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CERTIFIED

Instructions d'installation et d'utilisation pour

ELMIRA STOVE WORKS

Cuisinieres électrigues (modeles 1850 & 1855)

Combos gaz/électrique (modeles 1865, 1870 & 1875)

Cuisinieres a gaz (modeles 1860 & 1867)

Le ventilateur d'extraction doit fonctionner lorsque les bruleurs
arriére sont allumés et/ou que le four est autonettoyant.
REMARQUE : Le thermometre sur la porte du four est uniquement décoratif ; il n'est pas

fonctionnel.

IMPORTANT:

Ne recouvrez pas le fond du four avec des revétements, du
papier aluminium ou des ustensiles de cuisine de quelque
type que ce soit. Cela pourrait endommager définitivement
le fond du four!

REMARQUE : VENTILATEUR DE REFROIDISSEMENT
Lorsque le four est chaud, un ventilateur se met en marche
pour modérer la température des interrupteurs. Le
ventilateur s'éteint automatiquement lorsque le four
refroidit. Il s'agit d'une partie normale du fonctionnement de
la cuisiniere.

ELMIRA

STOVE WORKS

1604-24F



AVERTISSEMENT CONCERNANT LA CUISINIERE A GAZ A AVERTISSEMENT

AVERTISSEMENT : Si les informations contenues dans ce
manuel ne sont pa suivies a la lettre, un incendie ou une
explosion peut survenir, provoquant des

dommages matériels, des blessures corporelles ou la
mort.

— Ne stockez pas et nutilisez pas d’essence ou

d’autres vapeurs et liquides inflammables a
proximité de cet appareil ou de tout autre appareil.

— QUE FAIRE SI VOUS SENTEZ DU GAZ

e N’essayez pas d’allumer un appareil.

¢ Ne touchez aucun interrupteur électrique.

e N’utilisez aucun téléphone dans votre immeuble.
e Appelez immédiatement votre fournisseur de
gaz a partir d'un téléphone du voisin.Suivez le
fournisseur de gaz instructions.

¢Si vous ne parvenez pas a joindre votre

fournisseur de gaz, appelez les pompiers.

—L'installation et I'entretien doivent étre effectué
par un installateur qualifié, service I'agence ou le
fournisseur de gaz

A AVERTISSEMENT

Ne faites JAMAIS fonctionner la surface de cuisson
supérieure de cet appareil sans surveillance.

eLe non-respect de cet avertissement

peut entrainer un incendie, une explosion ou un
risque de bralure pouvant entrainer des dommages
matériels, des blessures corporelles ou la mort.

¢ En casd'incendie, éloignez-vous de I'appareil et
appelez immédiatement les pompiers.

N'ESSAYEZ PAS D'ETEINDRE UNE HUILE/GRAISSE
FEU AVEC EAU.

A AVERTISSEMENT

N’utilisez JAMAIS cet appareil comme radiateur
d’appoint pour chauffer ou réchauffer la piéece.
Cela pourrait entrainer une intoxication au
monoxyde de carbone et une surchauffe du four.

NE JAMAIS couvrir les fentes, les trous ou les passages
dans le fond du four ou couvrir une grille entiére avec
matériaux tels que le papier d'aluminium. Cela
bloquerait la circulation de I'air dans le four et pourrait
provoquer une intoxication au monoxyde de carbone.
Les revétements en papier d'aluminium peuvent
également emprisonner la chaleur, ce qui peut entrainer
un risque d'incendie.

CETTE GAMME EST CERTIFIEE CSA/ANSI 221.1-2018/CSA 1.1-2018

Attention :

Ne recouvrez pas le fond du four avec des
revétements, du papier aluminium ou des
ustensiles de cuisine. Ne cuisinez pas sur le fond du
four. Cela pourrait endommager définitivement le
fond du four !

Installez la conduite de gaz et la prise
électrique derriere la cuisiniere, a six pouces du sol,
au centre de I'ouverture.

N’utilisez pas de tampons ou de nettoyants
abrasifs sur la table de cuisson.

En raison de son poids, aucun dispositif
antibasculement
n'est requis sur cette gamme.

PRECHAUFFER LE FOUR PENDANT 20

MINUTES AVANT D'AJOUTER DES ALIMENTS

EN CAS DE CUISSON POUR MOINS DE 30
MINUTES.




AVANT D'UTILISER VOTRE CUISINIERE, LISEZ ATTENTIVEMENT CE LIVRE

Si vous avez regu une cuisiniere endommagée :

Contactez immédiatement le revendeur qui vous a vendu la cuisiniére.

Avant de demander une intervention :

consultez la section Dépannage. Elle répertorie les causes des probléemes de fonctionnement mineurs que vous

pouvez peut-étre corriger vous-méme.
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CONSIGNES DE SECURITE

((Tous les modeles)

IMPORTANT ! Conservez ces instructions a l'intention
de l'inspecteur local.

AVERTISSEMENT ! Avant d'installer cet appareil, lisez
les consignes de sécurité relatives a l'installation aux
pages 6 a 7 de ce manuel. Le non-respect de ces
instructions peut entrainer un risque d'électrocution
grave, un risque d'incendie et/ou des blessures
corporelles.

Les modeles 1850, 1855, 1865, 1870 et 1875 sont équipés
d'un cordon d'alimentation et d'une prise standard de 240
volts. Consultez la page 5 pour connaitre les valeurs
nominales en ampéres de chaque modele.

Les modeles 1860 et 1867 sont livrés avec un cordon
d'alimentation et une prise de 120 volts et 5 amperes.
Utilisez cet appareil conformément a I'usage prévu, tel que
décrit dans ce manuel.

N'utilisez jamais votre appareil pour réchauffer ou chauffer
les chambre.

Ne présumez pas que vous savez comment utiliser toutes
les piéces de la cuisiniére. Certaines fonctions peuvent
fonctionner différemment de celles de votre cuisiniere
précédente.

Ne pas grimper, se tenir debout ou s’accrocher a la porte
ou a la cuisiniere.

Cela peut endommager la cuisiniere ou la faire basculer,
provoquant ainsi des blessures corporelles graves.

Enfants

Ne laissez pas les enfants seuls dans la zone ou votre
cuisiniere est utilisée. lls ne doivent jamais étre autorisés a
se tenir debout ou a s'asseoir sur une partie quelconque de
cet appareil.

Expliquez a vos jeunes enfants que la cuisiniére n'est pas
un jouet et qu'elle pourrait les blesser. A mesure que vos
enfants grandissent, apprenez-leur a utiliser la cuisiniere
correctement et en toute sécurité.

Il faut apprendre aux enfants a ne pas utiliser la porte du
four comme marchepied pour atteindre I’'armoire située
au-dessus, car cela pourrait entrainer des blessures.

Prudence

Ne rangez pas d'objets susceptibles d'intéresser les enfants
sur les meubles situés audessus de la cuisiniére ou a
I'arriére de la surface de cuisson. Les enfants qui grimpent
pour atteindre des objets pourraient étre gravement
blessés.

Lorsque le cycle de nettoyage est en cours, la porte du four
et la surface de cuisson sont chaudes. Par mesure de
sécurité, éloignez les enfants de la cuisiniére.

Stockage

Ne stockez pas d’essence, de vapeurs ou de matériaux
inflammables, etc., dans le four, sous ou autour de la zone
de 'appareil.

Surface Chaude

Soyez prudent. Les surfaces peuvent étre suffisamment
chaudes pour brller. Les éléments électriques peuvent
étre chauds méme lorsqu’ils semblent de couleur foncée.
N’utilisez pas les brileurs de surface sans ustensiles en
place.

Laissez refroidir les éléments et les surfaces des brlleurs
avant de les nettoyer. Si vous utilisez une éponge ou un
chiffon humide pour essuyer les déversements sur une
surface de cuisson chaude, veillez a éviter les brllures par
la vapeur. Certains nettoyants peuvent produire des
fumées nocives s'ils sont appliqués sur une surface chaude.
Les vétements amples en matériaux inflammables
(maniques) peuvent s'enflammer s'ils entrent en contact
avec des braleurs chauds et provoquer de graves brllures.
Les maniques humides ou mouillées sur des surfaces
chaudes peuvent provoquer des brilures par la vapeur. Ne
laissez pas les maniques toucher les éléments chauffants
chauds. N'utilisez pas de serviettes ou d'autres tissus épais
comme maniques. La température de la table de cuisson
augmente avec le nombre d'éléments allumés. Avec trois
ou quatre éléments allumés, les températures de surface
sont élevées. Soyez prudent lorsque vous touchez la table
de cuisson.

Incendie

Gardez la hotte et les filtres a graisse propres pour
maintenir une bonne ventilation et éviter les incendies de
graisse.

Ne laissez pas la graisse de cuisson ou d’autres matiéres
inflammables s’accumuler dans ou a proximité de la
cuisiniere.

Graisse

Evitez de laisser des dépots de graisse s'accumuler autour
de la cuisiniere dans les ventilateurs d'aération. Ne laissez
pas trainer de boites de conserve contenant de la graisse a
proximité de la cuisiniere ; placez-les au réfrigérateur ou
jetez-les rapidement. Laissez refroidir les quantités de
graisse chaude (une poéle a frire par exemple) avant
d'essayer de la déplacer ou de la manipuler. Les incendies
de graisse peuvent souvent étre éteints en mettant
rapidement le couvercle de la poéle ou en le recouvrant de
bicarbonate de soude. N'essayez pas d'éteindre le feu
avec de l'eau, car cela propagerait le feu.

Ne jamais ramasser une poéle enflammeée.



Four

Eloignez-vous de la cuisiniére lorsque vous ouvrez la porte
du four. L'air chaud ou la vapeur qui s'échappent peuvent
provoquer des brilures. Ne pas chauffer des récipients
alimentaires non ouverts au four. La pression pourrait
s’accumuler et le récipient pourrait éclater, provoquant
des blessures ou des dommages a la cuisiniére. Gardez les
conduits d’aération du four dégagés Gardez le four exempt
d’accumulation de graisse. Placez la grille du four dans la
position souhaitée pendant que le four est froid. Si la grille
doit étre manipulée lorsqu'elle est chaude, ne laissez pas la
manique toucher les éléments chauffants du four. Retirez
la grille du four jusqu'a la butée pour réduire les risques de
bralures dues au contact des surfaces chaudes de la porte
et du four. Lorsque vous utilisez des sacs de cuisson ou de
rotissage au four, suivez les instructions du fabricant.
N'utilisez pas votre four pour sécher des journaux.

Feuille d'Aluminium

N'utilisezpas de papier d'aluminium a proximité de
I'élément du gril. Cela pourrait endommager

les éléments.

Plastiques

Tous les plastiques sont sensibles a la chaleur, méme si
certains résistent mieux que d'autres a des températures
plus élevées. Gardez tous les plastiques a I'écart des
parties de la cuisiniére qui peuvent devenir légerement
plus chaudes lorsque la cuisiniére est en fonctionnement.

Four Autonettoyant

Le joint deporte est essentiel pour une bonne étanchéité.
Veillez a ne pas frotter, endommager ou déplacer le joint.
N'utilisez pas de nettoyants pour four sur votre four avant
I'autonettoyage. Des températures élevées peuvent
endommager la finition du four. Retirez les ustensiles en
aluminium ou en plastique, les aliments ou les matériaux
combustibles du four et de la table de cuisson avant
I'autonettoyage.

(Voir Autonettoyage — Page 23) REMARQUE : Le nettoyant
pour four n’endommagera pas le four en porcelaine, mais
ne doit pas étre utilisé en conjonction avec
I'autonettoyage.

Surface de Cuisson

Utilisez des casseroles de taille appropriée. Choisissez des
casseroles suffisamment grandes pour couvrir I'élément.
L'utilisation de casseroles de taille insuffisante exposera
une partie de I'élément, ce qui peut entrainer des brilures,
I'inflammation des vétements ou des débordements
directement sur I'élément.

Ne laissez jamais les éléments de surface sans surveillance
a température élevée. Un débordement ou une ébullition a
sec peuvent provoquer un incendie. N'utilisez pas
d'ustensiles de cuisine en verre ou en céramique émaillée
surles brlleurs de surface, car un changement soudain de
température pourrait les briser.

Eteignez toujours I"appareil de surface avant de retirer les
casseroles ou les poéles.

Tournez la poignée de la casserole vers le centre de la table
de cuisson, sans dépasser les éléments a proximité. Cela
réduira le risque de renverser accidentellement la
casserole.

Laissez refroidir les casseroles chaudes dans un endroit sdr,
hors de portée des jeunes enfants. Ne posez jamais de
casseroles chaudes sur une surface combustible.

N'utilisez pas de couvercles métalliques décoratifs sur les
éléments de surface électriques. Un élément recouvert,
lorsqu'il est allumé, peut provoquer une brilure ou
endommager I'élément.

Friture

Utilisez le moins d'huile possible. Si vous remplissez trop la
poéle d'huile, des débordements peuvent se produire
lorsque vous ajoutez des aliments.

Les aliments destinés a la friture doivent étre aussi secs
gue possible. Le givre sur les aliments congelés ou
I'humidité sur les aliments frais peuvent provoquer des
bulles d'huile chaude. Des débordements, des incendies et
des brilures par éclaboussures peuvent se produire.
Utilisez un thermomeétre a friture autant que possible pour
éviter de surchauffer I’huile au-dela du point de fumée.

Friteuse

Soyez extrémement prudent lorsque vous déplacez une
cuve de graisse chaude ou lorsque vous éliminez de la
graisse chaude

Hottes de Ventilation

Nettoyez fréquemment la hotte de ventilation. La graisse
ne doit pas s'accumuler sur la hotte ou le filtre. Lorsque
vous faites flamber des aliments sous la hotte, éteignez le
ventilateur. Le ventilateur, lorsqu'il fonctionne, peut
propager les flammes.

Service

Ne réparez et n'entretenez aucune piece de la cuisiniere,
sauf si cela est spécifiqguement recommandé dans ce
manuel. Toute autre réparation doit étre confiée a un
technicien qualifié.

Débranchez la cuisiniere de la prise murale (ou du fusible)
avant d'effectuer I'entretien.

Sécurité

Votre cuisiniere, comme de nombreux autres appareils
ménagers, est lourde et peut se loger dans des
revétements de sol souples tels que du vinyle ou de la
moquette. Lorsque vous déplacez la cuisiniére sur ce type
de sol, soyez prudent.

Si votre cuisiniere doit étre placée a c6té d’un
réfrigérateur, laissez au moins 2 pouces entre les deux
appareils pour permettre la circulation de I'air. La chaleur
provenant de la cuisiniere peut affecter les performances
du réfrigérateur.



Assurez-vous que tous les matériaux d’emballage, y
compris le ruban adhésif sur les éléments et le
matériel d’emballage au-dessus et en dessous des
éléments du four, ont été retirés et que toutes les
commandes sont en position d’arrét avant de
brancher le cordon d’alimentation.

Connexion électrique

Ampérage maximal requis BTU’s NAT BTU’s LP

Modele 1850 - 35 Amps, 240V~ -—---- -
1855 - 40 Amps, 240V --—--- -
1870 - 30 Amps, 240V 27,400 27,400
1860 -5 Amps, 120V 44,000 44,000
1865 - 30 Amps, 240V 27,400 27,400
1875 - 30 Amps, 240V 39,700 39,700
1867 - 6 Amps, 120V 56,300 56,300

Toutes les cuisinieres sont équipées d'un cordon
d'alimentation standard. Ce cordon doit étre branché dans
une prise de courant standard fournie par votre électricien.

Installation

Assurezvous que votre appareil est correctement installé
et mis a la terre par un technicien qualifié conformément
aux instructions d'installation et aux codes du batiment
locaux.

Installation du cordon d'alimentation

Le code électrique révisé des Etats-Unis stipule que toutes
les nouvelles constructions doivent utiliser un cordon
d'alimentation 3 QUATRE FILS. Aux Etats-Unis, les
constructions existantes peuvent utiliser un cordon
d'alimentation a trois fils. Remarque : la différence est
gu'un cordon a quatre fils posséde une mise a la terre
séparée (verte), tandis qu'un cordon a trois fils est mis a la
terre via le neutre (blanc).

Assurez-vous que votre appareil est correctement installé
et mis a la terre par un technicien qualifié conformément
aux instructions d'installation et aux codes du batiment
locaux.

Pour installer un cordon a 3 fils, retirez le panneau arriére
inférieur des cuisiniéres afin que le bloc d'alimentation soit
visible.

Dévissez les écrous des bornes et insérez les fils du cordon
de la cuisiniere dans le trou de la bague et fixez les fils au
bornier. Serrez les 3 écrous. Le fil central du cordon de la
cuisiniere doit aller a la position centrale du bornier. Ce fil
central doit étre mis a la terre sur le chassis si cela n'a pas
été fait en usine.

e Fixez la borne annelée du fil vert ou en cuivre nu au corps
de la cuisiniere avec la vis de terre verte.

e Vérifiez I'alimentation avec un multimetre.

Vous devez avoir 110 volts entre le blanc et le noir.
Vous devez avoir 110 volts entre le blanc et le rouge.
Vous devez avoir 220 volts entre le rouge et le noir. Si
la prise de la cuisiniére est mal cablée, le
transformateur d'horloge sera gravement
endommagé et ne sera pas couvert par la garantie du
fabricant. Remettez le panneau arriere de la
cuisiniére. Branchez le cordon d'alimentation et
mettez l'appareil sous tension.

Mise a niveau de votre gamme

Niveau

dans les o T. La cuisiniere doit étre de
deux sens | <«— _, | niveau pour assurer une
sur la table ‘ cuisson et une cuisson

uniformes. Calez les pieds si
nécessaire.

CONSIGNES DE SECURITE - GAZ

Instructions Importantes

N'utilisez pas la cuisiniere comme appareil de chauffage.
N'utilisez jamais la cuisiniere comme appareil de chauffage
de cuisine. Une utilisation prolongée de la cuisiniere sans
ventilation adéquate peut étre dangereuse. Les
commandes du four et les brileurs supérieurs ne sont pas
congus pour le chauffage domestique et les pannes de
composants qui peuvent résulter d'un tel abus ne sont
certainement pas couvertes par la garantie.

AVERTISSEMENT

Ce produit doit étre installé par un plombier ou un
installateur de gaz agréé, lorsqu'il est installé dans le
Commonwealth du Massachusetts. Code d'approbation du
Massachusetts # G1-1202- 18.

#1 Cette installation doit étre conforme aux codes et
ordonnances locaux. En I'absence de codes locaux, les
installations doivent étre conformes aux codes
d'installation de I'American National Standard, du National
Fuel Gas Code ANSI Z223.1-derniére édition (**) ou du
CAN/CGA-B149—derniére édition (***).

#2 Les valeurs nominales d'entrée indiquées sur la plaque
signalétique/série sont valables pour des altitudes allant
jusqu'a 2 000 pieds (609,6 m). Pour les altitudes
supérieures a 2 000 pieds (609,6 m), les valeurs nominales
sont réduites a un taux de 4 % pour chaque 1 000 pieds
(304,8 cm) au-dessus du niveau de la mer.

de cuisson




Au Canada

L'installation de cette cuisiniére doit étre conforme aux
normes en vigueur CAN/CSA-Z240 — derniére édition***
ou aux codes locaux. Lorsque cette cuisiniére est installée
dans une maison mobile, elle doit étre fixée au sol pendant
le transport. Toute méthode de fixation de la cuisiniére est
adéquate a condition qu'elle soit conforme aux normes
énumérées ci-dessus.
Remarque : le chassis métallique de la cuisiniere DOIT étre
relié a la terre pour que le panneau de commande et
I'allumage par étincelle du brileur fonctionnent. Consultez
un électricien qualifié si vous avez un doute quant a la
mise a la terre du chassis métallique de la cuisiniére.
Des copies des normes énumérées peuvent étre obtenues
aupres de :
* National Fire Protection Association
Batterymarch Park
Quincy, Massachusetts 02269

** American Gas Association

1515 Wilson Boulevard

Arlington, Virginia 22209
*** Canadian Standard Association

178 Rexdale Boulevard

Rexdale (Toronto), Ontario MO9W 1R3

Revétement de Sol

N'installez jamais une cuisiniere sur de la moquette de
cuisine, des carreaux de vinyle ou du linoléum de qualité
inférieure. Ceux-ci doivent pouvoir résister a une
température d'au moins 175 °F sans rétrécir, se déformer
ou se décolorer.

Rideaux

Si votre cuisiniére est située pres d'une fenétre, utilisez un
habillage de fenétre approprié. N'utilisez pas de longs
rideaux qui pourraient s'envoler audessus des brileurs
supérieurs et créer un risque d'incendie.

Si vous sentez une odeur de gaz

Si vous installez une cuisiniére neuve, votre installateur n'a
pas vérifié correctement les fuites. Les connexions peuvent
se desserrer pendant le transport. Si les connexions de la
cuisiniere ne sont pas parfaitement serrées, vous pouvez
avoir une petite fuite et donc une légere odeur de gaz.

LA RECHERCHE D’UNE FUITE DE GAZ N’EST
GENERALEMENT PAS UNE PROCEDURE A FAIRE SOI-
MEME.

Certaines fuites ne peuvent étre détectées qu’avec les
commandes en position « marche », exposant
I"utilisateur a de graves br(lures. N'utilisez jamais
d'allumette ou de flamme pour localiser une fuite.
Coupez le gaz de la cuisiniére et appelez un technicien
qualifié.

Taille de la flamme : La taille de la flamme du brileur
supérieur doit étre ajustée de maniere a ce qu'elle ne
dépasse pas le bord de l'ustensile de cuisson. Une flamme
excessive est dangereuse.

Utilisation d'une flamme vive : Lorsque vous utilisez une
flamme vive, ne laissez jamais une casserole sans
surveillance sur ce réglage de chaleur pendant de longues
périodes. L'huile chaude est particulierement dangereuse
car elle peut devenir suffisamment chaude pour
s'enflammer.

N’obstruez pas le flux d’air de combustion et de
ventilation vers la cuisiniére.

Toutes les ouvertures dans le mur, derriere la cuisiniére
ou dans le plancher sous la cuisiniére doivent étre
scellées.

Ventilation

Ne bloquez jamais les évents (ouvertures d'aération de
la cuisiniére). lls assurent I'entrée et la sortie d'air
nécessaires au bon fonctionnement de la cuisiniere et a
une combustion correcte. L'évent du four est situé a
I'arriére de la table de cuisson principale.

Type de Gaz

Gaz naturel et gaz de pétrole liquéfié (propane). Les
cuisinieres sont assemblées en usine pour le gaz
naturel, sauf indication contraire, et ne peuvent pas
étre utilisées avec du gaz de pétrole liquéfié sans
guelques réglages. Assurez-vous que votre cuisiniére
est correctement réglée par un technicien ou un
installateur qualifié pour le type de gaz sur lequel elle
doit étre utilisée.

REMARQUE : Dans ce manuel, le propane est appelé
propane liquide (LP).



INSTALLATION DE VOTRE CUISINIERE

L'installation, le réglage et |'entretien de cette cuisiniére
doivent étre effectués uniquement par un installateur de
cuisiniere a gaz ou un technicien en électricité qualifié.
Cela est nécessaire pour assurer le bon fonctionnement de
la cuisiniére et pour éviter tout risque d'endommagement
de la cuisiniere ou de blessure des utilisateurs.

Dégagements

Respectez toutes les instructions figurant sur la plaque
signalétique pour connaitre les dégagements minimaux par
rapport a toute surface combustible verticale adjacente.
(Voir la figure n° 1). AVERTISSEMENT : Soyez prudent
lorsque vous essayez d'accéder aux armoires de rangement
situées au-dessus de la cuisiniere pendant qu'elle est en
fonctionnement. Vous pourriez accidentellement entrer en
contact avec un brileur chaud en vous servant d'une main
pour vous soutenir ou vos vétements pourraient entrer en
contact avec la flamme du brileur supérieur.

Emplacement

Si possible, la cuisiniéere doit étre placée de maniére a
éviter le « chemin de circulation » principal de la cuisine ou
un endroit ou une porte ouverte pourrait bloquer un
passage ou créer une situation de travail inconfortable. Si
possible, elle doit étre placée de maniere a ce qu'un
espace de travail soit disponible de chaque c6té des
armoires. Les emplacements avec courants d'air doivent
étre évités pour éviter les pannes de brlleur a gaz et une
mauvaise circulation de I'air.

Températures

Pour cuisiner, il faut de la chaleur. Certaines parties de la
cuisiniére vont donc devenir chaudes, voire brilantes.
Tenez-en compte lors du choix de I'emplacement de la
cuisiniere. Ne laissez pas les enfants seuls ou sans
surveillance a proximité de la cuisiniere lorsqu'elle est en
marche. Laissez refroidir les grilles des brlleurs et les
autres surfaces avant de les toucher ou de les laisser a la
portée des enfants.

Espaces Libres

Cette cuisiniere peut étre installée de maniére a ce que les
surfaces adjacentes touchent les armoires de base et que
le dos soit au ras du mur arriére. Les cuisiniéres a gaz
modeles 1860, 1865, 1867, 1870 et 1875 nécessitent une
conduite de gaz flexible en acier inoxydable approuvée par
la CGA/AGA ou une bobine flexible en cuivre de 1/2 po de
diametre et d'au moins trois pieds de longueur afin que la
cuisiniere puisse étre déplacée pour l'entretien. Pour
éliminer le risque de brllures ou d'incendie en passant la
main au-dessus des brileurs de surface chauffés, les
armoires de rangement au-dessus de la cuisiniére

doit étre évité. Si le stockage en hauteur est inévitable, les
dégagements entre la surface de cuisson et les armoires
suspendues en bois ou en métal non protégées ne doivent
pas étre inférieurs a 32 po (modeles a gaz uniquement).
Sur les modeéles électriques, les dégagements entre la table
de cuisson et les armoires suspendues non protégées sont
de 30 po. Cette distance peut étre réduite a 24 po lorsque
les armoires inférieures en bois ou en métal sont
protégées par un panneau ignifuge d'au moins 1/4 po
d'épaisseur recouvert d'une téle d'acier n° 28MSG d'au
moins 0,015 po d'épaisseur, d'acier inoxydable d'au moins
0,024 po d'épaisseur, d'aluminium d'au moins 0,020 po
d'épaisseur ou de cuivre d'au moins 0,020 po d'épaisseur.
REMARQUE : Les dégagements spécifiés pour les
constructions combustibles (murs et matériaux) sont basés
sur une augmentation de la température du bois résultant
du fonctionnement de I'appareil. Ces dégagements
conviennent aux murs en colombages, en lattes et en pldtre
ou a d'autres types de matériaux combustibles ayant une
densité de 20 Ib par pied cube ou plus. Aucune évaluation
des dégagements n'a été effectuée pour la cellulose de
faible densité, les panneaux de fibres et les matériaux
similaires dont la densité est inférieure a 20Ib par pied
cube, ni pour les carreaux ou les feuilles de plastique.

La profondeur maximale des armoires supérieures
installées au-dessus de la cuisiniere est de 13"

Consultez le tableau des dégagements minimaux pour les
modeéles électriniies et A a7 ci-dessolis.

Figure 1

Espaces minimaux par rapport aux combustibles

Voir figure 1 — page 6

Tous les Modeéles Modéles Combinés Tous les Modéles a Gaz

(1850, 1855) (1865, 1870, 1875) (1860,1867)

A= 0” 3” 3”

B= 0” 3” 3”

C= 30” 32” 32"

D= 0” 0” 0”

E= 0” 0” 0”

F= 13” Max 13” Max 13” Max
1= Extrémité de section de I'armoire suspendue
2= Meuble suspendu central

3= Mur d'extrémité ou séparateur

Il est de la responsabilité de l'installateur de respecter les
dégagements d'installation spécifiés dans ce manuel.



INSTALLATION DE LA CUISINIERE

DANS LES ARMOIRES

La cuisiniére a 4 brlleurs s'adaptera a une ouverture
d'armoire de 30 1/4". Idéal - 31". Il s'adaptera a une
ouverture de 30" avec les jupes latérales retirées. La
cuisiniere a 6 brlleurs s'adaptera a une ouverture
d'armoire de 43 1/2". |déal - 44 1/2".

Si vous installez une cuisiniére avec I'option pieds courts,
vous aurez besoin de la taille d'ouverture minimale
suivante. Cuisiniére de 30" - 31" Cuisiniére de 44" - 44 3/4"
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Emplacement du Conduit de la Hotte

d'Extraction

La figure 3 montre le centre exact du conduit pour les
cuisinieres a quatre et six brlleurs. Découpez une
ouverture dans la cloison séche de 10 1/4" x 3 3/8"

La hauteur du sol au centre du conduit sur toutes les
installations doit étre de 62 1/4”=D.

Remarque : La prise électrique et la tuyauterie de gaz
doivent étre situées au centre de l'ouverture, a 6 pouces du
sol.

IMPORTANT : Si vous avez acheté l'option jambe courte, la
dimension de hauteur sera de 65 7/8".

INSTALLATION DE VOTRE HOTTE

D'EVACUATION

Votre cuisiniére Elmira est équipée d'un ventilateur
d'extraction de 350 pi3/min situé dans I'armoire
chauffante. Ce ventilateur peut étre ventilé directement
vers |'extérieur ou, a l'aide du filtre a charbon n°® 1442
(inclus), peut faire recirculer I'air d'extraction purifié dans la
piece.

Le filtre a charbon doit étre changé tous les six mois.
Voir page 23 pour le nettoyage et le remplacement du
filtre.

Vous pouvez |'obtenir auprés d'Elmira Stove Works au
800-295-8498.

Installation sans Ventilation

Retirez le film plastique du filtre. Retirez les deux vis qui
maintiennent le filtre a mailles en place a I'aide d'un
tournevis cruciforme n° 2 ou carré rouge. Insérez le filtre a
charbon dans le filtre a mailles et remplacez I'ensemble.
Voir la figure 4

[ | \

/ \

Figure 4

Pour augmenter |'efficacité du systeme de filtre a charbon,
I'air du ventilateur doit souffler contre le déflecteur
d'aération a l'arriére du poéle.

Installation Ventilée

e Retirez le déflecteur d'aération a l'arriere du poéle si
I'aération est vers I'extérieur et scellez les trous de vis.

¢ Si la hotte d'évacuation doit étre ventilée, I'emplacement
du conduit doit étre installé conformément a la figure 3,
page 8. L'air évacué ne doit pas étre évacué dans un mur,
un plafond, un grenier ou un espace caché d'un batiment.
REMARQUE : L'installation doit étre conforme aux codes de
construction locaux et nationaux. Utilisez uniquement des
matériaux conformes aux codes en vigueur. Débranchez
I'alimentation électrique avant d'effectuer tout travail
électrique. Utilisez uniquement des conduits métalliques,
n'utilisez pas de conduits en plastique.



Assemblez-les solidement afin qu'en cas de un incendie de
graisse, le feu sera contenu dans les conduits métalliques.
Ne jamais évacuer l'air vicié vers un mur, un grenier, un
plafond ou tout autre espace caché d'un batiment, car une
accumulation de graisse pourrait présenter un risque
d'incendie. Les registres des hottes ventilées doivent
s'ouvrir librement et aucune obstruction ne doit bloquer
I'ouverture d'évacuation.

IMPORTANT : SI VOUS AVEZ ACHETE LE SOUFFLEUR EN
LIGNE EN OPTION, CONSULTEZ LES INSTRUCTIONS
D'INSTALLATION AVEC LE SOUFFLEUR.

Outils et Matériaux Requis

e Marteau, pinces, ruban a mesurer

¢ Scie sauteuse ou scie a guichet

e Vis a tole # 8 x 1/2" pour fixer le conduit

e Conduit de 3-1/4" x 10", longueur selon votre installation
e Coudes de 3-1/4" x 10" et adaptateur, selon votre
installation

e Capuchon de toit ou hotte murale

e Calfeutrage ou silicone pour sceller l'installation

e Tournevis a fente, perceuse électrique, foret 3/32

Les piéces ci-dessus sont standard et sont disponibles dans
une quincaillerie ou un entrepreneur en chauffage.

Installation de Conduits Horizontaux a

Travers un Mur Extérieur

Des conduits standard de 3-1/4" x 10", des coudes et des
adaptateurs pour le montage du conduit sur la cuisiniére
peuvent étre achetés chez la plupart des revendeurs de
plomberie ou de chauffage.

Si vous ne trouvez pas de coude adaptateur qui se fixe a la
sortie d'évacuation de la cuisiniére, vous pouvez facilement
en fabriquer un en pliant les brides d'un pouce d'un coude
standard a 90 degrés. Placez un cordon de joint en silicone
sur les brides et fixez I'adaptateur a l'arriere de la cuisiniére
avec quatre vis a tole 1/2" x #8.

Découpez un trou de 3-3/8" x 10-1/4" dans le mur
directement derriére la sortie de I'armoire chauffante, en
vous assurant qu'aucun montant n'est coupé au cours du
processus. Voir la figure 3. Poussez la cuisiniére en
position. Depuis |'extérieur de la maison, mesurez la
distance entre I'extérieur du revétement et la sortie de
I'armoire de la cuisiniére. Coupez le tuyau de conduit a
cette longueur.

Fixez la hotte de ventilation au conduit. Calfeutrez l'arriere
de la hotte de ventilation et autour du tuyau ou elle sera
poussée dans le mur. Insérez I'ensemble de ventilation a
travers le mur et dans I'adaptateur de cuisiniere de

sorte que le calfeutrage scelle complétement le
revétement.

Installez le filtre a mailles dans I'armoire chauffante.
N'installez pas de filtre a charbon.

Installation de Conduits a Travers un Grenier

ou un Sous-sol Jusqu'a un Mur Extérieur

La cuisiniére peut étre positionnée au ras du mur

arriére si le coude et le tuyau d'aération sont encastrés
dans le mur. Si le conduit traverse le plafond, continuez
I'aération a travers le plafond jusqu'au grenier. Terminez
['aération soit sur un mur extérieur, sous le soffite a 'aide
d'une hotte d'aération ou a travers le toit avec un chapeau
de toit.

Si vous installez un conduit dans le sous-sol, continuez
I'aération a travers le sol jusqu'a un point situé a au moins
36" au-dessus du niveau du sol. Terminez |'aération a
travers le mur extérieur a I'aide d'une hotte d'aération.
Installez le filtre a mailles dans I'armoire chauffante.
N'installez pas de filtre a charbon. Si vous ventilez sur plus
de 10 pieds ou si vous avez plus d'un coude a 90°, nous
recommandons fortement le ventilateur en ligne 1518.

REMARQUE A L'INTENTION DE L'INSTALLATEUR : Laissez
ces instructions avec l'appareil.

REMARQUE AU CONSOMMATEUR : Conservez ces
instructions pour référence ultérieure.

TABLE DE CUISSON ELECTRIQUE A
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DESSUS LISSE

Eléments de surface

Controles

Le boutons de commande doivent
étre enfoncés avant de les
tourner sur un réglage.

Ils peuvent étre définis n'importe
ou entre MAX et MIN.

4 &

Figure 6. Setting controls
Les commandes des éléments de surface offrent des

réglages de chaleur infinis. Les chiffres sur le cadran
servent de référence. La commande peut étre réglée sur
n'importe quel réglage pour fournir la chaleur exacte
requise.

Avant d'utiliser votre table de cuisson en verre pour la
premieére fois : allumez les éléments a MAX sans casserole
pendant 5 a 8 minutes ou jusqu'a ce que la

fumée cesse. Cette fumée est normale et non toxique.

Paramétre Utilisation recommandée
MAX e Pour commencer a cuisiner des aliments
o Porter des liquides a ébullition
8-7 e Pour maintenir une ébullition rapide
6-5 « Faire frire des aliments
4 o Pour lasauce, le pudding et le glagage
e Pour cuire de grandes quantités de
légumes _
« Pour continuer a cuire les aliments
3-2 apres les avoir émarrés a un réglage
plus élevé i
1 o Pour garder les aliments au chaud
jusqu'au moment de servir




Braleurs Radiants Electriques a Grande

Vitesse.

lIs sont constitués d'un ensemble de bobines de CHAUFFAGE
RADIANT spéciales intégrées dans une isolation thermique.
L'élément est congu pour une réponse rapide a la chaleur.
Vous pouvez le voir s'allumer presque immédiatement.
Chaque élément est équipé d'un limiteur thermique pour
garantir que la vitrocéramique ne dépasse pas la température
de fonctionnement maximale SECURISEE. Vous remarquerez
peut-étre que I'élément s'allume et s'éteint plusieurs

fois pendant ['utilisation. Il s'agit d'un phénoméne normal
occurrence.

Controéles

Les éléments chauffants radiants sont contrélés par un
interrupteur de chauffage infini couramment utilisé qui
fonctionne selon le principe du pourcentage allumé,
pourcentage éteint. Par exemple, lorsque l'interrupteur est
réglé sur le réglage moyen, I'élément ne sera allumé que
50 % du temps. En raison du chauffage rapide de ces types
d'éléments, vous remarquerez que les unités s'allument et
s'éteignent.

Ustensiles de Cuisine

Pour obtenir les meilleurs résultats de cuisson et une
consommation d'électricité optimale, utilisez des casseroles a
fond plat et lisse. Les casseroles doivent étre au moins de la
méme taille ou légérement plus grandes que la surface de
cuisson. Vous pouvez utiliser des ustensiles de cuisine en
céramique adaptés a la cuisson sur la cuisiniere. Si vous
utilisez des casseroles plus petites que la taille de I'élément
chauffant, faites attention car les poignées peuvent devenir
chaudes.

Chaque élément est doté d'un dispositif de sécurité qui le
protége contre la surchauffe. Si vous utilisez des casseroles
qui ne sont pas idéales, par exemple des casseroles a

fond concave ou convexe avec un fond brillant, ou des
casseroles a fond strié ou rainuré, le limiteur thermique peut
provoquer l'arrét et le redémarrage de I'élément

pendant la cuisson, ce qui signifie que les aliments mettront
plus de temps a cuire.

Les poéles trés fines, tres cabossées et déformées avec des
fonds irréguliers ne doivent pas étre utilisées.

Ne jamais poser d'ustensiles munis d'une jupe (par exemple
un wok) sur la zone chauffée.

Les casseroles ne doivent pas avoir de fond rugueux. Ne faites
pas glisser les casseroles sur la surface de cuisson en
vitrocéramique, car cela pourrait marquer ou rayer la table de
cuisson.

Si vous faites glisser des casseroles a fond en aluminium sur la
surface de cuisson, des traces de métal peuvent apparaitre.
Ces traces peuvent étre facilement nettoyées avec n'importe
guel nettoyant pour acier inoxydable non abrasif, a condition
de les éliminer immédiatement et de ne pas les laisser cuire
sur la surface.

Toutes les directives ou recommandations données par le
fabricant de la casserole ou de I'ustensile de cuisine doivent
étre suivies.

11

Choses a ne pas Faire sur une Table de

Cuisson en Céramique

¢ Ne laissez pas de casseroles sans surveillance ou
d'éléments allumés pendant des périodes prolongées. Si
un élément est laissé allumé par erreur pendant une
période prolongée, le limiteur thermique intégré

veillera a ce que I'accumulation de chaleur soit insuffisante
pour provoquer des effets indésirables.

¢ Ne cuisinez pas directement sur la table de cuisson en
céramique. La surface de la table de cuisson peut étre
endommagée et sera plus difficile a nettoyer.

e N'utilisez pas de sous-plats en fil de fer ou de papier
aluminium. lls n'offrent aucun avantage en matiere de
cuisson et peuvent endommager la surface en
vitrocéramique. Ne placez jamais de plastique ou tout
autre matériau susceptible de fondre sur une partie de la
table de cuisson.

e N'utilisez pas la table de cuisson comme planche a
découper ou surface de coupe. Ce type d'utilisation peut
rayer la surface.

¢ Ne laissez pas de gros déversements pendant la cuisson.
Eteignez le feu et laissez la surface refroidir. Eliminez les
déversements avec un chiffon propre et humide (sans
détergent), en prenant soin d'éviter de vous briler les
doigts. Si le chiffon contient du détergent, vous risquez de
laisser une couche de film chargé de saleté sur la surface
de la table de cuisson, ce qui peut entrainer une
décoloration lors de la prochaine mise en marche de
['élément. Si un film de détergent se forme, utilisez un
nettoyant-conditionneur pour vitrocéramique.

Entretien et Nettoyage

Pour garder les garnitures extérieures en nickel et en
porcelaine en parfait état, essuyez-les avec un chiffon
chaud savonneux.

Ne nettoyez pas la surface en céramique avec un chiffon
savonneux lorsque la surface de cuisson est chaude.
Voir page 26 pour le guide de nettoyage complet.

Attention - Risque d'endommagement du

produit

Avant d'utiliser un produit de nettoyage, assurez-vous qu'il
est adapté a une application sur des surfaces polies ou des
garnitures, par exemple le nickel, I'aluminium anodisé,
I'acier inoxydable, I'émail vitreux, le verre céramique.
Certains nettoyants peuvent avoir un effet indésirable.
Assurez-vous que la surface en vitrocéramique est refroidie
avant d'appliquer tout produit de nettoyage.

1. Economie de Temps de Nettoyage
¢ Assurez-vous que le fond des casseroles et des poéles
ainsi que la zone de cuisson sont propres et secs.
Sélectionnez les réglages de chaleur appropriés e
utilisez des casseroles suffisamment grandes pour
contenir les aliments et les liquides afin d'éviter les
débordements et les éclaboussures



e Essuyez les déversements et les éclaboussures de
nourriture sur les zones de chauffage adjacentes
avant la cuisson.

¢ Ne trainez pas et ne faites pas glisser les
casseroles sur la surface.

2. Entretien Quotidien
e Utilisez un nettoyant-conditionneur pour
vitrocéramique, disponible dans les supermarchés et
les grands magasins. En nettoyant, le nettoyant-
conditionneur laisse une couche protectrice de
silicone sur la surface lisse, ce qui aide a prévenir les
rayures et les abrasions dans lesquelles les
particules alimentaires peuvent s'accumuler.
Il aide également a prévenir I'accumulation de
dépots minéraux et facilitera le nettoyage ultérieur.
¢ Appliquez une noisette de nettoyant-conditionneur
au centre de chaque zone chauffée a nettoyer.
e Pour un nettoyage normal, commencez avec environ
1 ml(1/8 c. a thé) de nettoyant-conditionneur et
appliquez-en plus si nécessaire
eNettoyez I'appareil avec une serviette en papier
propre et humide. Pour éliminer les taches plus
tenaces, utilisez un tampon en plastique ou en nylon
non imprégné légerement humidifié, spécialement
congu pour les ustensiles antiadhésifs.

Utilisez des nettoyants liquides pour éliminer toute

décoloration, en particulier dans les zones d'eau

dure. Un tampon en plastique ou en nylon non
imprégné spécialement congu pour les ustensiles
antiadhésifs peut également étre utilisé avec

ces nettoyants. N'appliquez pas de pression

excessive en frottant. Cela pourrait provoquer

des rayures au fil du temps.

Appliquez le nettoyant-conditionneur et polissez

avec une serviette en papier ou un chiffon doux et

sec.

e Les bavures ou les traces sur la surface peuvent étre
éliminées avec une serviette en papier l[égérement
humide et polies avec un chiffon doux et sec.

e N'utilisez pas d'éponge ou de torchon. Ils peuvent
laisser un film de détergent chargé de saleté sur la
zone chauffée qui peut brunir et ressembler a une
décoloration la prochaine fois que la zone est
chauffée. Si cela se produit, le nettoyant-
conditionneur I'éliminera.

Avertissement

Risque de blessure corporelle

e REMARQUE : Si une serviette en papier humide est
utilisée pour éliminer les éclaboussures d'une zone de
cuisson chaude, veillez a éviter les brilures par la vapeur.

¢ Ne mélangez jamais différents produits de nettoyage
ménagers. Les mélanges chimiques peuvent interagir,
avec des résultats indésirables, voire dangereux.

A Utiliser

Le nettoyantconditionneur

pour vitrocéramique doit étre utilisé régulierement pour
nettoyer et protéger la surface de cuisson lisse en verre. Si
VOus en manquez, vous pouvez utiliser temporairement du
bicarbonate de soude comme poudre nettoyante.

Ne pas Utiliser
1.Détergents ménagers et agents de blanchiment.
2.Tampons en plastique ou en nylon imprégnés.
3.Tampons savonneux : ils risquent de rayer et de
marquer.

4. Poudres abrasives ménageéres, sauf indication contraire ;
celles-ci peuvent rayer en fonction de la pression appliquée
utiliser.

5. Nettoyants chimiques pour four, par exemple aérosols et
tampons pour four. Ce sont des nettoyants caustiques qui
peuvent attaquer la surface.

6. Détachants pour taches de rouille ou pour baignoire et
évier, car ils marqueront et graveront la surface.

7. Epurateurs métalliques.

Comment Traiter les Taches Brilées
1.Assurez-vous que la zone a nettoyer est chaude au
toucher.
2.L'utilisation prudente d'une lame de rasoir en acier
inoxydable maintenue a environ 30 degrés par rapport
a la surface peut étre utilisée pour éliminer les taches
brhlées tenaces de la surface.
3.Utilisez un nettoyant-conditionneur et enfin essuyez la
table de cuisson avec une serviette en papier ou un
chiffon humide.
Si apres avoir utilisé les matériaux recommandés, des
taches ou des marques persistent sur la table de cuisson,
nettoyez I'appareil a I'aide d'un nettoyant liquide. Ce
produit éliminera tout résidu accumulé de nettoyant-
conditionneur et, s'il est appliqué avec un tampon en
plastique ou en nylon non imprégné pour poéles
antiadhésives, pendant au moins trois a quatre minutes, il
éliminera également le film causé par les sels et les
minéraux avant qu'il n'ait I'occasion de se décolorer ou de
devenir problématique. Terminez avec une touche de
nettoyant-conditionneur et polissez pour obtenir un brillant
éclatant.
Toute trace ou trainée sur la surface peut étre éliminée
avec une serviette en papier légerement humidifiée et polie
avec un chiffon doux et sec.

Traces de Métal

Certaines casseroles en métal, notamment celles avec un
fond en aluminium, peuvent laisser des traces sur la
surface, surtout si on laisse la casserole glisser. Utilisez le
nettoyant-conditionneur avant de réutiliser I'appareil pour
éviter que la trace ne se dépose sur la surface.

Attention

Risque d'endommagement du produit

Le nettoyant-conditionneur pour vitrocéramique doit étre
appliqué régulierement apres |'utilisation d'autres
nettoyants, sinon la surface de la vitrocéramique risque de
devenir rugueuse au fil du temps et le nettoyage deviendra
progressivement plus difficile. Des taches peuvent
également apparaitre.

Remarques Importantes

1.Si la table de cuisson est rayée, la saleté s'accumule et
apparait sous forme de fines lignes. Celles-ci ne sont
pas entierement éliminables, mais peuvent étre
minimisées par |'utilisation quotidienne d'un nettoyant-
conditionneur. Ces rayures n'affectent pas les
performances de cuisson.

2.Les saletés provenant des solutions sucrées doivent
étre retirées de la table de cuisson avant que le sirop ne
durcisse, sinon elles peuvent se coller de maniére
permanente a la surface en céramique.



SELECTION ET UTILISATION DES

CASSEROLES ET POELES

Fonds Plats

Les fonds plats et épais absorbent et répartissent la
chaleur de I'élément de maniére plus uniforme. Les fonds
minces et irréguliers gaspillent de I'énergie et créent des
points chauds qui peuvent briler les aliments sur les
ustensiles de cuisine.

Les tables de cuisson en verre nécessitent des casseroles a
fond plat et épais pour de meilleurs résultats de cuisson.
Vérifiez la planéité a I'aide d'une regle ou d'une regle

droite. Voir figure 7.
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Figure 7

Diametre de la Casserole

Sélectionnez I'élément en fonction du diameétre de la
casserole. La casserole doit étre légerement plus grande
que I'élément pour obtenir une utilisation optimale de
I'énergie et éviter que les débordements ne s'écoulent
directement sur I'élément.

N'utilisez pas de casseroles dépassant de plus d'un pouce
I'élément, sauf pour la mise en conserve. Voir la figure 8.

& 7

Figure 8

Les casseroles de petit diaméetre gaspillent de I'énergie et
les déversements peuvent s'écouler sur I'élément. Cela
augmente les risques d'incendie et de brilures.

Utilisez des ustensiles de cuisine avec revétement
antiadhésif pour un nettoyage plus facile.

Les poéles en verre ou en vitrocéramique doivent étre
utilisées uniquement conformément aux instructions du
fabricant.

Les autocuiseurs, les friteuses, les autocuiseurs, etc.
doivent étre de la bonne taille et avoir un fond plat pour
fonctionner correctement.

13

Conseils Energétiques

Utilisez des ustensiles de cuisine avec des couvercles
hermétiques et des fonds plats qui couvrent compléetement
la partie chauffée de I'élément. Surveillez les aliments
lorsque vous les portez a des températures de cuisson a
feu vif. Lorsque les aliments atteignent la température de
cuisson, réduisez le feu au réglage le plus bas qui les
maintiendra en cuisson.

Utilisez la chaleur résiduelle avec la cuisson en surface. Par
exemple, lorsque vous faites cuire des ceufs dans leur
coquille, portez I'eau a ébullition, puis éteignez I'élément
et laissez la chaleur dans I'eau terminer la cuisson.

Lorsque vous faites bouillir de I'eau pour du thé ou du café,
ne chauffez que la quantité nécessaire. N'utilisez pas de
sous-plat en fil de fer ou tout autre type de tampon
retardateur de chaleur entre la casserole et I'élément.

Mise en Conserve

Pour de meilleurs résultats, utilisez un autocuiseur a fond
plat et de gros calibre. Les autocuiseurs a fond ondulé ne
fonctionneront pas sur les braleurs électriques, car le fond
n'est pas suffisamment en contact avec I'élément. Cela
gaspille de I'énergie et prend beaucoup de temps pour
faire bouillir I'eau.

TABLES DE CUISSON A INDUCTION

Cette table de cuisson a induction révolutionnera votre
expérience culinaire, par rapport a I'électrique
traditionnelle, en chauffant directement les ustensiles de
cuisine par induction électromagnétique, assurant une
cuisson plus rapide et trés efficace. L'induction est
également beaucoup plus slire, constante et ne produit
pas de dioxyde de carbone, de monoxyde de carbone ou
d'autres gaz nocifs.

Les brlleurs a induction produiront un léger
bourdonnement qui est normal car il est causé par le
champ d'induction qui excite les atomes au fond de
I'ustensile de cuisine. Le moins de bruit et les meilleurs
résultats sont obtenus en utilisant des ustensiles de
cuisine a induction de qualité qui ont un fond trés plat. Ces
commandes a induction, sous la table de cuisson, utilisent
de petits ventilateurs qui peuvent étre entendus lorsque
I'induction est allumée et pendant la cuisson.



User Instructions

Controle Tactile

WI-FI Indicateur 8 Zone de Cuisson
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1.Si le voyant de “verrouillage” (en haut a droite) est
allumé, la commande de la cuisiniére est verrouillée et
peut étre déverrouillée en appuyant sur le bouton «
Lock » (cercle sous le voyant de verrouillage) et en le
maintenant enfoncé pendant 3 secondes. La
commande de la cuisiniere peut également étre
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verrouillée en maintenant le bouton de verrouillage
enfoncé pendant 3 secondes.

2.Placez un ustensile de cuisine a fond plat compatible
avec l'induction (I'aimant adhére a la base) sur la zone
de cuisson souhaitée. L'ustensile de cuisine doit étre
centré sur la zone.

3. Appuyez sur le bouton “Marche/Arrét” (en bas a droite)
et les LED afficheront “ ---
aucune opération n'est sélectionnée dans les 2
minutes.

4. Appuyez sur le bouton du brdleur correspondant
(cercle avec un point) dans la zone de cuisson.

5. L'écran affiche “0" et commence a clignoter. Un niveau
de puissance doit étre sélectionné dans les 5 secondes.

6. Faites glisser ou appuyez sur “0 a 9” sur la barre de
réglage de puissance (en bas au centre) pour démarrer
le braleur.

7.Sil'ustensile de cuisine n'est pas sur la zone ou n'est
pas a induction, le symbole “U” s'affichera.

8. Le niveau de puissance sélectionné clignotera pendant
5 secondes et restera allumé pour indiquer que le
braleur est allumé.

9. Pour modifier le réglage de puissance, appuyez sur le
bouton du brileur, puis sur le nouveau réglage
souhaité.

”. Les LED s'éteindront si

10. Vous pouvez désormais sélectionner la fonction
Power Boost en appuyant sur le bouton « B » de la
barre d'alimentation. La fonction Power Boost
augmente considérablement la puissance pendant 5
minutes pour chauffer rapidement le contenu de
I'ustensile de cuisine et revient automatiquement a la
sélection de puissance précédente. La fonction Power
Boost ne peut étre utilisée que sur un élément cété
gauche et un élément c6té droit a la fois. Elle ne peut
étre utilisée que si I'élément situé au-dessus ou en
dessous est réglé sur « 7 » ou moins.

11. La touche Départ/Pause “ “arréte |'alimentation
du brdleur lorsqu'elle est enfoncée et reprend
I'alimentation du brileur au niveau défini en @
appuyant a nouveau.

12. Si l'ustensile de cuisson est retiré de la zone de
cuisson, le symbole « U » s'affiche pour cette zone.
Remettez I'ustensile sur la zone dans les 30 secondes
pour reprendre la cuisson au niveau de puissance
précédemment réglé.

13. Pour éteindre le brileur, appuyez sur le bouton du
braleur puis sur “0”. Le bouton ON/OFF peut
également étre enfoncé pour éteindre le brlleur et
enfoncé a nouveau pour éteindre tous les brileurs.

14. Apres avoir retiré les ustensiles de cuisine de la zone
de cuisson, le symbole “H” s'affiche pour la zone si la
température de la surface en verre est supérieure a
60 °C. Ne touchez pas, ne nettoyez pas et ne placez
aucun objet dans cette zone lorsque le voyant est
allumé.

Mode Pont, Demi-pont ou Mode Flexible
Permet aux 2 brlleurs de gauche de fonctionner ensemble
comme un seul, pour augmenter la zone de cuisson a
induction. Pour activer cette zone, appuyez sur « ON/OFF »
puis appuyez simultanément sur les deux boutons du
braleur gauche. Les deux voyants de la zone gauche
clignoteront. Toutes les autres fonctions fonctionneront de
la méme maniére que pour les réglages du brileur unique
ci-dessus. Si les deux zones sont enfoncées
accidentellement, appuyer sur I'un des boutons de zone
clignotants activera cette zone au lieu des deux.



Fonction de Minuterie

Aprés avoir sélectionné la zone de cuisson et le niveau de
puissance, la fonction de cuisson minutée peut étre activée
en appuyant sur le bouton de I'horloge (en haut a gauche),
puis en appuyant sur le chiffre “0 a 9” de la barre de
réglage de la puissance. Pour régler 1 heure et 30 minutes,
appuyez sur “0”, puis sur “1”, puis sur “3”, puis sur “0”. La
fonction de minuterie peut étre utilisée pour éteindre ce
braleur jusqu'a 12 heures (12h00) apres I'heure définie. La
minuterie peut étre réglée pour chacun des brileurs avec
des durées distinctes. Pour voir le temps restant pour un
autre brileur, appuyez sur le bouton du brileur et le temps
restant pour le brileur s'affichera.

Cuisson Programmable

Ce modele est doté d'une fonction qui permet de cuisiner
selon des durées et des températures préprogrammées.
Jusqu'a 9 programmes différents peuvent étre définis,
chaque programme contenant jusqu'a 9 étapes.

A. Programmation - Appuyez sur le bouton « ON/OFF »,
appuyez sur n'importe quel bouton du brdleur, appuyez sur
Recette « », appuyez sur « 1 a 9 » pour sélectionner le
programme, appuyez sur Etape «@ et « 1 » s'affichera sur
I'écran. Appuyez sur Minuteur «@ » pour sélectionner le
temps en minutes et secondes. Appuyez sur Temp. «@»
pour sélectionner la température souhaitée. Pour ajouter
d'autres étapes, appuyez sur le numéro de |'étape suivante
« 2 » sur la barre d'alimentation. Aprés avoir réglé I'heure
et la température, vous pouvez passer de |'étape 3 a |'étape
9. Assurez-vous que tous les boutons « Minuteur » et «
Temp. » sont sur « 0000 » apres votre derniére saisie
d'étape. Appuyez sur Recette « > et maintenez-le
enfoncé pendant 5 secondes pour enregistrer le
programme. La minuterie et les voyants situés en dessous
s'éteignent tous lorsque le programme est enregistré.
L'ancien programme restera si la recette « » n'est pas
maintenue enfoncée pendant 5 secondes jusqu'a ce que les
voyants s'éteignent.

B. Utilisation d'un programme — Placez |'ustensile de cuisine
avec son contenu sur un brdleur, montez le capteur et
allumez-le. Appuyez sur le bouton “ON/OFF” de la table de
cuisson, appuyez sur le bouton du br(leur, appuyez sur
Recipe « », appuyez sur « 1 .a 9 » pour sélectionner le
programme, le numéro du programme s'affichera sur
I'écran. Appuyez sur Start/Pause « ». Appuyez sur le
bouton du capteur de température et l'indicateur « Temp.
» affichera la température du contenu de |'ustensile de
cuisine. Le programme démarrera dans une minute et
I'indicateur du brileur affichera la puissance initiale du
brlleur. Le programme alimentera le brlleur a un niveau
de puissance inférieur et augmentera/diminuera
automatiquement. Lorsque la température programmée
est atteinte, la minuterie commencera le compte a rebours
jusqu'a atteindre zéro et I'étape suivante du programme
démarrera. Le bouton Start/Pause « @ » peut étre utilisé
pour mettre le programme en pause et le reprendre a tout
moment. Pendant la pause, le brlleur ne produira aucune
puissance.

C. Modification d'un programme — Pour modifier le
programme, suivez la procédure de programmation ci-
dessus. Appuyez sur la touche Recette « » et
maintenez-la enfoncée pendant 5 secondes pour
enregistrer le programme. L'ancien programme sera
conservé si la touche Recette « » n'est pas maintenue
enfoncée pendant 5 secondes. Par exemple, si le
programme « 1 » est sélectionné et que I'étape « 2 » est
sélectionnée, ce qui indique une durée de 02:00 (minutes)
et une température de 070°C, la durée peut étre modifiée
en appuyant sur le bouton de la minuterie et en
sélectionnant une nouvelle durée, par exemple 02:30. Cela
modifiera le temps de maintien de la température une fois
la température définie atteinte. Ce nouveau réglage peut
étre enregistré en appuyant sur la touche Recette « » et
en la maintenant enfoncée pendant 5 secondes.

Symboles de Dépannage

Solution

Ne touchez pas la surface
chaude, attendez que la
surface refroidisse en dessous
de 60°C

Code Cause Possible

Température de la surface
H de travail supérieure a 60
°C en veille et hors tension

Pas d'ustensiles de cuisine .
Placez les ustensiles de

U ou ustensiles de cuisine non . L .
o . R cuisson a induction dans
- ainduction sur la zone a — .
) ) la zone sélectionnée
induction

La tension d'alimentation Vérifiez I'alimentation

E7/E8 n'est pas comprise entre électrique du poéle
170 VCA et 260 VCA
La température du Attendez que la
E3/E4 controleur est trop élevée commande refroidisse
La température de Retirez les ustensiles de
E3/E4 surface du brileur est cuisine et attendez que le

trop élevée braleur refroidisse.




Parametres Recommandés

Pouvoir|  Application Type de Plats
Réchauffer, faire fondre
1352 der | ! i " | Réchauffer ou faire fondre du
garder les aliments au beurre et du chocolat, des sauces
chaud, crémer
. , Idéal pour les petites recettes a
233 Mijoter, décongeler, cuisson longue, riz, pudding,
a épaissir légumes secs, poissons,
produits surgelés
. . idéal pour les grandes recettes
334 Cuisson a la vapeur, a cuisson longue, crémeuses,
épaississement pates, légumes, poissons,
viandes
435 Mijoter, sauter, griller Soupes, pates, légumes frais
Cuisson moyenne, dorage | ) )
6 a7 et maintien d'une légére Viande, ceufs, saucisses, tripes
ébullition
738 Faire dorer et maintenir | pommes de terre, beignets,
une ébullition vive gaufrettes
9 Friture, rotissage, eau | pétoncles, steaks, omelettes,
bouillante rapide plats frits
Idéal pour augmenter
BouP Boost pour un rapidement la température, faire
préchauffage rapide bouillir rapidement un liquide
pendant une courte période
Prudence

Ne cuisinez pas sur une table de cuisson cassée. Si la table
de cuisson se brise, les solutions de nettoyage et les
éclaboussures peuvent pénétrer dans la table de cuisson
cassée et créer un risque de décharge électrique.
Nettoyez la table de cuisson avec précaution. Si vous
utilisez une éponge ou un chiffon humide pour essuyer les
éclaboussures sur une zone de cuisson chaude, veillez a
éviter les brilures par la vapeur. Certains nettoyants
peuvent produire des fumées nocives appliquées sur une
surface chaude.
Ne placez pas d'objets métalliques tels que des couteaux,
des fourchettes, des cuilléres et des couvercles sur la
surface de la table de cuisson car ils peuvent devenir

chauds.

Controle du Capteur de Température sans fil

Votre cuisiniere a induction est équipée d'un capteur de
température. Des capteurs supplémentaires peuvent étre
achetés en usine.
Les capteurs de température en option peuvent étre
utilisés pour indiquer et contréler la température de

cuisson. Le capteur enverra le signal au WI-FI de la table de
cuisson. Chargez le capteur avec le support. Pour utiliser le
capteur, retirez-le du support. Retirez la pointe métallique
et le couvercle de protection du capteur, puis placez la tige
du capteur dans I'ampoule du support. Appuyez sur le
bouton du capteur jusqu'a ce que les LED du capteur
s'allument. Fixez I'ampoule du support au bord de
|'ustensile de cuisine avec la pointe métallique de la tige
du capteur au milieu du contenu.

Apres avoir installé et démarré le brlleur, appuyez sur le
bouton du capteur jusqu'a ce que le panneau de
commande de la table de cuisson affiche la température «
Temp » (en haut a gauche). e capteur peut étre déplacé
vers un autre brlleur a tout moment en répétant cette
configuration. Plusieurs capteurs peuvent étre utilisés de la
méme maniére en sélectionnant un brileur, en I'associant
a son capteur et en appuyant sur le bouton du capteur.
Avec plusieurs capteurs, le bouton du brileur peut étre
enfoncé pour afficher la température de ce brlleur apres
plusieurs secondes.

Controle de Cuisson par Capteur de

Température

Le(s) capteur(s) peuvent également étre utilisés pour
controler la température de cuisson. Sélectionnez le
brileur et la puissance. Configurez le capteur et le brileur
comme indiqué ci-dessus pour voir la température actuelle,
puis appuyez sur « » pour faire clignoter les voyants de
température. Appuyez sur le numéro de la barre de réglage
de puissance « 0 a 9 » pour régler la température. Par
exemple, en appuyant sur « O », puis sur « 7 », puis sur « 5
», 075°C s'affichera. En une minute, la cuisiniére ajustera
automatiquement la puissance pour atteindre et maintenir
la température de cuisson autour de 075°C.

L'obtention de la température définie peut prendre un
certain temps en fonction de la température de départ, du
réglage et du contenu des ustensiles de cuisine.

Controle de la Température et de la

Minuterie de Cuisson

Sélectionnez le brlleur et sélectionnez la puissance. Suivez
les méthodes de contrdle de la température par minuterie
et par capteur pour configurer le brlleur. Une fois la
température définie atteinte, la minuterie démarre et
éteint automatiquement le brileur une fois le temps défini
expiré. Par exemple, si la commande par capteur est réglée
sur 075 °C et que I'heure est réglée sur 00:35, comme ci-
dessus, la puissance du br(ileur sera automatiquement
controlée pour atteindre et maintenir la température de 35
minutes aprés avoir atteint 075 °C. Le brlleur s'éteindra
alors automatiquement.

Comment Choisir des Ustensiles de Cuisine a

Induction

Pour que les casseroles et les poéles soient compatibles
avec une table de cuisson a induction, elles doivent étre
fabriquées dans un matériau magnétique : soit en fer, soit a
base de fer, comme l'acier. Si un aimant adhére a votre
casserole, vos casseroles sont compatibles. Il est préférable
d'utiliser des casseroles a fond plat afin qu'elles puissent
établir la meilleure connexion avec les aimants des tables
de cuisson.



TABLE DE CUISSON AU GAZ

Les tables de cuisson a gaz sont plus tolérantes que les
tables de cuisson électriques. La plupart des ustensiles de
cuisine conviennent, mais il est recommandé d'utiliser des
couvercles hermétiques pour une cuisson efficace sur les
deux types de cuisinieres. Réglez toujours les commandes
des brlleurs de maniere a ce que les flammes ne
dépassent pas les bords des casseroles ou des poéles.

Braleurs supérieurs

Votre cuisiniere a gaz est équipée de brlleurs a gaz scellés
de pointe et d'un systéme d'allumage automatique. Les
brlleurs a gaz scellés répartissent la chaleur uniformément
sur le fond de l'ustensile de cuisson et offrent un contréle
infini de la chaleur. Le systeme d'allumage automatique
détecte lorsqu'une flamme de brileur s'est éteinte et
rallume automatiquement ce brlleur. Il n'y a pas de
veilleuse permanente a allumer ou a régler.

Voir « Nettoyage des brdleurs a gaz » pour |'entretien des

brileurs supérieurs.
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Figure 10

Portée de Fonctionnement en cas de Panne

de Courant

Pour allumer un brileur supérieur en cas de panne de
courant, placez une allumette allumée sur la téte du
brGleur souhaité. Tournez le bouton de commande
correspondant sur n'importe quelle position numérotée.
Une fois le braleur allumé, réglez la flamme sur le réglage
souhaité.

REMARQUE : Les « boutons de commande de sécurité a
pousser pour tourner » de la cuisiniére sont congus pour la
sécurité des enfants et pour éviter toute utilisation
accidentelle.

Le four nécessite de I’électricité pour fonctionner.

REGLAGE POUR UNE FLAMME

APPROPRIEE

Réglage Manuel du Brileur sur Faible Uniquement
Les Réglages Elevés ne Peuvent pas Etre Modifiés

Les brlleurs ont été préréglés en usine pour une
performance optimale. Vous pouvez régler manuellement
les réglages bas vers le haut ou vers le bas en retirant le
bouton de commande pendant que le brileur est allumé et
en position basse. Tout en maintenant la tige de la valve
pour qu'elle ne tourne pas, insérez un petit tournevis a
lame plate dans la tige et tournez légérement la petite vis
en laiton dans un sens ou dans |'autre jusqu'a ce que la
hauteur de flamme souhaitée soit obtenue. La valve doit
étre réglée de maniere a ce que la flamme basse leche le
capuchon du brileur sur au moins 1/8 po. Voir la figure 11.

#1/ n
L
)
Figure 11 Figure 12
REMARQUE : Un réglage trop bas n'affectera pas la

hauteur de la flamme a d'autres réglages. Si la flamme d'un
brileur supérieur a été réglée trop bas, [l'allumeur
électronique peut commencer a produire des étincelles
alors que le brileur est allumé. Réajustez la flamme jusqu'a
ce que l'allumeur cesse de produire des étincelles.

Apparence de la Flamme

Les brlleurs ont été préréglés en usine pour une flamme
bleue propre. Sur le gaz propane, une légére pointe orange
peut étre visible. Si la flamme n'est pas comme ci-dessus,
votre technicien de gaz peut vérifier le réglage du
régulateur a l'aide d'un manometre a eau (manometre en
U). La pression du réchaud doit étre comprise entre + ou -
10 % du réglage de pression indiqué dans ce manuel.



NETTOYAGE DU BRULEUR

e Les chapeaux des brialeurs doivent étre retirés et
nettoyés régulierement. Nettoyez toujours les chapeaux
des brlleurs apres un débordement. Garder les chapeaux

des brlleurs propres permet un allumage correct et une
flamme uniforme.

e Pour assurer un bon débit de gaz et un bon allumage du
braleur, NE LAISSEZ PAS DE DEVERSEMENTS, DE
NOURRITURE, DE PRODUITS DE NETTOYAGE OU TOUT
AUTRE MATERIAU PENETRER DANS L'OUVERTURE DE
L'ORIFICE DE GAZ.

¢ Le gaz doit circuler librement a travers le petit trou de
I'orifice en laiton pour que le braleur s'allume
correctement. Cette zone doit étre exempte de toute
saleté et protégée des débordements ou des
débordements. Gardez TOUJOURS les bouchons des
brileurs en place lorsqu'un brileur de surface est utilisé.

Vérifiez de temps a autre la taille des flammes du brileur
et forme comme illustré. Une bonne flamme est de couleur
bleue. Si les flammes s'échappent des orifices, elles sont
jaunes et généralement bruyantes. Vous devrez peut-étre
nettoyer les brileurs. Voir la figure 12.

Si les Allumeurs Continuent de Cliquer

Si vos allumeurs continuent de cliquer apres I'allumage, la
cause probable est la saleté ou I'humidité autour du
brGleur ou entre le braleur et I'allumeur. Nettoyez
soigneusement ces zones avec un nettoyant ménager ou
de l'eau et du savon. Séchez soigneusement sinon des
étincelles peuvent encore se produire. (Vous devrez
peut-étre utiliser un séche-cheveux pour sécher
complétement la zone.) Si le probleme persiste, mais
uniquement sur un réglage bas, vous devrez peut-étre
augmenter la flamme du brdleur (voir « Réglage manuel du
brlleur » - page 16). Si le probléme persiste, vérifiez si les
allumeurs sont endommagés. Trés rarement, le module
d'allumage peut avoir besoin d'étre remplacé. Les
allumeurs et les modules d'allumage, avec les instructions
d'installation, peuvent étre commandés aupreés d'Elmira
Stove Works et doivent étre réparés sous la table de
cuisson.

Pour Nettoyer les Brileurs :

1. Soulevez le capuchon du brdleur directement de la base
du brileur.

2. Nettoyez le couvercle du brileur avec de I'eau chaude
savonneuse et une éponge. Vous pouvez également
nettoyer avec un tampon a récurer non abrasif ou un
nettoyant. Ne nettoyez pas le couvercle du brlleur au lave-
vaisselle.

3. Si l'orifice de gaz est sale ou obstrué, utilisez un coton-
tige ou un chiffon doux pour nettoyer la zone.

18

4. Si les orifices sont obstrués, nettoyez-les avec une
épingle droite. N'élargissez pas et ne déformez pas
I'orifice. Ne laissez rien coincé dans les orifices lors du
remplacement de la base du braleur en porcelaine noire.
5.Apres avoir nettoyé |'orifice et les orifices, replacez le
capuchon du brileur. Assurez-vous que le capuchon est
bien droit sur le brlleur et que les languettes du capuchon
s'inserent dans les rainures de la base du brdleur.

6. Vérifiez que le brlleur est correctement allumé apres le
nettoyage.

REMARQUE : Si un brileur a gaz brile avec une flamme
orange irréguliere, repositionnez le capuchon du brileur de
maniére a ce qu'il repose a plat sur le boitier du brileur. Si
le brileur s'allume lentement, demandez a votre technicien
de service de gaz de vérifier la pression du gaz dans
l'appareil.

Si la flamme du brileur supérieur a été réglée trop bas,
I'allumeur électronique peut commencer a produire des
étincelles. Réglez a nouveau la flamme jusqu'a ce que
I'allumeur cesse de produire des étincelles.

Lors du nettoyage autour du brileur de surface, faites
attention. Si le chiffon de nettoyage coince l'allumeur, il
risque de I'endommager et d'empécher I'allumage.

Si le br0leur de surface ne s'allume pas, vérifiez si
I'allumeur est cassé, souillé ou mouillé. S'il est obstrué,
nettoyez le petit orifice situé sous l'allumeur a I'aide d'une
épingle droite.

Essuyez les déversements d'acide ou de sucre des que la
table de cuisson a refroidi car ces déversements
décolorent la porcelaine.

Voir le Guide de nettoyage — Page 26.

VENTILATION DU FOUR

MODELES A GAZ

L'évent du four

L'air chaud et I'humidité s'échappent du four par un évent
situé au centre de I'arriére de la table de cuisson. Ne
bloquez pas cet évent. Cela pourrait entrainer une
cuisson/rétissage de mauvaise qualité et une mauvaise
combustion.



Le fond du four doit étre en place pour que le brileur
puisse cuire correctement sur les modéles 1860 et 1867
(modeles de four a gaz).

Pour retirer le four, tirez le fond vers I'avant. Notez
comment les languettes du fond du four s'inserent dans le
plat du four en dessous.

SYSTEME D'ALIMENTATION

EN GAZ

Fournitures de Gaz et d'Electricité

Avant de raccorder I'appareil aux systemes d'alimentation,
assurez-vous que l'installation est conforme aux codes
locaux ou, en I'absence de codes locaux, aux codes
d'installation du National Fuel Code, ANSI Z223.1, derniére
édition, ou au Canada, CAN/CGA B149. Voir page 4 pour les
exigences électriques.

Tuyauterie de Gaz vers la Cuisiniére

La tuyauterie d'alimentation en gaz de la cuisiniére doit
étre un tuyau de 3/4 po qui est ensuite réduit a 1/2 po au
niveau du régulateur. Avec le gaz « GPL », la taille de la
tuyauterie de la cuisiniére doit étre déterminée par votre
installateur de gaz.

Lors du raccordement du tuyau au régulateur moulé sous
pression, utilisez deux clés. Une pression excessive ou un
serrage trop serré du tuyau peut provoquer une fissure du
régulateur, entrainant une fuite de gaz ou un éventuel
incendie ou une explosion

Assurez-vous que si des connecteurs flexibles sont utilisés
pour raccorder |'appareil a I'alimentation en gaz, ils sont
CERTIFIES CSA. Des connecteurs mal congus peuvent étre
une source de fuites de gaz. Méme si des connecteurs
flexibles CERTIFIES CSA sont utilisés, le client doit étre
averti de ne pas plier ou endommager la connexion lors du
déplacement ou du nettoyage de la cuisiniere. Cela
pourrait provoquer une fuite de gaz.

Arrét Manuel

Installez un robinet d'arrét manuel sur la conduite de gaz,
dans un endroit accessible, pres de I'appareil. Sachez ol se
trouve le robinet de gaz afin de pouvoir couper rapidement
I'alimentation en gaz de la cuisiniére. Il faut utiliser un
produit d'étanchéité pour filetage de tuyau approprié,
approuvé pour une utilisation avec du gaz de pétrole
liquéfié (GPL)/gaz naturel. Assurez-vous d'utiliser ce produit
d'étanchéité pour filetage sur tous les raccords de tuyau.

Essais de pression

L'appareil et son robinet d'arrét individuel doivent étre
déconnectés du systéme de tuyauterie d'alimentation en
gaz pendant tout essai de pression de ce systéme a des
pressions d'essai supérieures a 1/3 psig (3,5 kPa).
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L'appareil doit étre isolé du systeme de tuyauterie
d'alimentation en gaz en fermant sa vanne d'arrét
manuelle individuelle pendant tout test de pression du
systéme d'alimentation en gaz a des pressions d'essai
égales ou inférieures a 1/2 psig (3,5 kPa).

La pression d'alimentation en gaz pour vérifier le réglage
du régulateur doit étre d'au moins un pouce de colonne
d'eau au-dessus de la pression du collecteur spécifiée par
le fabricant.

Test de Fuite de Gaz

Une fois le raccordement au gaz final effectué, toutes les
vannes du brlleur supérieur doivent étre fermées et
I'alimentation en gaz et l'arrét manuel doivent étre
ouverts. Tous les raccordements de Ila conduite
d'alimentation en gaz et de la cuisiniere doivent étre testés
avec de la mousse de savon ou un détecteur électronique
pour détecter les fuites. En cas de fuite, des bulles
apparaitront. La fuite doit étre arrétée en resserrant le
joint ou en le dévissant completement et en appliquant de
la pate a joint supplémentaire et en resserrant. Tous les
raccordements d'usine qui pourraient avoir été perturbés
doivent étre retestés.

Il ne faut jamais utiliser d’allumette pour vérifier
I’étanchéité. Tous les raccords ont été serrés et testés en
usine. Si une fuite est détectée, resserrez le raccord.
N’utilisez pas de pate a joint sur les raccords d’usine.

Toutes les cuisiniéres sont réglées en usine pour
fonctionner au gaz naturel, sauf si « GPL » est spécifié lors
de la commande. Les kits de conversion peuvent étre
commandés aupreés d'Elmira Stove Works. Il est
fortement recommandé de faire appel a un technicien
gazier agréé pour l'installation.

CUISSON CACHEE

Votre four électrique est équipé d'un élément de cuisson
dissimulé. Il n'y a pas d'élément de cuisson a l'intérieur du
four ; il est situé sous la sole du four. La cuisson dissimulée
fournit une chaleur uniforme et un nettoyage plus facile.
Attention : Ne recouvrez pas le fond du four de tout type
de revétement, de papier d'aluminium ou d'ustensile de
cuisine. Ne cuisinez pas sur le fond du four. Cela pourrait
endommager définitivement le fond du four !



CONTROLE ELECTRONIQUE

DU FOUR
INFORMATIONS IMPORTANTES

1. L'horloge doit étre réglée avant que toute autre
opération de commande du four soit possible.

2. L'heure du jour est toujours affichée en heures:minutes.
3. Le temps programmable maximal pour la CUISSON, le
GRILLAGE, la CUISSON PAR CONVECTION, le GRILLAGE PAR
CONVECTION, le TEMPS DE CUISSON et I'HEURE D'ARRET
est de 11 heures 59 minutes.

4. Lorsque |'appareil est connecté a une alimentation
électrique ou apreés une coupure de courant de plus de 2
minutes, I'horloge et tous les indicateurs clignotent.

5. Si plus de 10 secondes s'écoulent entre les sélections, le
programme sera annulé.

6. Les fonctions sont identifiées sur le clavier. Lorsqu'une
fonction telle que CUISSON, GRILLAGE, CONVECTION
CUISSON, GRILLAGE PAR CONVECTION, CONVECTION,
TEMPS DE CUISSON, AUTONETTOYAGE, MINUTERIE ou
TEMPS D'ARRET est touchée, la configuration commence.
Le voyant de fonction clignote. Lorsque vous touchez
START, le voyant de fonction s'allume. Le voyant s'éteint
lorsque vous touchez STOP ou a la fin de la fonction du
four.

7. Les fonctions s'activent par simple pression du doigt. La
commande électronique géneére un bip pour confirmer la
réception de votre message.

OVEN CONTROL
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8. Si la commande ne fonctionne pas et qu'un voyant
lumineux s'allume a coté de la fonction STOP/LOCK, la
commande est verrouillée. Appuyez sur STOP/LOCK et
maintenez-le enfoncé pendant 3 secondes pour supprimer
le verrouillage. Voir les mesures de sécurité.

9. En cas de coupure ou de panne de courant,

la commande électronique peut étre :

A) « Verrouillé » (ce qui signifie qu'aucun bouton ne
fonctionne). Réinitialisez le disjoncteur principal de la
cuisiniére.

B) Clignotement « 88:88 ». Réinitialiser I'horloge.

CALIBRAGE DU CONTROLE

DU FOUR
OPERATION

La commande du four peut étre recalibrée jusqu'a 30
degrés plus chaud ou plus froid. Pour recalibrer le four,

1. Appuyez sur la touche de cuisson et maintenez-la
enfoncée pendant 5 secondes jusqu'a ce que I'écran du
four affiche I'étalonnage actuel. L'écran doit afficher « CAL
» « 00 ».

2. Appuyez sur la fleche « haut » ou « bas » de la
température pour augmenter ou diminuer la température
par incréments de 10 degrés F.

Le réglage peut étre réglé entre plus ou moins 30 degrés F.
3. Appuyez sur START.

L'étalonnage devra étre réinitialisé en cas de panne de
courant.

TIME CONTROL

TIAA



REGLAGE DE L'HORLOGE

OPERATION

1. Appuyez sur CLOCK. Les deux points entre les heures et
les minutes cessent de clignoter. L'indicateur d'horloge
commence a clignoter. Dans les 5 secondes qui suivent,
passez a l'opération suivante.

2. Appuyez sur AUGMENTER ou DIMINUER pour régler
I'horloge. Le défilement rapide du temps commence apres
avoir maintenu le bouton enfoncé pendant 3 secondes. Une

fois que vous avez atteint le temps souhaité, appuyez sur
START.

3. Les deux points clignotent et le voyant CLOCK s'éteint.
La configuration de I'HORLOGE est terminée et I'horloge
fonctionne désormais.

4. Appuyez deux fois sur CLOCK pour afficher I'heure
internationale (0-24 heures) au lieu de 1'heure 0-12 heures.
Pour revenir au systeme horaire 0-12 heures, appuyez une
fois de plus sur CLOCK.

L'heure de la journée ne peut étre modifiée que lorsque le
four n'est pas utilisé.

LE MINUTEUR

La minuterie est utilisée uniguement pour compter une
durée. Elle peut étre réglée pendant que le four est en
fonctionnement, car elle ne contréle aucune des fonctions
du four.

REGLAGE DE LA MINUTERIE

1. Appuyez sur TIMER. L'indicateur de minuterie clignote et
I'norloge affiche 00:00.

2. Appuyez sur AUGMENTER ou DIMINUER jusqu’a ce que
la durée désirée s’affiche.

3. Appuyez sur START. Le compte a rebours de la minuterie
démarre immédiatement et I'indicateur de la minuterie
cesse de clignoter et s'allume.

4. Appuyez sur STOP lorsqu'un bip continu indique que la
durée programmée est écoulée.

5. Pour annuler le minuteur avant la fin du temps défini,
appuyez sur TIMER puis sur STOP. Le voyant lumineux
s'éteint.

La durée maximale pendant laquelle la minuterie peut étre
réglée est de 19 heures 59 minutes.

CONVERSION

DE FAHRENHEIT A CELSIUS

La température peut étre affichée en degrés Fahrenheit
(°F) ou en degrés Celsius (°C). Pour passer d'une échelle a
I'autre : appuyez sur une touche de fonction (BAKE, BROIL,
CONVECTION BAKE, CONVECTION BROIL OU CONVECTION)
puis appuyez sur la touche F/C.

CHANGER LA TEMPERATURE DU

FOUR

Pour augmenter ou diminuer la température du four,
appuyez d'abord sur l'indicateur de fonction du four.
(BAKE, BROIL, etc.) Appuyez ensuite sur la fleche vers le
haut ou vers le bas.

PARAMETRES DE CUISSON AU

FOUR/GRILLONNAGE/CUISSON

CUISSON NON MINUTEE,

CONVECTION OU CONVECTION

1. Touchez BAKE, CONVECTION BAKE ou CONVECTION.
Une température de 350 °F (175 °C) pour la cuisson ou de
325 °F (160 °C) pour la convection s'affiche. L'indicateur de
cuisson, de cuisson par convection ou de convection
continue de clignoter.

CUISSON PAR

2. Appuyez sur la fonction four, puis sur AUGMENTER ou
DIMINUER pour modifier le réglage de température réel.
La température peut étre réglée entre un minimum de 100
°F et un maximum de 500 °F (40 °C a 260 °C).

3. Appuyez sur START (démarrer). Le four démarre la
fonction de cuisson. L'indicateur de fonction du four reste
allumé. 5 secondes plus tard, I'heure et la température
réelles du four s'affichent.

4. L'affichage de la température réelle du four augmente
par paliers de 5°. Lorsque la température programmée est
atteinte, la commande émet deux bips et la température
de I'air devient constante.

Remarque : Attendez 15 a 20 minutes aprés le bip du four
pour que les parois du four atteignent leur température
maximale avant d'ouvrir la porte et d'ajouter des
aliments.

5. Appuyez sur STOP si vous souhaitez arréter le
fonctionnement du four. L'indicateur de fonction du four
et I'affichage de la température s'éteignent et seule I'heure
du jour s'affiche.

6. Pour vérifier le réglage de la température du four
pendant que celui-ci chauffe, appuyez sur la fonction du
four. Le réglage de la température s'affiche pendant 5
secondes.

7. Pour vérifier le temps restant pour l'autonettoyage,
appuyez sur le temps de cuisson.



CUISSON AUTOMATIQUE MINUTEE, CUISSON
PAR CONVECTION OU CONVECTION

1. Touchez BAKE, CONVECTION BAKE ou CONVECTION.
Une température de 350 °F (175 °C) pour la cuisson ou de
325 °F (160 °C) pour la convection s'affiche. L'indicateur de
fonction clignote et I'indicateur de degré s'allume.

2. Appuyez sur la fonction du four, puis sur AUGMENTER
ou DIMINUER pour modifier le réglage de température
réel. La température peut étre réglée entre un minimum
de 100 °F et un maximum de 500 °F (40 °C a 260 °C).

3. Appuyez sur COOK TIME. La durée affichée est 00:00.
L'indicateur de temps de cuisson clignote.

4. Appuyez sur AUGMENTER ou DIMINUER jusqu'a ce que
le temps de cuisson souhaité s'affiche. Le défilement
rapide du temps commence apres avoir maintenu le
bouton enfoncé pendant 3 secondes.

5. Appuyez sur START. La fonction du four démarre et le
voyant s'allume. Aprés 5 secondes, I'heure et la
température réelles du four s'affichent. La température
réelle du four augmente par incréments de 5 degrés.
Lorsque la température programmeée est atteinte, la
commande émet deux bips et la température devient
constante. Lorsque le temps de cuisson est terminé, un
signal sonore (3 bips) est émis. Le four s'arréte et I'écran
affiche I'heure du jour. Le voyant et I'affichage de la
température s'éteignent.

6. Appuyez sur STOP si vous souhaitez arréter le
fonctionnement du four avant que le temps de cuisson
programmé ne soit écoulé. Le four s'arréte et I'écran
affiche I'heure du jour. L'indicateur et I'affichage de la
température s'éteignent.

Pour rappeler le temps de cuisson restant ou le réglage de
température du four pendant que le four chauffe, appuyez
sur la fonction du four ou sur COOK TIME. Le temps de
cuisson restant et le réglage de température s'affichent
pendant 5 secondes.

CUISSON DIFFEREE, CUISSON PAR
CONVECTION OU CONVECTION

1. Appuyez sur BAKE (CUISSON), CONVECTION BAKE
(CUISSON PAR CONVECTION) ou CONVECTION. La
température de 350 °F (175 °C) pour la cuisson ou de 325
°F (160 °C) pour la convection s'affiche. L'indicateur de
fonction du four clignote et I'indicateur de degré s'allume.

2. Appuyez sur la fonction du four, puis sur AUGMENTER
ou DIMINUER pour modifier le réglage de température
réel. La température peut étre réglée entre un minimum
de 100 °F et un maximum de 500 °F (40 °C a 260 °C).

3. Appuyez sur COOK TIME. La durée affichée est 00:00.
L'indicateur de temps de cuisson clignote.
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4. Appuyez sur AUGMENTER jusqu'a ce que le temps de
cuisson souhaité s'affiche. Le défilement rapide du temps
commence apres avoir maintenu le bouton enfoncé
pendant 3 secondes.

5. Appuyez sur STOP TIME. L'indicateur d'heure d'arrét
clignote et I'écran affiche I'heure a laquelle le four
s'arréterait normalement si son fonctionnement n'était pas
retardé.

6. Appuyez sur AUGMENTER ou DIMINUER jusqu’a ce que
I'heure d’arrét souhaitée s’affiche.

Le délai le plus long pouvant étre défini est de 11 heures 59
minutes.

7. Appuyez sur START. L'heure du jour s'affiche. La
température du four s'affiche et le voyant de fonction du
four s'allume lorsque le cycle de cuisson démarre.
Lorsque le four s'arréte, 3 bips sonores retentissent. Les
voyants de fonction s'éteignent et I'heure s'affiche.

8. Appuyez sur STOP si vous souhaitez arréter le
fonctionnement du four avant que le temps de cuisson
programmé ne soit écoulé ou pour annuler le programme.
Les indicateurs de fonction s'éteignent et I'heure du jour
s'affiche.

Pour rappeler le temps de cuisson, le temps de cuisson
restant, I'heure d'arrét ou le réglage de la température du
four, appuyez sur le bouton approprié ; les informations
s'affichent pendant 5 secondes.

VARI-BROIL OU GRIL A CONVECTION

1. Appuyez sur BROIL, la température est de 500°F (260°C)
ou sur CONVECTION BROIL est de 450°F. L'indicateur
commence a clignoter.

2. Appuyez sur la fonction four puis sur DIMINUER pour
réduire la température de cuisson préréglée si vous le
souhaitez. Appuyez sur DIMINUER ou AUGMENTER pour
corriger la température.

3. Appuyez sur START, le voyant s'allume. L'heure réelle et
la température réglée s'affichent.

4. Appuyez sur STOP lorsque vous souhaitez mettre fin au
cycle de cuisson au gril. L'indicateur de fonction s'éteint et
I'heure du jour s'affiche.

AUTONETTOYAGE DU FOUR

AVERTISSEMENT : Retirez les grilles du four. Les grilles
deviendront ternes et bleu-gris si elles sont laissées dans le
four pendant un cycle d'autonettoyage. Essuyez tout exces
de liquide dans le four. Consultez la page 22 avant de
procéder a l'autonettoyage.

AUTO-NETTOYAGE POUR COMMENCER IMMEDIATEMENT

1. Appuyez sur SELF-CLEAN. Un compte a rebours de 3
heures s'affiche pour indiquer que la durée du cycle de
nettoyage est de 3 heures. L'indicateur d'autonettoyage
s'allume et l'indicateur de temps de cuisson commence a
clignoter.



2. Appuyez sur AUGMENTER ou DIMINUER pour modifier la
durée définie. Le cycle de nettoyage peut étre réglé sur
une durée comprise entre 2 et 4 heures. Quatre heures
peuvent étre nécessaires si le four est tres sale.

3. Appuyez sur START (démarrer). Les indicateurs
d'autonettoyage et de temps de cuisson s'allument et la
porte du four se verrouille automatiquement (cela prend
environ 5 secondes). « SC » s'affiche.

4. Appuyez sur STOP pour annuler le programme
d'autonettoyage. Le voyant d'autonettoyage s'éteint. Le
symbole « SC » s'éteint lorsque la température du four
descend en dessous de 550 °F (290 °C). La porte du four se
déverrouille alors.

5. Une fois le cycle d'autonettoyage terminé, le voyant
d'autonettoyage s'éteint. Le symbole « SC » s'éteint
lorsque la température du four descend en dessous de 550
°F (290 °C) et que la porte du four se déverrouille.

AUTONETTOYAGE RETARDE DU FOUR

1. Appuyez sur SELF-CLEAN. Un compte a rebours de «
03:00 » s'affiche pour indiquer que la durée du cycle de
nettoyage est de 3 heures. L'indicateur d'autonettoyage
s'allume et l'indicateur de temps de cuisson commence a
clignoter.

2. Appuyez sur AUGMENTER ou DIMINUER pour modifier la
durée définie. Le cycle de nettoyage peut étre réglé sur
une durée comprise entre 2 et 4 heures. Quatre heures
peuvent étre nécessaires si le four est tres sale.

3. Appuyez sur STOP TIME si vous souhaitez retarder le
démarrage du cycle de nettoyage. Réglez I'heure d'arrét en
appuyant sur AUGMENTER ou DIMINUER.

4. Appuyez sur START. Le voyant d'autonettoyage s'allume

5. La porte du four se verrouille automatiquement
immédiatement (cela prend environ 5 secondes). « SC »
s'allume sur I'affichage de température et I'autonettoyage
commence.

6. Appuyez sur STOP pour annuler la programmation ou le
cycle de nettoyage. Le voyant de nettoyage s'éteint. Le «
SC » s'éteint lorsque la température du four descend en
dessous de 550 °F (290 °C). La porte du four se
déverrouille.

Une fois le cycle d'autonettoyage terminé, le voyant
d'autonettoyage s'éteint. Le symbole « SC » s'éteint
lorsque la température du four descend en dessous de 550
°F (290 °C). La porte du four se déverrouille.

Appuyez sur SELF-CLEAN pour vérifier le temps restant
dans le cycle de nettoyage.

Appuyez sur STOP TIME pour vérifier I’heure d’arrét du
cycle de nettoyage..

MESURES DE SECURITE

Pour des raisons de sécurité, la commande du four éteint
automatiquement le four s'il fonctionne en continu
pendant 12 heures.
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VERROU DU PANNEAU DE

COMMANDE

Le panneau de commande du four peut étre verrouillé
pour empécher les enfants d'allumer le four en votre
absence. Cette fonction peut également étre utile lors du
nettoyage du panneau de commande en verre.

Pour verrouiller la commande, procédez

comme suit :

1.Appuyez sur STOP/LOCK et maintenez-le enfoncé
pendant 3 secondes. Une série de trois bips retentit et le
voyant de verrouillage s'allume. Le panneau de commande
est désormais verrouillé.

Pour déverrouiller la commande :

2. Appuyez sur STOP/LOCK et maintenez-le enfoncé
pendant 3 secondes. Une série de trois bips retentit et le
voyant de verrouillage s'éteint. La commande se

déverrouille.

RECHAUFFEUR DE PLATS

RESTEZ CHAUD

Le chauffe-plats Stay Hot est situé dans le réservoir de
toutes les cuisinieres de 45 po. Ce chauffe-plats est idéal
pour garder les plats en cocotte et les assiettes au chaud.
En actionnant l'interrupteur sur le coté du réservoir, la
plague chauffante en acier inoxydable du réservoir chauffe
a une température optimale de 200 °F. Ne stockez pas de
matériaux combustibles dans le chauffe-plats

FONCTIONS DIVERSES

LUMIERE D'ARMOIRE

Appuyez sur LIGHT. Les lumieres s'allumeront. Appuyez a
nouveau sur LIGHT, les lumiéres s'éteindront.

VENTILATEUR D'ECHAPPEMENT

Appuyez sur FAN. Le voyant du ventilateur s'allume et le
ventilateur d'extraction est réglé a haute vitesse. Appuyez a
nouveau sur FAN, le ventilateur s'éteint.

VENTILATEUR D'ECHAPPEMENT EN LIGNE (En
option)

Appuyez sur FAN et le ventilateur d’extraction est activé.
Appuyez a nouveau sur FAN et il est désactivé.



CYCLE D'AUTO-NETTOYAGE

DU FOUR

Comment fonctionne le cycle d'auto-

nettoyage

Le cycle d'autonettoyage utilise une chaleur trés élevée
pour briler la saleté et la graisse. Pendant le cycle, le
four devient beaucoup plus chaud que pour une cuisson
normale au four ou au gril, soit environ 875 °F (468 °C).
Cette chaleur élevée décompose la saleté ou la graisse et
la brile. Votre four est préréglé pour un cycle
d'autonettoyage de 3 heures. Cependant, la durée du
cycle peut étre ajustée en fonction de la quantité de
saleté dans votre four.

Attention : ne laissez pas de nourriture ou d'ustensiles
de cuisine, etc., dans le four pendant le mode de
fonctionnement autonettoyant pyrolytique.

Avant de Commencer

NE PAS nettoyer a la
main le joint

Cadre nettoyé
a la main

Nettoyer a la
main le
pourtour de la

porte

L

ffr
N
2 > /

Avant de démarrer le cycle d'auto-nettoyage, assurez-vous
de:

¢ Nettoyer a la main les zones illustrées. Elles ne
deviennent pas suffisamment chaudes

pendant le cycle de nettoyage pour que la saleté brile et
elles pourraient cuire pendant le nettoyage. Utilisez de
I'eau chaudeet du détergent ou un tampon en laine d'acier
savonneux pour le nettoyage

REMARQUE : Ne pas nettoyer, déplacer ou plier le joint.
Un mauvais nettoyage, une cuisson ou un rétissage
pourraient en résulter..

e ESSUYEZ TOUTE TERRE OU GRAISSE. CELA AIDERA A
REDUIRE LA FUMEE PENDANT LE CYCLE DE NETTOYAGE.
e RETIREZ LA GRILLE DE LA LECHE A GRIL ET TOUT CE QUI
EST CONSERVE DANS LE FOUR.

e || n'est pas recommandé d'utiliser des nettoyants pour
four en conjonction avec la fonction d'autonettoyage.
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REMARQUE : Si les grilles du four sont nettoyées au
cours du cycle d'autonettoyage, elles se décoloreront
et glisseront plus difficilement.

Si vous nettoyez les grilles au cours du cycle
d'autonettoyage, placez-les sur les 2e, 3e et 4e guides
de grille.

Pour de Meilleurs Résultats de Nettoyage

* Nettoyez le four avant qu'il ne soit trop sale. Le
nettoyage d'un four tres sale prend plus de temps et
produit plus de fumée que d'habitude.

¢ Une fois le four refroidi, essuyez les résidus ou les
cendres avec un chiffon ou une éponge humide. S'il reste
des taches, nettoyez-les avec un nettoyant abrasif doux ou
un tampon légerement abrasif.

e Si le cycle d'autonettoyage ne nettoie pas le four aussi
bien que prévu, il se peut que le cycle n'ait pas été réglé
sur une durée suffisamment longue ou que vous n'ayez pas
préparé le four correctement. Réglez le cycle
d'autonettoyage sur une durée plus longue la prochaine
fois et nettoyez a la main les zones indiquées ci-dessus. En
allumant le ventilateur d'extraction pendant
I'autonettoyage, la plupart des fumées et des odeurs de la
cuisine seront éliminées.

Email en Porcelaine

L'émail vitrifié est un verre fusionné sur du métal et peut
se fissurer ou s'écailler en cas d'utilisation abusive. Il
résiste aux acides, mais pas a I'épreuve des acides. Tous les
déversements, en particulier les déversements d'acide, de
lait, de tomates ou de sucre, doivent étre immédiatement
essuyés avec un chiffon sec. Une fois refroidi, lavez a I'eau
savonneuse, rincez et séchez. N'utilisez jamais de
nettoyants pour four sur la finition extérieure de la
cuisiniere.

Verrouillage Automatique des Portes

Des que vous programmez le four pour la fonction
d'autonettoyage, la porte se verrouille
automatiquement dans un délai d'environ 5 secondes.
Elle reste verrouillée pendant tout le cycle. La porte se
déverrouille automatiquement lorsque la température
redescend a un niveau sdr.



Entretien et réparations

I ENEES

Porte de Four Amovible

La porte du four est amovible pour permettre un
nettoyage plus facile de l'intérieur du four si vous le
souhaitez.

Retrait de la porte du four :

| ‘ |
) il

A

B. Charniéere de la porte du four en position
déverrouillée

A, Charniére de la porte du four en position
verrouillée

Fermez partiellement la porte pour
verrouiller le loquet de la porte. La porte
s'arrétera a ce stade.

Use two hand to remove and replace oven
door. It may be necessary to gently shift
the door side to side.

Ouvrez la porte du four. Abaissez les verrous de chaque
charniere pour qu'ils bloquent la charniére en position
ouverte lorsque la porte est partiellement fermée. Voir les
figures A et B. Saisissez la porte comme indiqué sur la
figure C et retirez-la.

Lubrifiez les charniéres avec du lubrifiant blanc si elles
grincent.

Remplacement de la Porte :

Saisissez la porte comme indiqué sur la figure C et poussez
les charniéeres dans les logements de charniéres a portée.
Avec la porte partiellement ouverte, faites pivoter les
verrous du loquet vers I'avant jusqu'a la position de
déverrouillage. Fermez completement la porte. Si la porte
ne se ferme pas uniformément, les charniéres ne sont pas
correctement placées dans les encoches du logement.

REMPLACEMENT DES LUMIERES

Pour remplacer les lampes de I'armoire
au-dessus de la surface de cuisson sur

tous les modeéles,

1. Couper l'alimentation électrique principale
2. Dévissez la lentille en verre comme illustré (Figure 1)
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Figure 1

3. Remplacez I'ampoule par une ampoule halogéne a deux
broches de 40 watts, disponible dans n'importe quelle
quincaillerie.

Remplacement des Lampes du four sur tous

les Modeles

Ces ampoules de four sont des ampoules halogénes G9
Phillips de 25 watts, 120 volts, disponibles chez Elmira
Stove Works ou dans une quincaillerie

1. Avant de remplacer les ampoules, assurez-vous que le
four est éteint et froid

2. Débrancher I'alimentation.

3. Retirez le couvercle en verre de la lampe en saisissant le
bord avant et en le tirant hors du four. (Figure 2)

Figure 2

4. Retirez I'ancienne ampoule de la douille.

5. Ne touchez pas la nouvelle ampoule a mains nues.
L'huile des mains fera griller I'ampoule prématurément.
Utilisez un chiffon propre ou une serviette en papier pour
saisir I'ampoule lors de I'installation

6. Remplacez I'ampoule et le couvercle en les remettant
dans le luminaire.

7. Rebranchez I'alimentation.

Réinitialisation des Disjoncteurs

IEn cas de dysfonctionnement, essayez de réinitialiser un
disjoncteur, au niveau du panneau de disjoncteurs
principal.

Dysfonctionnement de I'Horloge

Si vous avez récemment subi une surtension ou une perte
de courant, votre horloge s'est peut-étre « bloquée ».
Coupez l'alimentation de votre cuisiniére pendant environ
15 minutes, puis rebranchez-la. Cela devrait réinitialiser
I'norloge/la commande et elle devrait maintenant
fonctionner normalement



Lubrification

Lubrifiez les éléments suivants avec du lubrifiant blanc :
* Charniére et ressort de porte d'armoire (s'ils grincent).
* Charnieres de la porte du four (si elles grincent). Si les
boutons de commande du briileur collent, retirez-les et
lubrifiez autour de I'axe de l'interrupteur avec une petite
guantité de lubrifiant blanc. Remplacez les boutons des
interrupteurs.

Surfaces Extérieures

Les surfaces extérieures de votre cuisiniére Elmira ont été
recouvertes d'une peinture en poudre texturée.

e Eliminez immédiatement tous les déversements pour
éviter les taches. Essuyez la surface avec de |'eau
savonneuse, rincez abondamment a |'eau claire et séchez
avec un chiffon doux.

e N'utilisez pas de nettoyants abrasifs sur les surfaces
émaillées car ils rayeraient la finition. VIM, Flitz ou Soft
Scrub sont efficaces pour éliminer les taches tenaces.
Suivez les instructions sur le contenant.

¢ Si la surface de votre cuisiniére est accidentellement
ébréchée, une peinture de retouche assortie est disponible
en usine.

Nettoyage et Remplacement du Filtre

Coupez l'alimentation de la cuisiniere. Retirez et nettoyez
le filtre a mailles si nécessaire. Si un filtre a charbon est
utilisé (installation sans ventilation), il doit étre remplacé
tous les six mois.

Pour retirer le filtre, retirez les deux vis qui maintiennent le
filtre a mailles en place a I'aide d'un tournevis cruciforme
n°® 2 ou carré rouge. Lavez le filtre a mailles a I'eau
savonneuse. Rincez et séchez. Insérez un nouveau filtre a
charbon dans le filtre a mailles et remplacez I'ensemble.

Vos boutons d'interrupteur tournent-ils mais

n'activent-ils pas les brialeurs ?

Tous les braleurs supérieurs utilisent des interrupteurs «
Push to Turn ». Si les boutons de l'interrupteur ne sont pas
enfoncés avant d'étre tournés, ils peuvent se casser.

Des boutons de rechange sont disponibles en usine.
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SERVICE

Comment soulever votre table de cuisson

Boulons fixant I'armoire a la cuisiniére

Armoire

Débranchez votre cuisiniére de la source d’alimentation

) service

Depuis le mur du fo\ﬁd'---\_\_

Dévissez les 4 boulons qui maintiennent I'armoire a la
cuisiniere.

Lorsque vous dévissez le dernier boulon, demandez a
quelqu'un de tenir I'armoire pour I'empécher de tomber
vers |'avant.

Si la cuisiniére est un modele a gaz, retirez les grilles a gaz
et les capuchons des brileurs.

Soulevez maintenant I'avant de la table de cuisson
d'environ 9 pouces et sortez les 2 tiges de service pour
maintenir la table de cuisson en toute sécurité.
L'armoire doit rester stable en position basculée vers
I'arriere. Vous devez pouvoir lacher prise sans que
I'armoire ne tombe vers |'avant.

L'entretien doit étre effectué par un technicien compétent.
En cas de doute sur la maniére de procéder, appelez I'usine
pour obtenir de I'aide au : 1-800-295-8498.

Attention : ne touchez pas I'allumeur lorsqu’il
produit des étincelles.

Retirez la cuisiniere d'environ 12 pouces du mur arriere.
Retirez la porte du four conformément a la page 22 du
manuel du propriétaire et placez-la dans un endroit s(r.

Passez derriere la cuisiniere et retirez les 2 vis qui
maintiennent le canal de cablage en place. Retirez le canal
de cablage (voir le dessin de la VUE ARRIERE ci-dessous)

Retirez 1 vis sur le coté droit et 1 vis sur le c6té gauche et
| 2 vis al'avant de la cuisiniére qui maintiennent la table de
cuisson au corps du four

~ Sur le modele 45" - sur le coté droit - retirez 1 vis a
I'arriére de la table de cuisson et 1 vis a I'avant de la table
de cuisson

Vue arriére

Canal de Cablage

IMPORTANT

Une mise a la terre et une polarité correctes
sont nécessaires au bon fonctionnement du
systeme d'allumage électrique sur les modeles
1860 et 1867 (toutes les cuisiniéres a gaz). Si la
prise murale ne fournit pas la polarité correcte,
['allumeur sera mis a la terre et émettra un clic
occasionnel, méme apreés l'allumage du braleur.
Un électricien qualifié doit vérifier la polarité et
la mise a la terre de la prise murale. Cette
condition d'étincelles se produira également s'il
y a un courant d'air sur les brlleurs.
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GUIDE DE NETTOYAGE

Partie

Quoi Utiliser

Comment nettoyer

Boutons de commande

e Eponge douce
¢ Eau tiéde savonneuse

* Tournez les boutons sur OFF et retirez directement le panneau de
commande.
e Laver, rincer et sécher soigneusement. Ne pas faire tremper.

OFF.
N'utilisez pas de laine d'acier ni de nettoyants abrasifs. Ils
endommageraient la finition.

Panneau de * Eponge douce OU e Laver, rincer et sécher soigneusement.
commande en e Chiffon doux N'utilisez pas de laine d'acier ni de nettoyants abrasifs.
verre d_ans e Eau chaude savonneuse Ils endommageraient la finition.
I'armoire « Nettoyant pour vitres en REMARQUE : verrouillez la commande lors du
spray nettoyage du panneau.
Voir page 23 pour plus de détails.
Surfaces ° Eponge douce

extérieures

e Eau chaude savonneuse
e Nettoyants VIM, Flitz ou Soft
Scrub

e Laver, rincer et sécher soigneusement.
e Utilisez un tampon a récurer en plastique non abrasif sur
les zones trés sales.

e Suivez les instructions sur le contenant.

e N'utilisez pas de nettoyants abrasifs ou agressifs.

Table de cuisson

e Chiffon doux avec de I'eau
chaude savonneuse

e Laver, rincer et sécher soigneusement.
eN'utilisez pas de nettoyants abrasifs ou agressifs.

Table de cuisson en
verre
(modeles a dessus lisse)

e Chiffon doux avec de I'eau chaude
savonneuse

e Nettoyant pour cuisiniére Vim ou en verre
¢ Nettoyant-conditionneur Corning

e Bicarbonate de soude sec

e Suivez les instructions sur le contenant.

¢ N'utilisez pas de nettoyants abrasifs ou agressifs.
e Appliquer sur les zones souillées et sécher avec un
chiffon doux.

Pieces en porcelaine
émaillée et grilles a
gaz

voir aussi page 23

e Tampon a récurer en plastique
non abrasif
¢ Eau chaude savonneuse

¢ Essuyez les déversements excessifs.
e Laver, rincer et sécher soigneusement.

Event de porte d'entrée

e Nettoyant abrasif

Grilles de four

e Tampon en laine d'acier
e Eau chaude savonneuse OU
e Cycle d'auto-nettoyage

e Laver, rincer et sécher soigneusement
e Retirer du four pendant le cycle d'autonettoyage.

Garniture en nickel

* Nettoyant Maas, suivre les instructions sur le tube
* Produit de polissage pour métaux anti-tarnite
suivre les instructions sur la boite)

REMARQUE : les grilles se décolorent et deviennent plus difficiles a faire
glisser si elles sont laissées dans le four pendant le cycle d'autonettoyage.

[faciliter le glissement.

Garniture en cuivre
(en option)

*Savon doux et eau chaude ou
Windex — pas d’abrasifs
* Pas de nettoyants pour laiton/cuivre

e Laver, rincer et sécher soigneusement.

Comment puis-je
nettoyer les taches sur
I’émail ou le nickel ?

e Eponge douce

e Eau chaude savonneuse OU
e Windex

¢ Nettoyant Maas (disponible
dans la plupart des
quincailleries)

e Laver, rincer et sécher
soigneusement.

e Suivez les instructions sur le
contenant.

Filtre a mailles pour
ventilateur d'extraction

e Faire tremper dans de I'eau
chaude savonneuse

e Laver a I'eau chaude savonneuse et
rincer.

Filtre a charbon

* Remplacer tous les six mois.

TACHES PERMANENTES SUR LA TABLE DE CUISSON, LES GARNITURES EN NICKEL, EN LAITON OU EN CUIVRE:
L'acide (tomate, cerises, rhubarbe, agrumes, lait et vinaigre) tachera de facon permanente la table de cuisson et les

garnitures s'il n'est pas essuyé immédiatement.
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e Remplacez les boutons. Assurez-vous que tous les boutons pointent vers

e Utilisez un nettoyant abrasif pour éliminer les taches, si nécessaire.

Appliquez une petite quantité d'huile végétale sur les barreaux latéraux pour




Prendre soin de votre

FINITION CUIVRE ANTIQUE

La garniture en cuivre antique de cet appareil a été
protégée par une « couche transparente » (similaire a la finition de
votre voiture) pour résister au ternissement. Toutes les couches
transparentes sont considérées comme semi-durables.

Il faut prendre soin d'éviter d'écailler, de rayer ou de frotter ce
revétement. Si le revétement est retiré, le cuivre s'oxydera
(deviendra noir, brun ou vert). Certains nettoyants disponibles avec
de I'eau de Javel et des lotions pour les mains endommageront les
couches transparentes, tout comme les nettoyants organiques
acides. Essuyez toujours les finitions plaquées avec un chiffon doux
et gardez les surfaces propres et seches apres utilisation.

Le ternissement ou les dommages a la finition en cuivre
ne sont pas couverts par la garantie.

Procédure d'entretien du cuivre antique :

1. Ne laissez pas les taches d'eau sécher sur la surface. Gardez la surface
propre et seche apres utilisation.

2. Ne laissez pas de sauces, de produits laitiers ou d'aliments acides
sécher sur les parties en cuivre. Essuyez-les délicatement des que
possible.

3. Un nettoyage périodique peut étre effectué a l'aide d'un nettoyant
pour vitres doux et dilué. Appliquez le nettoyant sur un chiffon doux et
essuyez délicatement les surfaces pour éliminer les taches d'eau et les
débris.

4. Nutilisez jamais d’abrasifs, de produits de polissage pour métaux, de
Soft Scrub™, de Clorox™, de nouveaux super nettoyants ou de «
nettoyants a haute pression », ni aucun type de tampon abrasif, de
grattoir ou de produits chimiques agressifs sur ces surfaces.

Veuillez retirer et conserver cette feuille au début de votre
manuel du propriétaire pour référence ultérieure.




DEPANNAGE DE LA GAMME

Cette section est congue pour vous aider a économiser le colt d'un appel de service. Cependant, vous pourriez avoir
besoin d'aide ou de service. Lorsque vous appelez pour un service de réparation, vous devrez fournir une description
compléte du probleme, le modele complet et le numéro de série de votre appareil ainsi que la date d'achat ou
d'installation (voir Garantie). Ces informations sont nécessaires pour identifier correctement les pieces nécessaires.
Avant d'appeler le service aprés-vente... TELEPHONEZ A NOTRE LIGNE D'ASSISTANCE AU : 1-800-295-8498

Si votre cuisiniére ne fonctionne pas, consultez la liste suivante avant d'appeler le service aprés-vente.
Remarque : la plupart des dysfonctionnements de I'horloge électrique peuvent étre corrigés en coupant I'alimentation de la
cuisiniere pendant environ 5 minutes. (L'horloge et les commandes se réinitialisent automatiquement).

Probleme

Vérifier...

Ce qu'il faut faire

Rien ne fonctionnera

e Le cordon d’alimentation est-il branché sur un
circuit sous tension avec une tension
appropriée?

e Un fusible domestique a-t-il sauté ou un
disjoncteur s’est-il déclenché ?

® Branchez le cordon d’alimentation sur un
circuit sous tension avec une tension
appropriée.

e Remplacez le fusible domestique ou
réinitialisez le disjoncteur.

Le four ne fonctionne pas

e L'horloge a-t-elle été réglée ?

e Les commandes électroniques ont-elles
été réglées correctement ?

® Une heure de départ différée a-t-elle
été programmée ?

® Reportez-vous aux instructions de
réglage des commandes électroniques a
partir de la page 23.

e Attendez que I'heure de début soit
atteinte.

Les éléments de surface
électriques ne fonctionnent
pas

e Un fusible domestique a-t-il sauté ou un
disjoncteur s’est-il déclenché?

e Les boutons de commande sont-ils
correctement réglés ?

e Un bouton de commande est-il bloqué
ou cassé ?

e Remplacez le fusible domestique ou
réinitialisez le disjoncteur.

e Appuyez sur les boutons de commande
avant de les tourner vers un réglage

.¢ Voir LUBRIFICATION 2 la page 26.

Les boutons de commande de la
table de cuisson ne tournent pas

o Est-ce que vous poussez avant de tourner ?
¢ \Voir LUBRIFICATION page 26.

e Appuyez sur les boutons de commande avant
de les tourner vers un réglage. Appelez I'usine
pour obtenir de I'aide.

Le cycle d'auto-nettoyage
ne fonctionne pas

e L'horloge du champ de tir indique-
t-elle I'neure correcte de la journée ?
e Une heure de départ différée a-t-
elle été programmée ?

¢ Réinitialisez I’horloge pour afficher
I’heure correcte du jour (voir page 21).

e Attendez que I'heure de début soit
atteinte ou réinitialisez pour un démarrage
immédiat.

L'écran affichera “88.88”

¢ Y a-t-il eu une panne de courant ?

e Réinitialiser I'horloge (voir page 21)

Le contréle est « verrouillé » (ce qui
signifie qu’aucun bouton ne fonctionnera)

¢ |l y a eu une coupure de courant

e Réinitialisez le disjoncteur principal de la
cuisiniére. Eteignez-la pendant 1 minute.

k F1 » ou « F2 » apparait dans
‘affichage de I'heure

e Capteur de température
dans le four ?

e Appuyez sur ANNULER et attendez 1 minute.
Coupez l'alimentation au disjoncteur pendant

15 secondes. Si le probleme persiste, appelez

I'usine pour une réparation

Les résultats de cuisson
ne sont pas ceux que vous
attendiez

Voir page 19 pour obtenir des
instructions sur la fagon d'étalonner la
température du four

Probléme

DEPANNAGE DU GAZ

e La portée est-elle au niveau ?

e Le four est-il préchauffé avant la cuisson?

e La recette a-t-elle été testée ou provient-elle
d'une source fiable ?

e La poéle utilisée est-elle du type ou de la
taille recommandée dans un livre de cuisine
fiable ?

e L'air circule-t-il correctement autour du
moule pendant la cuisson ?

e L'ustensile de cuisine est-il adapté au brileur
de surface utilisé ?

e Le fond du four est-il recouvert d'une feuille
d'aluminium ? (voir page 2)

Vérifier...

e Calibrer le four (voir page 20).

¢ Plage de niveaux (voir Mise a niveau de votre
cuisiniere page 6).

o Préchauffer le four lorsque la recette le
demande

o Utilisez uniquement des recettes testées
provenant d'une source fiable

e Consultez un livre de cuisine fiable pour
connaitre le type et la taille de poéle
recommandés.

e Laissez un espace d’airde 1 a 2 pouces (3,535
cm) sur tous les cotés du moule.

¢ La poéle doit étre de la méme taille ou
légerement

plus grande que I'élément de surface utilisé.

Ce qu'il faut faire

L'allumeur ne produit pas d'étincelle lorsque
les boutons sont tournés pour allumer.

Dirt on ignitor, or defective spark module
or valve switch.

Nettoyer les allumeurs et la zone entre I'allumeur
et le braleur. Remplacer le module ou
I'interrupteur de la vanne.

Les brlleurs produisent des étincelles, mais
I'un d'eux ne s'allume pas.

Vérifiez que le braleur, le capuchon, I'allumeur et
l'orifice ne sont pas sales

Nettoyez la saleté du brlleur, du capuchon ou de
I'orifice.

Une étincelle se produit au niveau de
I'allumeur lorsque tous les boutons de
commande sont éteints.

De I'eau a été renversée sur le
panneau de commande du brileur.

Débranchez la cuisiniére et laissez sécher le
panneau de commande pendant la nuit.

Attention : ne faites pas fonctionner les briileurs sans les casseroles en place. Une chaleur excessive pourrait
endommager I'horloge/la commande située au-dessus dgf braleurs.



PIECES DE VOTRE CUISINIERE

1. EXNAUSE BIOWET vieviiiiiiiee ettt #1540
2. Cabinet DOOI SPriNG ..vvvieicieieieiiie et e #1077-01
3. Clock Control Power Board - 120V .....ccoovveeeiiieeeeiiieeeeieeees #1489
4A. Complete Control - Electric OVen ........cccooceeveeeneeenieeenne. #1486CAS
4B. Complete Control - Gas OVEN ......cccceeeveeereeeenieeiieenieenne

SA. Cabinet FrONT c.veiiiiiciieciie ettt

5B. Cabinet DOOr W/ HINGE.....ccveeuieieeieeiiesteete ettt

5C. Handle, Cabinet DOOK .....viviiiiiiiiieieiieiiieeeeeeeeeeeeeeeeee

6A. Charcoal Filter for Exhaust Hood

6B. Mesh Filter for Exhaust HOOd ......ccccveveviiiiiiiiiie e

7. UPPEr CreStiNg..ccciii e eieeeeeeeeeeeiirieee e e e ee e ee e e e e e sierneeeeeeeennee

8. Cabinet Light Assembly
9A. Cabinet Brackets — Right
9B. Cabinet Brackets — Left
10. Splashback
11. Trim Rail - 45"

12. Knob for Gas Valve
13A. Gas Valves for Surface Burners

13B. Switches for Gas ValVes .......cccceevvveeeeiiiee e #1583*

14. Oven Vent Cap .H#1242R1*

15. BUIMNEE Grate .ooveeeeieeiieeiie ettt sttt snae e nnees #1569*

16. Gas Burner Cap (SMall) .ooovvveeiieeiieeieecieesreesee e #1564-36*
Gas Burner Cap (Medium) ... #1565-36*
Gas Burner Cap (Large) .eecveeveeeieeeiee e #1566-36*

17. Oven Side Panel (Right or Left) .....c.cccoeevvieiieeiiiecieccieees

18. Self Clean Latch — Motorized .....

19. Oven Rack, Electric & Gas Ovens

20A. Convection Fan (110 VOILS) .ccevveerirerieeeieesiiesieesieeeens

20B. Convection Element (Round) ..

20C. Convection Fan COVEr......cuuiiiieeerriiiiieeeeeeesssiieereeee e e

21A. Top Broil Element (EI€CLric) ..oecvveeeveerieeiieeiieeciee e

21B. Top Broil BUrNer (Gas)......cceceveerveesveesieenneesneesreesnneenns

21C. Ignitor for Broil BUMNEr ........cccveiiicieieceiieeeeiee e

22A. Hidden Bake Element (Under Oven FloOr) .....cccccveeeecuvnnenns #1366

22B. Bottom Bake BUrner (Gas) ......cceeveeeeueeerieeniieeeiieeieeeienns #1254M*

22C. Ignitor for Bake BUINEr ......ccoevieveiieiiieeiieeieeee e #1258M*

22D. Gas Deflector, Bake Burner Cover........ccccccoevvvuvveeeeeeeennns #1262M*

22E. DSIMOAUIE .ottt e #1275M*

23A. Door HINge (RiNL) weveevevieiiiieiceeeeeeee e #1336R

23B. Door HIiNge (Left) .oovveeieeeieecee e #1336L

24, Leg - STaNdard.......cccvie e #1036

1) (o] o USSP #1036S

25. Casting, Side Skirt (Right or Left) .....ccccvvveviiiiiiiiniieieeee #1057

26. Casting, Front SKirt .......cccoeoeerieenieeiie e #1053

27A. Porcelain Oven DOOr LINET ....ccoveevveenieeiieesieesiee s #1387M

27B. OVEN DOOr GAaSKEeL ..eiiviiiieiiiiieieiiiee et #1325

28. Oven Light Assembly.....c.ueiiiiiiiiiiiiiiiiie e #1354

29. Casting, ReServoir DOOK ......cccovuuuiiiieeeeiiiiiiireeee e esniiiiieeeee e #1055

30. Casting, FIr€ DOOK .....uuiiiiiiiiiiiiiiieee ettt e e e #1049

31. Casting, OVEN DOOK .....cuvieiieeiiiiiiieeeeeeesitteee e e s e e e e e e #1047

32. Handles for Fire & OVEeN DOOF .......ccccveeeeiveeeeiiieeeecieee e #1576

33. Oven Thermometer (Decorative only) ......ccocceeveeveniienieennenns #1445

34, ASh CAtCR .ot #1037
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35. OVEN SENSON ceiiiiiiiiiiiiiiieeee e ettt e e et e e e e e e s saaaaeeee s #1351M

36. Power Block — 110V & 240V.....ccceeiiiieeeiiieee e eeiiee e #1546

37. Spark Module, 4 Burners — Reignition .........ccccceveeeviiveeennns #1579*
Spark Module, 6 Burners — Reignition ..........cccceceevieenneens #1580*

38. Gas Regulator, (Models 1865, 1870, 1875) ......cccovveevrureennn. #1497*
Gas Regulator (Models 1860, 1867) .....cccovveevvrveeerinveeenns #1270M*

39A. OVEN ThErmMOdiSC ..vveiriiieiniiieeeiieee e sree e

39B. Cooling Fan ThermodisC ......ccuveerireeiniieeeniieee e esieeeens

40. Electric Element for Glass Top — 1500W
41. Electric Element for Glass Top — 1800W

42. Glass Top with Frame & Elements 2 Burner - ST .............. #1470AS
43. Glass Top with Frame & Elements 4 Burner - ST .............. #1469AS
44A. Switch Knob (EIECriC) covvveeeeieerieeieeieeee e, #1578
44B. SWItCh fOr BUINEIS ..coviiiiiieeiiceieeeie et #1358

45, Pilot Light (Element Indicators)
Orange — 110 Volt

Orange - Blank

Red — 220 Volt

46. Burner Bezel B— Small
Burner Bezel C— Medium
Burner Bezel D — Large

47. Ignitor for Surface Burners
48. Injection Holder B - Small........ccovviieiiniieiiiiiiieiiieecsieeeee
Injection Holder C - Medium
Injection Holder D - Large......ccovvveeiviveeiiiieeeseiieeesivee s

Les piéces de gaz sur cette liste sont indiquées par *.
Please specify color or plating when ordering parts .
Veuillez préciser la couleur ou le placage lors de la
commande des pieces. Lors de la commande, veuillez
indiquer le modele et le numéro de série de la cuisiniére.
Les piéces sont disponibles directement aupres d'Elmira
Stove Works a 1-800-295-8498.

Ou puis-je trouver le modele et le numéro de
série ?

Les plaques de certification du gaz sont situées sous le
récupérateur de cendres (il s'agit de la piece qui se fixe
avec trois vis au bas de la porte du four, n° 34 sur le
schéma des piéces).

Les plaques de certification électrique sont situées au-
dessus du coin supérieur gauche de la porte du four.
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NOTRE NUMERO DE LIGNE D'ASSISTANCE
D'USINE EST:

1-800-295-8498

GARANTIE

Elmira Stove Works garantit que votre cuisinicre est exempte de tout défaut de matériau et de
fabrication pendant une période d'un an a compter de la date d'achat. Les éléments, les briileurs
et les plaques de cuisson lisses sont garantis cinqg ans.

Elmira Stove Works garantit le remplacement gratuit de toute piece qui devient défectueuse
pendant la période de cette garantie. Elle garantit également de fournir des tarifs de main-
d'ceuvre équitables pour l'installation des picces garanties pendant la premiere année. Le verre,
les ampoules, 1'émail, les revétements en porcelaine, le placage au cuivre et le placage au nickel
ne sont pas couverts par la garantie. La garantie est soumise aux conditions décrites ci-dessous.

Termes et Conditions

Cette garantie s'applique uniquement a un usage résidentiel dans le pays d'achat. La cuisiniere
doit étre correctement installée conformément a ce manuel et aux codes de construction et de
sécurité locaux. Tout abus, accident, modification ou mauvaise utilisation annulera cette
garantie.

Ni Elmira Stove Works ni le revendeur ne sont responsables des dommages ou réclamations
résultantd'une défaillance de la cuisiniere ou de retards de service indépendants de leur volonté.

Cette garantie ne couvre pas les frais de mise a disposition de I'appareil pour réparation,
et ne couvre pas la main-d'ceuvre effectuée en heures supplémentaires ou a des tarifs majorés.

Date d'achat : Magasin:

Adresse du magasin:

Range Model

Serial Number

Elmira Stove Works

E-mail: info@elmirastoveworks.com
www.elmirastoveworks.com
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