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 MANUEL DU PROPRIÉTAIRE 

Écrivez le modèle et nº de série ici : 

Modèle nº 

Vous pouvez trouver la plaque     
signalé que à l’avant, derrière le 

roir de la cuisinière.     







National Electrical Code









À propos des éléments radiants de surface… 

REMARQUE: Une légère odeur est normale
lorsqu’une surface de cuisson neuve est utilisée 
pour la première fois. Elle est provoquée par
l’échauffement des nouvelles pièces et des
matériaux isolants, et disparaît rapidement.

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

Les tâches d’eau (dépôts minéraux) peuvent
être enlevées à l’aide de la crème nettoyante
ou de vinaigre blanc non dilué.

L’utilisation d’un produit nettoyant pour
fenêtres peut laisser un film iridescent sur 
la surface de cuisson. La crème nettoyante 
fait disparaître cette décoloration.

Ne rangez pas d’objets lourds au-dessus 
de la surface de cuisson. S’ils tombent sur 
la surface de cuisson, ils sont susceptibles 
de l’endommager.

N’utilisez jamais la surface comme planche 
à découper.

(sur certains modèles)

le liquide du récipient bout et s’évapore
complètement.

le fond du récipient n’est pas plat.

le récipient n’est pas posé sur le centre 
de l’élément.

il n’y pas de récipient sur l’élément.

Limiteur de température

Ne faites jamais rien cuire 
directement sur le verre. 
Utilisez toujours un ustensile.

Mettez toujours l’ustensile au centre 
de l’élément de surface dont vous vous
servez.



Les renseignements suivants vous aideront à choisir des ustensiles qui auront une bonne performance lors de leur
utilisation avec des surfaces de cuisson en verre.

Acier inoxydable:

recommandé

Aluminium:

aluminium lourd recommandé

Fond en cuivre:
recommandé

Fonte recouverte d’émail vitrifié:

recommandée

Vitrocéramique:

utilisable, mais non recommandée

. 

Poterie en grès:

utilisable, mais non recommandée

Conseils pour les mises en
conserve

Utilisation d’un wok

Nous vous recommandons d'utiliser seulement
des woks à fond plat. Vous pouvez vous les
procurer dans la plupart des magasins de détail.

Utilisez seulement des woks 
à fond plat.

Pas plus d’un pouce.

1“

Les renseignements suivants vous aideront à choisir des ustensiles qui auront une bonne performance lors de leur
utilisation avec des surfaces de cuisson à élément serpentin.

Conseils pour ustensiles de cuisine de surface



Les caractéristiques et leur aspect, présentés dans ce manuel, peuvent varier du modèle qui est le vôtre.

Réglage

Veillez  à mettre  la commande 
à la position  OFF  (ARRÊT)  quand 
vous  avez   de  cuisine r.

Voyants lumineux 

(sur les modèles à verre radiant uniquement)

OFF (ARRÊT) HI (MAX.)
déclic

déclics 

Hot/Chaud

Burner On/Surface de 
cuisson 

REMARQUE: Hot/Chaud

Min OFF









Grille du four

Grille décalée



Guide 

REMARQUE: 

LO Broil (gril MIN.)
BROIL

(GRIL)
ÉLEVÉE.

BASSE, app BROIL
un

START/ON
(DÉPART.)

OFF (ARRÊT. )

Comment régler le four pour utiliser le gril

La  four  a 5 positions  de  grille

*Voir l’illustration pour trouver la position des grilles.

Quantité et/ou Position* Premier côté Deuxième côté
Aliment épaisseur de grille durée (mn) durée (mn) Commentaires

Boeuf hâché C 10 7–10 Espacer régulièrement. 454 g (1 lb)  (4 portions)
1,25 à 1,9 cm d’épaisseur
1,8 kg  (4 lbs)  (16 portions) C 15 11

Biftecks
Saignant † 1,9 à 2,5 cm (1 po) E 6 4 Les biftecks de moins de
À point d’épaisseur D 8 6 1,9 cm d’épaisseur sont
Bien cuit 454 à 680 g (1 à 11 2 lb) D 10 7–10 difficile à cuire saignants.

Faire des fentes dans
Saignant † C 10 8 le gras.
À point

3,8 cm (11 2 po) d’épaisseur
900 g à 1,14 kg (2 à 21 2 lb) C 15 10–12

2020DBien cuit

Poulet B 25 25 Brossez chaque côté
avec du beurre fondu.

Faire griller la peau en
dessous d’abord.1525B

1 poulet entier découpé
900 g à 1,14 kg (2 à 21 2 lb),
fendre dans le sens de 
la longueur
Poitrine

Produit de 
boulangerie
Pain (rôties) 2 à 4 tranches D 3

1 Espacez également.

Muffin 2 (partagés) E 3–4

Placez les muffins la 
partie coupée vers le 
haut et brossez avec  
du beurre si vous le 
désirez.

Queues de homards Fendre le dos de la Ne pas18–20B2–4
retourner. carapace. Ouvrir.

Badigeonner avec du 
beurre fondu avant de
passer au gril, et à 
mi-cuisson.

Filets de poisson D 5 5 Manipuler et tourner 
avec beaucoup de soin. 

454g (1 lb) (0,6 à 1,25 cm 
(1/4 à 1/2 po) d’épaisseur)

Badigeonner avec du 
beurre citronné avant  
et durant la cuisson,  
selon le goût.

Saumon
Steaks D 10 5 Tourner avec beaucoup

de soin. Ne tournez pas 10DFilets
la côté de la peau vers 

2 (2,5 cm/1 po d’épaisseur)
2 (1,25 à 1,9 cm/ 
1 2 a 3 4 po d’épaisseur)

le bas.

Tranches de C 6 6
jambon

1,25 cm (1/2 po) d’épaisseur
2,5 cm (1 po) d’épaisseur C 8 8

(précuit)

Côtes de porc C 10 10 Faire des fentes dans
Bien cuit C 15 15 le gras.

2 (1,25 cm/1 2 po d’épaisseur)
2 (2,5 cm/1 po d’épaisseur),
environ 450 g (1 lb)

Côtes d’agneau
À point D 7 4 Faire des fentes dans
Bien cuit D 10 9 le gras.

2 (2,5 cm/1 po d’épaisseur),
environ 312 à 375 g 
(10 à 12 oz)

À point 2 (3,8 cm/11 2 po D 9 6
Bien cuit d’épaisseur) environ D 14 10

450 g (1 lb)

Guide de cuisson au gril











Pour enlever le tiroir de rangement: Pour remettre en place le tiroir de rangement:

Nettoyez sous votre cuisinière.

Enlèvement du tiroir de rangement (sur certains modèles)

Ne laissez pas d’articles en papier,
en plastique, d’aliments en boites
de conserve ou de matériaux
combustibles dans le tiroir.

AVERTISSEMENT:

sur certains modèles)







 












