERSHIP REGISTRATION CERTIFICATE — FICHE DINSCRIPTION DU PROPRIETAIR
Piease register your product fo enabie us o contactyou I Veuivez envegistrer votre produit afin de nous permetire de

inthe remote event a safety notice is issued for this product I communiguer avec vous stjamais un avis de sécurits concemart
and to awow for efficient communication under the terms | ce produit étaitémis et de cemmumquerfacnemem aVeC vous en
of yourwarranty, shouid the need arise. | | vertudevotre gararitie, si e besoin s'en fait seri,

REGiSTER ON-LINE: ai MALTO: PO. BOX 1780, M:SS:SSAUGA
POSTERA: ONTARD, L4Y 4G1

L

For Canadian

0 MR/M [ MRS./MME. IFRST NAME/ PRENOM
1 MiSS/MUE. [ MS,

STREETNO/NRUE E—STREET NAME /RUE

CUT ALONG TH'S LINE AND RETURN CARD- -THANKS

|NSTAE\,{%»2T|ON DATE Q'DATE D'lNSTAEJ.ATlON : CORRESPONDENCE [ ENGLiSH

: CORRESPONDANCE 1 FRANCAS SERIAL /SERiE

I3 vdonot wish to receive any promotionar offers regarding this product
3 Jene désire pas recevoir d'ofires prormotionneiies concernant ce produit,

Customers
:
]
]
B
]
1 & 5D YOU PURCHASE A SERVICE CONTRACT FOR THIS APPLIANCE? YES/OUi
¥ AVEZVOUS ACHETE UN CONTRAT DE SERVICE POUR CET APPAREIL ? NO/NON [
]
Pour ies ! & NAME OF SELLING DEALER/NOM DU MARCHAND
Consommateurs ;
Canadiens :
:
]
]
]
]
]
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GE Electric Cooktop Warranty.

All warranty service provided by our Factory Service Centers, Staple your receipt here.

or an authorized Customer Care® technician. To schedule Proof of the original purchase

service, on-line, visit us at ge.com, or call 800.GE.CARES date is needed to obtain service

(800.432.2737). {In Canada, call 1.800.561.3344.) Please have under the warranty.

serial number and model number available when calling for

service.

GE Will Provide:

OneYear . - Any part of the cooktop which fails due to a defect in materials or workmanship. During this
Fram the date of the - limited one-year warranty, GE will also provide, free of charge, all labor and in-home service
original purchase to replace the defective part.

# Service trips to your home to teach you how to use # Replacement of house fuses or resetting of circuit
the product. breakers.
# Improper installation, delivery or maintenance. # Damage to the product caused by accident, fire, floods
or acts of God.

&I Failure of the product if it is abused, misused,
or used for other than the intended purpose or fIncidental or consequential damage caused by possible
used commercially. defects with this appliance.

# Damage to the glass cooktop caused by use of # Damage caused after delivery.

cleaners other than the recommended cleaning i Product not accessible to provide required service.
creams and pads.

# Damage to the glass cooktop caused by hardened
spills of sugary materials or melted plastic that
are not cleaned according to the directions in
the Owner’s Manual.

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

This warranty is extended to the original purchaser and any succeeding owner for products purchased 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 cails 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

25

sdi buijooysajqno.y

N
=
W
<
3
®
ﬁ
£
3
o
~




Notes.
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Consignes de sécurité ....................... ... . 28-31
Directives de fonctionnement

Caractéristiques de votre table de cuisson ..................... 32
Eléments de surface ... .. 39
Fonctionnement de la cuisson & induction ... .............. .. 33
Messages d'ermeur ... ... ... .. 39
Minuteurde cuisine ... .. ... 38
Niveau basse température ..................... ... 38
Recommandations sur la batterie de cuisine ............ 33-35,40
Réglage descommandes ............................. . 36-38
Verrouilloge de la table decuisson ... 39

Nettoyage et entretien

Rubandemballage ................ ... ... .. ... 41
Verrouilloge descommandes ... 41
Vitrede latable de cuisson ... .. ... 42,43
Astuces de dépannage ... 44-45
Assistance du consommateur

Assistance du consommateur ... 50
Garantie ... 49

Transcrivez ici les numéros
de modéle et de série:

Modéle N°

Série N°

Ces informations sont disponibles
sur '&tiquette située sous la table de cuisson.
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Nettoyage et entretien

Astuces de

dépannage

Assistance du

consommateur

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

AATTENTION !

Pour votre sécurité, il est nécessaire de respecter scrupuleusement les informations de ce manuel pour réduire les
risques d'incendie ou d'explosion, de choc électrique, ou pour éviter des dommages matériels, des blessures ou la mort.

Cet appareil o été testé et il est conforme aux limites d'un
dispositif numérigue de classe B, conformément dla partie
18 des regles FCC. Ces limites sont congues pour fourmnir une
protection raisonnable contre les interférences nocives dans
une installation domestique. Cet appareil génere, utilise et
peut émettre de I'énergie sous la forme de fréquence radio
et, sl n'est pas installé et utilisé en conformité avec les
instructions, il peut provoquer des interférences nocives sur
les communications radio. Cependant, il N'existe aucune
garantie que des interférences se produiront dans une
installation particuliere. Si cet appareil provoque des
interférences nocives sur la réception radio ou télévision, ce
qui peut étre détecté en mettant f'appareil sous et hors
tension, 'utilisateur est encouragé d essayer de corriger ces
interférences en appliquant 'une ou plusieurs des mesures
suivantes :

& Réorientez ou déplacez lantenne réceptrice.
& Augmentez la distonce entre lappareil et le récepteur.

& Branchez 'appareil dons une prise ou un circuit différent
de celui sur lequel est branché le récepteur,

A DANGER :

Les personnes avec un stimulateur cardiague ou un
dispositif médical similaire doivent redoubler de
prudence lors de Tutilisation d'une unité & induction ou
a proximité de l'appareil en fonctionnement. Le champ
électromagnétique peut affecter la bonne marche du

I est conseillé de consulter votre médecin ou le
fabricant du stimulateur sur votre situation particuliere.

stimulateur cardiaque ou du dispositif médical similaire.

AVIS DE SECURITE IMPORTANT

La loi californienne Safe Drinking Water and Toxic
Enforcement oblige le gouverneur de Californie & publier la
liste des substances connues en 'état pour proveguer le
cancer, des malformations congénitales ou d'autres
préjudices liés ¢ la reproduction, et contraint les
professionnels a prévenir les clients sur les risques d'une
expo&tut}ﬂ potentielle @ de telles substances.

& Utilisez un récipient de la taille appropriée. Cet appareil
est équipé d'une ou plusieurs ZONES DE CUISSON de
différentes tailles. Sélectionnez des récipients possédant
des fonds plats suffisamment grands pour recouvrir les
zones de cuisson. Les capteurs de détection de récipient
ne permettront pas le fonctionnement de la zone de
cuisson ¢ la puissance 2, sans la présence d'un
récipient.

28

2 Les manches des récipients doivent étre orientés vers
lintérieur et ne doivent pas surplomber les zones de
cuisson adjacentes, afin de réduire les risques de
brilures, dallumage des matériaux inflammables et de
renversement, provoqués par un contact accidentel
avec ustensile.

2 Ne loissez jamais de plat préparé sur les zones de
cuisson sans surveillance. Les débordements par
bouillonnement provoguent de la fumée et des
projections graisseuses qui peuvent s'enflammer,
OU Un récipient dont le contenu s'est évaporé apres
bouillonnernent peut étre endommagé ou fondre.

# emballages protecteurs : n'utilisez pas de feuille
d'aluminium pour envelopper une quelcongue partie
de lo table de cuisson. Utilisez une feuille daluminium
uniguement comme c'est recommandé apres le
processus de cuisson, dans le cas d'une utilisation
comme un couvercle & placer au-dessus du plat.
Toute autre utilisation d'une feuille daluminium peut
provoguer un risque de choc électrique, dincendie
ou de court-circuit.

= Bvitez de placer des objets sur ou & proximité du clavier
& touches afin d'empécher une activation accidentelle
des commandes de lo table de cuisson.

# Sachez la correspondance entre les touches de
commande et les zones de cuisson activées.

2 Nettoyez réguliererent lappareil pour supprimer toute
trace de graisse qui pourrait s'enflammer, Les hottes de
ventilation et d'extraction et les filtres & graisse doivent
étre maintenus propres. Ne laissez pas la graisse
s'accumuler dans la hotte ou sur le filtre. Les dépdts
graisseux du ventiloteur peuvent s'enflammer. Cans
le cas oU le plat s'enflarmmerait pendant la cuisson,
actionnez le ventilateur. Consuitez le mode demploi du
fabricant de la hotte pour son nettoyage.

Emplacement de la plaque de série

Le modéle et le numéro de série sont gravés sur o plaque
de série. La ploque de série est située sous 1a table de
cuisson. Consultez l'llustration ci-dessous pour connditre
lemplacement exact. Pensez & enregistrer le numéro de
série AVANT LINSTALLATION de la table de cuisson
(consultez la section Enregistrernent du produit au verso
de la couverturel. La plaque de série est située sous le
boitier des brileurs de la table de cuisson.

Emplacement de la plague de série



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

AATTENTION

Pour votre sécurité, il est nécessaire de respecter scrupuleusement les informations de ce manuel pour
réduire les risques d'incendie ou d'explosion, de choc électrique, ou pour éviter des dommages atériels,
des blessures ou la mort.

.~ MESURES DE SECURITE

W\~ Lors de [utilisation d'appareils électriques, il est nécessaire de respecter des consignes de sécurite
‘\’\ basiques, et d'appliquer les mesures suivantes :

i Utilisez cet appareil uniquement pour son

usage prévu, tel quiil est décrit dans ce manuel,

2 N'essayez pas de réparer ou de remplacer une
quelcongue partie de la table de cuisson, sauf
indication contraire dans ce manuel. Toute
autre réparation doit étre effectuée par un
technicien qualifié.

“ Avant toute réparation, débranchez
lalimentation de la table de cuisson du tableau
de distribution électrique en enlevant le fusible
ou en actionnant le disjoncteur.

i Assurez-vous que F'appareil est correctement
installé et raccordé a la terre par un technicien
qualifig, conformément aux instructions
dinstallation fournies.

i Uinstallateur doit montrer & I'utilisateur
I'emplacement du coupe-circuit ou du fusible,
Notez-le pour s'y référer facilement.

i Ne loissez pas des enfants seuls—les enfants
ne doivent pas rester seuls ou sans
surveillance dans un endroit ol un appareil est
en fonctionnement. I leur est formellement
interdlit de s'assecir ou de se tenir sur une
quelcongue partie de l'appareil,

i Apprenez aux enfants d ne pas jouer avec les
commandes ou avec toute partie de la table
de cuisson.

% Interdisez & toute personne de grimper, de se
tenir sur ou de s'accrocher @ la table de
cuisson.

DANGER . les articles d'intérét pour les

enfants ne doivent pas &tre stockés dans les
placards au-dessus de la table de cuisson—les
enfants qui grimperaient sur l'appareil pour
atteindre ces articles pourrcient sérieusement
se blesser.

“ Tenez toujours éloignés les revétements
murals, les rideaux ou les draperies
combustibles a une distance suffisante

de la table de cuisson.

i7 Tenez toujours éloignés les torchons, les

lovettes, les poignées et e linge de maison &
une distonce suffisante de la table de cuisson.

Z Tenez toujours éloignés les ustensiles en bois

et en plastique, ainsi que les aliments en
conserve, a une distance suffisante de la table
de cuisson. lls peuvent chauffer et provoquer
des brilures.

22 Ne portez jamnais de vEtements amples ou

l&ches pendant I'utilisation de l'appareil. Les
matériaux inflammables peuvent s'enflammer
au contact des éléments de surface chauds et
provoquer de sérieuses brilures.

2 Utilisez uniquerment des poignées seches—

des poignées humides ou mouillées sur des
surfaces chaudes peuvent provoquer des
brilures & cause de la vapeur dégagée. Ne
laissez pas les poignées toucher les éléments
de surface chauds. N'utilisez pas de serviette
ou une autre étoffe encombrante. De telles
étoffes peuvent s'enflammer au contact d'un
élément de surface chaud.

# N'utilisez pas d'eau sur des feux graisseux,

Ne saisissez jamais un récipient en flammes.
Ete|gnez lappareil avec les commandes.
Ftouffez le récipient en flammes sur un
élément de surface en la recouvrant
compléternent avec un couvercle bien gjusté,
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
récipient peut &tre neutralisée en la recouvrant

avec du bicarbonate de soude ou, si disponible,

en utilisant un extincteur chimique sec
multiusage ou de type mousse.

i Lors de la préparation de plats a flamber sous

la hotte, acticnnez le ventilateur.

irsuo
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CUISINEZ BIEN LA VIANDE ET LA VOLAILLE...

Cuisinez bien fa viande et la volaille—la viande au moins & une température INTERNE de 71°C et lg
volafille au moins & une température interne de 82°C. La cuisson & ces températures protége
généralement contre les intoxications alimentaires. 29
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CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES.
LISEZ TOUTES LES CONSIGNES AVANT UTILISATION.

30

. AATTENTION!
£~ MESURES DE SECURITE

A~ i Ne touchez pas les éléments de la surface

vitrée en céramique pendant la cuissen.
Cette surface peut étre suffisamment
chaude pour brller, méme si sa couleur
parait sombre. Pendant et apres utilisation,
ne touchez pas et ne laissez pas des étoffes
ou d'autres matériaux inflammables au
contact de la surface de cuisson. Notez que
lindicateur de chaleur est allumé et laissez
d'abord refroidir suffisamment de temps.

Les surfaces chaudes peuvent inclure la
table de cuisson elle-méme et les zanes qui
font face ¢ lo table de cuisson.

& Pour minimiser les risques de brdlures,

d'allumage des matérioux inflammables et
de renversement, le manche d'un récipient
doit &tre tourné vers le centre de la table de
cuisson, sans surplomber les éléments de
surface chauds adjacents.

2 Eteignez toujours la commande de ['élément

de surface avant d'enlever 'ustensile.

2 Ne laissez jamais des éléments de surface

sans surveillance réglés sur des hautes
températures. Des débordements par
bouillonnement peuvent provoguer de
lo fumée et lallumage des projections
graisseuses.

£ Gardez un oell sur les aliments en cours de

friture & des hautes températures ou G des
températures moyennes-hautes.

= Les aliments & frire doivent étre aussi secs

que possible. Le givre sur les aliments
congelés et I'humidité sur les aliments frais
peuvent provogquer le bouillonnement de la
matiere grasse chaude et son débordement
hors du récipient.

2 Utilisez peu de matiere grasse pour une

friture superficielle ou dans une friteuse. Le
remplissage exagéré de matiere grasse dans
un récipient peut provoguer des projections
graisseuses lors de lajout daliments.

22 S une combindison d'huile ou de matiere

grasse doit &tre utilisée pour une friture,
remuez-la avant de la chauffer car les
graisses se mélangent lentement.

= Chauffez toujours lentement lo matiere

grasse et surveillez-la pendant la cuisson.

= Utilisez un thermomeétre de friture aussi

souvent gue possible pour empécher la
surchauffe de la matiére grosse au-deld
du point de fumée.

= Ne tentez jamais de déplacer un récipient

remplie de matiére grasse chaude,
notomment une friteuse. Patientez jusqu'a
ce qu'elle refroidisse.

= Ne stockez pas de matériaux inflammables

a proximité de la table de cuisson.

- Maintenez propres la hotte et les filtres &

graisse pour conserver une bonne ventilation
et pour éviter les feux de graisse.

— Ne stockez pas ou n'utilisez pas de

matériaux combustibles, d'essence ou
d'autres vapeurs et liquides inflammables
a proximité de cet appareil ou d'un autre.

— Nettoyez uniguement les piéces listées

dans le manuel d'utilisation.

= Ne laissez pas des produits en papier, des

ustensiles de cuisine ou des aliments sur I
table de cuisson quand elle n'est pas en
fonctionnement.

— Maintenez propre la table de cuisson et

evitez l'accumulation des graisses ou des
projections graisseuses qui pourraient
s'enflammer.

~ Ne chauffez jumais de récipients

alimentaires non ouverts. La mentée en
pression peut faire exploser le récipient
et provoquer des blessures.

= Ne laissez jamais de pots ou de plats de

graisse 4 égoutter sur ou ¢ proximité de
la table de cuisson.

= N'utilisez jamais I'appareil pour se réchauffer

ou chauffer la piece.
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AATTENTION !
S £ EMENTS DE SURFACE A INDUCTION

2 Byitez de rayer la vitre de la table de cuisson.

La table de cuisson peut se rayer avec des
objets comme des instruments tranchants,
des bagues cu d'autres bijoux.

22 N'utilisez jomais la surface vitrée de la table

de cuisson comme planche a découper.

2 Ne posez pas ou ne stockez pas darticles

sur la surface vitrée de la table de cuisson
lorsquelle n'est pas utilisée.

£ Faites attention d la pose de cuilleres ou

dautres ustensiles a remuer sur la surface
vitrée de lo table de cuisson, lorsgu'elle est
en fonctionnement. s peuvent devenir
chauds et provoquer des brilures,

£ Bvitez de chauffer un récipient vide. Dans le

cas contraire, cela pourrait endommager la
table de cuisson et le récipient.

= Ne laissez pas de l'eau, d'autres liguides ou
de la graisse sur la table de cuisson.

= N'utilisez pas les éléments de surface si lo

vitre est cassée. Des projections graisseuses
ou des produits de nettoyage peuvent
pénétrer dans la fissure et créer un risque de
choc électrique. Contactez immédiatement
un technicien qualifié dés que la vitre de la
table de cuisson est fendue.

£ La cuisson ou des projections daliments

AV,

peut provoguer I'activation ou la
désactivation des touches du clavier.
Nettoyez scigneusement le clavier ¢ touches
et les commandes retrouveront un
fonctionnement normal.

Faites attention lors du contact avec la table de cuisson. La surface vitrée de la toble de cuisson
conservera la chaleur aprés l'extinction des commandes.

# Nettoyez |a table de cuisson avec

précaution. Verrouillez toujours le panneau
de commandes d ['cide de la fonctionnalité
de verrouillage des commandes et attendre
que la surface vitrée entiere ait refroidi,
avant de nettoyer la table de cuisson.
Consultez la section Verrouillage de la table
de cuisson pour en savair plus. Si vous
utilisez une éponge ou un chiffon mouillé
pour essuyer les projections sur un élément
de surface choud, faites attention aux
brhlures causées par la vapeur. Certains
nettoyants peuvent produire des fumées
toxiques dans le cas d'une application sur
une surface chaude.

REMARQUE : nous vous recommandons
déviter dessuyer les éléments de surface
tant qu'ils ne sont pas froids et que
lindicateur de chaleur ne s'est pas éteint.
Les projections sucrées constituent une
exception d la régle. Consultez la section
Nettoyage de la vitre de la table de cuisson.

= Pour éviter dendommager éventuellement

la surface de cuisson, n‘appliquez pas de
creme de nettoyage sur la surface vitrée
lorsgu'elle est chaude.

= Apres le nettoyage, utilisez un chiffon sec cu

une serviette en papier pour supprimer tout
résidu de créme de nettoyage.

= Lisez et respectez toutes les instructions et

avertissements sur les étiquettes des créemes
de nettoyage.

“ De grandes rayures ou de gros impacts sur

la table de cuisson peuvent conduire G briser
ou fracasser la vitre.

~ Faites attention lors du contact avec lo table

de cuisson. La surface vitrée de la table de
cuisson conservera la chaleur apres
['extinction des commandes.

= Ne vous tenez pas sur la vitre de la table

de cuisson.

LISEZ ET RESPECTEZ SCRUPULEUSEMENT
CES CONSIGNES DE SECURITE.

Bisuo;
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~ CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS
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Caractéristiques de votre table de cuisson.

Dans ce manuel, les caractéristiques et l'apparence peuvent varier sefon votre modele.

| Consignes de sécurité

T
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sor Suxbice !

REMARQUE : les modeles de 30" possedent des
indicateurs d’emplacement des éléments de
cuisson ¢ ¢bté de chagque commande.

[

Table de cuisson de 76,2 cm (30"} PHP900

e -
CONTROL
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TIMER
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Nettoyage et entretien

Table de cuisson de 91,4 ¢m (36"} PHPI60

Astuces de
dépannage

Index des caractéristiques .
fles caractéristigues et l'opparence peuvent varier) Explication a la page

Eléments de cuisson 36

Verrouillage des cormmandes 39

Minuteur de cuisine 38

Témoin lumineux ON {pour chaque élément} 36

Zone des témains lumineux de surface chaude 38

Assistance du
consommateur
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Commande ON/OFF d'un élément de cuisson 36
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Fonctionnement de la cuisson & induction.

Utilisez un récipient de la taille
minimale pour chaque élément.
Le matériau du récipient est
correct si un aimant se colle sur
son fond.

Les éléments situés sous la surface

de cuisson produisent un champ
magnétique qui fait vibrer les électrons
dans le récipient en métal ferreux,
produisant de la chaleur.

La surface de cuisson elle-méme ne
chauffe pas. La chaleur est produite
dans le récipient de cuisson et ne peut
Etre générée tant que le récipient n'est
pas placé sur la surface de cuisson.

Lorsque I'élément est activé, le
récipient commence a chauffer
immédiatermnent et son contenu
se réchauffe,

La cuissen par induction magnétique
nécessite d'utiliser une batterie de

cuisine fabriquée d partir de métaux
ferreux—des métaux sur lesquels un
aimant se colle, comme le fer ou l'acier.

Utilisez des récipients dont la taille
correspond a celle de I'élément. Le
récipient doit étre suffisamment grand
pour que le capteur de sécurité active
lélément.

La table de cuisson ne démarrera pas
si un ustensile en fer ou en acier trés
petit {inférieur 4 la taille minimale en
largeur) est placé sur la surface de
cuisson lorsque l'appareil est en
fonctionnement—comme une spatule
en acier, des cuilleres, des couteaux
et d'autres petits instruments.

Utilisation d'une batterie de

cuisine @ la taille correcte

Diameétre Diamétre

minimal du minimal de
récipient 14,6 cmn récipient 12 crm
(5-3/4") {4-3/4")

Diametre minimal du
réciplert 165 cm
17,7 emi7)

Diomatre
minimal du
récipient 146 crm
{5-3/4')

Table de cuisson d'une largeur de 76,2 cm (307). Utilisez un récipient de lo
taille minimale indiquée pour chaque élément de cuisson.

Digmeétre
minimal de

récipient 12 cm
[4-3/4")

Digrnétre
minfrmof du
récipient 146 cm

Diametre minimal
du récipient

B3/ 177 em i)

Digmetre minimal

Diamétre

minimal du du récipient
réciplent 14.6 om 177 cm 7
(5-3/4"

Table de cuisson d'une largeur de 91,4 cm (36”). Utilisez un récipient de la
taille minimale indiquée pour chaque élément de cuisson.

Chague élément de cuisson nécessite un récipient
d'une taille MINIMALE. Si le récipient est
carrectement centré, et fabriqué avec un métal
carrect, mais trop petit pour 'élément de cuisson,
félérnent ne peut pas &tre activé. Un « F»
clignotant s'affichera ainsi que Ie niveau de
puissance sélectionné.

Un récipient plus grand que le cercle de '&lément
peut étre utilisé ; cependant, la chaleur se diffusera
uniquement au-dessus de 'élément.

Pour de meilleurs résultats, le récipient doit étre en
contact TOTAL avec la surface vitrée.

Ne laissez pas le fond du récipient toucher la
bordure métallique de la table de cuisson ou
chevaucher les commandes de la table de cuisson.

Pour de meilleures performances, faites
correspondre la taille du récipient avec la taille de
élément. L'utilisation d'un petit récipient sur un
grand brileur générera moins de puissance &
n'importe quel niveau.
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Choix de la bonne batterie de cuisine a utiliser.
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INCORRECT

CORRECT

Le récipient n'est pas centré sur la
surface de ['élément de cuisson.

Le fond ou fes cotés du récipient
sont recourbés ou inclinés.

Le récipient ne correspond pas a la
taille minimale requise par l'élément
de cuisson utilisé.

Le fond du récipient repose sur la
bordure de la table de cuisson ou ne
repose pas compléternent sur la
surface de I'élément de cuisson.

tin manche trop lourd incline le
recipient.

34

Le récipient est correcterment
centré sur la surface de I'élément
de cuisson.

Le fond du récipient est plat.

=

\‘—*'

Le récipient correspond d ou
depasse lo taille minimaole requise
par 'élement de cuisson utilisé.

Le fond du récipient repose
entierement sur la surface de
Félement de cuisson.

Le récipient est correctement
équilibreé.

Recommandations sur
la batterie de cuisine

La batterie de cuisine doit &tre en contact total
avec la surface de I'élément de cuisson.

Utilisez des récipients & fond plat dont la taille
correspond & 'élément de cuisson et & la quantité
d'aliments & préparer.

DANGER:

= L es éléments de cuisson peuvent apparaitre
comme froids lors de leur mise en fonctionnement
et aprés avolr été arrétés. La surface vitrée peut
étre CHAUDE d cause de la chaleur résiduelie
provenant du réciplent et par conséguent, il existe
un risqite de briiures.

i NE TOUCHEZ PAS LE RECIPIENT ou LA CASSEROLE
directerent avec les mains. Utilisez toujours des
gants antichaleur ou des poignées pour protéger
vos mains contre les briilures.

2 NF FAITES PAS GLISSER le récipient sur Ja surface
de la table de cuisson. Cela pourrait endommager
définitivement laspect de la table de cuisson en
céramique.
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-Utilisez une plaque chauffante.

Utilisez un wok a fond plat.

Batterie de cuisine adaptée

Utilisez une batterie de cuisine de
qualité, a fond massif pour une
meilleure répartition de la chaleur

et méme de meilleurs résultats de
cuisson. Choisissez une batterie de
cuisine fabriquée en acier inoxydable
aimanté, en fonte émaillée, en acier
émaillé ou avec une combinaison

de ces matériaux.

Certaines hatteries de cuisine sont
spécialement identifiées par le
fabricant pour une utilisation avec les
tables de cuisson & induction. Utilisez
un aimant pour tester la validité d'une
batterie de cuisine.

Les récipients a fond plat donnent les
meilleurs résultats. Les récipients a
bord ou striés peuvent &tre utilisés.

Les récipients ronds donnent de
meilleurs résultats. Les récipients d
fond courbe ou incliné ne chaufferont
les aliments de maniére homogéne.
Pour la cuisine au wok, utilisez un wok

& fond plat. N'utilisez pas de wok posé
sur un socle circulaire,

Batterie de cuisine « bruyante »

Différents types de batterie de cuisine
produisent de légers sons. Les
récipients massifs, comme ceux en
fonte émaillée, produisent moins de
bruit que les récipients en acier
inoxydable multicouche plus légers.
La taille du récipient, et lo quantité
d'aliments, peuvent aussi contribuer
au niveau sonore.

Lors de l'utilisation d'éléments
adjacents avec un certain niveau de
puissance, les champs magnétiques
peuvent interagir entre eux et produire
un faible sifflement ou un

« bourdonnement » intermittent. Ces
bruits peuvent étre réduits ou éliminés
en diminuant ou en augmentant le
niveau de puissance de 'un ou de
I'ensemble des éléments. Les récipients
qui recouvrent entierement le cercle
de I'élément produiront moins de bruit.

Un faible bruit de « bourdonnement »
est normal, notamment avec une
puissance élevée.

Ne posez pas de récipient mouillé
surla vitre de la table de cuisson,

N'utilisez pos de.wok équipé dun.’

socle circulaire sur la vitre de lg
table de cuisson.

Utilisez un wok & fond plat sur-la
vitre de la table de cuisson.

Pour de meilleurs résultats

# Ne posez pas de récipients ou de
couvercles mouillés sur la surface de
cuisson ou sur les anneaux dinduction.

# Ne posez pas de doigt mouillé sur la vitre
de la table de cuisson. Essuyez les
projections sur les commandes avec
les mains séches.

% N'utilisez pas de wok posé sur un socle
circulaire. Ce type de wok ne chauffera
pas sur un élément & induction.

# Utilisez uniquement un wok ¢ fond plat,
disponible chez la plupart des fabricants
de batterie de cuisine. Le fond du wok
doit correspondre au diamétre de
lanneau d'induction, afin de garantir
un contact correct.

# Certaines procédures de cuisson
spéciales nécessitent un récipient
particulier, comme un autocuiseur, une
friteuse, etc. Les récipients & fond plat,
qui correspondent & la taille de I'élément
de surface utilisé, produiront les
meilleurs résultats.
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Nettoyage et entretien

| Consignes de sécurité

Astuces de

dépannage

Réglage des commandes.

Sy

Utilisation des commandes d touche

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

Un « bip » retentira a chaque appui sur
une touche.

Fonctionnement des éléments de cuisson

Chague éément de cuisson dispose
d'une touche ON/OFF indépendante et
d'un affichage & diodes.

Assurez-vous d'utiliser une batterie de
cuisine gui respecte les exigences de
taille minimale.

Pour mettre en marche un élément de
cuisson:

Placez un récipient avec un contenu
alimentaire sur un élément d induction.
La taille du récipient doit correspondre
a celle de l'anneau indicateur,

Appuyez sur la touche ON/OFF. « 5 »
s'affichera en clignotant.

Appuyez sur la touche [+ ou ) pour
sélectionner le niveau de puissance et

activer ['&lément & induction. Un bip
retentit. [l est nécessaire d'appuyer sur
la touche (+} ou (-} dans les 10 secondes
qui suivent, pour activer élément.

REMARQUE : vous pouvez aussi appuyer et
tenir enfoncée la touche pour faire défiler
rapidernent les puissances et atteindre le
réglage souhaité.

Le circuit dinduction cdétecte le récipient et
autorise l'activation de 'élément. Le témoin
lumineux ON et le témoin lumineux HOT
SURFACE correspondant s'allument
ensermble. Si aucun niveau de puissance
n'est sélectionné dans les 10 secondes, la
Zone sera désactivée,

Pour arréter le processus, appuyez sur la
touche ON/OFF. L'élément ¢ induction
sarrétera et Foffichage s'éteindra.

Lorsqu'un élément est activé sur ON :

Sile récipient est enlevé ou déplacé en
dehors de lanneau de cuisson, un « F»
saffichera en clignotant, ainsi que le niveau
de puissance. Apres 30 secondes, 'élément
sera désactivé et laffichage s'éteindra. Sile
récipient est replacé sur la zone dans les 30
secondes, le clignotement s'arrétera et la
cuisson reprendra.

Assistance du

consommateur

ONJOFF .-
| + _
'-7' vz - ON/OFF

Le niveou de puissance avec une
fraction indigue un réglage par
demi-point supplémentaire.

Réglage du niveau de puissance

La table de cuisson propose 19 niveaus
de puissance, y compris un réglage de
puissance renforcée. La plage de
puissance s'étend de « L » d « 9 » par
incréments d'une précision du demi-
point. Par exemple : 1, 1-1/2, 2, 2-1/2 et
ainsi de suite jusqu'a 9.

Le niveau de puissance « L », réglage le
plus faible, est recommandé pour « tenir
au chaud » un récipient.

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

La puissance 9 est le niveau normal le
plus élevé.

4 i
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« F » s'affiche en clignotant

Si un récipient est enlevé ou déplacé en
dehors de Tanneau 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 récipient n'est plus
détecté. Aprés 30 secondes, I'élément
sera désactivé et I'affichage s'éteindra.

Sile récipient est replacé sur I'élément
de surface dans les 30 secondes, le

« F » clignotant s'éteindra et la cuisson
reprendra.
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« H» indique que le niveau
de puissance renforcée o été
sélectionné pour une cuisson
ou une ébullition rapide.

,""‘_j . O_N/OFF.

Puissance renforcée

(I s'agit du plus haut niveau de puissance,
congu pour une cuisson ou une ébullition
rapide d'un contenu de grande quantité.
La puissance renforcée fonctionnera au
maximum pendant 10 minutes. Apres ces
10 minutes, la puissance reviendra
automatiquement au niveau 9.

Le réglage de puissance renforcée peut
&tre répété apres le cycle initial de 10
minutes.

DANGER : ne laissez pas un récipient sans
surveillance avec le niveau de puissance

Appuyez et tenez enfoncée la touche

{+] jusqu'a ce que « H » s'affiche.
REMARQUE: sile récipient est enlevé, un
«F» etun «H» s'afficheront
alternativernent en clignotant. Aprés 30
secondes, l'élément s'éteindra
automatiquement.

Bruits éventuels :

[l est possible d'entendre un léger

« bourdonnement » lors d'une cuisson
avec le niveau de puissance renforcée.
Cest normal. Le son dépend du type de

renforcée.

Pour activer le niveau de puissance

renforcée :

Placez un récipient dont la taille
correspond a 'élément @ induction
sur f'anneau indicateur sélectionné,

récipient utilisé. Certains récipients

« bourdonneront » plus forts en fonction
du matériau. Un « bourdonnement » peut
se produire si le contenu du récipient est
froid. Au fur et & mesure que le récipient
chauffe, le son diminuera. Si le niveau de
puissance est diminué, le son diminuera

Appuyez sur la touche ON/OFF. aussi.
« 5 » s'offichera en clignotant.
Partage de puissance

GRS

Table de cuisson 4 & briifeurs avec 2 générateurs
dlinduction coté gauche et coté droit.

U

Table de cuisson d 5 brileurs avec 3 génératewrs
d'induction cote gauche, centre et cote droit.

Les tables de cuisson 4 quatre brileurs sont divisées en deux
zones de chauffe séparées. Les zones de cuisson gauche et
droite sont alimentées par des générateurs d'induction
indépendants. Un générateur pilote 2 éléments ou les deux
zones de cuisson d'une section de chauffe partagent la
puissance d'un générateur.

Les tables de cuisson d cing brileurs sont divisées en trois
zones. Les cdtés gauche et droit disposent de zones de
cuisson séparées et le grand élément central constitue une
autre zone de cuisson indépendante.

Le partage de puissance est actif lorsque tous les éléments

de lu méme zone de cuisson sont activés et qu'un élément est
réglé sur le niveau de puissance renforcée (H). Le niveau de
lélément qui n'est pas réglé sur le niveau de puisscance
renforcée bascule alors sur une puissance plus faible. Cela
sappelle le partage de puissance. Lorsgue le fonctionnement
en puissance renforcée est terminé (10 minutes), lautre
élément peut &tre réinitialisé sur nirmporte quel niveau de
puissance. Tous les ééments d'une méme zone de chauffe
peuvent fonctionner simultanément aux niveaux de puissance
normaux, de «L» a9,

REMARQUE IMPORTANTE POUR LES MODELES A QUATRE
BROLEURS :

Les éléments du cété drolt partagent le méme générateur,
Les deux éiéments pewvent fonctionner & n'importe quel
niveaut de puissance rion renforcée de L ¢ 9) en méme
ternps. Sile grand élément & lavant est réglé sur le niveau de
puissance renforcée « H », le plus petit élément d larriere
droite sera désactivé ou éteint automatiquerment. Le plus
petit élément & larriére drofte pourra étre reactivé et régie sur
nimporte quel nivequ de puissance, une fois que le
fonctionnement en puissance renforcée du grand élément est
terminé (10 minutes).

57

| 2111n23s ap saubisuo?)

&
S
8
S
1)
®
0
=
<
=
@
S

abouupdap

ap sadnjsy

AnaIpUWIoOsSUo2

np adupjsissy




| Consignes de sécurité

Nettoyage et entretien

Astuces de

dépannage

Assistance du

consommateur

Réglage des commandes.

DANGER : ne chauffez pas
d'aliments avec le niveau de
puissance « L » pendant
plus de deux heures.

Utilisation du niveau basse température « L »

Placez un récipient avec un contenu
alimentaire sur un élément @
induction. La taille du récipient doit
correspondre ¢ celle de fanneau
indicateur,

Appuyez sur la touche ON/OFF.
« 5 » gaffichera en clignotant.

Appuyez et tenez enfoncée la touche
[ jusqu'd ce que « L » saffiche. Un
bip retentit.

N'utilisez pas d'emballage en plastique
pour couvrir les aliments. Le plastique peut
fondre sur la surface vitrée et étre difficile ¢
supprimer.

Utilisez uniguement une batterie de cuisine
recommandée pour cette table de cuisson.

Le niveau busse température maintiendra
chaud un plat cuising, a lo température de
service. Commerncez toujours avec des
aliments chauds. N'utilisez pas ce réglage
pour chauffer des aliments froids.

La pase d'aliments froids ou non cuisinés
sur un élément de surface réglé surle
niveau basse termpérature peut provoquer
une intoxication alimentaire,

Pour de meilleurs résultats, tous les
aliments chauffés avec le niveau basse
température doivent étre couverts d'un
couvercle ou d'une feuille d'aluminium. Les
patisseries ou les pains doivent étre
ventilés pour permettre a Fhumidité de
s'échapper.

Utilisez toujours des paignées ou des gants
antichaleur pour retirer les aliments d'un
élément réglé sur le niveau basse
température, car la table de cuisson et le
récipient seront chauds.

Utilisation du minuteur de cuisine

REMARQUE : utilisez le minuteur de cuisine

i n : Les minutes s’affichent.jusqu"d ce qul
. Sl pour mesurer le temps de cuisson oul ne reste plus qu'une minute, A une
'“-, TIMER comme pense-béte. Le minuteur de cuisine minute, le minuteur émettra un bip et

— ' : ne controle en aucun cas les éléments de décomptera ensuite les secondes
= | ONJOFF CUISSON. restantes,

Appuyez sur la touche ON/OFF du Pendant la derniére minute, le

minuteur. minuteur émettra un bip toutes les 10
secondes. Lorsque le temps est

Appuyez sur la touche (+) OU.H pour écoulé, le minuteur émettra un long

sélectionner le nombre de minutes bi ; e
= ip et l'affichage s'éteindra.

souhaité. Lorsque la touche i+ ou -
reste enfoncée pendant plusieurs Appuyez sur la touche ON/OFF pour
secondes, les minutes défilent & arréter le minuteur & n'importe quel
grande vitesse. Le minuteur moment. Appuyez sur la touche (+} ou )
commencera automatigquernent @ pour augrnenter ou diminuer le temps
décompter les minutes sélectionnées  défini.
dans les 5 secondes suivant la
derniére entrée. Les minutes
s'officheront et un « .» clignotera.

Témoin lumineux de surface chaude

Un témoin lurmineux HOT SURFACE (un pour

. ‘ chague élément de cuisson) s'allumera
immédiaternent lors de factivation de
. ‘ [&lément correspondant. Le témain
. lumineux s'allurme lorsque la surface vitrée
_ HOTSUBRFACE est chaude et reste allumé jusqu'a ce gue la

38

surface refroidisse ¢ une termpérature
acceptable au toucher.



Utilisation des éléments de surface.

www.electromendgersge.ca

Messages d'erreur [« E>» /« ¢ » et « E» [/« 0 »)

Les messages d'erreur indiquent un
probleme temporaire qui peut étre
corrigé par l'utilisateur.

Clavier activé—si « E » saffiche en
clignotant alternativermnent avec « ¢ », Cest
que le clavier détecte l'activation continue
d'une ou plusieurs touches. Supprimez
toute obstruction dans la zone du clavier.
['obstruction peut étre provoquée par de
I'eau, une projection d'aliments, un ustensile
ou d'autres objets.

Pour reprendre la cuisson, appuyez sur la
touche ON/JOFF, puis sélectionnez le niveau
de puissance.

Surchauffe—si « E » s'affiche en clignotant
alternativernent avec « o », C'est que le
capteur de 1o table de cuisson indique une
surchauffe de Télectronique ou de 'élément
@ induction.

La surchauffe d'un élément est provoquée
par la pose d'une casserole vide sur
I'élément concerné et la sélection d'un
niveau de puissance élevée. Le capteur

de I'élément détecte les trés hautes
températures (supérieures aux
termpératures normales de cuisson), coupe
alors Falimentation électrique et affiche le
message d'erreur, Une autre cause possible
de cette erreur est une absence d'air frais
dans le fond de lo table de cuisson, ce qui
peut provoquer la surchauffe de
I'électronique. Dans ce cas-la, assurez-vous
que l'entrée d'air sous la table de cuisson
n'est pas obstruée.

Appuyez sur la touche ON/OFF et loissez la
table de cuisson refroidir pendant 30 & 45
minutes, avant de recommencer a Futiliser.

Si lerreur persiste, contactez le service
apres-vente.

IMPORTANT : si le « E » clignote seul, sans
alterner avec le « ¢ » ou le « o », il sagit
d'une panne matérielle. Contactez le
service aprés-vente.

 CONTROL
Lock

Verrouillage des commandes

IMPORTANT : & votre convenance, vous
pouvez verrouiller la totalité de la table de
cuisson d n'importe quel moment,
lorsqu'elle n'est pas utilisée ou avant un
nettoyage. Le verrouillage de la table de
cuisson empéchera d'activer
accidentellernent les éléments de surface,

Pour verrouiller la table de cuisson :

Appuyez et tenez enfoncée la touche
CONTROL LOCK pendant 5 secondes.

Un signal @ deux bips retentira et le témoin
lurnineux CONTROL LOCK s'allumera,
indiguant que la table de cuisson est
verrouillée.

Sila table de cuisson est verrouillée alors
gu'un élément de surface est en
fonctionnerment, celui-ci sera
automatiquement désactivé.

La commande CONTROL LOCK n'affecte
pas le minuteur. Si le verrouillage des
commandes est activé pendant un
décompte du minuteur, celui-ci continuera
afonctionner,

Pour déverrouiller la table de cuisson :
Appuyez et tenez enfoncée la touche
CONTROL LOCK pendant 5 secondes. Un
signal @ deux bips retentira et le témoin
lumineux CONTROL LOCK s'éteindra,
indiquant que la table de cuisson est
déverrouillée.
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Sélection des types de batterie de cuisine.

" Correct

| Consignes de sécurité

incorrect

Remarque : des stérilisateurs & fond
plat sont nécessaires pour les tables
de cuisson vitrées.

Nettoyage et entretien

Astuces de
dépannage

Assistance du
consommateur
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Respectez les points suivants pour faire des conserves

Lorsque vous faites des conserves au
bain-marie ou avec un autocuiseur, des
récipients de grand diamétre peuvent

~ étre utilisés. C'est parce que les

températures d'ébullition de l'eau
(méme sous pression) ne sont pas
nocives pour les surfaces de la table de
cuisson autour des éléments de surface,

CEPENDANT, N'UTILISEZ PAS DE
STERILISATEURS DE GRAND DIAMETRE
OU D'AUTRES RECIPIENTS DE GRAND
DIAMETRE POUR FRIRE OU BOUILLIR
DES ALIMENTS AUTRE QUE DE L'EALL

La plupart des mélanges de sirop ou de
sauce—et tous les types de friture—
cuisent a des températures beaucoup
plus élevées que celles de 'eau bouillie.
De telles températures peuvent
éventuellement endommager la surface
vitrée de la table de cuisson.

Assurez-vous que le stérilisateur
est bien centré sur l'élément de
surface. Sivotre table de cuisson
ou son emplacement ne permet
pas de centrer le stérilisateur sur
I'élément de surface, utilisez un
récipient d'un plus petit diamétre
pour de meilleurs résultats.

Des stérilisateurs a fond plat
doivent étre employés. N'utilisez
pas de stérilisateurs avec des fonds
a rebord ou ondulés (ce qui est
souvent le cas des récipients
émaillés} parce que le contact avec
I'élément de surface n'est pas
suffisant et entrdinera une durée
d'ébullition prolongée.

Lorsque vous faites des conserves,
utilisez des recettes et des
procédures en provenance de
sources réputées. Des recettes et
des procédures fiables sont
disponibles chez le fabricant de
votre stérilisateur, chez les
fabricants de flacons en verre pour
conserve, comme la marque Ball
and Kerr, et le département des
services de l'agriculture des
Etats-Unis.

Souvenez-vous que la réalisation
de conserves est Un processus qgui
génere de grandes quantités de
vapeur. Pour éviter les brilures
provoquées par la vapeur ou lg
chaleur, faites attention en faisant
des conserves,

REMARQUE : si votre domicile posséde une
tension faible, la réalisation de conserves
peut prendre plus de temps que prévy,
méme si les instructions ont été
scrupuleusement respectées. Il est possible
de réduire cette durée :

(1) en utilisant un qutocuiseur et

{2) en commencant avec de l'eau
CHAUDE du robinet pour une
ébullition plus rapide d'une grande
quantité d'equ.

DANGER :

i La rédlisation de conserves en toute
sécurité nécessite que les micro-
organismes soit détrufts et gue le
flacon soit completement scellé.
Lorsque vous faites des conserves au
bain-marie, une ébullition douce mais
constante doit étre maintenue le
temps nécessaire. Lorsque vous faites
des conserves avec un autocuiseur, la
pression doit 8tre maintenue le temps
nécessaire,

¥ Aprés avoir réglé les commandes, if est
trés important de s'assurer que les
niveaux d'ébullition ou de pression
sont maintenus le temps nécessaire.

& Puisque vous devez vous assurer de
stériliser les flacons de conserve le
temps nécessaire, sans aucune
interruption du processus, nie le faites
pas sur 'élément de surface d'une
table de cuisson sile fond de votre
stérilisateur n'est pas plat.



Entretien et nettoyage de la table de cuisson.  wwwelectromenagersge.ca

Assurez-vous que l'alimentation électrique est coupée et que toutes les surfaces sont froides avant de
nettoyer une quelconque partie de la table de cuisson.

Comment retirer le film protecteur d'expédition et le ruban d'embaliage

2111n23s ap saubisuo?)

Saisissez délicatement un coin du film REMARQUE : ladhésif doit étre enlevé en
protecteur d'expédition avec vos doigts et totalité avant d'utiliser la table de cuisson. fi
déccllez-le doucement de la surface de ne peut plus étre enlevé s'il est chauffé.

I'appareil. N'utilisez pas d'outils tranchants
pour enlever le film. Enlevez tout le film
avant d'utiliser lappareil pour la premiére
fois.

Pour étre sr que la finition de 'appareil ne
sera pas endommagée, la facon correcte
d'enlever l'adhésif du ruban d’emballage
sur les appareils neufs consiste & appliquer
du détergent liquide de lave-vaisselle
domestique. Appliquez-le avec un chiffon
doux et laissez tremper.

fojdwa,p apojy

= ' Touche de verrouillage des commandes
S A votre convenance, vous pouvez Avant un nettoyage, commencez par
verrouiller la table de cuisson entiére a verrouiller la table de cuisson : consultez

n'importe quel moment, lorsqu'elle n'est  la section Verrouilloge des commandes

' CONTROL | ._ pas utilisée ou avant un nettoyage. a la page 37.

OCK Le verrouillage de la table de cuisson
empéchera d'activer accidentellement
les éléments de surface.
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Consignes de sécurité

Nettoyage de la vitre de la table de cuisson.

Astuces de

Mode d'emploi

e
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dépannage

Nettoyez votre table de
cuisson chague fois
gu'elle est sale. Utilisez la
créme nettoyante
CERAMA BRYTE® pour
table de cuisson.

Nettoyage normal quotidien

Utilisez la créme nettoyante CERAMA BRYTE®
sur votre table de cuisson en vitrocéramique.

Pour entretenir et protéger votre table de
cuisson en vitracéramique, conformez-vous
aux instructions suivantes :

Avant d'utiliser votre table de cuisson
pour la premiére fois, nettoyez-la
avec de la creme nettoyante
CERAMA BRYTE® pour table de
cuisson. Cela vous cidera & la protéger
et & la conserver propre.

Votre table de cuisson conserverason
aspect neuf si vous utilisez chagque jour
la créme nettoyante CERAMA BRYTE®
pour table de cuisson.

Secouez bien le flacon de créme

nettoyante. Versez quelques gouttes de
créme nettoyante CERAMA BRYTE®
directement sur votre table de cuisson.

Utilisez une serviette en papier ou une
épaonge CERAMA BRYTE® pour table de
cuisson en vitrocéramique afin de
nettoyer la surface de la table de
cuisson.

Utilisez un chiffon ou une serviette en
papier pour nettoyer toute la surface
de la table de cuisson. Pas besoin de
rincer

NOTE : Vous devez faire bien attention de
INE PAS faire chauffer la table de cuisson
avant de la nettoyer complétement.

Utilisez une éponge CERAMA
BRYTE® pour table de cuisson en
vitrocéramigue ou une éponge de
recurage bleue tout usage anti-
égratignures Scotch-Brite®.

Résidus calcinés

AVERTISSEMENT : Vous pouvez
ENDOMMAGER votre surface en
vitrocéramigue si vous utilisez des éponges
de récurage autres que celles comprises
avec votre appareil.

Laissez refroidir la table de cuisson.

Versez quelques gouttes de créme
nettoyante CERAMA BRYTE® sur tous
les résidus calcinés.

A l'aide de I'éponge de récurage
CERAMA BRYTE® pour table de
cuissan en vitrocéramique, frottez les
résidus en exercant la pression
nécessaire.

S'il reste des résidus, répétez les
apérations indiquées ci-dessus.

Pour mieux protéger aprés avoir
enlevé les résidus, polissez toute la

surface avec la creme nettoyante
CERAMA BRYTE® et une serviette de

papier.

Assistance du

consommateur

On peut se procurer Je grattoir
CERAMA BRYTE® pour table de
cuisson en vitrocéromigue et tous
les accessoires recommandes dans
nos Centres de piéces détachées.
Consultez les instructions dans la
section « Comment commander
des pieces » d la page suivante.

NOTE : N'utilisez jamais une Jome
émoussée ou ébréchée.

4o

Résidus calcinés difficiles a enlever

Laissez refroidir la table de cuisson.

Tenez un grattoir a lame simple aun
angle d’environ 45° sur la surface de
vitrocéramigue et raclez les résidus.
Vous devrez exercer de |a pression
sur le grattoir alame pour les
enlever.

Aprés avoir enlevé les résidus avec le
grattoir & lame, versez quelques
gouttes de créeme nettoyante
CERAMA BRYTE® pour table de
cuisson sur les résidus calcinés.
Utilisez I'épange CERAMA BRYTE®
pour enlever les résidus restants.

Pour mieux protéger apres avoir
enlevé les résidus, polissez toute la

surface avec la creme nettoyante
CERAMA BRYTE® et une serviette de

papier.
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Traces de métal et rayures

Faites attention de ne pas faire
glisser des ustensiles de cuisine sur
votre table de cuisson. lls laisseront
des traces de métal sur la surface de
vitrocéramigue.

Vous pourrez enlever ces traces en
appliquant la créme nettoyante
CERAMA BRYTE® ¢ I'aide de I'éponge
CERAMA BRYTE® pour table de cuisson
en vitrocéramique.

Sivous laissez des casseroles
recouvertes d'une couche
d’aluminium ou de cuivre chauffer a
sec, leur métal peut laisser des traces
noires sur la table de cuisson.

Vous devez enlever ces traces
immédiaternent, avant de faire
chauffer a nouveau la table de
cuisson. Autrement, les traces
risquent de devenir permanentes.

AVERTISSEMENT : Viérifiez toujours le fand
de vos cassercles pour vous assurer
qu'elles n'aient pas d'aspérités qui risquent
de rayer la table de cuisson.

Surface de vitrocéramique—possibilité de dommages permanents.

2111n23s ap saubisuo?)

D'aprés nos essais, il
semble que si vous
cuisinez des aliments
riches en sucre comme de
la confiture ou du caramel,
et ¢'ils débordent, ils
peuvent occasionner des
dommages permanents 4
la surface de
vitrocéramique si vous ne
lo nettoyez pas
immédiatement.

Dommages causés par du sucre chaud ou

des matiéres plastiques fondues

Eteignez toutes les unités de la table
de cuisson. Enlevez toutes les
cosseroles chaudes.

Portez des gants de cuisine :
a. Utilisez un grattoir alame
simple {grattoir CERAMA BRYTE®
pour table de cuisson en
vitrocéramiquel pour repousser les
matiéres fondues sur une surface
froide de la table de cuisson.

b. Enlevez les matiéres fondues avec
une serviette en papier.

Vous devez laisser toute matiére

fondue gue vous n‘avez pas réussi a
enlever jusqu'a ce gue la table de
cuisson refroidisse compléternent.

Ne réutilisez jamais la table de
cuisson avant davoir enlevé
complétement les résidus

NOTE : S'il s'est déja formé sur votre table
de cuisson en vitrocéramique des creux ou
des pigdres, vous devrez la remplacer.
Dans ce cas, vous devez appeler le service.

Comment commander des piéces

Pour commander la créme et le grattoir
CERAMA BRYTE®, veuillez composer notre
numéro de téléphone sans frais.

Centre national de pieces
détachées : 800.626.2002.

Creme nettoyante CERAMA BRYTE®
pour table de cuisson
envitrocéramique ............. # WXIOK300

Grattoir CERAMA BRYTE® pour toble de
cuisson en vitrocéramique . # WXI10K0302

Trousse.................... # WB64X5027
(la trousse camprend un flacon de créme et
un grattoir]

Eponges CERAMA BRYTE®

pour tables de cuisson en

vitrocéramique ............ ... #WXI10X350
43
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consommateur

Avant de contacter le service apres-vente...

Astuces de dépannage

\

besoin de contacter le service aprés-vente.

Economisez du temps et de largent | Consultez d'abord fe
tableau des pages suivantes et vous n'aurez peut-étre pas

Causes possibles

Remedes

Les eléments de - :
surface n'assurent pos.
une ébullition continue
ou la cuisson est lente

Utilisation d'un récipient
incorrect.

e Utilisez des récipients recommandés pour l'induction,
a fond plat et qui correspondent & la taille de I'élément
de surface.

Les éléments de -
surface ne fonctionnent
pas correctement

Réglages incorrects des
commandes de la table
de cuisson.

e« VVérifiez que la commande appropriée est réglée
correctermnent pour I'élément de surface utilisé.

«F » cl_ignotant_ Type incorrect de récipient.

=+ Utilisez un aimant pour vérifier que le récipient
est compatible avec l'induction.

Récipient trop petit.

s Lo taille du récipient est inférieure a la taille
minimale requise pour 'élément. Consultez la section
Utilisation d'une batterie de cuisine & la taille correcte.

Mauvaise position
du récipient.

s Centrez le récipient sur l'anneau de cuisson.

Rayures sur lo surface - Utilisation de mauvaises
vitrée de fa table. .. - méthodes de nettoyage.

de cuisson

o Utilisez les procédures de nettoyage recommandées.
Consultez la section Nettoyage de ia vitre de la table de

cuIsson.

Utilisation d'un récipient avec
des aspérités sur le fond ou
présence de particules

{sable ou selj entre le récipient

e Pour éviter les rayures, utilisez les procédures de
nettoyage recommandées. Assurez-vous gue le fond des
récipients est propre avant utilisation et utilisez une
batterie de cuisine avec des fonds lisses.

et la surface de la table de cuisson.

Quelgu'un a fait glisser
récipient a la surface
de la table de cuisson.

Zones décolorées sur. -
la table de cuisson n‘ont pas été nettoyées

avant Putilisation suivante.

Des projections alimentaires « Consultez la section Nettoyage de la vitre de la table de

cuisson.

Surface chaude sur un
modéle avec une vitre de

table de cuisson iégérement

colorée.

e C'est normal. La surface peut apparditre décolorée
lorsgu'elle est chaude. C'est un phénoméne
temporaire qui disparditra lorsque la vitre refroidira.

La table de cuisson chaude
" est entrée en contact avec

un plastigue posé surla

table de cuisson chaude.

Plgstigue fondu
sur la surface

« Consultez la section Surface vitrée - possibilité d'un
dommage définitif dans la section Nettoyage de la
vitre de la table de cuisson.

Trou {ou échancrure} -
dans lo table de cuisson

Un mélange sucré chaud a
&té projeté sur la table
de cuisson.

« Contactez un technicien qualifié pour un
remplacement.

Touches du clavier Le clavier est sale.

« Nettoyez le clavier.

inopérantes

Un fusible de votre domicile
peut avoir grillé ou le
disjoncteur a sauté.
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¢ Remplacez le fusible ou réinitialisez le disjoncteur.
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Notes.
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Please place in envelope and mail to:
Veuillez mettre dans une enveloppe et envoyez a :

OWNERSHIP REGISTRATION
P.0. BOX 1780
MISSISSAUGA, ONTARIO
L4Y 4G1

(FOR CANADIAN CONSUMERS ONLY)
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Garantie GE de la table de cuisson induction

Toutes les réparations sous garantie sont effectuées par nos Agrafez votre facture ici. La
Centres de réparation ou par nos réparateurs Mabe autorises. preuve d'achat originale sera
Pour obtenir du service en ligne 24 heures par jour, veuillez nous nécessaire pour bénéficier des
visiter au site www.electromenagersge.ca ou appelez le no services de garantie.

1.800.561.3344. \euillez fournir le numéro de série et le numeéro
de modeéle lorsque vous appelez pour obtenir le service.

GE fournira :

Une année S Toute pisce détachée de la table de cuisson qui tomberait en panne & cause d'un défaut
Apartirdeladate - matériel ou de main-d'ouvre. Pendant cette garantie limitée d'une année, GE fournira aussi,
dachat originale gratuitement, toute main-d'ouvre et service a domicile pour remplacer la piéce défectueuse.

# Les déplacements 4 domicile pour vous apprendre & & Le remplacement des fusibles du domicile ou la

utiliser appareil. réinitialisation des disjoncteurs.
# Une installotion, une livraison ou une maintenance 2 Un dommage de l'appareil provogué par un accident,
incorrecte. un incendie, une inondation ou un cas de force

% Une panne de Fappareil dans le cas d'un abus, d'une
mauvaise utilisation, ou d'une utilisotion autre que 2 Un domrmage annexe ou consécutif provoqué par
celle prévue, ou d'une utilisation commerciale. d'éventuels défauts de cet appareil.

majeure.

2 Un dommage provoqué aprés la livraison.

2 Un dommage de la vitre de la table de cuisson
provoqué par l'utilisation de nettoyants autres que les

N p 2 Un appareil non accessible pour exécuter la réparation
crémes et les tampons recommandés.

nécessaire.
# Un dommage de la vitre de la table de cuisson

provogqué par des projections durcies de matériaux

sucrés ou de plastique fondu qui n'auraient pas été

nettoyées conformément aux instructions du manuel

d'utilisation.
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EXCLUSION DES GARANTIES IMPLICITES —votre seul et unique recours reside dans la réparation de Pappareil telle
qu'elle est definie dans cette garantie limitée. Toutes autres garanties implicites, y compris les garanties implicites
de valeur commerciale ou d'adéquation a un usage particulier, sont limitées & une année ou d la plus petite période
autorisée par la loi.

Cette garantie est étendue & 'acheteur original et & tout propriétaire successif pour les appareils achetés
pour un usage domestique au Canada. Si cet appareil est installé dans un endroit ol il n‘existe pas de
service apres-vente agréé GE, vous pouvez avoir ¢ prendre en charge les frais de transport, ou il peut vous
étre demande d'apporter l'appareil dans un service aprés-vente GE agréé pour réparation.

Certaines provinces n‘autorisent pas l'exclusion ou la limitation des dommages annexes ou consécutifs.
Cette garantie vous donne des droits [égaux particuliers et il est possible que vous puissiez bénéficier
d'autres droits, qui varient d'une province @ 'autre. Pour connaltre quels sont vos droits légaux, consultez le
bureau de service aux consommateurs local ou provincial ou le ministére de la Justice.

Garant : Mabe Canada Inc,,
Burlington, Ontario
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Assistance du consommateur.
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Site Internet GE www.electromenagersge.ca

Pour toute question ou pour un besain d'assistance au sujet de votre appareil ménager, consultez le site
Internet ci-dessus, accessible 24 heures sur 24 par jour, chague jour de l'annéel A partir du site, vous pouvez
télécharger les manuels d'utilisation.

Prise de rendez-vous www.electromenagersge.ca

I est trés facile de demander lintervention d'un technicien expert en réparation GE. Appelez le
1.800.561.3344, 24 heures par jour, 7 jours par semaine.

Pieces et accessoires www.electromenagersge.ca

Pour vous renseigner sur fachat d'une piéce ou d'un accessoire pour votre appareil, appelez notre Centre
national de pigces au 1.800.661.1616.

Pour nous contacter www.electromenagersge.ca

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

Enregistrement des appareils www.electromenagersge.ca

Vous pouvez enregistrer vos appareils en ligne—n'importe quand! Uenregistrement de vos appareils
permettra de meilleures communications et l'obtention plus rapide des services sous garantie nécessaires. Vous
pouvez égalerment nous envoyer par la poste la carte d'enregistrement pré-imprimée fournie avec lappareil, ou
détacher le formulaire qu'on trouve dans le Manuel de l'utilisateur.
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Escriba los ndmeros de modelo
y de serie aquk:

Modelo

Serie

Usted puede encontrarlos en
una etigueta bajo el anafe.
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Operacion

Cuidado y limpieza

Soporte al consumidor |Solucionar problemas

INFORMACION IMPORTANTE DE SEGURIDAD.
LEA TODAS LAS INSTRUCCIONES ANTES DE USAR EL ARTEFACTO.

AJADVERTENCIA!

Para su seguridad, la informacion de este manual debe seguirse af pie de la letra a fin de minimizar el riesgo
de incendio o explosién, descarga eléctrica, o para prevenir dafos, lesiones personales o la muerte.

Esta unidad se ha puesto a prueba y se ha determinado
que curmple con los limites de un dispositive digital de
clase B, de conformidad con la Parte 18 de las normas
de la FCC. Estos limites estan disefiados para brindar una
proteccidn razonable contra interferencia dafina dentro
de una instalacion residencial. Esta unidad genera, utiliza
y puede irradiar energia de frecuencia de radio y, si no
se instala y usa de acuerdo con fas instrucciones, puede
provocar una interferencia dafina a las comunicaciones
de radio. Sin ermbargo, no hay garantia de que no haya
interferencia en una instalacién determinada. Sila
unidad provoca interferencia nociva a la recepcion

de radio y television, lo que puede determinarse
encendiendo y apagando la unidad, el usuario puede
corregir la interferencia a través de una o mds de las
siguientes medidas:

% Reoriente o cambie la posicién de lus antenas
receptoras.

4 Incremente la distancia entre Ju unidad y el receptor,

& Conecte la unidad a un tomacorriente o un circuito
diferente del que estd usando el receptor.

A PRECAUCION:

Las perscnas gue utilicen un marcapases o un
dispositive médico similar deben tener cuidado
cuando utilicen y se encuentren cerca de una
unidad por induccién. El campo electromagnético
puede afectar el funcionamiento del marcapasos
o del dispositivo médico similar. Es recomendable
consultar a su médice o al fabricante del
marcapasos sobre su situacion particular,

NOTIFICACION DE SEGURIDAD
IMPORTANTE

La ey californiana sobre aguas potables y toxicos exige
que el Gobernador de California publique una lista de
sustancias que segun el estado provoguen cancer,
defectos congénitos u otros dafios reproductivos, y exige
alas empresas gue adviertan a los clientes sobre g
exposicion potencial o dichos sustancias.

2 Utilice el tormafo adecuado de recipiente de coccion.
Este artefacto estd equipado con una o mas ZONAS
DE COCCION de diferentes tamafios. Elija recipientes
de coccidn con bases planas lo suficientemente
grandes para las zonas de coccién. Los sensores de
deteccion del recipiente de coccidn no permitirdn que
lu zona de coccién afectada funcione sin un recipiente
en su lugar,

52

i Las manijas de los utensilios deben girarse hacia
adentro Yy no deben extenderse sobre zonas de
coccion adyacentes para reducir el riesgo de
quemaduras, la ignicion de materiales inflamables
y el derrame debido a contacto no intencionad
con el utensilio.

2 Nunca deje alimentos ya preparados sin atencion
en las zonas de coccidn. 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 dafiarse.

i Revestimientos protectores: No utilice papel de
aluminic para revestir ninguna parte del anafe. Sélo
utilice papel de aluminio después del proceso de
coccion, si se usa como una tapa para colocar sobre
los alimentos. Cualquier uso diferente del papel de
aluminic puede provocar un riesgo de descarga
electrica, incendio o cortocircuito.

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

2 Sepa qué almohadillas del teclado controlan cada
una de las zonas de coccidn.

2 Limpie el artefacte regularmente para mantener
todas las piezas libres de grasa, lo gque podria
ocasionar un incendio. Las campanas de ventilacién
de los ventiladores de extraccién y los filtros de grasa
deben mantenerse limpios, No permita la acumulacién
de grasa en la campana o en el filtro. Los depdsitos
grasosos del ventilador pueden prenderse fuego.
Cuando flamee alimentos bajo la campana, encienda
el ventilador. Para la limpieza, lea las instrucciones
del fabricante de lo campana.

Ubicacion de la placa de serie

Encontrard el nlimero de modelo y serie impresc en la
placa de serie. La placa de serie se encuentra bajo el
anafe. Vea la ilustracién para determinar la ubicacién
exacta. Recuerde registrar el nimero de serie ANTES DE
LA INSTALACION del anafe (Ver Registro de Producto en
lo cubierta frontal). La placo de serie se encuentro bajo
la caja de quemadores del anafe.

—
T/

Ubicacion de la placa de nombre




INFORMACION IMPORTANTE DE SEGURIDAD.
LEA TODAS LAS INSTRUCCIONES ANTES DE
USAR EL ARTEFACTO.
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W ¥— PRECAUCIONES DE SEGURIDAD

AjADVERTENCIA!

Para su seguridad, la

informacion de este manual debe sequirse al pie de la letra a fin de minimizar

el riesgo de incendio o explosion, descarga eléctrica, o para prevenir dafos, lesiones personales o

la muerte.

& Utilice este artefacto sélo con el uso previsto
que se describe en el manual.

# No intente reparar o cambiar ninguna
pieza de su anafe a menos que esté
especificamente recomendado en este
manual. Cualquier otro servicio debe
realizarlo un técnico calificado.

2 Antes de realizar cualguier close de
reparacion, desenchufe la conexién eléctrica
del anafe desde el panel de distribucion
domeéstica quitando el fusible o
desconectando el disyuntor.

@ AsegUrese de que un téenico calificado
reclice una correcta instalacion y puesta
a tierra del artefacto de acuerdo con las
instruccicnes de instalacion provistas.

i Solicite al instalador que le muestre la
ubicacion del disyuntor o fusible. Marquelo
para una facil referencia.

2 No deje a los nifios solos; éstos ne deben
quedar solos o sin atencidn en un drea
donde un artefacto esté en uso. Nunca debe
permitirse que se sienten © se paren en
cualguier parte de este artefacto.

i Ensefie a los nifios 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.

= PRECAUCI éN . Ciertos productos

de interés para los nifos no deben guardarse
en gabinetes sobre el anafe: 1os nifios que se
suban sobre el anafe para alcanzar elementos
pueden lesionarse gravemente.

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

RN\ Cuando se usen artefactos eléctricos, siemnpre deben seguirse precauciones basicas de seguridad,
! '\"\\ mcfugendo las siguientes:

2 Siempre mantenga repasadores, agarraderas

y otras telas a una distancia prudencial
del anafe.

# Siempre mantenga utensilios de madera y

plastico y alimentos enlatados a una distancic
prudencial del anafe. Pueden calentarse y
provocar quermaduras.,

22 Nunca use vestimentas holgadas o amplias

mientras utilice este artefacto. £l material
inflamable puede incendiarse si entra en
contacto directo con los elementos de
superficie calientes, lo que puede provocar
quemaduras graves.

7 Use solo agarraderas secas: las agarraderas

hdmedas o mojadas colocadas en superficies
calientes pueden provocar quemaduras de
vapor. No permita que las agarraderas entren
en contacto con los elementos de superficie.
No use una toalla u otra tela gruesa. Esas telas
pueden prenderse fuego sobre un elemento
de superficie caliente.

22 No utilice agua en incendios de grasa. Nunca

levante una sartén en lamas. Apague los
controles. Apague una sartén en llamas sobre
un elemento de superficie cubriendo la sartén
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 sartén puede
apagarse cubriéndola con bicarbonato de
sodio o, si estuviera disponible, un extintor
quimico seco multiuso o de tipo espumoso.

2 Si flambea alimentos bajo la campana,

encienda la ventilacion.

COCINE CARNES ROJAS Y DE AVE POR COMPLETO...

0
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Cocine carnes rojas Yy de ave por completo: Carnes rojas hasta alcanzar una temperatura INTERNA
de porlo menos 160°F y las carnes de ave a una temperatura INTERNA de por lo menos 180°F.
La coccion a estas temperaturas generalmente protege de enfermedades transmitidas por 53

los alimentos.
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INFORMACION IMPORTANTE DE SEGURIDAD.
LEA TODAS LAS INSTRUCCIONES ANTES DE USAR EL ARTEFACTO.

N\ AJADVERTENCIA!
£ PRECAUCIONES DE SEGURIDAD

Operacion

Cuidado y limpieza

Soporte al consumidor |Solucionar problemas

= No toque los elementos de superficie
vitrocerdmicos mientras cocine, Esta
superficie puede estar lo suficientemente
caliente para guemar aun cuando puede
parecer de color oscuro. Durante y después
del use, no toque ni deje que vestimenta u
otros materiales inflamabkles hagan centacto
con la superficie de coccién. Note las luces
indicadoras de caliente y deje suficiente
tiempo para enfriar.

Las superficies calientes pueden incluir
el anafe y las éreas frente a él.

£ Para minimizar la posibilidod de
quemaduras, el encendido de materiales
inflamables y los derrames, la manija del
recipiente debe girarse hacia el centro del
anafe sin sobrepasarse a ningun elemento
de superficie cercana.

= Siempre apague el contrel del elemento de
superficie antes de quitar los recipientes de
coccion.

# Nunca deje elementos de superficie
desatendidos en configuracicnes de calor
altas. Los alimentos que hierven y se
derraman pueden provocar humo y los
derrames grasosos pueden prenderse fuego.

= Siempre esté atento a los alimentos que se
estan friendo en configuraciones de calor
altas o medianas.

= Los dlimentos que vayan a frelrse deben
estar bien secos. La escarcha en alimentos
congelados o la humedad en alimentos
frescos pueden provecar gue la grasa
caliente chisporrotee por los costados

del recipiente.

= Utilice poca grasa para lograr una fritura
efectiva. Llenar los recipientes con
demasiado grasa puede generar derrames
cuando se agregan los alimentos.

= Siva a utilizar una combinacion de aceites y

grasas para freir, mézclelos antes de calentar
mientras las grasas se derriten lentamente.

= Siempre caliente la grasa lentamente,

Y préstele atencién mientras se calienta.

= Utilice un termdmetro para grasas cuande

sea posible para evitar scbrecalentarla mds
alla del punto de ahumado.

= Nunca trate de trasladar un recipiente lleno

de grasa caliente, especialmente una
freidora. Espere a que la grasa se enfrie.

= No almacene materiales inflamables cerca

del anafe.

= Conserve la campana y filtros de grasa

limpios para mantener una buena
ventilacién y para evitar incendios
provocados por la grasa.

= No almacene o use materiales combustibles,

gasolina u otros vapores ¢ liquidos
inflamables cerca de este o cualquier otro
artefacto.

= Limpie sélo las partes listadas en el Manual

del propietario.

 No deje productos de papel, utensilios de

cocina o alimentos sobre el anafe cuando
no o esté usando.

— Mantenga el anafe limpio y libre de

ocumulacicnes de grosa o derrames que
puedan prenderse fuego.

— Nunca caliente recipientes de comida

cerrados. La acumulacién de presion puede
hacer que el recipiente explote y provogue
lesiones.

= Nunca deje frascos o latas con restos

de grasa sobre o cerca del anafe.

= Nunca use su artefacto para calentar

lo habitacién.
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A;ADVERTENCIA!

ELEMENTOS DE SUPERFICIE DE INDUCCION

Tenga cuidado al tocar el anafe. La superficie de vidrio del anafe retendrd calor después de que los

controles se hayan apagado.

£ Bvite rayar el ancafe de vidrio. El anafe puede
rayarse con elementos como instrumentos
filosos, anillos u otras joyas.

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

£ No cologue o almacene productos scbre la
superficie de vidrio del anafe cuando ne lo
esté usando.

“ Tenga cuidado al colocar cucharas u otros
utensilios para mezclar sobre la superficie de
vidrio del anafe cuandoe esté en uso. Pueden
calentarse y provocar quemaduras.

Z No caliente un recipiente vacio. Hacerlo
puede danar el anafe y el recipiente.

Z No permita la acumulacién de agua, otros
liquidos o grasa sobre el anafe.

£ No utilice los elementos de superficie de
vidrio si el vidrio estd roto. Los derromes o
lo solucion de limpieza pueden penetrar
el anafe rotoe y crear un riesgo de descarga
eléctrica. Si su anafe de vidrio se rompe,
comuniguese con un técnico calificado
inmediatamente,

= Los alimenteos derramados o quemados
pueden provocar la activacién o
desactivacién accidental del teclado.
Limpie bien el teclado y los controles
volverdn a funcionar de manera normal.

“ LEAY SIGA ESTA INFORMACION

= Limpie el anafe con cuidade. Siempre

bloguee el panel de control utilizando la
caracteristica de blogueo de control y
espere hasta que toda la superficie de vidrio
se enfrie antes de limpiar el anafe. Para mas
detalles, ver la seccién Como bloguear el
anafe. Si se utiliza una esponja o un pafio
para limpiar derrames sobre un elemento de
superficie caliente, tenga cuidado de evitar
guemaduras de vapor. Alguncs limpicdores
pueden producir humos toxicos si se los
aplica a una superficie caliente.

NOTA: Recomendamos que evite limpiar
los elementos de superficie hasta que se
hayan enfriado y la luz indicadora se haya
apagado. Los derrames de azicar son la
excepcion. Por favor, vea la seccidn Cémo
limpiar el anafe de vidrio.

- Para evitar posibles dofos a lo superficie de

coccién, ne aplique la crema de limpieza a la
superficie de vidrio cuando esté caliente.

= Después de la limpieza, use un pafio seco o

una todlla de papel para quitar los restos de
crema de limpieza.

= Lea y cumpla con todas las instrucciones y

advertencics de los etiquetas de las cremas
de limpieza.

= Los rayones o impactos scbre anafes

pueden romper o trizar el vidrio.

= Tenga cuidado al tocar el anafe. La

superficie de vidrio del anafe retendrd calor
después de que los controles se hayan
apagado (OFF).

— No se pare scbre el anafe de vidric.

DE SEGURIDAD CUIDADOSAMENTE.

0

&
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Seguridad

Cuidado y limpieza

Soporte al consumidor |Solucionar problemas

Caracteristicas de su anafe.

A lo largo de este manual, las caracteristicas y apariencia pueden ser diferentes o las de su modelo.

Anafes de 30" PHP90O

[ A R

Anafes de 36" PHP960

9

Lonrre hee //
Locy

8% o - =

ON/Os
5 - 9
: .
E. sd

. On{OF
g, [ L ge [ ;

NOTA: Los modelos de 30" cuentan con
indicadores de ubicacién de elemento de coccidn
al lado de cada contral.

[

i

o +
TIMER
. e
- | Ell
Onjoss OnfOFs
=] i =
onfger
F- O A -
[ Onfon

Indice de caracteristicas
flas caracteristicas y las apariencias pueden cambicar)

Se explica en la pagina

0 Elerentos de coccidn 60
@ Bloqueo de control 63
€ Temporizador de minuto 62
© Luzindicadora de encendido (ON) {una por cada elemento) 60
6 Area de luz indicadora de superficie caliente 62
@ Control de encendido/apagado (ON/OFF) del elemento de coccidn 60
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Como funciona la coccion por induccion.

ge.com

Utilice el recipiente de tamano
minimo para el elemento. El
material del recipiente de coccidn
es el correcto si un iman puede
pegarse a la base.

Los elementos ubicados debajo de
la superficie de coccién producen

un campo magnético, lo que hace
que el recipiente de metal ferroso

vibre y produzca calor.

La superficie de coccion misma no
se calienta. El calor se produce en
el recipiente de coccion y no puede
generarse hasta que se coloque el

recipiente en la superficie de coccion.

Cuando se activa el elemento, el
recipiente comienza a calentarse
de inmediato y a su vez calienta

el contenido del recipiente.

La coccion por induccién magnética
requiere el uso de recipientes de
coccion hechos de metales ferrosos;
metales a los que se adhieren los
imanes, como hierro o acero.

Utilice recipientes que se ajusten al
tamafo del elemento. El recipiente
debe ser lo suficientemente grande
para que el sensor de seguridad pueda
activar un elemento.

El anafe no comenzard a funcionar si
un utensilio de acero o hierro pequefio
(menor al tamafio minimo de la parte
inferior] se coloca sobre la superficie
de coccién cuando se enciende la
unidad—elementos tales como espatulas
de acero, cucharas, cuchillos u otros
utensilios pequefios.

5-3/4" Min. Dig.
Tamarfio def

4-3/4" Min. Dia.
Tamario del

recipiente recipiente

7" Min. Dio.
Tamarsio del
recipiente

5-3/4" Min. Dio.
Tamario del
recipiente

Andfe de 30" de anche. Utilice el recipiente de tamano minimao ilustrado

para cada elemento de coccion.

5-3/4" Min. Dia.
Tarmafio del
recipiente

4-3/4" Min.
Dia. Tamafio

77 Min. Dia, del recipiente

Tarmnaiio def
recipiente

7" Min. Dia.

5-3/4" Min. Dia.
Tamario del
recipiente

Tamario def
recipiente

Anafe de 36" de ancho. Utilice el recipiente de tamano minima ilustrado

para cada elemento de coccion.

Cémo usar el tamafo correcto
de recipiente

Cada elemento de coccién requiere un tamano de
recipiente MINIMO. Si el recipiente se centra de manera
adecuada, y es del material correcto, pero es muy
pequefio para el elemento de coccién, el elemento no
puede activarse. En la pantalla destellard “F” junto con
el nivel de energia seleccionado.

Pueden utilizarse elementos de coccién mas grandes
que &l anillo del elemento; sin embargo, el calor se
generard sélo por encima del elemento.

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

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

Para un mejor desempefio, ajuste el tamafio del
recipiente al tamafio del elermento. Usar una olla mdas
pequefia sobre un quemnador mas grande genera
menos energia en cualguier configuracion.
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Cuidado y limpieza

Como elegir el mejor recipiente de coccion.

Soporte al consumidor |Solucionar problemas

INCORRECTO

CORRECTO

Ef recipiente de coccitn no estd
centrado en fa superficie del
elernento de coccion.

]
\\l ' J

Bases o fados del recipiente
de coccion curvados o torcidos.

El recipiente no cumple con el
tamafio minimo requerido para
el elernertto de coccidn utiizado.

La base def recipiente estd apoyada
sobre un reborde del anafe o no

se apoya por completo sobre la
superficie del anafe.

Una manije pesada incling
el recipiente.

58

El recipiente de coccidn estd
centrado correctamente en la
superficie del elemento de coccion.

Base de recipiente plana.

==

e —

El tamafio del elemento cumple con
el tarmafo minimo recomendado, o
fo supera, para el elemento de
coccidn utilizado.

=

La base del recipiente se apoya
completamente sobre la superficie
del anafe.

El recipiente estd bien equilibrado.

Recomendaciones sobre
recipientes de coccién

Los recipientes deben hacen contacto total sobre
la superficie del elemento de coccién.

Utilice recipientes de base plana del tamanio
adecuado para el elemento de coccidn y también
adecuado para la cantidad de alimentos gue se
estdn preparando.

PRECAUCION:

=2 [ os efementos de coccién pueden parecer frios
cuando estdn encendidos (ON] y después de que se
har apagado (OFF). La superficie de vidrio puede
estar CALIENTE debido o calor residual transferido
del recipiente de coccion y pueden provocarse
quemaduras.

# NO TOQUE RECIPIENTES DE COCCION CALIENTES
directamente con sus manos. Siempre use guantes
de cocina o agarraderas para proteger las manos
de quemaduras.

& NO DESLICE recipientes de coccion a través
de la superficie del anafe. Hacerlo puede dafiar
permanentemente la apariencia del anafe
de ceramica.



ge.com

- “Utilice una plancha.

Utilice un wok de base plana.

Recipientes de coccién adecuados

Utilice recipientes de coccién de
calidad con bases mds pesadas para
lograr una mejor distribucién del calor
y resultados de coccién parejos. Elija
recipientes de coccion hechos de
acero inoxidable magnético, hierro
fundido esmaltado, acero esmaltado
y combinaciones de estos materiales.

Algunos recipientes de coccidn estan
especificamente identificados por

el fabricante para utilizar con anafes
de induccién. Utilice un imdn para
comprobar que el recipiente sea

el adecuado.

Los recipientes de base plana dan los
mejores resultados. Pueden utilizarse
recipientes con bordes o pequefios
rebordes.

Los recipientes redondos dan los
mejores resultados. Los recipientes
con bases torcidas o curvadas no
calentardn de manera pareja.

Para cocinar con wok, utilice uno con

base plana. No utilice un wok con un
anillo de soporte.

“Ruidos” de recipientes de coccion

Diferentes tipos de recipientes de
coccién pueden producir sonidos
suaves. Los recipientes mds pesados
como los de hierro fundido esmaltado
producen menos ruide que los
recipientes mds livianos de acero
inoxidable de capas multiples. El
tamafio del recipiente y la cantidad de
contenidos también pueden contribuir
al nivel de sonido.

Cuando se usan elementos cercanos
que estan programados en
configuracicnes de energia
determinadas, los campos magnéticos
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 rmenos ruido.

Un “zumbido” bajo resulta normal
particularmente en configuraciones
altas.

No coloque recipientes mojados -
- sobre el anafe de vidrio.

No use woks con anillos de .
soporte sobre el anafe de vidrio. .

Utilice woks de base plana
sobre el anafe de vidrio.

Para mejores resultados

2 No cologue recipientes o tapas mojadas
sobre la superficie de coccién o los
anillos de induccion.

#l No cologue dedos mojados sobre el
anafe de vidrio. Limpie derrames sobre
los controles con las manos secas.

2 No use woks con anillos de soporte.
Esta clase de wok no se calienta sobre
un elemento de induccién.

# Use solamente un wok de base plang,
disponible en varios fabricantes de
recipientes de coccion. La base del wok
debe ser igual al diametro del anillo de
induccién para garantizar un contacto
adecuado.

& Algunos procedimientos especiales de
coccion requieren recipientes de coccion
especificos tales como ollas de presion,
freidoras, etc. Los recipientes con bases
planas iguales al tamafo del elemento
de superficie arrojardn los mejores
resultados.
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Seguridad

Cuidado y limpieza

Como configurar los controles.

Coémo usar los controles tactiles

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

Podrd escucharse un pitido con cada
presion sobre las almohadillas.

Coémo operar los elementos de coccién

Soporte al consumidor |Solucionar problemas

+ - Cada uno de los elementos de coccidn NOTA: Usted tarmbién puede presionar y
A cuenta con almohadillas de encendido/ sostener la almaehadilla para pasar mds
ON/OFE apagado [ON/OFF} y una pantalla de LED.  rédpidamente a la configuracion deseada.

AsegUrese de utilizar recipientes El circuito de induccion detecta el recipiente
— de coceién que cumplan con los y permite que se active el elemento. Se
requerimientos de tamafio minimo. lumninardn la luz indicadora de encendido
. o [ON) del elemento y lo luz del anafe de
Coloque el recipiente de coccion con los ¢\ jpepeicie CALIENTE (HOT SURFACE], Si no
c1hmentgs preparados sob're el elementos se elige un nivel de energia dentro de los 10
de coccion ANTES de configurar los segundos, la zona quedard desactivada.
controles del anafe. ;
. Para apagar el control (OFF), presione la
Para encender un efemento de cocclon: almohadilla ON/OFF {encendido/apagadol.
Coloque un recipiente con alimentos Bl elemento de induccidn se apagard y la
sobre el elemento de induccion. €l pantalla quedard en blanco.
tarnario de recipiente debe sersimilar ., 1 controf de elemento encendido ONJ:
al anillo indicador. Siof recinient y dosolaza f
psnelodimohodioencendy SIS o gt ot
apagaco {WIN/UFF). £n i pantdiid destellard "F” junto o la configuracion de
podrtc] verse °5" ) energia. Después de 30 segundos, el
Presione la almohadilla f+/ o A para elemento se desactivard y los pantallas
seleccionar el nivel de energia y para se apagardn.
activar el elemento de induccion. Se Si el recipiente se vuelve a colocar en la zona
o;ro Uk? z'.ﬁd?' ;De?)e dprefloréarlse I‘io dentro de los 30 segundos, el destello se
almonhadilid # o 5 aentro de 1os detendrd y continuard la coccion.
segundos para activar el elermento.
Configuraciones de nivel de energia
+ - El anafe cuenta con 19 niveles de El nivel de energio aumenta de a medio
: g o energia, ademds de una configuracién nivel con cada presién.
'-" 12 ON/OFF de impulso (Boost. Los niveles de energia g nivel de energia 9 es la configuracion

El nivel de energia con una
fraccién indica la configuracion
adicional de medio paso.

van desde "L" hasta 9 en precisos
incrementos de medio paso. Por ejemplo:
1,1-1/2, 2, 2-1/2 y hasta el nivel de
energia 9.

Se recomienda el nivel de energia

de "L", la configuracidon mds baja,

para “mantener caliente”.

de energia normal mas elevada.

+ =

' — - ON/OEE
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Destella "F" en la pantalla

Si un recipiente se quita o se desplaza
fuera del centro del anillo de coccidn
durante el proceso de coccion, el control
destellard “F” junto a la configuracion de
energia. La “F" que destella indica que
ya no se detecta el recipiente. Después
de 30 seqgundos, el elemento se
desactivard y las pantallas se apagaran.

Si el recipiente se vuelve a colocar

en el elemento de superficie dentro

de los 30 segundos, la "F" desaparecerd
y continuard la coccién.



ge.com

+] =

M onfoss

La “H” indica que se ha
seleccionado el nivel de energia
de impulso (Boost) para coccion
y hervor rapidos.

Configuracion de impulso (Boost)

El nivel de impulso es el mas elevado,
disefiado para coccién y hervor rapidos
de grandes cantidades. Elimpulso
funciona durante un mdéximo de

10 minutos. Después de 10 minutos,
cambiard al nivel 9 de manera
automndtica. Elimpulso puede repetirse
después del ciclo inicial de 10 minutos.

PRECAUCION: No deje una olla sin
atencion mientras se esté usando el modo
impulse.

Para iniciar la configuracion de energia
de impulso (Boost):

Cologue una olla del mismo tamafo
del elemento de induccidn sobre el
anillo indicador seleccionado.

Presione 1a almohadills ON/OFF
lercendido/apagado). En la pantalla
podrd verse "5"

Presione y sostenga la almohadilla {+)
hasta gue pueda leerse “H” en la
pantalla.

NOTA: Si se quita el recipiente, lo pantalla

destellard “F” alternando con "H”. Después

de 30 segundos, los elementos se
apagardn automaticamente.

Sonidos que puede llegar o oir:

Usted puede oir un “zumbido” suave
cuando cocine con el modo impulso
(Boost} o alto. Esto es normal, El sonido
depende del tipo de ofla gue se esté
usando. Algunas ollas emitirdn un
“zumbido” mas fuerte dependiendo del
material. Puede oirse un "zumbido” silos
contenidos del recipiente estan frios. A
medida que el recipiente se caliente, el
sonido desaparecera. Si se reduce el nivel
de energia, el nivel de sonido disminuird.

Distribucion de energia

ORS:

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

ClG

Anafe de 5 quemadores con generadores
de induccion de lados derecho, izquierdo y centrad (3).

Los anafes de cuatro quemadores estdn divididos en dos zonas de
calentarniento individuales. Las zonas de coccion de lado derecho e
izquierdo cuentan con generadores de induccion separados e
independientes. Un generador controla 2 elementos, o dos zonas de
coccion dentro de una seccién de calentamiento comparten la
energia de un generador.

Los anafes de cinco guemadores estdn divididos en 3 zonas. Los
lodos derecho e izquierdo tienen zonas de coccion separadas y el
elemento central grande es otra zona de coccidn individual. La
distribucién de energia se activa cuande ambos elermentos de la
misma zona de coccidn se activan Y un elemento se configura para
Impulso (H}. Bl elernento que no esté configurado para Impulso
cambiard a un nivel de energia mas bajo. Esto se denomina
distribucién de energia. Cuando la operacién de impulso haya
finalizado (10 minutos), el otro elemento puede reconfigurarse para
cualquier nivel de energia. Ambos elermentos pueden funcionar de
manera simultanea a niveles de energia normales de “L" a 9.

poplinbas
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NOTA IMPORTANTE PARA LOS MODELOS DE CUATRO
QUEMADORES:

Los elementos del lado derecho comparten un generador,
Ambos elermentos pueden funcionar en cualquier nivel de
energia que no sea Impulso (nivel L a 8) al mismo tiempo. Si el
elemento frontal grande estd configurade para “H” o impuise,
el elemento mas pequerio trasero derecho se desactivard o se
apagard automdticamente. £ elemento trasero derecho mds
peguefio puede activarse y configurarse en cualquier nivel de
energia después de que la operacion de impulsc del elemento
mds grande haya finalizado 110 minutos)
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Como configurar los controles.

Seguridad

PRECAUCION: No caliente
alimentos en el nivel de
energfa “L" por mds de
dos horas.

=
g
. E .
=

Cémo usar la configuracién baja “L”

Cologue un recipiente con alimentos
sobre el elernento de induccion. El
tamano de recipiente debe ser similar
al anillo indicador.

Presione 1o almohadille ON/OFF
(encendido/apagadol En la pantalla
podré verse "5"

Presione 1o almohadilla (4 hasta que
en la pantalla pueda verse "L” Se
escuchard un pitido.

No utilice envoltorios pldsticos para cubrir
alimentas. El pldstico puede derretirse en
la superficie y serd muy dificil limpiarlo.
Utilice slo los recipientes recomendados
para este anafe.

La configuracion baja (Low) mantendrd
alimentos calientes y cocidos a una

Colocar alimentos sin cocer o frios en un
elementao de superficie en configuracién
baja puede provocar enfermedades
transmitidas por los alimentos.

Para mejores resultados, todos los
alimentos para configuracién 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 y los platos estardn calientes.

temperatura de servicio. Siempre empiece
o con alimentos calientes. No lo utilice para
lal) calentar alimentos frios.
a
;§ Cémo usar el temporizador de cocina
=) LM NOTA: Utllice el temporizador de cocina El temporizador muestra los minutos
_8 SR + para medir el tiempo de coccién o como un restantes hasta que alcanza un
] .,’ ‘...’ : TiMER recardatorio. El temporizador de cocina no minuto. En un minuto, el temporizador
R - : ' controla los elermentos de coccién. emitird un pitido y comenzard a hacer
-3 - . ) i .
3 ON/OFF Presione la almaehadila de ON/OFF una cuenta regresiva de segundos
(encendido/apagado) del temporizador: Cuando reste un minuto, el
) . temporizador emitird un pitido cada
n - T
o Presione la q!mohodnlo +]o {)pqro 10 segundos. Cuando haya finalizado
elegir lo cantidad deseada de minutos, . : .
£ . . todo el tiempo, el tempaerizador dard
kY Cuando se sostiene la almohadilla f+) itido| | I dare
-— td t ; d | un pitido largo y la pantalla quedara
e o {-} durante varios segundcs, e en blanco
O temporizador subird o bajard a una '
e
(o} velocidad mayor. El terporizador Presione la aimohadilla ON/OFF para
E comenzard a hac;er una cuenta apagar el temporizador en cualquier
e« regresiva automdtica de Jos minutos momento. Presione (+ o (-} para sumar
Re) que ha seleccionado dentro de los 5 o restar el tiempo configurado.
'5’ segundos del Ultimo ingreso. La
B pantalla mostrard los minutos y
2 destellarg un . "
e
o " . . .
RS Luz indicadora de superficie caliente
S Una luz indicadora de SUPERFICIE
a ‘ ‘ CALIENTE {HOT SURFACE) (una para cada
8 O elemento de coccidn) se encenderd
O . O inmediatamente cuando se active cualquier
S _ elemento. Las luces indicadoras se
) ~HOT SURFACF encienden cuando la superficie de vidrio
L | o estd caliente, y permaneceran encendidas
8_ hasta que la superficie se haya enfriado
8 62 a una temperatura segura para tocar



Como usar los elementos de superficie.
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Alertas de error (destello de "E"/"¢” y "E" 0"}

Los dlertas de error indican un problema

error es la falta de aire de enfriomiento en

e ’ : temporal que el usuario puede corregir. la parte inferior del anafe, lo que puede
| Limpiar el teclado {Clear Keypad}—Sien p{ovoc?[r un]sogﬁegolentgmlinto de los
, . la pantalla destella “E” alternando con "¢, € e’fpe” 05 € elc romcos. tes ochu(;re,
/W el teclado detecta una activacién continua éen 'ue que la toma de arre ubicada

. S . ebajo del anafe no esté obstruida,
del una o mads teclas. Limpie o guite las
""""""" obstrucciones del drea de teclado. Las Presione la almohadilla ON/OFF lencendido/
obstrucciones pueden ser agua, derrames  apagado} y deje enfriar el anafe durante
de alimentos, un utensilio u otros objetos. 30 a 45 minutos antes de reanudar el
» . funcionarmiento.
Para reanudar la coccion, presione la
almohadilla ON/OFF lencendido/apagado),  Si alguna de estas condiciones continla,
luego seleccione el nivel de energia. llame al servicio técnico.
Temperatura excesiva [Over IMPORTANTE: Si la “E™ destella sola, sin
Temperature)—Si en la pantalla destella alternar con “¢” o “o”, ha ocurrido un error
“E” alternando con “o” el sensor el anafe de hardware. Llame al servicio técnico.
indica que el elemento de induccién o
los elementos electronicos se han
sobrecalentado.
El sobrecalentarmiento del elemento se
provoca al colocar un recipiente vacio
sobre el elemento y seleccionar un nivel
de energia elevado. El sensor del elemento
detecta temperaturas muy elevadas (por
encima de la temperaturas normales de
coccibn), apaga la energia y muestra el
error. Una segunda causa potencial de este
: B
- loqueo de control

 CONTROL
LOCK

IMPORTANTE: Como una comodidad,
usted puede bloguear todo el anafe en
cualguier momento cuando no esté en uso
o antes de la limpieza. Bloquear el anafe
evitard que los elementos de superficie

se enciendan accidentalmente.

Parg bloguear el anafe:

Presione y sostenga la almohadilla de
BLOQUEQ DE CONTROL (CONTROL LOCK]
durante 5 segundos.

Se emitird una sefial sonora de dos pitidos,
y la luz de BLOQUEO DE CONTROL se
encenderq, indicando que el anafe esta
blogueado.

Si el anafe se bloquea mientras un
elermento de superficie se encuentra en
uso, éste se apagard automdaticamente.

El BLOQUEOD DE CONTROL no afecta el
ternporizador. Si el bloqueo de control se
configura mientras el temporizador estd
haciendo la cuenta regresiva, continuard
funcionando.

Para desbloguear el anafe:

Presione y sostenga la almohadilla de
BLOQUEQ DE CONTROL (CONTROL LOCK]
de nuevo durante 5 segundos. Se emitird
una sefial sonora de dos pitidos, y la luz
de BLOQUEQ DE CONTROL se apagarg,
indicando que el anafe esta desbloqueado.
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Seguridad

Cuidado y limpieza

Soporte al consumidor |Solucionar problemas

Como seleccionar los recipientes de coccion.

;&.‘

iCorrecto!

fincorrectof o
Nota: Se requieren oflas para

conservas de base plana para fos
anafes de vidrio.

64

Preste atencién a los siguientes puntos cuando realice conservas

. Cuando utilice recipientes con bafo de

maria o de presién, pueden utilizarse
ollas de gran diédmetro. Esto se debe

a que las temperaturas del agua
hirviendo (incluso bajo presién) no son
dafinas para las superficies de coccién
que radean los elementos de superficie.

SIN EMBARGO, NO USE OLLAS PARA
CONSERVA DE DIAMETRO GRANDE U
OTRAS OLLAS DE DIAMETRO GRANDE
PARA FREIR O HERVIR ALIMENTOS QUE
NO SEAN AGUA. La mayoria de los
jarabes y las mezclas de salsas—y
todas las clases de frituras—se cocinan
a temperaturas mucho mas elevadas
que &l agua hirviendo. Con el tiempo,
dichas temperaturas podrian dafar
los superficies del anafe de vidrio.

Asegurese de que lo olla para
conservas calce bien sobre el

centro del elemento de superficie.
Si su anafe o su ubicacién no
permiten gue la olla de conservas
quede centrada en el elemento de
superficie, use ollas de menor
didmetro para mejores resultados
de conservas.

Deben utilizarse ollas para
conserva de base plana. No utilice
ollas para conserva con bases
rebordeadas u ondeadas (comunes
en recipientes esmaltados) porque
no hacen el contacto suficiente
con los elementos de superficie
y tardan mucho tiempo en hervir
agua.

Cuando haga conservas, utilice
recetas y procedimientos
provenientes de fuentes confiables.
El fabricante de su olla para
conservas ofrece recetas y
procedimientos confiables, al igual
que los fabricantes de frascos para
conservas, como la marca Ball and
Kerr, y el Servicio de Extension del
Ministerio de Agricultura de los
Estados Unidos,

Recuerde gue realizar conservas
es un proceso que genera grandes
cantidades de vapor. Para evitar
quermnaduras de vapor o calor,
tenga cuidado al realizar
Conservas,

NOTA: Si su hogar tiene voltaje bajo,
las conservas pueden tardar mads de lo
esperado, aun cuagndo se han seguido
las instrucciones cuidadosamente. El
tiempo de procesamiento se acortard:

(1) usando una olla de presidn, y

{2) comenzando con agua del grifo
CALIENTE para un calentamiento mds
rapido de grandes cantidades de
agua.

PRECAUCION:

& Una realizacion segura de conservas
requlere que se destruyan
microorganismos nocivos Y que los
frascos se sellen por completo.
Cuando haga conservas de alimentos
en una ofla con bafio de maria, debe
mantenerse un hervor suave pero
constante por el tiempo requerido.
Cuando haga conservas en una ofla
de presion, fa presion debe
mantenerse por el tiempo requerido.

2 Despuds de gue hoya ajustado
los controles, es muy importante
garantizar que el hervor indicado
o los niveles de presién se mantengan
durante el tiempo requerido.

& Yo que debe asegurarse de procesar
los frascos para conservas durante
el tiempo indicado, sin interrupcion
en el tiempo de procesamientao, no
haga conservas en un elemento
de superficie del anafe si su olla
no es plana.



Cuidado y limpieza del anafe. ge.com

Asegurese de que la energla eléctrica esté apagada y que todas las superficies estén frias antes de limpiar
cualquier parte del anafe.

Cémo quitar el envoltorio de proteccion y la cinta de embalaje

Con cuidado torme una punta del NOTA: Se debe retirar el adhesivo de todas
envoltario de proteccidn con sus dedas y lus partes antes de usar el anafe. Si se
lentamente quitelo de la superficie del derrite serd imposible de quitar.

artefacto. No use elementos filosos para

quitar el envoltorio. Quite todo el envoltorio

antes de usar el artefacto por primera vez.

poplinbas

Para asegurarse de no dafar la
terminacién de producto, la mejor forma
de quitar el pegamento de la cinta de
embalaje de los artefactos nuevos consiste
en aplicar detergente liquido comun.
Aplique con un pafio suave y deje remojar.
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Almohadilla de blogueo de control

Como una comodidad, usted puede Comience blogueando el anafe; ver
: S bloquear todo el anafe en cualquier Blogueo de control, pagina 59.
: : RS momento cuando no esté en Uso 0
CONTROL "o antes de la limpieza.
T OCK Bloquear el anafe evitard que los
B ' elementos de superficie se enciendan
accidentalmente.
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Como limpiar el anafe de vidrio.

Limpie el anafe después
de cada derrame. Utilice
el limpiador de anafes
de cerdmica CERAMA
BRYTE®,

Limpieza normal de uso diario

Use limpiador de anafes de cerdmica
CERAMA BRYTE® en su anafe de vidrio.

Para mantener y proteger la superficie de
su anafe de vidrio, siga estos pasos:

Antes de usar el anafe por primera
vez, limpielo con limpiador de anafes
de ceramica CERAMABRYTE®. Esto
ayuda a proteger el anafe y hace
la limpieza mas sencilla.

El uso diario del limpiador de anafes
de cerdmica CERAMABRYTE®
ayudarda a mantener el artefacto
COMO NUEVO.

Sacuda bien la crema de limpieza.
Aplique unas gotas de limpiador de
anafes de cerdmica CERAMA BRYTE®
directamente sobre el anafe.

Utilice una toalla de papel o un pafio
de limpieza para anafes de cerdmica
CERAMA BRYTE® para limpiar toda
la superficie del anafe.

Use un pafio seco o una toalla de
papel para quitar los restos del
limpiador. No hace falta enjuagar.

NOTA: Es muy importante que NO
CALIENTE el anafe hasta que lo haya
limpiado por completo.

Utilice un pofio de limpieza para
anafes de cerdamica CERAMA
BRYTE® o un pafo de restregar azul
suave multipropositos
Scotch-Brite®.

Residuos pegados

ADVERTENCIA: Usted puede DANAR lo
superficie de vidrio st utiliza esponjilias
que no sean las recomendadas.

Deje enfriar el anafe.

Cologue unas gotas de limpiador
de anafes de cerdmica CERAMA
BRYTE® sobre toda el drea de
residuos pegados.

Utilizando el pafio de limpieza
para anafes de cerdrmica CERAMA
BRYTE® incluida, frote el drea sucia
aplicando presion segln sea
necesdario.

Si quedan restos, repita los pasos
indicados con anterioridad.

Para proteccién adicional, después
de haber quitado todos los restos,
pula toda la superficie con
limpiador de anafes de cerdmica
CERAMA BRYTE® y una toalla
de papel.

La rasqueta de anafes de
cerdmica CERAMA BRYTE® y todos
los insumos recomendados se
encuentran disponibles en nuestro
Centro de Repuestos. Ver
instrucciones bajo la seccién
"Parg solicitar repuestos” en

la pagina siguiente.

NOTA: No utilice hojas desafiladas
o dafadas.
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Residuos pegados rebeldes

Deje enfriar el anafe.

Utilice la rasqueta de filo Unico
a un dngulo aproximado de 45°
contra la superficie del vidrio y
rasque la suciedad. Puede ser
necesario aplicar presion a la
rasqueta para quitar la suciedad.

Después de rascar con la rasqueta
de filo, coloque unas gotas de
limpiador de anafes de cerdmica
CERAMA BRYTE® sobre el drea
de suciedad quemada. Utilice el
pafio de limpieza para anafes de
cerdmica CERAMA BRYTE® para
quitar lo suciedad restante.

Para proteccion adicional, después
de haber quitado todos los restos,
pula toda la superficie con
limpiador de anafes de ceramica
CERAMA BRYTE® y una toalla
de papel.



ge.com

Marcas de metal y rayones

Tenga cuidado de no deslizar ollas y
sartenes a través de su anafe. Dejard
marcas de metal sobre la superficie
del anafe.

Estas marcas pueden quitarse
utilizando el impiador de anafes

de cerdmica CERAMA BRYTE®

con el pafio de limpieza para anafes
de cerdmica CERAMA BRYTE®.

Si se permite que ollas con una capa
fina de aluminio o cobre hiervan en
seco, la capa puede dejar una
decoloracion negra en el anafe.

Esto debe quitarse de inmediato
antes de calentar de nuevo o la

decoloracién puede llegar a ser

permanente.

ADVERTENCIA: Verifique con cuidado gue
la base de las olias no sea aspera para no
rayar el anafe

Superficie de vidrio: posibilidades de dafo permanente.

poplinbas

Nuestras pruebas
demostraron que si se
cocinan mezcias con niveles
elevados de azticar, como
Jalea o fudge, y se produce
un derrame, puede
provocarse un dafo
permanente en lg superficie
de vidrio g menos que el
derrame se guite de
inmediato.

Dados por derrames azucarados y plastico derretido

Apague todos los elementos de
superficie. Quite las ollas calientes.

Utilizando un guante de cocina:

a. Use una rasqueta de filo Unico
(rasqueta para anafes de cerdmica
CERAMABRYTE®} para desplazar
el derrame a un area fria sobre
el anafe,

b. Quite el derrame con toallas
de papel.

Cualquier derrame restante debe
dejarse hasta que la superficie del
anafe se haya enfriado.

No use los elementos de superficie
de nuevo hasta que todos los restos
se haya quitado por completo.

NOTA: Si la superficie de vidrio ya ha
sufrido marcas o hendiduras, el vidrio del
anafe deberd cambiarse. £n este caso, serd
necesaria la atencién de un técnico.

Para solicitar repuestos

Para solicitar el limpiador de anafes
de cerdmica CERAMA BRYTE® y la rasqueta
de anafes, llame a nuestro ndmero gratuito:

Centro nacional

de repuestos 800.626.2002

Limpiodor de anafes
de cerdmica
CERAMA BRYTE® ... .. .. ... # WX10X300

Rasqueta de andfes

de ceramica

CERAMABRYTE ... ... # WX10X0302
Equipo . ....................... # WB6G4X5027
[Ei equipo incluye la

crema y la rasqueta)

Pafios de limpieza para

anafes de cerdmica
CERAMA BRYTE® ... ... # WX10X350
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Seguridad

Operacion

Cuidado y limpieza

Soporte al consumidor SOIUQO“CH'PTOblemas

Antes de llamar al servicio técnico...

Los elementos de
superficie no mantienen
un hervor.constante -
o la coccidn es lenta

Consejos para deteccién de problemas

jAhorre tiempo y dinero! Lea las tablas de las sigufentes
N\ Paginas y quizds no necesite llamar al servicio técnico.

Causas posibles

Qué hacer

Se estd utilizando
recipientes de coccion
inadecuados.

e [Jse ollas recomendadas para la induccién, con
bases planas y del mismo tamafio del elemento
de superficie.

Los elementos de

superficie no funcionan

bien

Los controles del anafe
estan mal configurados.

e Verifique para estar seguro de que se ha configurado
el control correcto para el elemento de superficie que
estd utilizando.

Destella una “F*

Recipiente incorrecto.

s Use un iman para verificar que el recipiente sea
compatible con la induccién.

El recipiente es
muy pequeiio.

= Destella una "F": el tamafio del recipiente es menor que
el taumafio minimo para el elemento. Ver la seccién
Cémo usar el tamafio correcto de recipiente.

El recipiente no estd
bien colocado.

« Centre el recipiente en el anillo de coccidn.

Rayones en lg superficie
dle vidrio del anafe

Se estdn usando métodos
de limpieza incorrectos.

e Utilice procedimientos de limpieza recomendados.
Ver la seccién Codmo limpiar el anafe de vidrio.

Se estan usando recipientes
con bases dsperas o hay
particulas gruesas sal o
arena} entre el recipiente y
la superficie del anafe.

¢ Para evitar rayones, use los procedimientos de limpieza
recornendados. Verifique que los bases de los recipientes
estén limpias antes del uso, y utilice recipientes
con bases lisas,

Se ha deslizado un recipiente

a través de la superficie del

anafe.

Areas de decoloracién

enelanafe

No se limpiaron los
derrames de alimentos

- antes del uso siguiente.

¢ Ver la seccion Como limpiar el anafe de vidrio.

Superficie caliente en un
modelo con un anafe de
vidrio de color claro.

¢ Esto es normal. La superficie puede parecer decolorada
cuando estd caliente. Esto es temporal y
desaparecerd mientras se enfria el vidrio.

Plastico derretido
sobre la superficie

El anafe caliente entrd en

" contacto con plastico.

 \er la seccién Superficie de vidrio: posibilidades de
dafio permanente en la seccién Cémo limpiar el anafe
de vidrio.

Marcas fo hendiduras)

enelanafe

Se ha derramado una
mezcla azucarada caliente
en el anafe.

s [ lame a un técnico calificado para el reemplazo.

El teclado no responde
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El teclado estd sucio.

s Limpie el teclado.

El fusible puede haberse
quemado o el disyuntor
puede haber saltado.

¢ Cambie el fusible o vuelva a configurar el disyuntor.



ge.com

de oflas no estd
funcionando de
manera adecuoda

Causas posibles

Qué hacer

La deteccion/medicion

Se esta utilizando recipientes
de coccidn inadecuados.

« Jse un recipiente plano con capacidad de induccion
que cumpla con el tamafo minimo para el elemento
que se estd usando. Ver la seccion Cémo usar el tamario
correcto de recipiente.

poplinbas

El recipiente estd
mal colocado.

¢ Verifigue que el recipiente esté centrado en el elemento
de superficie correspondiente.

El control del anafe
estd mal configurado.

« Verifique gue el control esté bien configurado.

La pantalla destella
"E* solo (ninguna -
otra letra) -

Ha ocurrido un error de
hardware.

¢ Llame al servicio técnico.

La pénmh’a destella
"B alternando con "¢

Error de teclado; indica que
debe limpiarse el teclado.

¢ Limpie el drea del teclodo. Limpie derrames o quite los
utensilios del area del teclado.

0

&
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La pdn_talia destello
“E" glternando con "o

Temperatura excesiva; indica
una temperotura excesiva
en ¢ elemento de superficie
o en los elementos
electronicos.

e Quite una olla vacia del elemento de superficie.

¢ Deje que el anafe se enfrie durante aproximadamente
30 minutos.

« Verifique gue la ventilacién del sistema de
enfriomiento bajo el anafe no esté blogueada.
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Garantia del anafe induccion de GE.

Todos los servicios de garantia los proporcionan nuestros Abroche su recibo aquf.
Centros de Reparacién de Fabrica o nuestros técnicos Se necesita una prueba de la
Customer Care® autorizados. Para concertar una cita de fecha de compra original para
reparacion, en linea, 24 horas al dia, visitenos en ge.com, o obtener servicio técnico
llame al 800.GE.CARES (800.432.2737). Cuando llame para cubierto por la garantia.
solicitar servicio, por favor tenga a mano el namero de serie
y el namero de modelo.

Seguridad

GE otorgara:

Unafio . Cualquier pieza del anafe que falle debido a un defecto de los materiales o mano de obra.
Desde la fecha de Durante esta garantia limitada de un afio, GE también ofrece, en forma gratuita,
compra original la mano de obra y trabajos en el hogar para reemplazar la pieza defectuosa.

Operacion

& Visitas a su hogar para ensefiarle o usar el producto. # Reemplazo de fusibles domésticos o la reconfiguracion
de disyuntores.

 Instalacion, entrega o mantenimiento inadecuados.
i Dafios ol producto provocados por accidentes,

# Fallas del producto debido a abuso, uso indebido, uso . o |
incendios, inundaciones o fuerza mayor.

diferente para el gue fue disefiado, o uso comercial.
# Dafios incidentales o resultantes provocados por
posibles defectos en este artefacto.

¢ Dafios al anafe de vidrio provocados por ef uso
de limpiadores distintos de las cremas y pofios
recomendados. = Darios provocados después de la entrega.

2 Dafos al anafe de vidrio provocados por derrames # Un producto no accesible para prestar e servicio
endurecidos de materiales azucarados o pldstico técnico solicitado.
derretido que no se limpiaron de acuerdo con las
instrucciones del Manual de Propietario.

Cuidado y limpieza

EXCLUSION DE GARANTIAS IMPLICITAS—Su Gnico y exclusivo recurso es la reparacién del producto como se
establece en la presente Garantia Limitada. Las garantias implicitas, incluyendo garantias de comerciabilidad y
aptitud para un objetivo particular, se encuentran limitadas a un afio o el periodo mas corto permitido por ia ley.

Esta garantia se extiende al comprador original y cualquier duefio posterior para productos adquiridos
para uso doméstico dentro de los EE.UU. Si el producto se encuentra en una region donde no hay Servicio
Técnico de GE, usted serd responsable del cargo del viaje o usted puede tener que flevar el producto a un
Servicio Técnico Autorizado de GE para efectuar la reparacion. En Alaska, la garantia excluye el costo de
envio o visitas efectuar arreglos en su hogor.

Algunos estados no permiten la exclusion o limitacion de dafios incidentales o resultantes. Esta garantia le
otorga derechos legales especificos y usted puede contar con otros derechos, que pueden variar de estado
a estado. Para conocer sus derechos legales, consulte a su oficina del consumidor local o estatal o al Fiscal
General de su estado.

Garante: General Electric Company. Louisville, KY 40225

Soportealconsum:dor Solucionar problemas
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Soporte al consumidor.

Pagina Web de GE Appliances ge.com

sTene alguna pregunta sobre su electrodoméstico? jPruebe la péagina Web de GE Appliances 24 horas al diag,
cualguier dia def afiol Para mayor conveniencia y servicio mas rapido, ya puede descargar los Manuales de los
Propietarios, pedir piezas o incluso hacer una cita en linea para que vengan a redlizar una reparacién.

Solicite una reparacion ge.com

El servicio de expertos GE estd a tan sdlo un paso de su puerta. jEntre en linea y solicite su reparacién cuando le
venga bien 24 horas al dia cualquier dia del afc! O llame al 800.GE.CARES (800.432.2737) durante horas
normales de oficina.

Real Life Design Studio (Estudio de disefio para la vida real) ge.com

GE apoya &l concepto de Disefio Universal—productos, servicios y ambientes que pueden usar gente de todas
los edades, tamafios y capacidades. Reconocemos la necesidad de disefiar para una gran gama de habilidades
y dificultades fisicas y mentales. Para mds detalles cobre las aplicaciones de GE Disefio Universal, incluyendo
ideas de disefio para la cocina para personas con discapacidades, mire nuestra pdgina Web hoy mismo. Para
personas con dificultades auditivas, favor de llamar al 800.TDD.GEAC (800.833.4322).

Garantias ampliadas ge.com

Compre una garantia ampliada y obtenga detalles sobre descuentos especiales disponibles mientras su garantia
esta@ aun activa. Puede comprarla en linea en cualquier momento, o llamar al (800.626.2224) durante horas
normales de oficina. GE Consumer Home Services estard atn ahi cuando su garantia termine.

Plezas Y accesorios ge.com

Aquellos individuos con la calificacién necesaria para reparar sus propios electrodomésticos pueden pedir que
se les manden las piezas o accesorios directamente a sus hogares (aceptamos las tarjetas VISA, MasterCard y
Discover). Haga su pedido en linea hoy, 24 horas cada dia o llamar por teléfono al 800.626.2002 durante horas
normales de oficina.

Los instrucciones descritas en este manual cubren los procedimientos o seguir por cualquier usuario.
Cualquier otra reparacién deberia, por regla general, referirse a personal calificado autorizado. Debe
ejercerse precaucion ya que las reparaciones incorrectas pueden causar condiciones de funcionamiento
inseguras.

Pongase en contacto con nosotros ge.com

Si no estd satisfecho con el servicio que recibe de GE, pdngase en contacto con nosotros en nuestra
pagina Web indicando todos los detalles asi como su ndmero de teléfono o escribanos a:

General Manager, Custorner Relations
GE Appliances, Appliance Park
Louisville, KY 40225

Registre su electrodomeéstico ge.com

jRegistre su nuevo electrodoméstico en linea—cuando usted prefieral £l registrar su producto a tiempo le
proporcionard, si surgiera la necesidad, una mejor comunicacion y un servicio mds rapido bajo los términos de su
garantia. También puede enviar su tarjeta de registro pre-impresa que se incluye en el material de embalaje.
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Consumer Support.

GE Appliances Website Inthe U ge.com

Have a guestion or need assistance with your appliance? Try the GE Appliances Website 24 hours a day,
any day of the year! For greater convenience and faster service, you can now download Owner's Manuals,
order parts or even schedule service on-line. In Canada: www.GEAppliances.ca

Schedule Service Inthe US: ge.com

Expert GE repair service is only one step away from your door. Get on-line and schedule your service at your
convenience 24 hours any day of the year! Or call 800.GECARES (800.432.2737) during normal business hours.

In Canada, call 1.800.561.3344

Real Life Design Studio inthe US- ge.cOM

GE supports the Universal Design concept—products, services and environrments that can be used by people of all
ages, sizes and capabilities. We recognize the need to design for a wide range of physical and mental abilities and
impairments. For details of GE's Universal Design applications, including kitchen design ideas for people with disabilities,
check out our Website today. For the hearing impaired, please call 800TDD.GEAC (800.833.4322).

In Canada, contact: Manager, Consurmer Relations, Mabe Canada Inc.
Suite 310, 1 Factory Lane
Moncton, N.B. E1C 9M3

Extended Warranties In the US: ge.com

Purchase a GE extended warranty and learn about special discounts that are available while your warranty is still
in effect. You can purchase it on-line anytime, or call 800.626.2224 during normal business hours. GE Consumer Home
Services will still be there after your warranty expires. In Canada, call 1.800.561.3344

Parts and Accessories Inthe US: ge.com

Individuals qualified to service their own appliances can have parts or accessories sent directly to their homes

(VISA, MasterCard and Discover cards are accepted). Order on-line today, 24 hours every day or by phone at
800.626.2002 during normal business hours.

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

Customers in Canada should consult the yellow pages for the nearest Mabe service center, or call 1.800.561.3344.

Contact Us In the US: ge.com

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

GE Appliances, Appliance Park

Louisville, KY 40225

In Canada: www.GEApplionces.ca, or write to:  Director, Consumer Relations, Mabe Canada Inc.
Suite 310, 1 Factory Lane
Moncton, N.B. E1C 9M3

Register Your Appliance Inthe US: ge.com

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

Printed in the United States



