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2  INTRODUCTION

Welcome to our family
Thank you for bringing Frigidaire into your home! 
We see your purchase as the beginning of a long 
relationship together.

This manual is your resource for the use and care 
of your product. Please read it before using your 
appliance. Keep it handy for quick reference. If 
something doesn’t seem right, the troubleshooting 
section will help you with common issues.

FAQs, helpful tips and videos, cleaning products, and 
kitchen and home accessories are available at www.
frigidaire.com.

We are here for you! Visit our website, chat with an 
agent, or call us if you need help. We may be able 
to help you avoid a service visit. If you do need 
service, we can get that started for you.

Let’s make it oicial! Be sure to register your prod-
uct. 

Keep your product info here so it’s easy to ind.

Model Number:      

Serial Number:      

Purchase Date:      

 � Read all the safety instructions in the front of 
your Use & Care Manual. 

 � Remove all packaging materials from your ap-
pliance before cooking.

 � Conirm that the electrical power to the appli-
ance is turned on.

 � Conirm that the gas regulator is turned on. 
Check your installation instructions if you need 
help.

 � Test all surface elements/burners to make sure 
they are working properly (page 13).

 � Remember to complete your product registra-
tion!

Installation Checklist�

Serial plate located under the 
burnerbox
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DEFINITIONS

      This is the safety alert symbol. It is 
used to alert of potential personal injury 
hazards. Obey all safety messages that 
follow this symbol to avoid possible injury 
or death.

WARNING

Indicates a potentially hazardous situa-
tion which, if not avoided, may result in 
death or serious injury.

CAUTION

Indicates a potentially hazardous situa-
tion which, if not avoided, may result in 
minor or moderate injury.

IMPORTANT

Indicates installation, operation or main-
tenance information which is important 
but not hazard-related.

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

Read all instructions before using this 
appliance.

This manual contains important safety 
symbols and instructions. Please pay at-
tention to these symbols and follow all 
instructions given.

Do not attempt to install or operate your 
appliance until you have read the safety 
precautions in this manual. Safety items 
throughout this manual are labeled with a 
WARNING or CAUTION statement based 
on the risk type.

Warnings and important instructions 
appearing in this guide are not meant to 
cover all possible conditions and situations 
that may occur. Common sense, caution, 
and care must be exercised with installing, 
maintaining, or operating your appliance. 

NOTE

Indicates a short, informal reference – 
something written down to assist the 
memory or for future reference.

WARNING

If the information in this manual is not 
followed exactly, a ire or explosion may 
result causing property damage, personal 
injury or death.

FOR YOUR SAFETY: Do not store or use 
gasoline or other lammable vapors and 
liquids in the vicinity of this or any other 
appliance.

WHAT TO DO IF YOU SMELL GAS:

• Do not try to light any appliance.

• Do not use any phone in your build-
ing.

• Immediately call your gas supplier 
from a neighbor’s phone. Follow the 
gas supplier’s instructions.

• If you cannot reach your gas supplier,-
call the ire department. 

Installation and service must be per-
formed by a qualiied installer, servicer or 
the gas supplier.”

Never operate the top surface cooking section 
of this appliance unattended.
• Failure to follow this warning statement 

could result in ire, explosion, or burn 
hazard that could cause property damage, 
personal injury, or death.

• If a ire should occur, keep away from the 
appliance and immediately call your ire 
department.

DO NOT ATTEMPT TO EXTINGUISH AN 

OIL/GREASE FIRE WITH WATER.

WARNING
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IMPORTANT INSTRUCTIONS FOR  
UNPACKING AND INSTALLATION

IMPORTANT

Read and follow the below instructions 
and precautions for unpacking, installing, 
and servicing your appliance.

Remove all tape and packaging before us-
ing the appliance. Destroy the carton and 
plastic bags after unpacking the appliance. 
Never allow children to play with pack-
aging material. Do not remove the wiring 
label and other literature attached to the 
appliance. Do not remove model/serial 
number plate.

Cold temperatures can damage the elec-
tronic control. When using this appliance 
for the irst time, or when the appliance 
has not been used for an extended period 
of time, be sure the appliance has been in 
temperatures above 32°F (0°C) for at least 
3 hours before turning on the power to the 
appliance.

All materials used in construction of cab-
inets, enclosures, and supports surround-
ing the product must have a temperature 
rating above 200°F (94°C).

Never modify or alter the construction of 
the appliance by removing the leveling 
legs, panels, wire covers, anti-tip brackets/
screws, or any other part of the appliance.

Be sure to have an appropriate foam-type 
ire extinguisher available, visible, and easi-
ly accessible located near the appliance.

WARNING

Air curtain or other overhead range 
hoods that operate by blowing a down-
ward air low onto a range or cooktop 
shall not be used in conjunction with gas 
ranges or cooktops other than when the 
range or cooktop and hood have been 
designed, tested, and listed by an inde-
pendent test laboratory for use in combi-
nation with each other.
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GROUNDING INSTRUCTIONS

WARNING

• Avoid ire hazard or electrical shock. 
Failure to follow this warning may 
cause serious injury, ire, or death.

• Avoid ire hazard or electrical shock. 
Do not use an adapter plug, use an 
extension cord, or remove grounding 
prong from the power cord. Failure to 
follow this warning may cause serious 
injury, ire, or death.

Proper Installation—Be sure your appliance 
is properly installed and grounded by a 
qualiied technician.  In the United States, 
install in accordance with the National 
Fuel Gas Code ANSI Z223.1/NPFA No. 54, 
latest edition and National Electrical Code 
NFPA No. 70 latest edition, and local elec-
trical code requirements. In Canada, install 
in accordance with CAN/CGA B149.1 and 
CAN/CGA B149.2 and CSA Standard C22.1, 
Canadian Electrical code, Part 1-latest 
editions and local electrical code require-
ments. Install only per installation instruc-
tions provided in the literature package for 
this appliance.

For personal safety, this appliance must be 
properly grounded. For maximum safety, 
the power cord must be securely connect-
ed to an electrical outlet or junction box 
that is the correct voltage, is correctly 
polarized and properly grounded, and pro-
tected by a circuit breaker in accordance 
with local codes.

It is the personal responsibility of the 
consumer to have the appropriate outlet 
or junction box with the correct, proper-
ly grounded wall receptacle installed by 
a qualiied electrician. It is the responsi-
bility and obligation of the consumer to 
contact a qualiied installer to assure that 
the electrical installation is adequate and 

is in conformance with all local codes and 
ordinances.

This appliance is equipped with a 3-prong 
grounding plug for your protection against 
shock hazard and should be plugged di-
rectly into a properly grounded receptacle. 
Do not cut or remove the grounding prong 
from this plug.

For personal safety, the appliance must be 
properly grounded. For maximum safety, 
the power cord must be plugged into an 
electrical outlet that is correctly polarized 
and properly grounded.

If a 2-prong wall receptacle is the only 
available outlet, it is the personal respon-
sibility of the consumer to have it replaced 
with a properly grounded 3-prong wall 
receptacle, installed by a qualiied techni-
cian.

Do not cut, remove, 
or bypass the 
grounding plug 
under any 
circumstances.

Grounding type 
wall receptacle

Power supply 
cord with 
3-prong 
grounding plug
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WARNING

• Do not leave children alone - Children 
should not be left alone or unattended 
in the area where appliance is in use. 
They should never be allowed to sit 
or stand on any part of the appliance, 
including the storage drawer, lower 
broiler drawer, warmer drawer, or lower 
double oven.

• Do not store items of interest to chil-
dren in the cabinets above the appli-
ance or on the back-guards of ranges. 
Children climbing on or near the appli-
ance to reach items could be seriously 
injured.

• Do not allow children to climb or play 
around the appliance. The weight of a 
child on an open oven door may cause 
the appliance to tip, resulting in serious 
burns or other injury. An open drawer 
when hot may cause burns.

• Stepping, leaning, or sitting on the door 
or drawers of this appliance can result 
in serious injuries and also cause dam-
age to the appliance.

• Never cover any slots, holes or pas-
sages in the oven bottom or cover and 
entire rack with materials such as alu-
minum foil. Doing so blocks air low 
through the oven and may cause car-
bon monoxide poisoning. Aluminum foil 
linings may also trap heat, causing a ire 
hazard.

• Do not use oven or warmer drawer (if 
equipped) for storage. 

• Never use your appliance as a space 
heater to heat or warm the room. Do-
ing so may result in carbon monoxide 
poisoning and overheating of the appli-
ance.

IMPORTANT INSTRUCTIONS FOR USING 
THE APPLIANCE

WARNING

• Storage In or On Appliance—Flamma-
ble materials should not be stored in 
an oven or microwave, near surface 
burners or elements, or in the stor-
age or warmer drawer (if equipped). 
This includes paper, plastic, and cloth 
items, such as cookbooks, plastic 
ware, and towels, as well as lammable 
liquids. Do not store explosives, such 
as aerosol cans, on or near the appli-
ance.

Conversion to (L.P.) Gas

This appliance allows for conversion to 
Liqueied Petroleum (L.P.) Gas.

WARNING

Personal injury or death from electrical 
shock may occur if the conversion to L.P. 
gas is not made by a qualiied installer 
or electrician. Any additions, changes or 
conversions required in order for this ap-
pliance to satisfactorily meet the applica-
tion needs must be made by a qualiied 
technician.

If L.P. conversion is needed, contact your 
local L.P. Gas provider for assistance.

See the installation instructions packaged 
with this appliance for complete installa-
tion and grounding instructions.
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CAUTION

• When heating fat or grease, watch it 
closely. Grease may catch ire if it be-
comes too hot.

• Do not use water or lour on grease 
ires. Smother ire or lame or use dry 
chemical or foam-type extinguisher. 
Cover the ire with a pan lid or use 
baking soda.

• Use dry potholders. Moist or damp 
potholders on hot surfaces may result 
in burns from steam. Do not let pot-
holders touch hot cooking areas. Do 
not use towels or other bulky cloths.

• Do not heat unopened food contain-
ers - Build-up of pressure may cause 
container to burst and result in injury.

• Wear proper apparel - Loose-itting 
or hanging garments should never be 
worn while using the appliance. Do 
not let clothing or other lammable 
materials contact hot surfaces.

• Do not touch surface burners or ele-
ments, areas near these burners or el-
ements, interior surfaces of the oven, 
or the warmer drawer (if equipped). 
Surface burners and elements may 
be hot even though they appear cool. 
Areas near surface burners and ele-
ments may become hot enough to 
cause burns. During and after use, 
do not touch, or let clothing or oth-
er lammable materials touch these 
areas until they are cool. These areas 
may include the cooktop, surfaces 
facing the cooktop, oven vent areas, 
oven door, and oven window.

CAUTION

• Do not attempt to operate the ap-
pliance during a power failure. If the 
power fails, always turn of the appli-
ance. If the appliance is not turned 
of and the power resumes, electric 
surface elements may resume opera-
tion when power is restored. Once the 
power resumes, reset the clock and 
the oven function.

IMPORTANT INSTRUCTIONS FOR USING 
YOUR GAS COOKTOP

CAUTION

Use Proper Flame Size — Adjust lame 
size so it does not extend beyond the 
edge of the utensil. The use of under-
sized utensils will expose a portion of 
the burner lame to direct contact and 
may result in ignition of clothing. Proper 
relationship of utensil to lame will also 
improve eiciency.

Know which knob or key controls each 
surface heating area. Place cookware with 
food on the cooking area before turning it 
on. Turn the cooking area of before re-
moving the cookware.

Use proper pan size. This appliance is 
equipped with one or more surface units 
of diferent sizes. Select cookware with lat 
bottoms that match the surface unit heat-
ing element. The use of undersized cook-
ware may expose a portion of the lame to 
direct contact and may result in the igni-
tion of clothing or other items. Using the 
proper cookware on the cooking areas will 
improve eiciency.

Always turn knob to the full LITE position 
when igniting top burners. Visually check 
that burner has lit. Then adjust the lame 
so it does not extend beyond the edge of 
the utensil.
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IMPORTANT INSTRUCTIONS FOR  
SERVICE AND MAINTENANCE
Do not repair or replace any part of the 
appliance unless speciically recommend-
ed in the manuals. All other servicing 
should be done only by a qualiied tech-
nician. This reduces the risk of personal 
injury and damage to the appliance.

Always contact your dealer, distributor, 
service agent, or manufacturer about 
problems or conditions you do not under-
stand. 

Ask your dealer to recommend a qualiied 
technician and an authorized repair ser-
vice. Know how to disconnect the power 
to the appliance at the circuit breaker or 
fuse box in case of an emergency.

To reduce the risk of burns, ignition of 
lammable materials, and spillage due to 
unintentional contact with the utensil, the 
handle of the utensil should be positioned 
so that it is turned inward, and does not 
extend over adjacent surface burners

Never leave surface burners unattended 
at high heat settings — Boil overs cause 
smoking and greasy spill overs that may 
ignite, or a pan that has boiled dry may 
melt.

Glazed cooking utensils — Only certain 
types of glass, glass/ceramic, ceram-
ic, earthenware, or other glazed utensils 
are suitable for cook top service without 
breaking due to the sudden change in 
temperature. Check the manufacturer’s 
recommendations for cook top use.

When you are laming foods under a venti-
lating hood, turn the fan on.

IMPORTANT INSTRUCTIONS FOR  
CLEANING YOUR APPLIANCE

CAUTION

Before manually cleaning any part of the 
appliance, be sure all controls are turned 
of and the appliance is cool. Cleaning a 
hot appliance can cause burns.

Clean the appliance regularly to keep all 
parts free of grease that could catch ire. 
Do not allow grease to accumulate. Greasy 
deposits in the fan could catch ire.

Always follow the manufacturer’s rec-
ommended directions for use of kitchen 
cleaners and aerosols. Be aware that ex-
cess residue from cleaners and aerosols 
may ignite causing damage and injury.

Clean ventilating hoods frequently - 
Grease should not be allowed to accumu-
late on hood or ilter.  Follow the manu-
facturer’s instructions for cleaning vent 
hoods.
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WARNING

California Residents: for cancer and re-
productive harm information, visit  
www.P65Warnings.ca.gov

IMPORTANT

This appliance has been tested and 
found to comply with the limits for a  
class B digital device, pursuant to Part 
18 of the FCC rules (United States) and 
ICES-001 (Canada). These limits are de-
signed to provide reasonable protection 
against harmful interference in a residen-
tial installation. This unit uses and can ra-
diate radio frequency energy and, if not 
installed and used in accordance with the 
instructions, may cause harmful interfer-
ence to radio communications. However 
there is no guarantee that interference 
will not occur in a particular installation. 
If this unit does cause harmful interfer-
ence to radio or television reception, 
which can be determined by turning the 
unit of and on, the user is encouraged to 
try to correct the interference by one or 
more of the following measures:

• Reorient or relocate the receiving an-
tennae.

• Increase distance between unit and 
receiver.

• Connect the unit into an outlet or a 
circuit diferent from that to which the 
receiver is connected.
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Gas Surface Burner Types
The cooktop is equipped with gas surface burners 
with diferent BTU ratings. The ability to heat food 
quickly and in large amounts increases as the burn-
er size increases.

• Small burners are best used for low-lame heat-
ing of small amounts of food.

• Standard burners can be used for most surface 
cooking needs.

• The largest burner is best used for bringing 
large quantities of liquid rapidly up to tem-
perature or when preparing larger quantities 
of food. The large burner is located at the right 
front position on the cooktop.

Regardless of size, always select cookware that 
is suitable for the amount and type of food being 
prepared. Select a burner and set the lame size 
appropriately for the pan. Never allow lames to 
extend beyond the outer edge of the pan.

Burner Cap

Burner Head

Oriice Holder

Ignitor

Figure 1: Single burner

Figure 2: Dual burner

Assembly of the Burner Caps
Remove all packing material from the cooktop area.

Make sure the burner cup (or the burner head, for 
single burner) its correctly over the burner base. 
The mark on the burner cup should point towards 
the ignitor.

Note: Duel burner operates with two nozzles. While 
assembling the burner cup, make sure the nozzles 
on the burner base are aligned with holes in the 
burner cup.

Make sure that all of the surface burner caps and 
surface burner grates are installed correctly and at 
the correct locations.

 CAUTION

• Do not allow spills, food, cleaning agents, or 
any other material to enter the gas oriice 
holder opening.

• Always keep the burner caps and burner 
heads in place whenever the surface burners 
are in use.

• Never place lammable items on the cooktop.

Burner Cap

Burner Head

Burner Cup

Injector nozzle

Ignition 
Spark Plug

NOTES

This product comes with two types of 
burners.

• Dual burner: Located at the center of the 
cooktop, it comes with a 3 piece assembly 
(burner cup, burner head and burner cap).

• Single burner: All other burners on the cook-
top are single burners, and come with 2 piece 
assembly (burner head and burner cap).
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Using Proper Cookware
The size and type of cookware used will inluence 
the heat setting needed for best cooking results. 
Be sure to follow the recommendations for using 
proper cookware as illustrated in “Figure 3: Testing 
cookware” and “Figure 4: Proper cookware”.

Figure 3: Testing cookware

Check for latness by 
rotating a ruler across 
the bottom of the 
cookware (see “Figure 
3: Testing cookware”). 
Cookware should have 
lat bottoms that make 
good contact with the 
entire surface of the 
heating element.

• Flat bottom and straight
sides.

• Tight itting lids.

• Weight of handle does
not tilt pan. Pan is well
balanced.

• Pan sizes match the
amount of food to be
prepared and the size
of the surface element.

• Made of material that
conducts heat well.

• Easy to clean.

• Always match pot
diameter to element
size.

• Curved and warped pans.

• Cookware larger than
element by more than
one-half inch or 12mm.

• Heavy handle tilts pan.

• Pan is much smaller
    than the element. 

Figure 4: Proper cookware

Important: The burner head has a hole which its 
over the ignitor. Make sure the head its snugly be-
fore placing the burner caps.

Note: Unpack the burner grates and position them 
on the cooktop after the burner heads and caps 
are properly installed.

Cookware Material Types
The cookware material determines how evenly and 
quickly heat is transferred from the surface ele-
ment to the pan bottom. The most popular materi-
als available are:

• Aluminum - Excellent heat conductor. Some 
types of food will cause it to darken (Anodized 
aluminum cookware resists staining and pit-
ting).

• Copper - Excellent heat conductor but discol-
ors easily (see Aluminum).

• Stainless - Slow heat conductor with uneven 
cooking results. Durable, easy to clean, and 
resists staining.

• Cast Iron - A slow heat conductor, but will re-
tain heat very well. Cooks evenly once cooking 
temperature is reached. 

• Porcelain-enamel on metal - Heating charac-
teristics will vary depending on base material.

• Glass - Slow heat conductor.

 IMPORTANT

Do not place empty aluminum, glass, or porce-
lain-enamel coated cookware on the element. 
The melting point of cookware made with these 
materials may be reached quickly, especially if 
left empty. If the cookware melts it will damage 
the cooktop. Follow all the cookware manufactur-
er’s recommendations for use and care of cook-
ware. 

 IMPORTANT

NEVER place or straddle a cooking utensil over 
two diferent surface cooking areas at the same 
time. Incorrect use may damage the cooktop.
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Install Burner Grates
To install burner grates, place the grates lat-side 
down and align them into the cooktop recess.

 IMPORTANT

• Make sure the burner grates are proper-
ly placed on the cooktop before using the 
surface burners (Figure 5). The grates are 
designed to rest inside the recess on the 
cooktop.

• Grates should rest lush against each other 
and against the sides of the recess.

• Do not line the area underneath the grates or 
any part of the cooktop with aluminum foil or 
with any other lining.

Figure 5: Grate installation
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Location of the Gas Surface Burners
The ability to heat food quickly and in large vol-
umes increases as the burner size increases. Your 
gas appliance may be equipped with many difer-
ent sized surface burners.

It is important to select cookware that is suitable 
for the amount and type of food being prepared. 
Select a burner and lame size appropriate for the 
cookware size.
• The standard size burner or burners may be 

used for most surface cooking needs.

• Small burners are best used for low-lame heat-
ing of small amounts of food.

• Large burners are best for bringing large quan-
tities of liquid to temperature or heating larger 
quantities of food.

Figure 6: 30” Cooktop

Figure 7: 36” Cooktop

Figure 8: cc

CAUTION

Do not place lammable items such as plastic 
wrappings, spoon holders, or plastic salt and 
pepper shakers on the cooktop when it is in use. 
These items could melt or ignite. Potholders, tow-
els, or wooden spoons could catch ire if placed 
too close to the surface burners.

NOTES

• When setting a surface control knob to the 
lite position, all of the electronic surface ignit-
ors will spark at the same time. However, only 
the surface burner you are setting will ignite.

• In the event of an electrical power outage, the 
surface burners may be lit manually. To light a 
surface burner, hold a lit match to the burn-
er head, then slowly turn the surface control 
knob to lite. Once the burner ignites, push in 
and turn knob out of lite then to the desired 
lame setting. Use caution when lighting sur-
face burners manually.

Setting a Surface Burner:
1. Place cooking utensil on center of surface 

burner grate. Be sure the cooking utensil rests 
stable on the burner grate.

2. Push the burner’s surface control knob in and 
turn counterclockwise out of the OFF position 
(Figure 8).

3. Release the surface control knob and rotate to 
the LITE position. Visually check that the burn-
er has a steady gas lame.

4. Once the surface burner has a lame, push the 
surface control knob in and turn counterclock-
wise to the desired lame size setting. Adjust 
the lame as needed using the knob markings.

22
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22
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Home Canning
Be sure to read and observe all the following points 
when home canning with your appliance. Check 
with the USDA (United States Department of Ag-
riculture) website and be sure to read all the infor-
mation they have available as well as follow their 
recommendations for home canning procedures.

• Use only a completely lat bottom canner with 
no ridges that radiate from the bottom cen-
ter when home canning. Heat is spread more 
evenly when the bottom surface is lat. Use a 
straight-edge to check canner bottom.

• Make sure the diameter of the canner does not 
exceed 1 inch (25mm) beyond the surface ele-
ment markings or burner. 

• It is recommended to use smaller diameter can-
ners on electric coil and ceramic glass cooktops 
and to center canners on the burner grates.

• Start with hot tap water to bring water to boil 
more quickly.

• Use the highest heat setting when irst bringing 
the water to a boil. Once boiling is achieved, 
reduce heat to lowest possible setting to main-
tain that boil.

• Use tested recipes and follow instructions care-
fully. Check with your local Cooperative Agri-
cultural Extension Service or a manufacturer of 
glass jars for the latest canning information.

• It is best to can small amounts and light loads.

• Do not leave water bath or pressure canners on 
high heat for an extended amount of time.

Set Proper Burner Flame Size
The color of the lame is the key to proper burner 
adjustment. A good lame is clear, blue and hardly 
visible in a well-lighted room. Each cone of lame 
should be steady and sharp. Adjust or clean the 
burner if lame is yellow-orange.

For most cooking: start on the highest setting and 
then turn to a lower setting to complete the pro-
cess. Use the recommendations below as a guide 
for determining proper lame size for various types 
of cooking (Table 1).

For deep fat frying: use a thermometer and adjust 
the surface knob accordingly. If the fat is too cool, 
the food will absorb the fat and be greasy. If the 
fat is too hot, the food will brown so quickly that 
the center will be under-cooked. Do not attempt to 
deep fat fry too much food at once as the food will 
neither brown nor cook properly.

Flame size Type of cooking

High lame Start most foods; bring water 
to a boil; pan broiling

Medium lame Maintain a slow boil; thicken 
sauces, gravies; steaming

Low lame Keep foods cooking; poaching; 
stewing

These settings are based on medium-weight met-
al or aluminum pans with lids. Settings may vary 
when using other types of pans.

Table 1: Recommended flame settings for cook-
ing

CAUTION

Never extend the lame beyond the outer edge of 
the cooking utensil. A higher lame wastes en-
ergy, and increases your risk of being burned by 
the lame (Figure 9).

Figure 9: Proper burner flame
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Remove spills and any heavy soiling as soon as 
possible. Regular cleaning will reduce the diiculty 
of major cleaning later.

Surface or Area Cleaning Recommendation

Aluminum and vinyl Using a soft cloth, clean with mild dish detergent and water. Rinse 
with clean water, dry and polish with a soft, clean cloth.

Painted and plastic control knobs

Painted body parts

Painted decorative trims

Using a soft cloth, clean with mild dish detergent and water or a 
50/50 solution of vinegar and water. Rinse with clean water, dry and 
polish with a soft, clean cloth. Glass cleaners may be used, but do 
not apply directly to surface; spray onto cloth and wipe.

Control panel Using a soft cloth, clean with mild dish detergent and water or a 
50/50 solution of vinegar and water. Do not spray liquids directly on 
the oven control and display area. Do not use large amounts of water 
on the control panel - excess water on the control area may cause 
damage to the appliance. Do not use other liquid cleaners, abrasive 
cleaners, scouring pads, or paper towels - they will damage the in-
ish.

Control knobs Using a soft cloth, clean with mild dish detergent and water or a 
50/50 solution of vinegar and water. To remove control knobs: turn 
to the OFF position, grasp irmly, and pull of the shaft. To replace 
knobs after cleaning, line up the OFF markings and push the knobs 
into place.

Stainless Steel Using a soft cloth, clean with mild dish detergent and water or a 
50/50 solution of vinegar and water. Rinse with clean water, dry with 
a soft clean cloth. Do not use cleaners containing abrasives, chlo-
rides, chlorine, or ammonia.

Smudge Proof™ Stainless Steel 

Black Stainless Steel

Using a soft cloth, clean with mild dish detergent and water or a 
50/50 solution of vinegar and water. Rinse with clean water, dry with 
a soft clean cloth. Do not use appliance cleaner, stainless steel clean-
er, or cleaner containing abrasives, chlorides, chlorine, or ammonia. 
These cleaners may damage the inish.

CAUTION

Before cleaning any part of the appliance, be sure 
all controls are turned of and the appliance is 
cool.

If ammonia or appliance cleaners are used, they 
must be removed and the appliance must be 
thoroughly rinsed before operating. Follow man-
ufacturer’s instructions and provide adequate 
ventilation.

Figure 10: Use cleaners with caution
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Cleaning the sealed burners 
To avoid possible burns, do not attempt cleaning 
before turning of all surface burners and allowing 
them to cool.

Any additions, changes, or conversions required in 
order for this appliance to satisfactorily meet the 
application needs must be made by an authorized 
qualiied Agency. Routinely clean the cooktop. 
Wipe with a clean, damp cloth and wipe dry to 
avoid scratches. Keeping the surface burner head 
ports and slots clean will prevent improper ignition 
and an uneven lame.

To clean recessed and contoured areas of cooktop:

• If a spill occurs on or in the recessed or con-
toured areas, blot up spill with an absorbent 
cloth.

• Rinse with a clean, damp cloth and wipe dry.

To clean burner heads:

1. Remove the burner cap and burner head (see 
Figure 12). Clean the cap and head with hot 
soapy water and dry thoroughly.

2. For burned-on and dried spills, apply hot soapy 
water to the burner cap and head to allow time 
for the soils to soften.

3. Use a toothbrush to clean all over the burner 
head.

4. Wipe the burner cap and head clean with a 
soft, clean cloth, sponge, or scratch-free clean-
ing pad. Wipe out burner oriice with a cloth 
before placing burner head and cap back on. 
The burner assembly must be completely dry 
before use.

CAUTION

To avoid possible burns do not attempt to oper-
ate the surface burners without the burner caps.

Do not use spray oven cleaner on the cooktop.

Surface or Area Cleaning Recommendation

Gas cooktop surface burners See “Cleaning the sealed burners”

Gas cooktop surface grates

Gas cooktop burner caps

Use a non-abrasive plastic scrubbing pad and mild abrasive cleanser. 
Do not allow food spills with a high sugar or acid content (milk, to-
matoes, sauerkraut, fruit juices or pie illing) to remain on the burner 
grates or burner caps. These spills may cause a dull spot even after 
cleaning. Clean these spills as soon as surfaces are cool. Thoroughly 
dry immediately following cleaning.

5. Make sure the burner caps and heads are 
placed and seated properly over the ignitor. 
The three mounting legs on burner will align 
with slots on the oriice holder. When placed 
correctly, the burner cap should not move of 
the burner head (see “Assembly of the Burner 
Caps” on page 10).

6. If burner fails to light, recheck placement of 
burner head to the oriice holder and cap.

Burner Cap

Burner Head

Burner Cup

Injector nozzle

Ignition 
Spark Plug

Figure 11: Removable Dual burner components
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Important notes:

• Always keep the surface burner caps in place 
whenever a surface burner is in use.

• When replacing the burner caps, be sure the 
burner caps are seated irmly on top of the 
burner heads.

• For proper low of gas and ignition of burners 
do not allow spills, food, cleaning agents, or 
any other material to enter the gas oriice port 
opening.

• Cooktop grates are dishwasher safe but we 
recommend hand washing.

Figure 12: Removable Single burner components

Burner Cap

Burner Head

Oriice Holder

Igniter
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1-800-374-4432 (United States)
Frigidaire.com

Let us help you troubleshoot your concern! This section will help you with common issues. If you need us, 
visit our website, chat with an agent, or call us. We may be able to help you avoid a service visit. If you do 
need service, we can get that started for you!

Problem Cause / Solution

Entire appliance does not 
operate

Appliance not connected. Make sure power cord is plugged properly into 
outlet. Check your fuse box or breaker box to make sure the circuit is active.

Electrical power outage. Check house lights to be sure. Call your local elec-
tric company for service outage information.

1-800-265-8352 (Canada)
Frigidaire.ca

Cooktop Problems

Problem Cause / Solution

Surface burners do not 
ignite.

Surface control knob was not completely turned to LITE. Push in and turn 
the surface control knob to LITE until the burner ignites and then turn the 
control knob to the desired flame size.

Burner ports are clogged. With the burner OFF and cool, use a small-gauge 
wire or needle to clean the burner head slots and ignition ports. See“Clean-
ing the Cooktop and Surface Burners” in the Care & Cleaning section on 
page 15 for additional cleaning instructions.

Range power cord is disconnected from outlet (electric ignition models 
only). Be sure the power cord is securely plugged into the power outlet.

Circuit is broken. Check breaker box or fuse box.

Electrical power outage. Burners may be lit manually. See “Setting Surface 
Burners” on page 13.

Surface burner flame 
uneven or only part way 
around burner cap.

Burner slots or ports are clogged. With the surface burner OFF and cool,-
clean ports with a small-gauge wire or needle. If moisture is present after 
cleaning, lightly fan the flame and allow the burner to operate until flame is 
full.

Burner caps are not seated properly. Check that all burner caps are level 
and seated correctly on the burner heads. See“Cleaning the Cooktop and 
Surface Burners” in the Care & Cleaning section on page 15 for additional 
cleaning instructions.

Surface burner flame is 
too high

Surface control knob is set too high. Adjust to a lower flame setting.

Burner caps are not seated properly. Check that all surface burner caps are 
level and seated correctly on the surface burner heads. See“Cleaning the 
Cooktop and Surface Burners” in the Care & Cleaning section on page 15 for 
additional cleaning instructions.

Incorrect L.P. conversion. Refer to L.P. conversion kit instructions to correct.

Surface burner flame is 
orange.

Dust particles in main gas line. Allow the burner to operate a few minutes 
until flame turns blue. In coastal areas, a slightly orange flame is unavoid-
able due to salt content in the air.

Incorrect L.P. conversion. Refer to L.P. conversion kit instructions to correct.

BEFORE YOU CALL
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Your appliance is covered by a one year limited warranty. For one year from your date of delivery, Electrolux 
will pay all costs for repairing or replacing any parts of this appliance that prove to be defective in materials 
or workmanship when such appliance is installed, used and maintained in accordance with the provided 
instructions.

Exclusions

This warranty does not cover the following:

1. Products with original serial numbers that have been removed, altered or cannot be readily determined.
2. Product that has been transferred from its original owner to another party or removed outside the USA or 

Canada.
3. Rust on the interior or exterior of the unit.
4. Products purchased “as-is” are not covered by this warranty.
5. Food loss due to any refrigerator or freezer failures.
6. Products used in a commercial setting.
7. Service calls which do not involve malfunction or defects in materials or workmanship, or for appliances not 

in ordinary household use or used other than in accordance with the provided instructions.
8. Service calls to correct the installation of your appliance or to instruct you how to use your appliance.
9. Expenses for making the appliance accessible for servicing, such as removal of trim, cupboards, shelves, etc., 

which are not a part of the appliance when it is shipped from the factory.
10. Service calls to repair or replace appliance light bulbs, air ilters, water ilters, other consumables, or knobs, 

handles, or other cosmetic parts.
11. Surcharges including, but not limited to, any after hour, weekend, or holiday service calls, tolls, ferry trip 

charges, or mileage expense for service calls to remote areas, including the state of Alaska.
12. Damages to the inish of appliance or home incurred during installation, including but not limited to loors, 

cabinets, walls, etc.
13. Damages caused by: services performed by unauthorized service companies; use of parts other than 

genuine Electrolux parts or parts obtained from persons other than authorized service companies; or 
external causes such as abuse, misuse, inadequate power supply, accidents, ires, or acts of God.

DISCLAIMER OF IMPLIED WARRANTIES; LIMITATION OF REMEDIES

CUSTOMER’S SOLE AND EXCLUSIVE REMEDY UNDER THIS LIMITED WARRANTY SHALL BE PRODUCT REPAIR 
OR REPLACEMENT AS PROVIDED HEREIN. CLAIMS BASED ON IMPLIED WARRANTIES, INCLUDING WARRANTIES 
OF MERCHANTABILITY OR FITNESS FOR A PARTICULAR PURPOSE, ARE LIMITED TO ONE YEAR OR THE 
SHORTEST PERIOD ALLOWED BY LAW, BUT NOT LESS THAN ONE YEAR. ELECTROLUX SHALL NOT BE LIABLE 
FOR CONSEQUENTIAL OR INCIDENTAL DAMAGES SUCH AS PROPERTY DAMAGE AND INCIDENTAL EXPENSES 
RESULTING FROM ANY BREACH OF THIS WRITTEN LIMITED WARRANTY OR ANY IMPLIED WARRANTY. SOME 
STATES AND PROVINCES DO NOT ALLOW THE EXCLUSION OR LIMITATION OF INCIDENTAL OR CONSEQUENTIAL 
DAMAGES, OR LIMITATIONS ON THE DURATION OF IMPLIED WARRANTIES, SO THESE LIMITATIONS OR EXCLUSIONS 
MAY NOT APPLY TO YOU. THIS WRITTEN WARRANTY GIVES YOU SPECIFIC LEGAL RIGHTS. YOU MAY ALSO HAVE 
OTHER RIGHTS THAT VARY FROM STATE TO STATE.

If You Need Service

Keep your receipt, delivery slip, or some other appropriate payment record to establish the warranty period 
should service be required. If service is performed, it is in your best interest to obtain and keep all receipts. 
Service under this warranty must be obtained by contacting Electrolux at the addresses or phone numbers 
below.

This warranty only applies in the USA and Canada. In the USA, your appliance is warranted by Electrolux Major 
Appliances North America, a division of Electrolux Home Products, Inc. In Canada, your appliance is warranted by 
Electrolux Canada Corp. Electrolux authorizes no person to change or add to any obligations under this warranty. 
Obligations for service and parts under this warranty must be performed by Electrolux or an authorized service 
company. Product features or speciications as described or illustrated are subject to change without notice.

USA 
1-800-374-4432 
Electrolux 
10200 David Taylor Drive 
Charlotte, NC  28262

Canada 
1.800.265.8352 

Electrolux Canada Corp. 
5855 Terry Fox Way 

Mississauga, Ontario, Canada 
L5V 3E4
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Frigidaire.ca 

1-800-265-8352

owner support 

accessories

service

Our home is your home. Visit us if you 
need help with any of these things:

registration

(See your registration card 
for more information.)
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2  INTRODUCTION

 � Lisez toutes les consignes de sécurité au début 
de votre manuel d’utilisation et d’entretien.

 � Retirez tous les matériaux d’emballage de votre 
appareil avant de faire cuire des aliments.Con-
irm that the electrical power to the appliance 
is turned on.

 � Vériiez que l’alimentation électrique de l’appar-
eil est allumée.

 � Testez tous les éléments de surface/brûleurs 
pour vous assurer qu’ils fonctionnent correcte-
ment (page 13).

 � N’oubliez pas d’efectuer l’enregistrement de 
votre produit!

Installation Checklist�

Plaque de série située sous le 
brûleur

Bienvenue dans notre famille
Merci d’avoir amené Frigidaire chez vous! Nous 
considérons que votre achat marque le début d’une 
longue relation avec nous autres.

Ce manuel est votre ressource pour l’utilisation et 
l’entretien de votre produit. Veuillez le lire avant 
d’utiliser votre appareil. Gardez-le à portée de 
main pour une référence rapide. Si quelque chose 
ne vous semble pas correct, la section Dépannage 
vous aidera à résoudre les problèmes courants.

Des FAQ, des conseils utiles et des vidéos, des 
produits de nettoyage ainsi que des accessoires 
de cuisine et domestiques sont disponibles sur     
www.frigidaire.com.

Nous sommes là pour vous! Visitez notre site Web, 
discutez avec un agent ou appelez-nous si vous 
avez besoin d’aide. Nous pourrons peut-être vous 
aider à éviter une visite de service. Si vous avez 
besoin de service, nous pouvons vous aider.

Faisons-le oiciel! Assurez-vous d’enregistrer votre 
produit.

Conservez les informations de votre produit ici 
pour qu’il soit facile à trouver.

Numéro de modèle:      

Numéro de série:      

Date d’achat:       
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DÉFINITIONS

      Ce symbole signale un avertisse-
ment concernant la sécurité. Il sert à vous 
mettre en garde contre les risques poten-
tiels de blessures corporelles. Respectez 
toutes les consignes de sécurité qui suiv-
ent ce symbole ain d’éviter les risques de 
blessures ou de mort.

AVERTISSMENT

Indique une situation potentiellement 
dangereuse qui, si elle n’est pas évitée, 
peut entraîner des blessures graves, voire 
la mort.

ATTENTION

Indique une situation potentiellement 
dangereuse qui, si elle n’est pas évitée, 
pourrait causer des blessures mineures 
ou modérées.

IMPORTANTE

Fournit des renseignements sur l’instal-
lation, le fonctionnement, l’entretien ou 
tout autre renseignement important qui 
n’implique aucun danger.

 Le non-respect des 
consignes de ce manuel peut entraîner 
un risque d’incendie ou d’explosion sus-
ceptible de provoquer des dommages 
matériels, des blessures, voire la mort.

POUR VOTRE SÉCURITÉ : n’entreposez 
pas ni n’utilisez pas d’essence ou d’autres 
vapeurs ou liquides inlammables à prox-
imité de cet appareil ou de tout autre 
appareil électroménager.

QUE FAIRE SI VOUS DÉTECTEZ UNE 
ODEUR DE GAZ : 
• Ne mettez pas d’appareil en marche. 
• Ne touchez à aucun commutateur 

électrique.
• N’utilisez aucun téléphone dans le 

bâtiment.
• En utilisant le téléphone d’un voisin, 

appelez immédiatement le fournisseur 
de gaz. Suivez les directives données 
par votre fournisseur de gaz.

• Si vous ne parvenez pas à joindre 
votre fournisseur de gaz, appelez les 
pompiers.

L’installation et l’entretien de cet appareil 
doivent être efectués par un installateur 
qualiié, un technicien de service ou le 
fournisseur de gaz.

Lisez toutes les instructions avant d’utiliser 
cet appareil.

Ce guide contient des instructions et 
des symboles importants concernant la 
sécurité. Veuillez porter une attention 
particulière à ces symboles et respecter 
toutes les directives.

Ne tentez pas d’installer ou d’utiliser votre 
appareil avant d’avoir lu les mesures de 
sécurité contenues dans ce manuel. Ces 
mesures de sécurité sont identiiées par 
le mot AVERTISSEMENT ou ATTENTION 
selon le type de risque.

Les avertissements et consignes 
importantes contenues dans ce manuel 
ne couvrent pas toutes les situations et 
conditions potentielles. Faites preuve de 
bon sens, de prudence et d’attention lors 
de l’installation, l’entretien et l’utilisation 
de l’appareil.

REMARQUE

Indique une note brève et informelle qui 
sert à rafraîchir la mémoire ou à titre de 
référence.

Ne faites jamais fonctionner la section de cuisson de 

surface supérieure de cet appareil sans surveillance.

• Le non-respect de cet avertissement peut 

entraîner un incendie, une explosion ou un 

risque de brûlure pouvant entraîner des dom-

mages matériels, des blessures corporelles ou la 

mort.

• En cas d'incendie, éloignez-vous de l'appareil et 

appelez immédiatement les pompiers.

N'ESSAYEZ PAS D'ÉTEINDRE UN FEU 

D'HUILE/GRAISSE AVEC DE L'EAU.

AVERTISSEMENT
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INSTRUCTIONS IMPORTANTES POUR LE 
DÉBALLAGE ET L’INSTALLATION

IMPORTANTE

Lisez et respectez les instructions et les 
mises en garde qui suivent pour le débal-
lage, l’installation et l’entretien de votre 
appareil.

Enlevez tout le ruban adhésif et les matéri-
aux d’emballage avant d’utiliser l’appar-
eil. Détruisez le cartonnage et les sacs en 
plastique après avoir déballé l’appareil. 
Ne laissez jamais les enfants jouer avec le 
matériel d’emballage. N’enlevez pas l’éti-
quette de câblage ni toute autre indication 
ixée à l’appareil. Ne retirez pas la plaque 
du numéro de série et de modèle.

Les températures froides peuvent endom-
mager le système électronique. Si vous 
utilisez l’appareil pour la première fois ou 
s’il n’a pas été utilisé pendant une longue 
période, assurez-vous qu’il a été soumis à 
des températures de plus de 0 °C (32 °F) 
pendant au moins 3 heures avant de le 
mettre en marche.

Tous les matériaux utilisés dans la con-
struction des armoires, des enceintes et 
des supports entourant le produit doivent 
avoir une température supérieure à 200 °F 
(94 °C).

Ne modiiez jamais l’appareil, que ce soit 
en enlevant les pieds de mise à niveau, des 
panneaux, des protège-ils, des supports 
ou des vis anti-basculement, ou toute au-
tre pièce.

Ayez toujours un extincteur à mousse à la 
vue et facilement accessible près de l’ap-
pareil.

AVERTISSMENT

Les rideaux d’air ou hottes de cuisinières 
en hauteur qui projettent de l’air vers la 
cuisinière en contrebas ne doivent pas 
être utilisés avec des tables de cuisson ou 
des cuisinières à gaz, sauf si la hotte et la 
cuisinière ou la table de cuisson ont été 
conçues, testées et répertoriées par un 
laboratoire d’essai indépendant pour une 
utilisation conjointe.
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INSTRUCTIONS DE MISE À LA TERRE

AVERTISSMENT

• Évitez tout risque d’incendie ou de 
choc électrique. Le non-respect de 
cet avertissement peut entraîner des 
blessures graves, un incendie ou la 
mort.

• Évitez tout risque d’incendie ou de 
choc électrique. N’utilisez pas de 
rallonge électrique ni de iche d’adap-
tation et n’enlevez pas la broche de 
mise à la terre du cordon d’alimenta-
tion. Le non-respect de cet avertisse-
ment peut entraîner des blessures 
graves, un incendie ou la mort.

Installation : l’appareil doit être installé 
et mis à la terre de manière adaptée, par 
un technicien qualiié.  Aux États-Unis, 
installez l’appareil conformément à la 
dernière édition du National Fuel Gas 
Code ANSI Z223.1/NPFA No. 54 et du Na-
tional Electrical Code NFPA No. 70, et en 
accord avec les exigences du code élec-
trique local. Au Canada, installez l’appar-
eil conformément aux dernières éditions 
des normes CAN/CGA B149.1, CAN/CGA 
B149.2 et CSA Standard C22.1, du Code 
électrique canadien Partie 1 et aux exi-
gences du code électrique local. Installez 
l’appareil conformément aux instructions 
d’installation fournies dans la documenta-
tion livrée avec l’appareil.

Pour des raisons de sécurité, cet appareil 
doit être correctement mis à la terre. Pour 
un maximum de sécurité, le câble d’ali-
mentation doit être correctement raccordé 
à une prise électrique ou à un boîtier 
de raccordement soumis à une tension 
adaptée, doit être correctement polarisé 
et mis à la terre et doit être protégé par 
un disjoncteur, conformément aux codes 
locaux.

Il est de la responsabilité personnelle du 
consommateur de demander à un élec-
tricien qualiié d’installer une prise murale 
adéquate ou un boîtier de raccordement 
adapté et correctement mis à la terre. Il 
incombe au consommateur de contacter 
un installateur qualiié pour vériier que 
l’installation électrique est adéquate et 
répond aux normes et règlements locaux.

Cet appareil est muni d’une iche à trois 
broches avec mise à la terre pour assurer 
votre protection contre les chocs élec-
triques. Cette iche doit être branchée 
directement dans une prise correctement 
mise à la terre. N’enlevez pas la broche de 
mise à la terre de cette iche.

Pour des raisons de sécurité, cet appareil 
doit être correctement mis à la terre. Pour 
un maximum de sécurité, la iche de l’ap-
pareil doit être branchée dans une prise 
correctement polarisée et mise à la terre.

Si une prise murale à deux broches est 
la seule prise à votre disposition, il vous 
revient de demander à un technicien qual-
iié de la remplacer par une prise murale à 
trois alvéoles correctement mise à la terre.

Vous ne devez en
aucun cas couper,
enlever ou mettre
hors circuit la broche
de mise à la terre.

Cordon d’alimentation
muni d’une iche à
3 broches avec mise à
la terre

Prise murale avec
mise à la terre
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Conversion au GPL

Cet appareil est conçu pour permettre 
la conversion au gaz de pétrole liquéié 
(GPL).

AVERTISSMENT

Pour éviter les risques de blessure ou 
de mort par choc électrique, coniez la 
conversion au GPL à un installateur ou un 
électricien qualiié. Les ajouts, change-
ments ou conversions requis doivent 
être faits par un technicien qualiié ain 
de répondre de façon satisfaisante aux 
exigences d’utilisation. 

Si une conversion au GPL est nécessaire, 
communiquez avec votre fournisseur de 
GPL pour obtenir de l’aide.

Consultez les instructions d’installation 
fournies avec cet appareil pour y trouver 
tous les renseignements sur l’installation et 
la mise à la terre.

INSTRUCTIONS IMPORTANTES POUR 
L’UTILISATION DE L’APPAREIL

AVERTISSMENT

• Rangement à l’intérieur ou sur l’appa-
reil– Les matériaux inlammables ne 
doivent pas être rangés dans un four 
ou un micro-ondes, près des brûleurs 
ou des éléments de surface ou dans 
le tiroir chaufant ou le tiroir de stock-
age (le cas échéant). Cela inclut les 
articles en papier, en plastique et en 
tissu comme les livres de cuisine, les 
ustensiles en plastique et les chifons, 
ainsi que tout liquide inlammable. Ne 
rangez pas de produits explosifs com-
me des bombes aérosol sur l’appareil 
ou à proximité de celui-ci.

• Ne pas laisser les enfants sans sur-
veillance – Les enfants ne doivent 
pas rester seuls ou sans surveillance 
lorsque l’appareil est en marche. Ne 
les laissez jamais s’asseoir ou se te-
nir debout sur une partie quelconque 
de l’appareil, notamment le tiroir de 
rangement, le tiroir-gril inférieur, le 
tiroir chaufant ou le four double in-
férieur.

• Ne stockez pas d’objets susceptibles 
de susciter l’intérêt des enfants dans 
les placards au-dessus de l’appareil 
ou sur le dosseret de la cuisinière. Les 
enfants risquent de se blesser grave-
ment en essayer d’attraper ces objets.

• Ne laissez pas les enfants grimper ou 
jouer autour de l’appareil. Le poids 
d’un enfant sur une porte de four ou-
verte peut suire pour faire basculer 
le four et entraîner de graves brûlures 
ou d’autres blessures. Un tiroir ou-
vert qui est chaud peut causer des 
brûlures. 
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AVERTISSMENT

• Grimper, s’appuyer ou s’asseoir sur 
les portes ou les tiroirs de cet appar-
eil peut causer de graves blessures et 
endommager l’appareil.

• Ne couvrez jamais les fentes, les trous 
ni les passages d’air au bas du four et 
ne recouvrez jamais une grille dans sa 
totalité avec un matériau comme du 
papier d’aluminium. Vous bloqueriez 
la circulation d’air autour du four et 
vous vous exposeriez ainsi à une in-
toxication par monoxyde de carbone. 
Le papier d’aluminium peut retenir 
également la chaleur, pouvant causer 
un risque d’incendie

• N’utilisez pas le four ou le tiroir chauf-
fant (le cas échéant) comme espace 
de rangement.

• N’utilisez jamais cet appareil comme 
radiateur indépendant pour chaufer 
une pièce. Cela entraîne un risque 
d’empoisonnement au monoxyde de 
carbone et de surchaufe de l’appareil.

• Lorsque vous faites chaufer de 
l’huile ou de la graisse, surveillez-en 
attentivement la cuisson. La graisse 
peut s’enlammer si elle devient trop 
chaude.

• Ne tentez pas d’éteindre un feu de 
friture avec de l’eau ou de la farine. 
Étoufez le feu ou les lammes ou utili-
sez un extincteur à poudre sèche ou à 
mousse. Couvrez le feu avec un cou-
vercle de poêle ou utilisez du bicar-
bonate de soude.

• Utilisez des maniques sèches. Des 
maniques mouillées ou humides en 
contact avec des surfaces chaudes 
peuvent causer des brûlures par la 
vapeur. Ne laissez pas les maniques 
entrer en contact avec des surfaces 
de cuisson chaudes. Ne vous servez 
pas d’un chifon ni d’un linge épais.

ATTENTION

• Ne réchaufez pas de contenants fer-
més. L’accumulation de pression peut 
faire exploser le contenant et causer 
des blessures.

• Portez des vêtements appropriés. Ne 
portez jamais de vêtements amples 
ni lottants lorsque vous utilisez cet 
appareil. Ne laissez pas les matériaux 
inlammables et les vêtements venir 
en contact avec des surfaces chaudes.

• Ne touchez pas les brûleurs ou les 
éléments de surface ou les zones à 
proximité, les surfaces intérieures du 
four ou encore le tiroir chaufant (le 
cas échéant). Les brûleurs et les élé-
ments de surface peuvent être chauds 
même s’ils semblent froids. Les zones 
situées près des brûleurs et des élé-
ments de surface peuvent devenir suf-
isamment chaudes pour causer des 
brûlures. Pendant et après l’utilisation, 
ne touchez pas ces zones et ne laissez 
pas vos vêtements ni d’autres pro-
duits inlammables entrer en contact 
avec celles-ci, avant qu’elles n’aient 
eu le temps de refroidir. Ces zones 
comprennent la table de cuisson, les 
surfaces orientées vers la table de cui-
sson, les ouvertures de l’évent du four, 
la porte et le hublot du four.

• N’essayez pas de faire fonctionner 
l’appareil pendant une panne de cou-
rant. En cas de panne, arrêtez toujo-
urs l’appareil. Si l’appareil n’est pas 
éteint et que le courant est rétabli, 
les éléments de surface électriques 
peuvent se remettre en marche. Une 
fois le courant rétabli, reprogrammez 
l’horloge et les fonctions du four.



8 IMPORTANTES MESURES DE SÉCURITÉ

INSTRUCTIONS IMPORTANTES CONCER-
NANT L’UTILISATION DE VOTRE TABLE 
DE CUISSON À GAZ

ATTENTION

Utilisez une lamme de dimension ap-
propriée : réglez la lamme de façon à 
ce qu’elle ne dépasse pas du bord de 
l’ustensile. Si vous utilisez des ustensiles 
de dimension insuisante, une partie de 
la lamme du brûleur sera à découvert 
et pourrait enlammer les vêtements qui 
entrent en contact avec la lamme. Un 
bon contact entre l’ustensile et la lamme 
améliore aussi l’eicacité du brûleur.

Sachez quels boutons ou commandes 
tactiles correspondent à chaque zone de 
cuisson. Placez un ustensile contenant des 
aliments sur la zone de cuisson avant de 
la mettre en marche. Éteignez la zone de 
cuisson avant de retirer l’ustensile.

Utilisez des ustensiles de taille appro-
priée. Cet appareil est équipé d’un ou de 
plusieurs éléments de diférentes tailles. 
Choisissez des ustensiles dont le dessous 
est plat et dont la dimension correspond 
à la taille de l’élément de cuisson de l’ap-
pareil. Si vous utilisez des ustensiles trop 
petits, une partie de la lemme sera à 

découvert, ce qui risque de provoquer l’in-
lammation des vêtements ou autres ob-
jets. L’utilisation d’un ustensile adéquat sur 
les zones de cuisson améliore l’eicacité 
de la cuisson.

Tournez toujours le bouton sur la posi-
tion « LITE » pour allumer les brûleurs de 
surface. Vériiez si le brûleur s’est allumé. 
Réglez ensuite la lamme pour qu’elle ne 
dépasse pas du bord de l’ustensile.

Pour réduire les risques de brûlure, d’in-
lammation de matériaux et de renverse-
ment causés par le contact accidentel 
avec l’ustensile, la poignée des ustensiles 

doit être placée vers l’intérieur et non 
au-dessus des autres brûleurs de surface.

Ne laissez jamais les brûleurs de surface 
sans surveillance à des réglages élevés : 
les débordements peuvent causer de la 
fumée, la graisse peut s’enlammer ou une 
casserole laissée vide peut fondre.

Ustensiles émaillés : en raison des brus-
ques changements de température, seuls 
certains types d’ustensiles en verre, en 
vitrocéramique, en céramique, en terre 
cuite, ou d’autres ustensiles émaillés peu-
vent être utilisés avec la table de cuisson 
sans risquer qu’ils ne se fendent. Vériiez 
les recommandations du fabricant quant à 
leur utilisation sur une surface de cuisson.

Si vous faites lamber des aliments sous 
une hotte, mettez le ventilateur en marche.

INSTRUCTIONS IMPORTANTES POUR LE 
NETTOYAGE DE L’APPAREIL

ATTENTION

Avant de nettoyer manuellement une 
partie de l’appareil, assurez-vous que 
toutes les commandes sont éteintes et 
que l’appareil a refroidi. Vous pouvez 
vous brûler en nettoyant un appareil 
chaud.

Nettoyez régulièrement votre appar-
eil pour enlever la graisse sur toutes ses 
pièces, car cette graisse risque de prendre 
feu. Ne laissez pas la graisse s’y accumul-
er. Les dépôts graisseurs présents dans le 
ventilateur peuvent s’enlammer.

Suivez toujours les recommandations du 
fabricant concernant l’utilisation de pro-
duits nettoyants et d’aérosols. Les rési-
dus excessifs de nettoyants et d’aérosols 
risquent de prendre feu et de causer des 
dommages et des blessures.
Nettoyez fréquemment les hottes de venti-
lation. Ne laissez pas de graisse s’accumul-



9IMPORTANTES MESURES DE SÉCURITÉ

er sur la hotte ni sur le iltre. Respectez les 
instructions de nettoyage fournies par le 
fabricant de la hotte.

INSTRUCTIONS IMPORTANTES POUR LES 
FOURS AUTONETTOYANTS

ATTENTION

Avant de lancer l’autonettoyage, retirez 
la lèchefrite, les aliments, les ustensiles 
et les plats du four, du tiroir de stockage 
ou du tiroir chaufant (le cas échéant). 
Retirez les grilles du four, sauf indication 
contraire.

Ne nettoyez pas le joint de la porte du 
four. Le joint de la porte est essentiel à une 
bonne étanchéité. Ne frottez pas le joint, 
ne l’endommagez pas et ne le déplacez 
pas.

N’utilisez pas de revêtement protecteur 
pour tapisser le four et n’utilisez pas de 
nettoyant pour four commercial à moins 
qu’il ne soit certiié pour une utilisation 
dans un four autonettoyant.

Utilisez le cycle d’autonettoyage unique-
ment pour nettoyer les pièces indiquées 
dans ce manuel.

Certains oiseaux de compagnie sont très 
sensibles aux vapeurs dégagées pendant 
l’autonettoyage des fours. Déplacez les 
oiseaux dans une pièce bien ventilée.

INSTRUCTIONS IMPORTANTES POUR 
L’ENTRETIEN ET LA MAINTENANCE

Ne réparez pas et ne remplacez pas des 
pièces de l’appareil, sauf sur recomman-
dation spéciique dans les manuels. Toute 
autre réparation doiit être efectuée par un 
technicien qualiié. Vous réduirez ainsi les 
risques de blessures et éviterez d’endom-
mager l’appareil.

En cas de problème ou de situation que 
vous ne parvenez pas à résoudre, contac-
tez le fournisseur, distributeur, technicien 
de maintenance ou fabricant.

Demandez à votre revendeur de vous 
recommander un technicien qualiié ain-
si qu’un centre de réparation agréé. En 
cas d’urgence, sachez comment couper 
l’alimentation électrique de l’appareil au 
niveau de la boîte de fusibles ou du dis-
joncteur.

Enlevez la porte du four si vous entrepo-
sez ou mettez l’appareil au rebut.

Ne touchez pas à l’ampoule du four avec 
un chifon humide lorsque l’ampoule est 
chaude. Cela pourrait casser l’ampoule. 
Manipulez les lampes halogènes (le cas 
échéant) avec des serviettes en papier ou 
des gants souples. Débranchez l’appar-
eil ou coupez son alimentation électrique 
avant de retirer et de remplacer l’ampoule.

AVERTISSMENT

Résidents de Californie: pour obtenir des 
renseignements sur le cancer et les prob-
lèmes de reproduction, visitez  
www.P65Warnings.ca.gov
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Figure 1: Brûleur unique

Figure 2: Double brûleur

Brûleurs à gaz
Votre cuisinière est munie de brûleurs à gaz en sur-
face à taux de BTU variés. La capacité de chaufer 
la nourriture plus rapidement et en plus grandes 
quantités s’accroît avec la taille du brûleur.
• Les petits brûleurs conviennent mieux au 

chaufage à lamme faible de petites quantités 
de nourriture.

• Les brûleurs standard sont utilisés pour la 
plupart des besoins de cuisson de surface.

• Les grands brûleurs sont conseillés pour ame-
ner de grandes quantités de liquide à tempéra-
ture et pour la préparation de grandes quan-
tités de nourriture. Le grand brûleur est situé à 
l’avant droit de la surface de cuisson.

Peu importe la quantité, il est important de choisir 
des ustensiles qui conviennent à la quantité et au 
type d’aliments préparés. Choisir un brûleur et une 
lamme de taille qui convient au plat de cuisson. Ne 
jamais laisser la lamme s’étendre au-delà du bord 
extérieur de la casserole.

Chapeau de brûleur

Tête de brûleur

Porte-oriice

Allumeur

 ATTENTION
• Éviter que les renversements, de la nourrit-

ure, agents nettoyants ou tout autre matériau 
pénètrent dan les oriices de gaz du brûleur.

• Valider que toutes les têtes de brûleur et tous 
les capuchons sont bien en place lorsque les 
brûleurs sont en fonction.

• Ne jamais placer d’objets inlammables sur la 
surface de cuisson

Assemblage du brûleur
Retirez tout le matériel d’emballage de la surface 
de cuisson.

Assurez-vous que la coupelle du brûleur (ou la 
tête du brûleur, pour un brûleur unique) s’adapte 
correctement à la base du brûleur. Le repère sur la 
coupelle du brûleur doit être orienté vers l’allumeur.

Remarque: Le brûleur double fonctionne avec 
deux buses. Lors de l’assemblage de la coupelle du 
brûleur, assurez-vous que les buses de la base du 
brûleur sont alignées avec les trous de la coupelle 
du brûleur.

Assurez-vous que tous les capuchons de brûleur et 
toutes les grilles de brûleur sont installés correcte-
ment et au bon endroit.

REMARQUE

Ce produit comporte deux types de brûleurs.

• Brûleur double : situé à l’avant droit et à 
l’avant gauche de la table de cuisson, il est 
composé de trois pièces (la coupelle, la tête 
et le capuchon du brûleur).

• Brûleur unique : Tous les autres brûleurs de la 
table de cuisson sont des brûleurs simples et 
composés de deux pièces (la tête et le capu-
chon de brûleur).

Chapeau de brûleur

Tête de brûleur

Coupelle du brûleur

Buse d’injecteur

Bougie d’allumage 
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Utiliser les ustensiles de cuisine  
appropriés
La taille et le type d’ustensiles de cuisine utilisés 
auront une inluence sur la température nécessaire 
pour obtenir de meilleurs résultats de cuisson. 
Veiller à suivre les recommandations pour l’utilisa-
tion des ustensiles de cuisine comme illustré dans 
Figure 3 et Figure 4.

Figure 3: Mise à l’essai des ustensilesde cuisine

Vériier sa planéité en 
faisant tourner une 
règle sur le fond de la 
casserole (voir Figure 
3). Les ustensiles de 
cuisine doivent avoir 
des fonds plats qui 
sont bien en contact 
avec toute la sur-
face de l’élément de 
chaufage.

Figure 4: Ustensiles de cuisine appropriés

Important: La coupelle du brûleur a un trou 
qui s’adapte sur l’allumeur. Assurez-vous que la 
coupelle du brûleur ajustée avant placer les tête de 
brûleur et chapeau.

Remarque: Déballez les grilles des brûleurs et 
placez-les sur la table de cuisson une fois que les 
têtes et les chapeaux des brûleurs sont correcte-
ment installé.

• Fond plat et côtés droits.

• Couvercles bien ajustés.

• Le poids de la poignée ne 
 fait pas basculer l’ustensile. 
 Le poids de l’ustensile est 
 bien réparti.

• La dimension des ustensiles 
 correspond à la quantité de 
 nourriture à préparer et 
 à la grandeur de l’élément 
 de surface.

• Fait d’un matériau qui 
 conduit bien la chaleur.

• Facile à nettoyer.

• Faites toujours correspondre 
 le diamètre de l’ustensile à 
 la grandeur de l’élément.

• Ustensile courbé ou gauchi.

• L'ustensile dépasse le cercle 
 de la zone de cuisson de 
 plus d'un demi-pouce ou 
 12 mm.

• Le poids de la poignée fait 
 basculer l’ustensile.

• Le diamètre de l'ustensile 
 est plus petit que la surface 
 de cuisson marquée sur la 
 table de cuisson.

 IMPORTANT
Éviter de placer des ustensiles vides en alumin-
ium, en verre ou en porcelaine émaillée sur les 
surfaces de cuisson en céramique. Le point de 
fusion des ustensiles de cuisine fabriqués avec 
ces matériaux est atteint rapidement, surtout si 
laissés vide ; ils peuvent adhérer aux surfaces de 
cuisson en céramique. Si l’ustensile fond, il peut 
endommager la surface de cuisson. Suivre toutes 
les recommandations du fabricant pour l’utilisa-
tion et l’entretien des ustensiles de cuisine.

Types de matériel
Le matériel de cuisine détermine comment la 
chaleur est rapidement et uniformément transférée 
de l'élément de surface au fond de l’ustensile. Les 
matériaux les plus populaires sont:
• Aluminium - un excellent conducteur ther-

mique. Certains types d'aliments la feront 
foncer (l’aluminium anodisé résiste aux taches 
et piqûres). Si on laisse des casseroles d'al-
uminium glisser sur la surface de cuisson en 
céramique, elles laissent parfois des marques 
métalliques qui ressemblent à des égratignures. 
Enlever immédiatement ces marques.

• Cuivre – un excellent conducteur thermique ; il 
se décolore facilement (voir aluminium).

• Acier inoxydable - un mauvais conducteur 
thermique ; donne une cuisson inégale. Durable, 
facile à nettoyer, il résiste aux taches.

• Fonte - un mauvais conducteur thermique ; 
toutefois, elle conserve très bien la chaleur. 
Cuit uniformément une fois la température de 
cuisson atteinte. Si on laisse des casseroles 
en fonte glisser sur la surface de cuisson en 
céramique, elles laissent parfois des marques 
métalliques qui ressemblent à des égratignures. 
Enlever immédiatement ces marques.

• Porcelaine-émail sur métal – les caractéris-
tiques de chaufage varient selon le matériau 
de base. Le revêtement de porcelaine émaillée 
doit être lisse pour éviter d'égratigner la sur-
face de cuisson en céramique.

• Verre – un mauvais conducteur thermique. 
Déconseillé pour les surfaces de cuisson en 
céramique ; peut égratigner le verre.
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Figure 5: Installation correcte des grilles

 IMPORTANT
Ne placez JAMAIS ou ne chevauchez pas un ustensile 
de cuisine sur deux zones de cuisson diférentes en 
même temps. Une utilisation incorrecte peut endom-
mager la table de cuisson.

Montage des grilles de brûleur
Pour installer les grilles de brûleur, les placer côté 
plat vers le bas et les aligner-les dans la zone en 
retrait de la surface de cuisson.

 IMPORTANT
• Veiller à ce que les grilles soient bien en place 

sur la surface de cuisson avant d’allumer les 
brûleurs (Figure 4). Les grilles sont conçues 
pour reposer à l’intérieur de la zone en retrait 
de la table de cuisson.

• Les grilles doivent reposer à plat l’une contre 
l’autre et contre les bords du renfoncement

• Éviter de recouvrir les zones sous les brûleurs 
ou toute partie de la surface de cuisson avec 
du papier aluminium ou tout autre revête-
ment.
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Emplacement des brûleurs de surface à 
gaz
La capacité de chaufer la nourriture plus rapide-
ment et en plus grandes quantités s’accroît avec la 
taille du brûleur. Votre cuisinière au gaz peut être 
équipée de brûleurs de surface de tailles variées.

Il est important de choisir des ustensiles qui convi-
ennent à la quantité et au type d’aliments préparés. 
Choisir un brûleur et une lamme de taille agencée 
au plat de cuisson.
• Les brûleurs standard sont utilisés pour la 

plupart des besoins de cuisson de surface.

• Les petits brûleurs conviennent mieux au 
chaufage à feu doux de petites quantités de 
nourriture.

• Les grands brûleurs sont conseillés pour ame-
ner de grandes quantités de liquide à tempéra-
ture et pour la préparation de grandes quan-
tités de nourriture.

Figure 6: Table de cuisson 30”

Figure 7: Table de cuisson 36”

Figure 8: Bouton de commande de la surface de 
cuisson

Réglage des brûleurs de la surface de cuisson:

1. Placer l’ustensile de cuisine au centre de la 
grille du brûleur de surface. S’assurer que 
l’ustensile de cuisine est stable sur la grille du 
brûleur.

2. Appuyer sur le bouton de commande corre-
spondant et tourner dans le sens antihoraire 
hors de la position < OFF > (FERMÉ) (Figure 8).

3. Relâcher le bouton de commande et tourn-
er sur la position < LITE > (allumage). Valider 
visuellement l’allumage du brûleur et la stabilité 
de la lamme.

4. Une fois le brûleur allumé, pousser le bouton 
de commande et tourner dans le sens antiho-
raire jusqu’à ce que la lamme atteigne la taille 
souhaitée. Ajuster la lamme au besoin selon les 
indications sur le bouton.

22

22

33

44

11

11

33

4422

22



14 RÉGLAGE DES COMMANDES DE LA SURFACE

Figure 9: Réglage de la flamme

ATTENTION
Éviter de déposer des objets inlammables com-
me des salières et poivrières en plastique des 
porte-cuillères ou des emballages en plastique 
sur la table de cuisson lorsqu’elle est en service. 
Ces éléments peuvent fondre ou prendre feu. Les 
poignées, serviettes ou les cuillères en bois peu-
vent prendre feu si elles sont laissées trop près 
des brûleurs.

REMARQUE

• Lors du réglage d’un bouton de commande 
sur la position < LITE > (allumage), tous les 
circuits d’allumage électronique produisent 
simultanément une étincelle. Toutefois, seul le 
brûleur de surface utilisé s’enlamme.

• Les brûleurs de surface peuvent être allumés 
manuellement dans l’éventualité de panne 
de courant. Pour allumer manuellement un 
brûleur de surface, tenir une allumette al-
lumée à la tête du brûleur, puis tourner len-
tement le bouton sur < LITE > (allumage). 
Une fois le brûleur allumé, pousser le bouton 
de commande et tourner hors de la position 
< LITE > (allumage) et régler la lamme. Faire 
preuve de prudence lors d’un allumage manu-
el des brûleurs de surface.

Réglage de la taille de flamme d’un 
brûleur
La couleur de la lamme est votre meilleur in-
dice de réglage d’un brûleur. Une bonne lamme 
est claire, bleue et à peine visible dans une pièce 
bien éclairée. Chaque cône de la lamme doit être 
constant et net. Nettoyer le brûleur ou ajuster la 
lamme si elle tourne au jaune orange.

Pour la plupart des cuissons: Commencer par le 
réglage d’intensité le plus élevé, puis passer à un 
niveau inférieur pour terminer le processus. Utiliser 
les recommandations ci-dessous pour déterminer 
la bonne intensité de lamme pour divers types de 
cuisson (Table 1).

Pour la grande friture: Régler le bouton de la 
surface de cuisson à l’aide d’un thermomètre. Si 
la graisse n’est pas assez chaude, la nourriture va 
l’absorber et demeurer graisseuse. Si la graisse est 
trop chaude, l’aliment va brunir si rapidement que 
le centre ne sera pas assez cuit. Ne pas frire trop 
d’aliments à la fois; la nourriture ne brunira pas et 
ne cuira pas correctement.

Taille de flamme Type de cuisson

Feu vif Démarrer la cuisson de la 
plupart des aliments, amener 
l'eau à ébullition, grillage en 
lèchefrite

Feu moyen Maintenir une légère ébullition, 
épaissir les sauces à viande, 
les sauces, la cuisson à la 
vapeur

Feu doux Terminer la cuisson, cuisson à 
l’étuvée, pocher

Ces réglages sont fondés sur l’utilisation d’usten-
siles en aluminium ou en métal de calibre moyen 
avec couvercles. Les paramètres varient avec 
d'autres types d’ustensiles.

Table 1: Réglages de la flamme recommandés 
pour la cuisson

ATTENTION
Ne jamais laisser la lamme s’étendre au-delà de 
l’extrémité extérieure de l’ustensile. Une lamme 
plus vive gaspille simplement la chaleur et l’éner-
gie et augmente le risque de brûlure (Figure 6).
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Mise en conserve à la maison
S’assurer de lire et de respecter l'ensemble des 
points suivants lors de la mise en conserve domes-
tique avec votre appareil ménager. Vériier auprès 
du site Web du ministère de l'Agriculture des États-
Unis (USDA) et s’assurer de lire toutes les informa-
tions dont ils disposent et suivre leurs recomman-
dations pour la mise en conserve à la maison.

• Utiliser uniquement une marmite de mise en 
conserve à fond complètement plat et sans 
crêtes qui rayonnent à partir du centre. Un fond 
plat répartit la chaleur de façon plus uniforme. 
Vériier le fond de la marmite avec une équerre.

• Veiller à ce que le diamètre de la marmite de 
mise en conserve ne dépasse pas la largeur de 
la grille de plus de 25 mm (1 po). 

• Il est conseillé d’utiliser une marmite de mise en 
conserve de plus petit diamètre sur un serpen-
tin électrique et sur les surfaces de cuisson en 
vitrocéramique; veiller à bien centrer la marmite 
sur la grille du brûleur.

• Commencer par de l'eau chaude du robinet 
pour porter rapidement l'eau à ébullition. 

• Utiliser d'abord le réglage le plus élevé pour 
porter l'eau à ébullition. Une fois l'ébullition 
atteinte, baisser le feu à son réglage le plus bas 
possible pour maintenir l’ébullition.

• Cuisiner uniquement des recettes éprouvées 
et suivre soigneusement les instructions. Les 
dernières informations sur la mise en conserve 
sont disponibles auprès du Cooperative Agri-
cultural Extension Service américain ou chez le 
fabricant des pots de conserve.

• Il est préférable de mettre de petites quantités 
en conserve et de garder la charge réduite.

• Éviter de laisser le bac à eau ou l’autoclave de 
mise en conserve sur une chaleur intense pen-
dant une période prolongée.
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Figure 10: Utiliser les produits nettoyants avec 
prudence

Nettoyer les déversements et les salissures tenaces 
dès que possible. Un nettoyage régulier permet de 
réduire les grands travaux plus tard.

ATTENTION
Avant de nettoyer toute partie du four, s’assurer 
que toutes les commandes sont désactivées et 
que le four est refroidi.

Si l’ammoniaque ou des produits nettoyants 
pour appareils électroménagers sont utilisés, ils 
doivent être essuyés et l’appareil doit être soi-
gneusement rincé avant utilisation. Suivre les 
consignes du fabricant et assurer une ventilation 
adéquate.
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De zone ou de surface Recommandation de nettoyage

Aluminium et vinyle En utilisant un chifon doux, nettoyer avec de l'eau et un détergent 
à vaisselle doux ou une solution à base de 50 % de vinaigre et d'eau. 
Rincer à l'eau claire et sécher avec un chifon propre.

Boutons de commande peints ou 
en plastique

Composants peints

Garnitures décoratives peintes

En utilisant un chifon doux, nettoyer avec de l'eau et un détergent 
à vaisselle doux ou une solution à base de 50 % de vinaigre et d'eau. 
Rincer à l'eau claire et sécher avec un chifon propre. Les nettoyants 
pour vitre peuvent être utilisés, mais ne pas appliquer directement 
sur la surface; vaporiser sur un chifon humide et essuyer.

Tableau de commande En utilisant un chifon doux, nettoyer avec de l'eau et un détergent 
à vaisselle doux ou une solution à base de 50 % de vinaigre et d'eau. 
Ne pas vaporiser de liquide directement sur le tableau de commande 
et sur la zone d'aichage du four. Ne pas utiliser de grandes quan-
tités d'eau sur le tableau de commande - l'excès d'eau sur la zone 
de contrôle peut endommager l'appareil. Ne pas utiliser d'autres 
détergents liquides, de nettoyants abrasifs, tampons à récurer ou des 
serviettes en papier; ils risquent d'endommager le ini.

Boutons de commande En utilisant un chifon doux, nettoyer avec de l'eau et un déter-
gent à vaisselle doux ou une solution à base de 50 % de vinaigre et 
d'eau. Pour retirer les boutons de commande, tourner en position 
< OFF > (arrêt); saisir fermement et tirer tout droit hors de l'arbre. 
Pour replacer les boutons après nettoyage, aligner les marques OFF 
et pousser le bouton en place.

Acier inoxydable En utilisant un chifon doux, nettoyer avec de l'eau et un détergent 
à vaisselle doux ou une solution à base de 50 % de vinaigre et d'eau. 
Rincer à l'eau claire et sécher avec un chifon propre. Ne pas utiliser 
de nettoyant contenant des abrasifs, des chlorures, du chlore ou de 
l'ammoniaque.

Acier inoxydable Smudge Proof 

Acier inoxydable noir

En utilisant un chifon doux, nettoyer avec de l'eau et un détergent 
à vaisselle doux ou une solution à base de 50 % de vinaigre et d'eau. 
Rincer à l'eau claire et sécher avec un chifon propre. Ne pas utiliser 
de nettoyant pour électroménagers, nettoyant pour l'acier inoxy-
dable ou de nettoyants contenant des abrasifs, des chlorures, du 
chlore ou de l'ammoniaque. Ces produits peuvent endommager la 
inition.
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De zone ou de surface Recommandation de nettoyage

Brûleurs de surface de la table de 
cuisson à gaz

See “Cleaning the sealed burners”

Grilles de surface pour table de 
cuisson à gaz

Capuchons de brûleurs de table 
de cuisson à gaz

Utilisez un tampon à récurer en plastique non abrasif et un produit 
de nettoyage doux. Ne laissez pas d’aliments à forte teneur en sucre 
ou en acide (lait, tomates, choucroute, jus de fruits ou garniture de 
tarte) sur les grilles ou les chapeaux des brûleurs. Ces éclaboussures 
peuvent provoquer une tache terne même après le nettoyage. Net-
toyez ces éclaboussures dès que les surfaces sont froides. Séchez 
soigneusement immédiatement après le nettoyage.

Nettoyage des brûleurs scellés 

Ain d'éviter les brûlures, ne pas tenter d’efectuer 
l’une ou l’autre des procédures de nettoyage dé-
crites ci-dessous avant d'éteindre tous les brûleurs 
de surface et les laisser refroidir.

Tout ajout, toute modiication ou toute conversion 
requise par l’électroménager dans le but de répon-
dre aux exigences de l’application doit être efec-
tué par un organisme qualiié. Nettoyer régulière-
ment la surface de cuisson. Rincer avec un chifon 
propre et humide et essuyer. Garder les oriices 
d’allumage des têtes de brûleur propres permet 
d'éviter les mauvais allumages et les lammes in-
adéquates.

Pour nettoyer les zones de cuisson en retrait et 
proilées:
• Si un déversement se produit sur ou dans la 

partie en retrait ou proilée, éponger avec un 
chifon absorbant. 

• Rincer avec un chifon propre et humide et 
essuyer.

ATTENTION
Pour éviter toute brûlure, ne pas tenter d’allumer 
les brûleurs de surface sans leurs capuchons.

Ne pas utiliser de nettoyant pour les fours en 
aérosol sur la surface de cuisson.

Pour nettoyer les têtes de brûleur:
1. Retirer le capuchon de la tête de brûleur (voir Figure  

16). Nettoyer le capuchon à l’eau chaude savonneuse  
et sécher soigneusement.

2. Pour les aliments brûlés et les renversements 
séchés, appliquer de l’eau savonneuse et 
chaude sur la tête de brûleur. Laisser la crasse 
s’amollir.

3. Utilisez une brosse à dents pour nettoyer toute 
la tête du brûleur.

4. Utiliser la brosse à dents pour nettoyer les 
fentes et les oriices du brûleur.

5. Nettoyer la tête de brûleur avec un chifon 
doux et propre, une éponge ou un tampon net-
toyeur non abrasif. Essuyez l’oriice du brûleur 
avec un chif on avant de remettre en place la 
tête du brûleur et son capuchon. Le brûleur 
doit être complètement sec avant utilisation.

6. Avant de réutiliser la surface de cuisson, s’as-
surer que les capuchons de brûleur ont été 
correctement remis en place sur les têtes de 
brûleur. Lorsqu’ils ont été correctement remis 
en place, les capuchons sont centrés sur les 
têtes de brûleur et vont cliquer en place. Rem-
uer le capuchon pour en vériier le positionne-
ment; il ne doit pas bouger de la tête de brûleur 
(voir “Montage des capuchons de brûleur” à la 
page 10).

7. Si le brûleur ne s’allume pas, vériiez à nou-
veau l’emplacement de la tête du brûleur sur le 
porte-oriice et le capuchon.
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Figure 12: Composants amovibles du brûleur 
unique

Chapeau de brûleur

Tête de brûleur

Porte-oriice

Allumeur

Figure 11: Composants amovibles du double 
brûleur

REMARQUE

Indique une référence courte et informelle - 
quelque chose d’écrit pour aider la mémoire 
mémoire ou pour s’y référer ultérieurement.

Chapeau de brûleur

Tête de brûleur

Coupelle du brûleur

Buse d’injecteur

Bougie d’allumage 

Remarques importantes :
• Veiller à ce que les capuchons demeurent bien 

en place lors de l’allumage des brûleurs.

• Lors du remplacement des capuchons, veiller à 
ce qu’ils s’assoient fermement sur les têtes de 
brûleur.

• Pour assurer un débit de gaz adéquat et un bon 
allumage des brûleurs, éviter que des déverse-
ments, de la nourriture, des agents nettoyants 
ou toute autre  matière ne pénètrent dans les 
ouvertures et les orii ces de gaz.

• Les grilles de la table de cuisson peuvent être 
lavées au lave-vaisselle, mais nous recomman-
dons de les laver à la main.
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1-800-374-4432 (United States)
Frigidaire.com

Laissez-nous vous aider à résoudre votre problème! Cette section vous aidera avec les problèmes communs. 
Si vous avez besoin de nous, visitez notre site Web, discutez avec un agent ou appelez-nous. Nous pourrons 
peut-être vous aider à éviter une visite de service. Si vous avez besoin de service, nous pouvons le faire pour 
vous!

1-800-265-8352 (Canada)
Frigidaire.ca

AVANT DE FAIRE APPEL AU SERVICE APRÈS-VENTE

Problème Cause et solution

L’ensemble de la cuisinière 
ne fonctionne pas.

L’appareil ménager est débranché. S’assurer que le cordon est bien branché 
sur la prise. Valider la fonctionnalité du disjoncteur ou vériier les fusibles.

Panne de courant. Vériier l’éclairage de la maison pour valider. Appeler 
votre compagnie d'électricité au sujet de l’interruption de service.

Problèmes de surface de cuisson

Problème Cause et solution

Les brûleurs de surface ne 
s'enlamment pas. 

Le bouton de commande de surface n'est pas complètement tourné sur  
LITE  (allumer). Appuyer sur le bouton de commande correspondant et le 
maintenir sur  LITE  (allumer) jusqu'à ce que le brûleur s'enlamme, puis 
tourner dans le sens antihoraire jusqu'à ce que la lamme atteigne la taille 
souhaitée.

Les oriices du brûleur sont obstrués. Mettre le brûleur sur  OFF  (arrêter), 
puis utiliser un ils de petit calibre ou une aiguille pour dégager la tête de 
brûleur et les oriices d'allumage. Voir “Nettoyage des brûleurs scellés” à la 
section Nettoyage et entretien à la page 16 pour des instructions supplé-
mentaires sur le nettoyage.

Le cordon électrique est débranché de la prise (modèles à allumage élec-
trique uniquement). Valider que le cordon d'alimentation est correctement 
branché dans la prise de courant.

Le circuit secteur est ouvert. Vériier les disjoncteurs ou les fusibles.

Panne de courant. Les brûleurs peuvent être allumés manuellement. Voir 
“Réglage des commandes de la surface de cuisson” sur page 13.

Flamme du brûleur de 
surface inégale ou ne s’al-
lume qu'à moitié autour du 
capuchon de brûleur.

Les fentes du brûleur ou les oriices sont obstrués. Mettre le brûleur sur  
OFF  (arrêter), puis utiliser un ils de petit calibre ou une aiguille pour dé-
gager les oriices d'allumage. Attiser légèrement la lamme du brûleur et le 
laisser en marche jusqu'à ce que la lamme soit complète.

Les capuchons de brûleur ne sont pas bien en place. Vériier que tous 
les capuchons de brûleur sont de niveau et bien en place sur les têtes de 
brûleur. Voir “Nettoyage des brûleurs scellés” à la section Nettoyage et 
Page 16 entretien à la pour des instructions supplémentaires sur le nettoy-
age.

Flamme du brûleur de sur-
face trop vive.

Le bouton de commande de surface est sur un réglage trop élevé. Régler 
sur une intensité plus faible.

Les capuchons de brûleur ne sont pas bien en place. Vériier que tous 
les capuchons de brûleur sont de niveau et bien en place sur les têtes de 
brûleur. Voir “Nettoyage des brûleurs scellés” à la section Nettoyage et en-
tretien à la page 16 pour des instructions supplémentaires sur le nettoyage.

Conversion au GPL inadéquate. Voir les directives du nécessaire de conver-
sion au GPL pour corriger.

Flamme orangée du 
brûleur de surface.

Particules de poussière dans la conduite principale. Laisser brûler la lamme 
jusqu’à ce qu’elle tourne au bleu. Le long des côtes, une lamme quelque 
peu orangée est inévitable dû aux embruns et à l'air salin.

Conversion au GPL inadéquate. Voir les directives du nécessaire de conver-
sion au GPL pour corriger.
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Votre appareil est couvert par une garantie limitée d’un an. Pendant un an à compter de votre date de livraison, Electrolux paiera tous les 
coûts relatifs à la réparation ou au remplacement de toute pièce de cet appareil qui s’avère défectueuse pour ce qui est du matériel ou de la 
fabrication lorsque cet appareil est installé, utilisé et entretenu conformément aux instructions fournies.

Exclusions

Cette garantie ne couvre pas ce qui suit :

1. Les produits dont le numéro de série d’origine a été enlevé, modiié ou n’est pas facilement lisible.

2. Les produits qui ont été transférés de leur propriétaire initial à une autre personne ou qui ne sont plus aux États-Unis ou au Canada.

3. La présence de rouille à l’intérieur ou à l’extérieur de l’appareil.

4. Les produits vendus “ tels quels “ ne sont pas couverts par cette garantie.

5. La perte de nourriture à la suite d’une défaillance du réfrigérateur ou du congélateur.

6. Les produits utilisés dans des établissements commerciaux.

7. Les appels de service qui ne concernent pas un malfonctionnement, un défaut de fabrication ou de matériau, ou pour les appareils qui 
ne font pas l’objet d’un usage domestique ou qui ne sont pas utilisés conformément aux instructions fournies.

8. Les appels de service pour vériier l’installation de votre appareil ou pour obtenir des instructions concernant l’utilisation de votre 
appareil.

9. Les frais engagés pour rendre l’appareil accessible pour une réparation, par exemple l’enlèvement des garnitures, des armoires, des 
étagères, etc., qui ne faisaient pas partie de l’appareil lorsqu’il a quitté l’usine.

10. Les appels de service qui concernent la réparation ou le remplacement des ampoules, des iltres à air, des iltres à eau, d’autres 
matériels ou des boutons, poignées ou autres pièces esthétiques.

11. Les frais supplémentaires comprenant, mais sans s’y limiter, les appels de service en dehors des heures normales de bureau, en in de 
semaine ou pendant un jour férié; les droits de péage; les frais de convoyage ou les frais de déplacement pour les appels de service 
dans des endroits isolés, notamment l’État de l’Alaska.

12. Les dommages causés au ini de l’appareil ou à la maison pendant l’installation, y compris, sans s’y limiter, aux planchers, aux armoires, 
aux murs, etc.

13. Les dommages causés par : des réparations efectuées par des techniciens non autorisés; l’utilisation de pièces autres que les pièces 
Electrolux d’origine ou qui n’ont pas été obtenues par l’entremise d’un réparateur autorisé; ou les causes étrangères comme une 
utilisation abusive ou inappropriée, une alimentation électrique inadéquate, un accident, un incendie ou une catastrophe naturelle.

AVERTISSEMENT CONCERNANT LES GARANTIES IMPLICITES; LIMITATIONS DES RECOURS

L’UNIQUE RECOURS DU CLIENT EN VERTU DE CETTE GARANTIE LIMITÉE EST LA RÉPARATION OU LE REMPLACEMENT DU PRODUIT TEL QUE 
DÉCRIT PRÉCÉDEMMENT. LES RÉCLAMATIONS BASÉES SUR DES GARANTIES IMPLICITES, Y COMPRIS LES GARANTIES IMPLICITES DE QUALITÉ 
MARCHANDE OU D’ADAPTATION À UN USAGE PARTICULIER, SONT LIMITÉES À UN AN OU À LA PÉRIODE LA PLUS COURTE PERMISE PAR LA 
LOI, QUI NE DOIT PAS ÊTRE INFÉRIEURE À UN AN. ELECTROLUX NE POURRA ÊTRE TENUE RESPONSABLE DES DOMMAGES ACCESSOIRES OU 
INDIRECTS NI DES DOMMAGES MATÉRIELS ET DES DÉPENSES IMPRÉVUES RÉSULTANT D’UNE VIOLATION DE CETTE GARANTIE ÉCRITE OU DE 
TOUTE AUTRE GARANTIE IMPLICITE. CERTAINS ÉTATS ET CERTAINES PROVINCES NE PERMETTENT AUCUNE RESTRICTION OU EXEMPTION 
SUR LES DOMMAGES ACCESSOIRES OU INDIRECTS NI RESTRICTION SUR LES GARANTIES IMPLICITES. DANS CE CAS, CES RESTRICTIONS OU 
EXEMPTIONS POURRAIENT NE PAS ÊTRE APPLICABLES. CETTE GARANTIE ÉCRITE VOUS DONNE DES DROITS LÉGAUX PRÉCIS. IL SE PEUT QUE 
VOUS AYEZ D’AUTRES DROITS QUI PEUVENT VARIER SELON L’ÉTAT OU LA PROVINCE.

Si vous avez besoin de service

Conservez votre reçu, votre bon de livraison ou toute autre preuve de paiement valide permettant d’établir la période de la garantie au 
cas où vous auriez besoin de faire appel au service de réparation. Si une réparation est efectuée, il est dans votre intérêt d’obtenir et de 
conserver tous les reçus. Le service auquel vous avez recours en vertu de cette garantie doit être obtenu en communiquant avec Electrolux 
aux adresses ou aux numéros de téléphone ci-dessous.

Cette garantie n’est valide qu’aux États-Unis et au Canada. Aux États-Unis, votre appareil est garanti par Electrolux Major Appliances North America, 
une division d’Electrolux Home Products, Inc. Au Canada, votre appareil est garanti par Electrolux Canada Corp. Personne n’est autorisé à modiier ni 
à apporter des ajouts aux obligations contenues dans cette garantie. Les obligations de cette garantie concernant la réparation et les pièces doivent 
être remplies par Electrolux ou par une compagnie de réparation autorisée. Les caractéristiques et les spéciications décrites ou illustrées peuvent être 
modiiées sans préavis.

USA 
1-800-374-4432 
Electrolux 
10200 David Taylor Drive 
Charlotte, NC  28262

Canada 
1.800.265.8352 

Electrolux Canada Corp. 
5855 Terry Fox Way 

Mississauga, Ontario, Canada 
L5V 3E4



bienvenuechez nous

Frigidaire.com 

1-800-374-4432 

Frigidaire.ca 

1-800-265-8352

soutien aux propriétaires

accessoires

service

Notre maison est votre maison. Visitez-nous si vous 
avez besoin d’aide pour l’une de ces choses :

enregistrement

(Voir votre carte d’enregistrement 

pour plus d’informations.)


