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Félicitati

Nous espérons que vous aimerez et apprécierez le soin et |'attention que nous avons prétés a chaque détail de votre
nouvelle table de cuisson a la pointe de la technologie.

Votre table de cuisson a été congue pour offrir des années de service fiable. Ce manuel d'utilisation et d’entretien vous
fournira les renseignements nécessaires pour vous familiariser avec le fonctionnement et |'entretien de votre table de
cuisson.

Votre satisfaction compléete est notre seul et unique objectif. Pour toute question ou tout commentaire sur ce produit,
communiquez avec le revendeur chez lequel vous I'avez acheté, ou communiquez avec notre Centre de service clientéle au

1-888-845-4641.

Nous apprécions votre choix d'une table de cuisson Brigade et espérons que vous choisirez de nouveau nos produits pour
d'autres appareils électroménagers majeurs.

Pour plus de renseignements sur la gamme compléte et croissante de produits, communiquez avec votre revendeur ou allez
voir notre site web www.brigade.ca
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| M PO RTANT— Veuillez lire et respecter ce qui suit

Les avertissements et consignes de sécurité importantes qui apparaissent dans ce manuel ne couvrent pas toutes les
conditions et situations possibles. Vous devrez faire preuve de bon sens et de prudence lors de l'installation, de la
maintenance et de l'utilisation de cet appareil.

Communiquez TOUJOURS avec le fabricant pour tout probleme ou toute condition que vous ne comprenez pas.

Reconnaissance des symboles, mots et étiquettes
de sécurité

A DANGER

Dangers ou pratiques dangereuses qui CAUSERONT des
blessures corporelles graves ou la mort.

A AVERTISSEMENT

Dangers ou pratiques dangereuses qui RISQUENT de
causer des blessures corporelles graves ou la mort.

A ATTENTION

Dangers ou pratiques dangereuses qui RISQUENT de
causer des blessures corporelles mineures ou des
dommages matériels.

Toutes les consignes de sécurité identifieront le danger, expliqueront
comment réduire le risque de blessure et ce qui risque de se produire si
ces instructions ne sont pas suivies.

Lire et suivre toutes les instructions avant d'utiliser cet appareil pour éviter tout risque d‘incendie, d'électrocution, de
blessure ou de dégats matériels résultant de I'utilisation impropre de I'appareil. Utiliser cet appareil uniquement aux fins
prévues indiquées dans ce manuel.

Pour garantir un fonctionnement correct et siir : I'appareil doit étre correctement installé et mis a la terre par un
technicien qualifié. NE PAS ESSAYER de régler, de réparer, entretenir ou de remplacer une piece de votre appareil, sauf
recommandation contraire spécifique de ce manuel. Toute autre maintenance devra étre confiée a un technicien qualifié.
Demander a l'installateur de montrer I'emplacement du robinet d'arrét de gaz et la procédure de fermeture en cas
d'urgence. Lintervention d’un technicien certifié est obligatoire pour tout réglage ou conversion du gaz naturel au gaz de
pétrole liquéfié.

A AVERTISSEMENT A AVERTISSEMENT

Si les renseignements figurant dans ce manuel ne Pour éviter tout risque de dégats matériels, de

sont pas suivis a la lettre, il peut en résulter un blessure corporelle ou de mort, respecter
scrupuleusement les renseignements figurant

|n,ceAnd|e ou’ u_ne explosion pouvant causer des dans ce manuel afin d’'empécher un incendie ou
dégats matériels, des blessures corporelles ou la une explosion. NE PAS ranger et utiliser
mort. d’essence ou d’autres vapeurs et liquides

inflammables a proximité de cet appareil ou de
tout autre appareil.

QUE FAIRE SI VOUS SENTEZ UNE ODEUR DE GAZ :
* NE PAS essayer d’allumer un appareil.
* NE PAS toucher d’interrupteur électrique.
* NE PAS utiliser de téléphone dans votre batiment.
 Appeler immédiatement votre fournisseur de gaz chez un
voisin. Suivez les instructions de votre fournisseur de gaz.
« Si le fournisseur de gaz ne peut étre joint, appeler les
pompiers.
L'installation et la maintenance doivent étre confiées a un
installateur qualifié, un réparateur agréé ou le fournisseur de
gaz.




Mise en route

IMPORTANT-

Pour éviter tout risque d'incendie et de fumée

* Veiller a retirer tous les matériaux d’emballage de I'appareil avant de I'utiliser.

* Laisser la zone autour de |'appareil dégagée et dépourvue de matériaux combustibles, d’essence et autres vapeurs et liquides
inflammables.

e Sil'appareil est installé prés d'une fenétre, prendre les précautions appropriées pour empécher les rideaux de flotter au-dessus des
braleurs.

* NE JAMAIS rien laisser sur la table de cuisson. L'air chaud de la bouche d'aération risque d’enflammer les objets inflammables et
d'augmenter la pression dans les récipients fermés, ce qui risque de les faire exploser.

» De nombreuses bombes a aérosol peuvent EXPLOSER lorsqu'elles sont exposées a la chaleur et étre trés inflammables. Eviter de les
utiliser ou de les ranger pres d'un appareil.

* De nombreux produits plastiques sont sensibles a la chaleur. Tenir les objets en plastique a |'écart des composants de |'appareil qui
sont susceptibles de chauffer. NE PAS laisser d'articles en plastique sur la table de cuisson; ils pourraient fondre ou ramollir s'ils
restent trop prés d'une bouche d'aération ou d’un brileur allumé.

* Les articles combustibles (papier, plastique, etc.) pourraient s'enflammer
et les articles métalliques risquent de chauffer et de causer des brilures. NE PAS verser d'alcool sur des aliments chauds.

En cas d’incendie

Eteindre I'appareil et la hotte aspirante pour éviter de propager |'incendie. Eteindre les flammes, puis allumer la hotte aspirante pour

éliminer la fumée et |'odeur.

* Etouffer le feu ou les flammes dans une poéle a I'aide d'un couvercle ou d’une téle de cuisson d'une casserole avec un couvercle ou
une plaque a biscuits.

* NE JAMAIS enlever ou déplacer une casserole enflammée.

* NE PAS utiliser d'eau pour éteindre de la graisse qui s'est enflammée. Utiliser du bicarbonate de soude, un extincteur a poudre
chimique ou un extincteur a mousse pour étouffer un incendie ou une flamme. Laisser refroidir complétement la graisse avant
d’essayer de |la manipuler.

Sécurité des enfants

e NE JAMAIS laisser un enfant seul ou sans surveillance a proximité de |'appareil lorsqu’il est utilisé ou encore chaud.

e NE JAMAIS laisser un enfant s'assoir ou se tenir debout sur une partie de |'appareil, car il risquerait de se blesser ou de se briler.

e NE RIEN ranger qui puisse attirer I'attention des enfants vers la table de cuisson. Les enfants qui grimpent pour atteindre ces objets
pourraient étre gravement blessés.

* Les enfants doivent apprendre que |'appareil et les ustensiles qu'il contient peuvent étre chauds. Laisser refroidir les ustensiles en lieu
sdr, hors de portée des jeunes enfants. Il faut apprendre aux enfants que I'appareil n’est pas un jouet. Les enfants ne doivent pas étre
autorisés a manier les commandes ou d'autres composants de 'appareil.

A ATTENTION

NE RIEN ranger qui puisse attirer I'attention d’'un enfant vers la table de cuisson. Les
enfants qui grimpent pour atteindre ces objets pourraient étre gravement blessés.

Sécurité liée a la cuisson

e Afin d’éliminer le danger de tendre le bras au-dessus de brileurs, aucun placard de rangement ne doit se trouver juste au-dessus de
la table de cuisson. Si un placard se trouve a cet endroit, y ranger uniquement des articles peu utilisés et sans risque de stockage a
un endroit sujet a la chaleur d'un appareil. Certaines températures peuvent étre dangereuses pour certains produits, comme des
liquides volatils, des nettoyants ou des aérosols.

* TOUJOURS placer la poéle sur un brileur avant de I'allumer. Vérifier
quel bouton commande quel brileur. S'assurer que le bon brileur est activé et qu'il est allumé. Une fois la cuisson terminée, éteindre
le brlleur avant de retirer la poéle ou la casserole pour empécher toute exposition a la flamme du brileur.

* TOUJOURS ajuster la flamme du brileur pour qu’elle ne dépasse pas du dessous de la poéle ou de la casserole. Une flamme
excessive est dangereuse, gaspille de I'énergie et risque d’endommager |'appareil, la poéle ou la casserole ou les placards au-dessus
de I'appareil. Ces conclusions sont basées sur des considérations de sécurité.

e NE JAMAIS laisser une table de cuisson en marche sans surveillance, surtout sur feu fort ou en cas de cuisson dans un bain de friture. Les
débordements causent de la fumée et des déversements gras sont susceptibles de s'enflammer. Nettoyer les déversements gras le plus t6t
possible. NE PAS utiliser un feu fort pendant un temps de cuisson prolongé.

* NE PAS faire chauffer de boites d'aliments non ouvertes; |'accumulation de pression risque d'entrainer |'explosion de la boite et causer des
blessures.

* Utiliser des maniques solides et seches. Les maniques humides risquent de causer des brilures par la vapeur. Les torchons ou autres
ne doivent JAMAIS étre utilisés comme maniques, car ils peuvent trainer sur les briileurs chauds et s'enflammer ou se prendre dans
les composants
de l'appareil.

e TOUJOURS laisser refroidir la graisse briilante utilisée pour la friture avant d'essayer de la déplacer ou de la manipuler.

* NE PAS laisser la graisse de cuisson ou d'autres matiéres inflammables s’accumuler dans ou prés de I'appareil, de la hotte ou du
ventilateur de la bouche d’aération. Nettoyer souvent la hotte aspirante pour empécher la graisse de s’accumuler dessus ou sur son
filtre. Si des aliments s’enflamment sous la hotte aspirante, éteindre le ventilateur.

* NE JAMAIS porter de vétements en matiére inflammable ou amples ou de vétements a manches longues lorsque vous cuisinez. Les
vétements risquent de s’enflammer ou de se prendre dans les manches des ustensiles. NE PAS envelopper les poignées du four d'un
torchon ou d'un tissu. Ces articles peuvent s'enflammer et causer des brilures.
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| M PO RTANT— Veuillez lire et respecter ce qui suit

* AVERTISSEMENT LIE AUX PLATS PREPARES : Suivre les instructions du fabricant. Si un récipient alimentaire surgelé en
plastique et/ou son couvercle se déforment ou sont endommagés en cours de cuisson, jeter immédiatement le plat cuisiné et sa
boite. Les aliments peuvent étre contaminés.

* Avant de flamber de I'alcool ou autre liqueur sous une hotte aspirante, ETEINDRE LA HOTTE. Laspiration risque de causer la
propagation des flammes.

® Une fois |'appareil installé comme indiqué dans les instructions d'installation, il est important que |'arrivée d'air frais ne soit pas
obstruée. L'utilisation d'un appareil de cuisson au gaz engendre la production de chaleur et d’humidité dans la piece dans laquelle
il est installé. S'assurer que la cuisine est bien ventilée. Maintenir les orifices d'aération naturelle ouverts ou installer un dispositif
de ventilation mécanique. L'utilisation prolongée ou intensive de I'appareil peut nécessiter une ventilation supplémentaire (comme
I'ouverture d’une fenétre) ou plus efficace (I'augmentation du niveau d’une ventilation mécanique, si possible).

Sécurité liée aux ustensiles

* Utiliser des poéles et casseroles a fond plat et & poignées ou manches faciles a saisir et qui ne chauffent pas. Eviter d'utiliser des
poéles et casseroles bancales, déformées, faciles a renverser ou dont le manche ou les poignées ont du jeu. Eviter également
I'utilisation de poéles ou casseroles, surtout de petite taille, a manche lourd, car elles risquent d'étre instables et d'étre facilement
renversées. Les poéles et casseroles lourdes qui sont difficiles a déplacer lorsqu’elles sont remplies d’aliments peuvent également
étre dangereuses.

e s'assurer que |'ustensile est assez grand pour contenir facilement les aliments et éviter les débordements. La taille de la poéle ou
de la casserole est particulierement importante dans le cas de cuisson dans un bain de friture. S'assurer que la poéle ou la
casserole pourra contenir le volume d'aliments a ajouter en tenant compte de |'action de la graisse en ébullition.

e Pour minimiser les brilures, I'inflammation de matiéres inflammables et les déversements dus a un contact involontaire avec
I'ustensile, NE PAS orienter les manches au-dessus des braleurs adjacents. TOUJOURS tourner les manches de casserole ou de
poéle vers le coté ou l'arriere de |'appareil, et non pas vers |'avant de la table de cuisson ol de jeunes enfants pourraient
facilement les atteindre ou les cogner.

e NE JAMAIS laisser toute |'eau s'évaporer d'une casserole contenant de |'eau en ébullition; cela pourrait endommager l'ustensile et
I'appareil.

Suivre le mode d’emploi du fabricant lorsque des sacs de cuisson au four sont utilisés.
Seuls certains types d'ustensiles en verre, verre/céramique, céramique ou émaillés sont adaptés a une utilisation sur les plaques de
cuisson sans risque de bris sous 'effet du changement de température. Suivre les instructions du fabricant de I'ustensile en verre.
® La bonne performance de cet appareil a été testée a l'aide d'une batterie de cuisine conventionnelle. NE PAS utiliser de
dispositifs ou d’accessoires qui ne sont pas spécifiquement recommandés dans ce manuel. NE PAS utiliser de couvercles sur les
plagues de cuisson, les grils sur cuisiniére ou les systémes supplémentaires de cuisson au four par convection. L'utilisation de
dispositifs ou d'accessoires non expressément recommandés dans ce manuel risque de poser des problémes graves de sécurité et
des problemes de performance et de réduire la durée de vie des composants de |'appareil.

® La flamme du brileur devra étre ajustée pour couvrir parfaitement le fond de la casserole ou de la poéle sans la dépasser. Un
braleur régler trop fort risque de faire briler la surface des comptoirs adjacents, de méme que I'extérieur de I'ustensile. Ces
conclusions sont basées sur des considérations de sécurité.

Sécurité liée au nettoyage

e Eteindre toutes les commandes et attendre le refroidissement des composants de I'appareil avant de les toucher ou de les
nettoyer. NE PAS toucher les brileurs ou les zones avoisinantes avant qu’elles n'aient eu le temps de refroidir.

* Nettoyer 'appareil avec précaution. Faire attention pour éviter les brilures par la vapeur si une éponge ou un linge humide est
utilisé pour essuyer un déversement de liquide sur une surface brilante. Certains nettoyants peuvent dégager des vapeurs
toxiques s'ils sont appliqués sur une surface brilante.

Avis important lié aux oiseaux domestiques :

NE JAMAIS laisser d'oiseaux domestiques dans la cuisine ou dans des pieces ou peuvent entrer les vapeurs de la cuisine. Les
oiseaux ont un appareil respiratoire trés sensible. Les vapeurs dégagées suite a la surchauffe de I'huile ou de la graisse de cuisson, de
la margarine ou d'une poéle a revétement antiadhésif peuvent également étre tout aussi nocives.

A propos de votre appareil Panne d’alimentation

En cas de panne d'alimentation, les allumeurs électriques ne fonctionneront pas. N'essayez pas d'utiliser I'appareil en cas de panne
d'alimentation. Une panne d’alimentation momentanée peut passer inapercue. La table

de cuisson est affectée uniquement en cas de panne d'alimentation.

Une fois I'électricité rétablie, la table de cuisson fonctionnera correctement sans réglage.

CONSERVER CES INSTRUCTIONS A TITRE DE RERERENCE ULTERIEURE.

A AVERTISSEMENT

A AVERTISSEMENT

NE JAMAIS utiliser 'appareil comme radiateur d'ambiance pour # }‘lm )=
chauffer la piéce; cela pourrait causer des blessures et des i, DELECTROCUTION
E— e

RISQUE DE BRULURE OU

S’assurer que toutes les commandes

sont sur OFF (éteintes) et que la table de
cuisson est FROIDE avant de la nettoyer, sinon il pourrait y
avoir des risques de brilure ou d’électrocution.

dégats matériels. De plus, NE PAS utiliser la table de cuisson
comme zone de rangement d’aliments ou d’'ustensiles de cuisson
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Mise en route

Avant d’utiliser la table de cuisson

Tous les produits sont nettoyés en usine avec des solvants pour éliminer tout signe visible de saletés, d’huile et de graisse ayant pu
subsister lors du processus de fabrication.

Tous les modéles incluent :

¢ Allumage/rallumage automatique des brileurs par étincelle électrique sur toutes les positions
du bouton et rallumage si éteints.

* Boutons, grilles, tétes/chapeaux de brileurs amovibles.

e Brileurs scellés de maniére permanente—les déversements ne peuvent pas entrer dans la
cuvette des brileurs.

Batterie de cuisine

Chaque cuisinier a ses préférences pour ce qui est des récipients de cuisson les mieux adaptés au
type de cuisson. Tout récipient de cuisson, notamment les batteries de cuisine, est adapté a une
utilisation sur cet appareil. C'est une question de choix personnel. Comme tout article de cuisson,
les votres doivent étre en bon état et non cabossés au fond afin de garantir une performance et
une commodité maximums.

Remarque : Lorsque vous utilisez de gros faitouts et/ou un feu fort, il est recommandé d'utiliser le brileur central. Vous disposez de
plus de place a ['avant et minimiserez le nettoyage potentiel de |arriere de I'appareil (taches et décoloration).

Fonctions et caractéristiques de la table de cuisson

Modéle 76,2 cm (30 po) a cinq braleurs
® ©) ®

Braleur 9 100 Nat./9 000 LP (BTU)

Braleur 18 000 Nat./16 200 LP (BTU)

Braleur 5 000 Nat./5 000 LP (BTU)

Braleur 12 000 Nat./10 000 LP (BTU)

Brdleur 9 100 Nat./9 000 LP (BTU)

Bouton de commande du brileur avant gauche
Bouton de commande du brileur arriere gauche
Bouton de commande du brileur central

. Bouton de commande du brileur arriére droit
0.Bouton de commande du brileur avant droit

= 0 N e O s W =

Braleur 9 100 Nat./9 000 LP (BTU)

Brdleur 18 000 Nat./16 200 LP (BTU)

Brdleur 5 000 Nat./5 000 LP (BTU)

Brdleur 12 000 Nat./10 000 LP (BTU)

Bréleur 9 100 Nat./9 000 LP (BTU)

Bouton de commande du brileur avant gauche
Bouton de commande du brileur arriére gauche
Bouton de commande du brileur central
Bouton de commande du brileur arriere droit

é é 0.Bouton de commande du brileur avant droit
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Fonctionnement des plaques de cuisson

Allumage des brileurs
Tous les brileurs sont a allumage électrique. Il n'y a pas de veilleuses a flamme nue.

Braleurs - rallumage automatique

Pour allumer les brileurs, poussez et tournez le bouton approprié dans le sens antihoraire sur une
position quelconque. Cette commande fait a la foisoffice de robinet de gaz et d'interrupteur électrique.
Les brileurs s'allument sur toute position ON (allumé) gréce au systeme de rallumage automatique. Si
la flamme s’éteint pour une raison quelconque, les brileurs se rallument automatiquement si le gaz
circule encore. Lorsque le gaz circule jusqu‘aux brileurs, les allumeurs électriques commencent a produire des étincelles. Sur tous
les allumeurs de surface, vous devriez entendre un cliquetis. Dans le cas contraire, arrétez la commande et assurez-vous que
I'appareil est branché et que le fusible ou le disjoncteur n'a pas grillé ou ne s’est pas déclenché.

Braleurs arriére, central et avant.
Appuyez sur le bouton de commande et tournez-le dans le sens anti-horaire vers le réglage souhaité. Les commandes peuvent étre
tournées sur n'importe quelle position, car les boutons n‘ont pas de positions fixes entre « High » (élevé) et « Simmer » (mijoter).

Peu aprés, une quantité suffisante de gaz devrait avoir été acheminée jusqu’au brileur pour permettre son allumage. Une fois le
braleur allumé, tournez sa commande sur n'importe quelle position pour ajuster la hauteur de flamme. Le réglage de la hauteur
adéquate de la flamme pour le processus de cuisson souhaité et la sélection du récipient de cuisine adapté donneront une
performance de cuisson supérieure, tout en économisant du temps et de |'énergie.

Remarque : Les allumeurs peuvent cliquer plusieurs fois avant que le brileur ne s’allume. Cela est normal. Tous les allumeurs
produiront une étincelle quel que soit le brileur utilisé.

Conseils de cuisson de surface

* La ligne de mijotage du panneau de commande est le début du réglage variable de mijotage et fournit un réglage de mijotage
élevé. Tournez doucement le bouton vers OFF (éteint) et la flamme s’ajustera vers un réglage de mijotage plus faible.

e Utilisez un feu doux ou moyen avec des articles de cuisson qui ne conduisent pas bien la chaleur, tels que le verre et la
céramique. Réduisez le feu jusqu’a ce qu'il couvre environ 1/3 du diamétre de |article de cuisson. Vous garantirez ainsi une
chauffe plus uniforme de |'ustensile et réduirez le risque de brilure des aliments.

e Réduisez le feu si des flammes dépassent du fond de |'ustensile de cuisson. Une flamme qui léche les parois de I'article de
cuisson est potentiellement dangereuse, chauffe son manche ou ses poignées et la cuisine au lieu des aliments, se soldant par
un gaspillage d'énergie.

e Réduisez le feu au minimum nécessaire pour effectuer la cuisson souhaitée. Rappelez-vous que les aliments cuisent aussi vite a
petit bouillon qu’a gros bouillons. Le maintien d'un gros bouillon est un gaspillage d’énergie inutile et engendre une perte de
goUt et d'éléments nutritifs.

Réglages des braleurs*

Réglage Utilisation

Simmer (mijoter) Faire fondre de petites quantités
Cuire du riz a la vapeur
Faire mijoter des sauces

Low (feu doux) Faire fondre de grandes quantités

Med Low (feu moyen-faible)| Faire frire & basse température (oeufs, etc.)
Faire mijoter de grandes quantités

Faire chauffer du lait, des sauces a la créme,
des jus de viande, et du flan

Med (feu moyen) Faire sauter et dorer, braiser et cuire a la poéle
Maintenir un petit bouillon sur de grandes quantités
Med High (feu moyen-fort)| Faire frire a haute température

Faire griller & la poéle

Maintenir un gros bouillon sur de grandes quantités

High (feu fort) Pour porter rapidement |'eau a ébullition
Cuisson en bain de friture dans un grand ustensile

*Remarque : Les renseignements ci-dessus sont fournis uniquement a titre indicatif. Il est possible que vous deviez
varier les réglages en fonction de vos exigences personnelles.

0
o
3
3
o
3
Q.
]
("]




Nettoyage et maintenance

A AVERTISSEMENT

RISQUE DE BRULURE OU D’ELECTROCUTION
S’assurer que toutes les commandes sont sur OFF (éteint) et que la table
de cuisson est FROIDE avant de nettoyer la table de cuisson, sinon il
pourrait y avoir risque de brdlure ou d’électrocution.

Tout équipement fonctionne mieux et dure plus longtemps lorsqu’il est entretenu correctement et maintenu propre. Il en va de
méme pour les équipements de cuisine. Votre table de cuisson doit rester propre et étre entretenue correctement. Avant de
nettoyer, assurez-vous que toutes les commandes sont sur OFF (éteint).

Briileurs
*Remarque : lorsque vous remettez la téte du brileur Grille du
en place, alignez minutieusement [’ergot sous le brileur

chapeau avec ['encoche de la base du brileur.

Essuyez les déversements de liquide le plus tot
possible apres leur occurrence, avant qu'ils n‘aient le 4
temps de briler et de se calciner. Procédez comme Chapeau
suit en cas de déversement : du erIeur—O
e laissez refroidir le braleur et la grille a un niveau de .
. . Téte du
temperature sur. braleur
e Soulevez la grille de brileur. Nettoyez dans de |'eau
chaude savonneuse.
* Retirez le chapeau et la téte de brileur et nettoyez.

Allumeur

Base du
braleur*

Chapeaux de brileur

Les chapeaux de brileur doivent étre régulierement retirés et nettoyés. Nettoyez TOUJOURS les chapeaux de brileur apres un
déversement. Le maintien de chapeaux de brileur propres empéchera I'allumage défaillant et les flammes irréguliéres. Pour
nettoyer, retirez le couvercle du brileur tout droit de la base du brileur. Nettoyez la surface des chapeaux de brileur a I'eau
chaude savonneuse et essuyez a |'aide d'un chiffon doux aprés chaque utilisation. Utilisez un nettoyant non abrasif comme du Bon
AmiMC et une brosse douce ou un tampon comme Scotch BriteMC non abrasif pour les aliments calcinés. Essuyez bien aprés le
nettoyage. Pour obtenir un nettoyage optimum et éviter la rouille, NE NETTOYEZ PAS au lave-vaisselle ou avec un produit auto-
nettoyant pour four.

Téte de braleur

Si les trous de la téte de brileur sont bouchés, nettoyez avec une épingle. Veillez a NE PAS agrandir ou déformer les orifices. Veillez
a NE PAS utiliser de cure-dent pour nettoyer les orifices. Lorsque vous remettez la téte de brileur en place, alignez soigneusement
les 2 ergots sous la téte du brileur sur le bord extérieur de la base du brileur. Assurez-vous que les ergots ne sont pas alignés sur
I'allumeur et que le chapeau du braleur est horizontal.

Remarque : Pour les taches tenaces, utilisez un nettoyant non abrasif comme du Bon AmiMC et une brosse douce ou un tampon
Scotch BriteMC non abrasif.

Astuce de nettoyage : Pour les chapeaux et tétes de brileur difficiles
a nettoyer, placez ces composants dans un sac plastique fermé contenant de I'ammoniaque.

Base de braleur

La base doit étre réguliérement nettoyée en passant une éponge humectée d’eau chaude savonneuse a la fin de chaque période
de refroidissement. N'UTILISEZ PAS de tampon en laine d'acier, de chiffons, poudres ou nettoyants abrasifs. Pour retirer les
particules incrustées, faites tout d'abord tremper la zone en appliquant la zone avec une serviette chaude afin de détendre la
matiere, puis utilisez une spatule de nylon en bois. N'UTILISEZ PAS de couteau ou spatule métallique, ou tout autre outil
métallique pour racler la base en aluminium.

* Essuyez tous les déversements qui restent sur la surface étanche de la table de cuisson.

* Remettez les chapeaux, les tétes et les grilles de brileur en place apres les avoir bien essuyés.
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Surfaces de la table de cuisson

Plusieurs finitions différentes ont été utilisées pour |'élaboration de votre table de cuisson. Les consignes de nettoyage pour chaque
surface sont indiquées ci-dessous. N'UTILISEZ JAMAIS D’AMMONIAQUE, DE TAMPONS EN LAINE D'ACIER OU TOUT CHIFFON
OU MATERIAU ABRASIF TEL QUE DES PRODUITS NETTOYANTS, DES NETTOYANTS POUR FOUR OU D’AUTRES POUDRES
ABRASIVES, CAR ILS RISQUENT D'ENDOMMAGER VOTRE TABLE DE CUISSON DE MANIERE PERMANENTE.



Nettoyage et maintenance

Panneau de commande

N’UTILISEZ PAS de produits nettoyants contenant de I'ammoniaque, des produits abrasifs ou autres produits de nettoyage
en acier inoxydable sur une surface qui contient des graphiques. Ils risqueraient d'effacer les graphiques du panneau de
commande. Utilisez de I'eau chaude savonneuse ainsi qu’un chiffon propre et doux. NE VAPORISEZ PAS de liquides directement
sur le panneau de commande.

Boutons de commande

ASSUREZ-VOUS QUE TOUS LES BOUTONS DE COMMANDE SONT SUR LA POSITION OFF AVANT DE LES RETIRER. Tirez droit
sur les boutons pour les retirer. Lavez-les dans du produit détergent et de |'eau chaude. Essuyez-les complétement et remettez-les
en place en les poussant fermement sur la tige. N'UTILISEZ PAS de nettoyants contenant de |'ammoniaque ou des produits
abrasifs.

Composants en inox

Tous les composants en inox doivent étre réguliérement nettoyés avec de I'eau chaude savonneuse a la fin de chaque période de
refroidissement et avec un produit nettoyant liquide spécial inox lorsque I'eau savonneuse n’est pas assez efficace. N’UTILISEZ PAS de
tampon en laine d'acier, de chiffons, poudres ou nettoyants abrasifs. Au besoin, raclez I'inox pour retirer les particules incrustées, faites
tout d'abord tremper la zone en appliquant des torchons mouillés chauds pour décoller les particules, puis utilisez une spatule ou une
raclette en bois ou nylon. N'UTILISEZ PAS de couteau, spatule métallique ou tout autre ustensile métallique pour racler I'inox. NE
LAISSEZ PAS stagner de jus de tomate ou d'agrume sur les surfaces en inox, car |'acide citrique décolorera I'inox de maniére
permanente. Essuyez immédiatement tous les déversements.

Dépannage

Probléme Cause possible et/ou solution

Les allumeurs ne Le circuit a disjoncté.

fonctionnent pas. Le fusible est grillé.

La table de cuisson n'est pas branchée
sur secteur.

Les allumeurs produisent des| Le robinet d'arrivée de gaz est fermé.
étincelles, mais il n'y a pas Il'y a une coupure de gaz.
d'allumage de flammes.

Les allumeurs produisent L'alimentation électrique n’est pas mise E":
continuellement des a la terre. 3
étincelles aprés I'allumage La polarité de |'alimentation est inversée. <4
des flammes. Les allumeurs sont humides ou sales. 2
Le brdleur s'allume, mais Les orifices du brileur sont bouchés. g'
la flamme est grande, L'appareil fonctionne avec le mauvais -]
déformée ou jaune. type de gaz. )
Les obturateurs d'air sont mal réglés. g'
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Service aprés-vente

Si un SAV s'impose, appelez votre revendeur ou un centre de réparation agréé. Vous pouvez obtenir les coordonnées du centre
de réparation agréé le plus proche aupres du revendeur ou distributeur.

Vous devez disposer des renseignements suivants :
* Numéro du modele
* Numéro de série
e Date d'achat
* Nom du revendeur chez qui vous avez fait |'achat

Décrivez clairement le probleme auquel vous étes confronté. Si vous ne pouvez pas obtenir les coordonnées d'un centre de
réparation agréé ou si vos problémes persistent, communiquez avec Viking Range, LLC au
1-888-845-4641 ou écrivez a :

VIKING RANGE, LLC
PREFERRED SERVICE
111 Front Street
Greenwood, Mississippi 38930 Etats-Unis

Le modeéle et le numéro de série de votre table de cuisson se trouvent sous |'appareil.

Notez les renseignements indiqués ci-dessous. Vous en aurez besoin pour tout service apres-vente nécessaire.

N° de modéle N° de série

Date d'achat Date d'installation

Nom du revendeur

Adresse

Si le dépannage exige l'installation de pieces, utilisez uniquement des pieces agréées pour vous assurer d'étre couvert dans le cadre
de la garantie.

Conservez ce manuel a titre de référence future.
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Garantie

GARANTIE DES TABLES DE CUISSON A GAZ
GARANTIE COMPLETE D'UN AN
Les tables de cuisson a gaz et tous leurs composants, sauf indication contraire ci-dessous*t, sont garantis contre tout défaut de
matériel ou vice de fabrication lors d'une utilisation normale au domicile d'un particulier pendant une période d'un (1) an a compter de
la date d'achat initiale. Viking Range, LLC, le garant, accepte de réparer ou de remplacer, a son choix, toute piéce défaillante ou
défectueuse durant la période de garantie.

*GARANTIE COMPLETE DE QUATRE-VINGT-DIX (90) JOURS : Le produit est garanti comme étant dépourvu de défauts
d’apparence ou vice de fabrication (tels que des rayures sur I'inox, défauts d'aspect de la peinture/porcelaine, etc.) pour une
période de quatre-vingt-dix (90) jours a compter de la date d'achat initiale ou date limite pour un nouveau modeéle, selon la
plus longue des deux périodes. Tout défaut doit étre signalé au revendeur dans les quatre-vingt-dix (90) jours suivant la date
d'achat initiale chez le revendeur. Viking Range Corporation utilise les procédés les plus performants et les meilleurs matériaux
disponibles pour produire toutes les finitions couleur. Toutefois, de Iégers écarts de couleur peuvent étre notés en raison des
différences inhérentes aux composants peints et en porcelaine, de méme qu’aux différences d'éclairage des cuisines,
d'emplacement des produits et d'autres facteurs. Par conséquent, cette garantie ne s'applique pas aux écarts de couleur
attribuables a de tels facteurs.

+GARANTIE COMPLETE DE QUATRE-VINGT-DIX (90) JOURS « RESIDENTIELLE PLUS » : Cette garantie compléte concerne
les applications dans le cadre desquelles I'utilisation du produit s'étend au-dela de I'utilisation résidentielle normale, mais la
période de garantie pour les produits utilisés dans ces applications est de quatre-vingt-dix (90) jours. Citons par exemple, et
entre autres, les gites du passant, les casernes de pompiers, les clubs privés, les églises, les yachts, etc. Cette garantie
« Résidentielle Plus », le produit, ses composants et accessoires sont garantis exempts de matériaux défectueux ou vice de
fabrication pour une période de quatre-vingt-dix (90) jours a compter de la date d’achat initiale. Cette garantie exclut
l;utilisation du produit dans tous les sites commerciaux tels que les restaurants, les libres-services et les services de restauration

‘entreprise.

GARANTIE LIMITEE DE CINQ ANS SUR LES BRULEURS
Tout brileur de plaque de cuisson qui tombe en panne en raison de matériaux défectueux ou de vice de fabrication (a I'exception de
défauts d'apparence) lors d'une utilisation domestique normale durant la seconde année jusqu’a la cinquiéme année a compter de la
date d'achat initiale sera réparé ou remplacé, gratuitement pour ce qui est de la piéce elle-méme, le propriétaire prenant en charge
tous les autres colts, notamment la main-d'ceuvre. Cela ne s'applique pas aux systemes d'allumage, bases des brileurs, etc.

CONDITIONS GENERALES
Cette garantie s'étend a |'acheteur original du produit sous garantie en vertu du présent et a chaque propriétaire cessionnaire du
produit durant la durée de la garantie. Cette garantie s'applique aux produits achetés et situés aux Etats-Unis et au Canada. Les
produits devront étre achetés dans le pays ou le service aprés-vente est requis. Si le produit ou un de ses composants contient un
défaut ou un dysfonctionnement durant la période complete de garantie aprés un nombre raisonnable de tentatives par le garant de
résoudre le défaut ou le dysfonctionnement, le propriétaire est en droit de recevoir le remboursement ou le remplacement du produit
ou de son/ses composant(s). Le remplacement d'un composant inclut son installation gratuite, a |'exception des éléments spécifiés
dans la garantie limitée. Dans le cadre de cette garantie, la réparation devra étre effectuée par un représentant ou un centre de
réparation agréé par Viking Range Corporation. La réparation sera effectuée aux heures normales d'ouverture et les heures
supplémentaires ou tarifs majorés pour la main d’ceuvre ne seront pas couverts par cette garantie.

Le propriétaire sera responsable d’une installation correcte, d'un entretien et d'une maintenance adéquats, de la communication d'un
justificatif d'achat sur demande et de I'accessibilité de I'appareil pour maintenance. Le renvoi de la carte d’enregistrement du
propriétaire n'est pas une condition de couverture de la garantie. Vous devrez toutefois renvo?/er la carte d’enregistrement du

propriétaire pour permettre a Viking Range, LLC de communiquer avec vous au sujet de problémes de sécurité éventuels pouvant vous
concerner.

Cette garantie vous offre des droits |égaux spécifiques, et vous pouvez également avoir d'autres droits pouvant varier d’une juridiction
a une autre.

ELEMENTS NON COUVERTS PAR CETTE GARANTIE : Cette garantie ne s'appliquera pas aux dommages résultant d‘une utilisation
abusive, d'un défaut de fournir une maintenance raisonnable et nécessaire, d'un accident, de la livraison, d'une négligence, d'une
catastrophe naturelle, d'une coupure de courant pour une raison quelconque, d'une altération, d'une utilisation extérieure, d'une
installation ou d’une utilisation impropre, ou d'une réparation ou maintenance dont |'auteur n’est pas un représentant ou un centre de
réparation agréé Viking Range, LLC. Cette garantie ne s'applique pas a une utilisation commerciale.

LIMITATION DES RECOURS ET DUREE DE LA GARANTIE IMPLICITE
LE SEUL ET UNIQUE RECOURS DU PROPRIETAIRE POUR UNE RECLAMATION DE QUELQUE SORTE QUE CE SOIT
CONCERNANT CE PRODUIT DEVRA ETRE CELUI DEFINI CI-DESSUS. VIKING RANGE N'EST PAS RESPONSABLE DES
DOMMAGES INDIRECTS OU ACCESSOIRES, Y COMPRIS SANS S'Y LIMITER LA PERTE D'ALIMENTS EN RAISON D'UNE
DEFAILLANCE DU PRODUIT, SUITE A UNE VIOLATION DE GARANTIE, DU CONTRAT OU AUTREMENT. Certaines juridictions
n'autorisant pas |'exclusion ou la limitation des dommages indirects ou accessoires, la limitation ou I'exclusion ci-dessus $eut ne pas
s'a q_liquer‘é votre cas. TOUTE GARANTIE IMPLICITE DE QUALITE COMMERCIALE OU D’'ADEQUATION A UNE UTILISATION
PARTICULIERE APPLICABLE A CE PRODUIT EST LIMITEE EN TEMPS A LA PERIODE DE COUVERTURE DES GARANTIES
LIMITEES ECRITES EXPRESSES APPLICABLES DEFINIES CI-DESSUS. Certains états n'autorisant pas les limitations de durée de
garantie, il est possible que la limitation ci-dessus ne vous concerne pas.

REPARATION SOUS GARANTIE
Pour obtenir une réparation sous garantie, communiquez avec le centre de réparation agréé Viking Range Corporation ou
Viking Range, LLC, 111 Front Street, Greenwood, Mississippi 38930, (888) 845-4641. Indiquez les numéros de modeéle et de série ainsi
que la date d'achat initial ou la date limite pour un nouveau modeéle. Pour obtenir le nom du centre de réparation agréé Viking Range,
LLC le plus proche de chez vous, appelez Viking Range, LLC. IMPORTANT : conservez le justificatif d'achat initial qui permettra
d'établir la période de garantie.

Caractéristiques techniques sujettes a modification sans préavis.
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Viking Range, LLC
111 Front Street
Greenwood, Mississippi 38930 Etats-Unis
(662) 455-1200

Pour des renseignements sur les produits,
composez le 1-888-845-4641, ou allez voir notre site web www.brigade.ca
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