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Écrivez le modèle et les numéros de série ici:

Modèle # _______________________________

Numéro de série # _______________________

Vous pouvez trouver l'étiquette de classement à l'avant 

derrière letiroir de cuisinière. 

TM

Español
Para consultar una version en español de este manual de instrucciones, 

visite nuestro sitio de internet cafeappliances.ca.
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TMERCI D'AVOIR FAIT AU CAFÉ UNE PARTIE DE VOTRE MAISON.

Nous sommes fiers du savoir-faire, de l'innovation et du design qui caractérisent chaque produit
Café, etnous pensons que vous aussi. Entre autres, l'enregistrement de votre appareil garantit que
nous pouvons livrerinformations importantes sur le produit et détails de la garantie lorsque vous en

avez besoin.Enregistrez votre appareil Café maintenant en ligne. Des sites Web utiles sont
disponibles dans le support clientsection de ce mode d'emploi. Vous pouvez également poster la

carte d'enregistrement pré-imprimée incluse dans leMatériau d'emballage.

TM

29-6264   Rev. 0



3

  

ANTI-TIP DEVICE

 

 

 

29-6264   Rev. 0



4

 

■ Ne stockez pas et n'utilisez pas de matériaux inflammables
dans un four ou à proximité de la table de cuisson, y
compris du papier, du plastique, des maniques, du linge de 
maison, des revêtements muraux, des rideaux, des rideaux 
et de l'essence ou d'autres vapeurs et liquides 
inflammables.

■ Ne portez jamais de vêtements amples ou suspendus
lorsque vous utilisez l'appareil. Ces vêtements peuvent
s'enflammer s'ils entrent en contact avec des surfaces
chaudes causant de graves brûlures.

■ Ne laissez pas la graisse de cuisson ou d'autres matériaux
inflammables s'accumuler dans ou à proximité de la

■ Nettoyez fréquemment les hottes de ventilation. La graisse
ne doit pas s'accumuler sur la hotte ou le filtre.

■ Fonctionnement à distance - Cet appareil est configurable
pour permettre un fonctionnement à distance à tout
moment. Ne stockez pas de matériaux inflammables ou
d'articles sensibles à la température à l'intérieur, sur le
dessus ou à proximité des éléments de surface de
l'appareil.

■ N'utilisez pas d'eau sur les feux de graisse. Ne prenez 
jamais une casserole enflammée. Éteignez les 
commandes. Étouffez une casserole enflammée sur une 
unité de surface en la couvrant complètement avec un 
couvercle bien ajusté, une plaque à biscuits ou un plateau 
plat. Utilisez un extincteur à poudre ou à mousse 
polyvalent.

■ S'il y a un feu dans le four pendant la cuisson, étouffez le 
feu en fermant la porte du four et en éteignant le four ou  

en utilisant un extincteur à poudre ou à mousse multi-
usages.

■ S'il y a un feu dans le four pendant l'autonettoyage, 
éteignez le four et attendez que le feu s'éteigne. Ne 
forcez pas la porte ouverte. L'introduction d'air frais à des 
températures d'autonettoyage peut provoquer une 
explosion de flamme provenant du four. Le non-respect 
de cette instruction peut entraîner de graves brûlures. 

 
■ Ne laissez jamais les unités de surface sans surveillance.

Les débordements provoquent de la fumée et des
débordements graisseux qui peuvent prendre feu.

■ Ne laissez jamais l'huile sans surveillance pendant la friture.
Si on la laisse chauffer au-delà de son point de fumée, l'huile
peut s'enflammer et provoquer un incendie qui peut se
propager aux armoires environnantes. Utilisez un
thermomètre à graisse si possible pour surveiller la
température de l'huile.

■ Pour éviter les débordements d'huile et les incendies, utilisez
une quantité minimale d'huile lorsque vous faites une poêle
peu profonde et évitez de cuire des aliments surgelés avec
une quantité excessive de glace.

■ Seuls certains types de récipients en verre, verre /
céramique, faïence ou autres récipients vitrés conviennent
au service de la table de cuisson; d'autres peuvent se
briser à cause du changement soudain de température.

■ Pour minimiser les risques de brûlures, d'inflammation de
matériaux inflammables et de déversement, la poignée
d'un conteneur doit être tournée vers le centre de la
cuisinière sans dépasser les unités de surface proches.

■ Lorsque vous préparez des aliments enflammés sous une
hotte, allumez le ventilateur.

29-6264   Rev. 0

cuisinière. La graisse dans le four ou sur la table de 
cuisson peut s'enflammer.
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■ Soyez prudent lorsque vous touchez la table de cuisson. 

La surface en verre de la table de cuisson conservera la 
chaleur une fois que les commandes auront été éteintes.

■ Ne cuisinez pas sur une table de cuisson cassée. Si la 
table de cuisson en verre se brise, les solutions de 
nettoyage et les éclaboussures peuvent pénétrer dans la 
table de cuisson cassée et créer un risque de choc 
électrique. Contactez immédiatement un technicien 
qualifié.

■ Évitez de rayer la table de cuisson en verre. La table de 
cuisson peut être rayée avec des objets tels que des 
couteaux, des instruments tranchants, des bagues ou 
d'autres bijoux et des rivets sur les vêtements.

■ Utilisez un nettoyant pour table de cuisson en céramique 
et un tampon de nettoyage anti-rayures pour nettoyer la 
table de cuisson. Attendez que la table de cuisson 
refroidisse et que le voyant s'éteigne avant de procéder 
au nettoyage. Une éponge ou un chiffon humide sur une 
surface chaude peut provoquer des brûlures à la vapeur. 

Certains nettoyants peuvent produire des vapeurs 
nocives s'ils sont appliqués sur une surface chaude. 

les déversements de sucre sont une 
exception. Ils doivent être grattés lorsqu'ils sont encore 
chauds à l'aide d'un gant de cuisine et d'un grattoir. 
Consultez la section Nettoyage de la table de cuisson en 
verre pour obtenir des instructions détaillées.

■ Lisez et suivez toutes les instructions et avertissements sur
l'étiquette de la crème de nettoyage.

■ Ne placez pas et ne rangez pas d'articles susceptibles de
fondre ou de prendre feu sur la table de cuisson en verre,
même lorsqu'elle n'est pas utilisée. Si la table de cuisson
est allumée par inadvertance, elles peuvent s'enflammer.
La chaleur de la table de cuisson ou de l'évent du four
après son arrêt peut également les faire s'enflammer.

■ Ne placez pas d'objets métalliques tels que des couteaux,
des fourchettes, des cuillères et des couvercles sur la
surface de cuisson car ils peuvent devenir chauds.

 
■

■

■
■

■

■

■

■

■
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La fonction d'auto-nettoyage fait fonctionner le four à des températures suffisamment élevées pour brûler les 
saletés alimentaires dans le four. Suivez ces instructions pour un fonctionnement en toute sécurité.
■ Ne touchez pas les surfaces du four pendant le

fonctionnement d'autonettoyage. Tenez les enfants
éloignés du four pendant l'autonettoyage. Le non-respect
de ces instructions peut provoquer des brûlures.

■ Avant de faire fonctionner le cycle d'autonettoyage, retirez
les casseroles, les grilles de four en métal brillant et les
autres ustensiles du four. Seules les grilles de four
recouvertes de porcelaine grise peuvent être laissées
dans le four. N'utilisez pas d'autonettoyant pour nettoyer
d'autres pièces, telles que des bacs d'égouttement ou des
bols.

■ Avant de faire fonctionner le cycle d'autonettoyage,
essuyez la graisse et les saletés alimentaires du four. Une
quantité excessive de graisse peut s'enflammer et
endommager votre maison par la fumée.

■ En cas de dysfonctionnement du mode d'auto-nettoyage,
éteignez le four et débranchez l'alimentation électrique.
Faites-le réparer par un technicien qualifié.

■ Ne nettoyez pas le joint de la porte. Le joint de porte est
essentiel pour une bonne étanchéité. Il faut prendre soin
de ne pas frotter, endommager ou déplacer le joint.

■ N'utilisez pas de nettoyant pour four. Aucun nettoyant
pour four commercial ou revêtement protecteur de
revêtement de four de quelque sorte que ce soit ne doit
être utilisé dans ou autour d'une partie du four.

WARNING  
■ Le tiroir chauffe-plat a pour but de maintenir les aliments

cuits chauds à la température de service. Les bactéries se
développeront dans les aliments tant que la température
est inférieure à 140 ° F. Ne mettez pas d'aliments froids
dans le tiroir chauffant. Ne faites pas chauffer les aliments
pendant plus de 2 heures. Le non-respect de ces
instructions peut entraîner une maladie d'origine
alimentaire.

■ Ne laissez pas de produits en papier, de plastique,
d'aliments en conserve ou de matériaux combustibles dans
le tiroir. Ils peuvent s'enflammer.

■ Ne touchez pas l'élément chauffant ou la surface intérieure
du tiroir. Ces surfaces peuvent être suffisamment chaudes
pour provoquer des brûlures.

■ Soyez prudent lorsque vous ouvrez le tiroir. Ouvrez le tiroir
une fissure et laissez l'air chaud ou la vapeur s'échapper
avant de retirer ou de remplacer les aliments. L'air chaud ou
la vapeur qui s'échappe peuvent provoquer des brûlures aux
mains, au visage et / ou aux yeux.

■ N'utilisez pas de papier d'aluminium pour tapisser le tiroir
inférieur. Le papier d'aluminium emprisonnera la chaleur en
dessous et perturbera les performances du four. Le papier
d'aluminium peut fondre et endommager définitivement le
fond du tiroir. Les dommages résultant d'une mauvaise
utilisation du papier d'aluminium ne sont pas couverts par la
garantie du produit.

29-6264   Rev. 0
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READ AND SAVE THESE INSTRUCTIONS

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

To assure no damage is done to the finish of the 
product, the safest way to remove the adhesive from 
packaging tape on new appliances is an application of 
a household liquid dishwashing detergent. Apply with a 
soft cloth and allow to soak.
NOTE: The adhesive must be removed from all parts. It 
cannot be removed if it is baked on.

Remote Enable Equipment
This device complies with part 15 of the FCC Rules. 
Operation is subject to the following two conditions: (1) 
This device may not cause harmful interference, and 
(2) this device must accept any interference received,
including interference that may cause undesired operation.
The wireless communication equipment installed on this 
range has been tested and found to comply with the 
limits for a Class B digital device, pursuant to part 15 of 
the FCC Rules. These limits are designed to:
(a) provide reasonable protection against harmful
interference in a residential installation. This equipment
generates, uses, and can radiate radio frequency energy
and, if not installed and used in accordance with the
instructions, may cause harmful interference to radio
communications. However, there is no guarantee that
interference will not occur in a particular installation. If
this equipment does cause harmful interference to radio
or television reception, which can be determined by

turning the equipment off 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 antenna.
■  Increase the separation between the equipment and 

receiver.
■  Connect the equipment into an outlet on a circuit 

different from that to which the receiver is connected.
■  Consult the dealer or an experienced radio/TV 

technician for help.
(b) accept any interference received, including interference
that may cause undesired operation of the device.
Note that any changes or modifications to the wireless 
communication device installed on this oven that are not 
expressly approved by the manufacturer could void the 
user’s authority to operate the equipment.

INFORMATIONS IMPORTANTES SUR LA SÉCURITÉ
LIRE TOUTES LES INSTRUCTIONS AVANT D'UTILISER L'APPAREIL SÉCURITÉ
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Fonctionnement des éléments de la table de cuisson
ATTENTION RISQUE D'INCENDIE: Ne laissez jamais

la cuisinière sans surveillance avec la table de cuisson à des 
réglages moyens ou élevés. Éloignez les articles inflammables 
de la table de cuisson. Éteignez toutes les commandes une fois 
la cuisson terminée. Le non-respect de ces instructions peut 
entraîner un incendie, des blessures graves ou la mort.
Avant d'utiliser la table de cuisson pour la première fois, nettoyez-la avec le 
nettoyant pour table de cuisson céramique CERAMA BRYTE®. Cela aide à 
protéger le dessus et facilite le nettoyage.
Tout au long de ce manuel, les caractéristiques et l'apparence peuvent 
différer de votre modèle.
Appuyez sur le bouton et tournez dans un sens ou dans l'autre jusqu'au 
réglage souhaité.
Un voyant lumineux de bouton s'allume lorsqu'une unité de surface est 
allumée.
Pour les surfaces de cuisson en verre:

Un témoin lumineux HOT COOKTOP:

■  s'allume lorsque l'appareil est chaud au toucher
■  rester allumé même après la mise hors tension des unités
■  rester allumé jusqu'à ce que l'appareil refroidisse à environ 150 ° F

À la fois sur OFF et HI, la commande se met en 
position. Vous entendrez peut-être de légers cliquetis 

pendant la cuisson, indiquant que la commande 
maintient le réglage souhaité.

Assurez-vous de tourner le bouton de commande sur 
OFF lorsque vous avez terminé la cuisson.

Utilisation de la zone de réchauffement (sur certains modèles)
ATTENTION

FOOD POISON HAZARD: Bacteria may grow in food at 
temperatures below 140°F.
■ Always start with hot food. Do not use warm setting to 

heat cold food.
■ Do not use warm setting for more than 2 hours.
The WARMING ZONE, located in the back center of 
the glass surface, will keep hot, cooked food at serving 
temperature. Always start with hot food. Do not use to 
heat cold food. Placing uncooked or cold food on the 
WARMING ZONE could result in foodborne illness.

To turn the WARMING ZONE on, turn knob clockwise to 
the setting you want.
For best results, all foods on the WARMING ZONE 
should be covered with a lid or aluminum foil. When 
warming pastries or breads, the cover should be vented 
to allow moisture to escape.
The initial temperature, type and amount of food, type of 
pan, and the time held will affect the quality of the food.
Always use pot holders or oven mitts when removing 
food from the WARMING ZONE, since cookware and 
plates will be hot. 
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Connectez votre four Café

FCC:  ZKJ-WCATA001 Network: GE_XXXXXX_XXXX
Password: XXXXXXXX

PT. NO.  229C6272G001-0
IC: 10229A-WCATA001
MAC ID: XX - XX - XX - XX - XX - XX

Connected Appliance Information

Paramètres Wifi

Connexion de votre four compatible WiFi Connect
Ce dont vous aurez besoin

29-6264   Rev. 0
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Paramètres (suite)
Connexion WiFi et activation à distance (suite)
4. Si le voyant de connexion ne s'allume pas ou clignote, suivez

les instructions de l'application pour vous reconnecter. Si les
problèmes persistent, veuillez visiter cafeappliances.ca/
connect et demander de l'aide concernant la connectivité sans
fil du four.

Pour connecter des appareils intelligents supplémentaires, 
répétez les étapes 1 et 2.
Notez que tout changement ou modification du dispositif 
d'activation à distance installé sur ce four qui n'est pas 
expressément approuvé par le fabricant peut annuler le droit de 
l'utilisateur à faire fonctionner l'équipement.

DÉMARRAGE À DISTANCE DE VOTRE FOUR 
Pour pouvoir démarrer le four à distance une fois connecté au 
WiFi, sélectionnez Activer / Désactiver la télécommande et 
l'icône    s'allumera à l'écran. Le four peut maintenant être 
démarré à distance avec un appareil connecté. L'icône     doit être 
allumée pour démarrer le four à distance. L'icône     n'est pas 
nécessaire pour modifier la température du four pendant qu'il 
fonctionne, régler une minuterie ou pour éteindre le four à partir 
de l'application du téléphone lorsque l'icône        indique qu'il est 
connecté au Wifi.
Après avoir utilisé le four, n'oubliez pas de vérifier que l'icône 
est allumée si vous souhaitez démarrer le four à distance à 
l'avenir.

REMARQUE: Les fourrages qui se gâtent facilement - comme 
le lait, les œufs, le poisson, les farces, la volaille et le porc - ne 
doivent pas être laissés au repos plus d'une heure avant ou 
après la cuisson. La température ambiante favorise la 
croissance de bactéries nocives. Assurez-vous que la lumière 
du four est éteinte car la chaleur de l'ampoule accélérera la 
croissance des bactéries nocives.

L'horloge
Ce paramètre règle l'heure de l'horloge du four. Appuyez sur la 
touche Paramètres et sélectionnez Horloge. Sélectionnez 
Régler l'horloge et suivez les instructions pour régler l'horloge. 
Cette fonction spécifie également comment l'heure du jour sera 
affichée. Vous pouvez sélectionner une horloge standard de 12 
heures (12H), un affichage de l'heure militaire sur 24 heures 
(24H) ou aucune horloge affichée (Off). Appuyez sur la touche 
Paramètres, sélectionnez Régler l'horloge et sélectionnez 
12/24 h ou Marche / Arrêt.

Bluetooth® - Chef Connect
Il s'agit d'une fonction d'appariement à utiliser avec d'autres 
produits compatibles Chef Connect, comme un four à micro-
ondes ou une hotte de cuisinière. Pour associer ces produits à 
la gamme Appuyez sur la touche Paramètres et sélectionnez 
Bluetooth®. Sélectionnez Associer et suivez les instructions 
correspondantes fournies avec le produit compatible Chef 
Connect. La cuisinière annulera le mode de couplage après 
deux minutes si aucun appareil de couplage n'est détecté. 
Sélectionnez Supprimer pour confirmer que le produit est 
couplé ou pour le dissocier de la plage. La sonde de cuisson 
de précision peut également être couplée à l'aide de la fonction 
Bluetooth®.

Conv. Auto (conversion automatique)
Lorsque vous utilisez la cuisson par convection et la cuisson 
par rôtissage par convection, la conversion automatique de 
recette convertit automatiquement les températures de cuisson 
régulières entrées en températures de cuisson par convection 
lorsqu'elle est activée. Notez que cette option ne convertit pas 
les temps de cuisson par convection, elle ne convertit que les 
températures. Cette fonction peut être activée ou désactivée. 
Sélectionnez Paramètres, la conversion automatique est la 
5ème option et apparaît sur le premier affichage des 
paramètres, puis la conversion automatique suivez les invites 
pour activer ou désactiver cette fonction.

Arrêt automatique
Cette fonction arrête le four après 12 heures de fonctionnement 
continu. Il peut être activé ou désactivé. Sélectionnez 
Paramètres, Plus et Arrêt automatique pour activer ou 
désactiver cette fonction.

Du son
Vous pouvez régler le volume et le type d'alerte que votre 
appareil utilise. Sélectionnez Paramètres, Plus et Son. Suivez 
les invites pour régler le volume ou pour passer d'une tonalité 
d'alerte continue à une seule. Un réglage continu continuera à 
émettre une tonalité jusqu'à ce qu'un bouton de la commande 
soit enfoncé. Le volume de la tonalité du four peut être réglé. La 
commande émet la tonalité du four au nouveau niveau de 
volume chaque fois que le niveau sonore est modifié.

F/C (Fahrenheit ou Celsius)
La commande du four est réglée pour utiliser les températures 
Fahrenheit (F), mais vous pouvez la modifier pour utiliser les 
températures Celsius (C). Sélectionnez Paramètres, Plus et 
F / C pour changer entre les échelles de température affichées.

Réglez la température du four
Cette fonction permet de régler la température de cuisson au 
four et de cuisson par convection jusqu'à 35 ° F plus chaude

ou à une température inférieure à 35 ° F. Utilisez cette fonction 
si vous pensez que la température de votre four est trop 
chaude ou trop froide et que vous souhaitez la modifier. Ce 
réglage affecte les modes de cuisson et de cuisson par 
convection. Ne change pas les modes de vérification ou de 
nettoyage. Sélectionnez Paramètres et Réglage du four pour 
ajouter plus de chaleur ou moins de chaleur, puis appuyez 
sur Enregistrer. (Pour les fours doubles, utilisez la sélection de 
menu Four supérieur ou Four inférieur correspondant au four 
à régler.)

informations sur le four
Sélectionnez Paramètres, Plus et Infos sur le four pour activer 
ou désactiver cette fonction. Ce paramètre affiche le numéro de 
modèle et la version du logiciel.
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Réglage du mode Sabbat
Paramètres Sabbat

Démarrage d'une cuisson continue

Bake 

e four inférieur
Bake 

Start /Enter

Start / Enter

églage de la température

Mode Sabbat
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Positions du rack
Votre four a deux positions de grille dans le four supérieur (A, 
B) et quatre positions de grille dans le four inférieur (R, 1, 2, 3).
Les positions de grille recommandées pour divers types
d'aliments sont fournies dans le Guide de cuisson. L'ajustement
de la position de la grille est une façon d'avoir un impact sur les
résultats de cuisson. Par exemple, si vous préférez des dessus
plus foncés sur des gâteaux, des muffins ou des biscuits,
essayez de déplacer les aliments d'une position de grille plus
haut. Si vous trouvez que les aliments sont trop bruns sur le
dessus, essayez de les déplacer vers le bas la prochaine fois.

Lors de la cuisson avec plusieurs moules et sur plusieurs 
grilles, assurez-vous qu'il y a suffisamment d'espace entre les 
moules pour permettre à l'air de circuler. Cela peut améliorer la 
régularité de la cuisson.

Retrait et remplacement des racks plats
Lors de la mise en place et du retrait des ustensiles de cuisine, 
tirez la grille vers la butée (position d'arrêt) sur le support de la 
grille.

Pour retirer un rack, tirez-le vers vous jusqu'à ce qu'il atteigne 
la position d'arrêt, inclinez l'avant du rack et retirez-le.

Pour remplacer un rack, placez l'extrémité incurvée du rack sur 
les supports du rack. Inclinez l'avant du rack et poussez le rack 
jusqu'à ce qu'il s'arrête. Ensuite, posez la grille à plat et 
poussez-la jusqu'à ce qu'elle soit complètement dans le four.

Les grilles peuvent devenir difficiles à faire glisser, en particulier 
après un cycle d'autonettoyage. Pour améliorer les conditions 
de glissement, utilisez un chiffon doux ou une serviette en 
papier pour frotter de l'huile végétale sur les bords gauche et 
droit des grilles et / ou des supports des grilles.

REMARQUE: Retirez les grilles inutilisées lorsque vous utilisez 
le four pour un préchauffage plus rapide, une efficacité 
améliorée et des performances de cuisson optimales.

Racks d'extension (sur certains modèles)
Les racks d'extension ont un cadre qui se verrouille dans les 
supports de rack des deux côtés. Une fois que le cadre est 
verrouillé en place, utilisez toujours le rail avant supérieur pour 
tirer la grille jusqu'à sa position d'extension complète lorsque 
vous placez ou retirez des ustensiles de cuisine.
Si les grilles d'extension sont difficiles à étendre, lubrifiez les 
grilles avec le lubrifiant au graphite fourni avec votre four. Retirez 
la grille du four (voir Retrait de la grille d'extension), retirez les 
débris des glissières avec une serviette en papier, secouez le 
lubrifiant graphite et déposez 4 petites gouttes sur les deux rails 
inférieurs des côtés gauche et droit. Ouvrez et fermez le rack 
plusieurs fois pour distribuer le lubrifiant.
Pour commander du lubrifiant graphite supplémentaire, reportez-
vous aux sections Accessoires et Assistance aux 
consommateurs à la fin de ce manuel.

Retrait du rack d'extension
1. Assurez-vous que la grille est complètement enfoncée dans le

four.
2. 2. En tenant fermement les rails avant supérieur et inférieur,

tirez le rack vers vous, inclinez l'extrémité avant vers le haut
et retirez le rack.

Remplacement du rack d'extension
1. Placez l'extrémité incurvée du rack sur les supports du rack.
2. Inclinez l'avant du rack et poussez le rack jusqu'à ce qu'il

s'arrête.
3. Posez la grille à plat et poussez-la jusqu'à ce qu'elle soit

complètement dans le four.

Si les grilles d'extension sont difficiles à remplacer ou à retirer, 
essuyez les supports des grilles du four avec de l'huile de 
cuisson. N'essuyez pas l'huile sur les glissières du rack.

Retrait des racks

Remplacement des racks

Position d'arrêt 
du rack 

Four supérieur

Four inférieur
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Les casseroles brillantes peuvent produire des produits de 
boulangerie cuits plus uniformément, tels que des gâteaux et 
des biscuits.
Les casseroles en verre et en céramique chauffent lentement 
mais conservent bien la chaleur. Ces types de casseroles 
fonctionnent bien pour les plats tels que les tartes et les 
crèmes.
Les casseroles isolées à l'air chauffent lentement et peuvent 
réduire le brunissement du fond.
Gardez les ustensiles de cuisine propres pour favoriser une 
guérison uniforme.

MISE EN GARDE  N'utilisez aucun type de papier d'aluminium ou de doublure de four pour couvrir la sole du four.
Ces articles peuvent emprisonner la chaleur ou fondre, entraînant des dommages au produit et des risques 
d'électrocution, de fumée ou d'incendie. Les dommages résultant d'une mauvaise utilisation de ces articles ne sont pas 
couverts par la garantie du produit.
Le papier d'aluminium peut être utilisé pour attraper les déversements en plaçant une feuille sur une grille inférieure, plusieurs 
pouces sous les aliments. N'utilisez pas plus de papier d'aluminium que nécessaire et ne couvrez jamais entièrement une grille de 
four avec du papier d'aluminium. garder le papier d'aluminium à au moins 1-1 / 2¨ des parois du four pour éviter une mauvaise 
circulation de la chaleur.

Cookware

Papier d'aluminium et revêtements de four

Directives relatives aux ustensiles de cuisine
Le matériau, la finition et la taille des ustensiles de cuisine 
affectent les performances de cuisson.

Les casseroles sombres, enduites et mates absorbent la 
chaleur plus facilement que les casseroles claires et brillantes. 
Les casseroles qui absorbent plus facilement la chaleur 
peuvent donner une croûte plus brune, plus croustillante et plus 
épaisse. Si vous utilisez des ustensiles de cuisine foncés et 
recouverts, vérifiez les aliments avant la durée de cuisson 
minimale. Si des résultats indésirables sont obtenus avec ce 
type de batterie de cuisine, envisagez de réduire la 
température du four de 25 ° F la prochaine fois.

Cooking Modes
Votre nouveau four dispose de plusieurs modes de cuisson pour vous aider à obtenir les meilleurs résultats. Ces modes sont 
décrits ci-dessous. Reportez-vous à la section Guide de cuisson pour la position de la grille et d'autres recommandations pour 
des modes et des aliments spécifiques.

Cuire
Le mode de cuisson est pour la cuisson et le rôtissage. 
Lorsque vous préparez des produits de boulangerie tels 
que des gâteaux, des biscuits et des pâtisseries, 
préchauffez toujours le four en premier. Pour utiliser ce 
mode, appuyez sur la touche Bake, entrez une 
température à l'aide des touches numériques, puis 
appuyez sur Départ / Entrée.

Chaud
Le mode chaud est conçu pour garder les aliments 
chauds au chaud. Couvrez les aliments qui doivent 
rester humides et ne couvrez pas les aliments qui 
devraient être croustillants. Le préchauffage n'est pas 
nécessaire. Ne pas utiliser tiède pour réchauffer des 
aliments froids Il est recommandé de ne pas garder les 
aliments au chaud pendant plus de 2 heures. Appuyez 
sur la touche Warm puis sur Start / Enter.
Certains modèles peuvent également avoir des tiroirs 
chauffants. Trois réglages sont disponibles - utilisez 
Élevé pour les éléments tels que les ragoûts, les 
viandes et les pommes de terre; utilisez Medium pour 
les plats tels que les casseroles et les pizzas; utilisez 
Low pour les articles tels que le pain, les gaufres et 
aussi pour réchauffer des plats allant au four.

Modes de cuisson au gril
Faites toujours griller avec la porte / tiroir du four fermé. 
Surveillez attentivement les aliments pendant la cuisson au gril. 
Soyez prudent lors de la cuisson au gril; Le fait de placer les 
aliments près de l'élément de gril ou du brûleur augmente le 
tabagisme, les éclaboussures et la possibilité que les graisses 
s'enflamment. Il n'est pas nécessaire de préchauffer lorsque 
vous utilisez les modes Gril.

Griller Salut
Le mode Broil High utilise la chaleur intense de l'élément 
supérieur ou du brûleur pour saisir les aliments. Utilisez Broil 
High pour des morceaux de viande plus fins et / ou lorsque vous 
souhaitez avoir une surface saisie et un intérieur rare. Pour 
utiliser ce mode, appuyez une fois sur la touche Broil, puis 
appuyez sur Start / Enter.

Griller Lo
Le mode Broil Low utilise une chaleur moins intense de 
l'élément supérieur ou du brûleur pour cuire les aliments 
complètement tout en faisant dorer la surface. Utilisez Broil Low 
pour des coupes de viande plus épaisses et / ou des aliments 
que vous aimeriez cuire complètement. Pour utiliser ce mode, 
appuyez deux fois sur la touche Broil puis appuyez sur Start / 
Enter.
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Guide de cuisine
TYPE D'ALIMENTATION MODE (S) 

RECOMMANDÉ (S)
FOUR

(supérieur / 
inférieur) 

POSITION (S) 
RECOMMANDÉE (S) 

DE RACK
SUGGESTIONS SUPPLÉMENTAIRES

Produits de boulangerie

Superposer des gâteaux, des 
gâteaux en feuille, des gâteaux 
bundt, des muffins, des pains 
rapides sur un seul support

Cuire Supérieur
Inférieur

1
2 Utilisez des ustensiles de cuisine brillants.

Produits de boulangerie Inférieur 2

Superposer les gâteaux * sur 
plusieurs grilles

Cuire
Cuisson par convection Inférieur 1 et 3 Assurez une circulation d'air adéquate (voir l'illustration ci-dessous).

Gâteaux en mousseline 
(nourriture des anges) Produits de boulangerie Inférieur 1 Utilisez des ustensiles de cuisine brillants.

Biscuits, biscuits, scones sur 
une seule grille

Cuire Supérieur
Inférieur

1
2 Utilisez des ustensiles de cuisine brillants.

Inférieur 2

Biscuits, biscuits, scones sur 
plusieurs grilles Cuisson par convection Inférieur 1 et 3 Utilisez des ustensiles de cuisine brillants.

Pains à la levure

Preuve Supérieur
Inférieur

1
2 Couvrir la pâte sans serrer.

Cuire Supérieurinferioi
Inférieur

1
2

Produits de boulangerie Inférieur 2

Boeuf de porc

Hamburgers Griller haut Inférieur 4
vUtilisez une lèchefrite; abaissez les aliments pour plus de cuisson / moins de 

cuisson. Surveillez attentivement les aliments lors de la cuisson au gril. Pour de 
meilleures performances au centre, alimentez sous l'élément du gril ou le 

brûleur.

Steaks & Côtelettes Griller haut Inférieur 3 ou 4
Utilisez une lèchefrite; abaissez les aliments pour plus de cuisson / moins de 

cuisson. Surveillez attentivement les aliments lors de la cuisson au gril. Pour de 
meilleures performances au centre, alimentez sous l'élément du gril ou le 

brûleur.

Rôtis Cuire
Rôti par convection Inférieur 2 Utilisez une lèchefrite basse telle qu'une lèchefrite. Le préchauffage 

n'est pas nécessaire.

La volaille

Poulet entier Cuire
Rôti par convection Inférieur 2 Utilisez une lèchefrite basse telle qu'une lèchefrite.

Poitrines, cuisses et cuisses 
de poulet avec os

Griller bas
Cuire

Supérieur 
Inférieur

1
2

Si pané ou enrobé de sauce, évitez les modes Gril élevé. Faites griller le côté 
peau en premier. Surveillez attentivement les aliments lors de la cuisson au gril. 
Pour de meilleures performances lors de la cuisson au gril, centrez les aliments 

sous le radiateur ou le brûleur du gril.

Poitrine de poulet désossée Griller bas
Cuire

Supérieur 
Inférieur

1
2

Déplacez les aliments vers le bas pour plus de cuisson / moins de cuisson et vers 
le haut pour une plus grande cuisson / dorure lors de la cuisson au gril. Pour de 

meilleures performances lors de la cuisson au gril, centrez les aliments sous 
l'élément de gril ou le brûleur.

Dinde entière Cuire
Rôti par convection Inférieur 1 Utilisez une lèchefrite basse telle qu'une lèchefrite.

Poitrine de dinde Cuire
Rôti par convection Inférieur 2 Utilisez une lèchefrite basse telle qu'une lèchefrite.

Poisson Griller bas Inférieur 4 (1/2 pouces d'épaisseur 
ou moins) 3 (>1/2 pouce)

Surveillez attentivement les aliments lors de la cuisson au gril. Pour des 
performances optimales des aliments centrés sous l'élément chauffant du gril.

Casseroles Cuire Supérieur
Inférieur

1
2 ou 3

Plats préparés surgelés

Pizza sur une seule grille Pizza surgelée simple Supérieur
Inférieur

1
3 Ne préchauffez pas.

Pizza sur plusieurs grilles Pizza surgelée Multi Inférieur 2 et 4 Décalez les pizzas de gauche à droite, ne les placez pas directement les unes sur les autres.

Produits de pommes de 
terre, nuggets de poulet, 
apéritifs sur une seule grille

Snacks surgelés simples Supérieur
Inférieur

1
3

Ne préchauffez pas. Utilisez des ustensiles de cuisine foncés pour plus de 
brunissement / croustillant; utilisez des ustensiles de cuisine brillants pour moins 

brunir.

Produits de pommes de 
terre, nuggets de poulet, 
apéritifs sur plusieurs grilles

Snacks surgelés Multi Inférieur 2 et 4 Utilisez des ustensiles de cuisine foncés pour plus de brunissage / croustillant 
utilisez des ustensiles de cuisine brillants pour moins brunir.

* Lors de la cuisson de quatre couches de gâteaux à la
fois, utilisez des grilles
1 et 3. Placez les casseroles comme illustré de sorte
qu'une casserole ne soit pas directement au-dessus de
l'autre.
Faites bien cuire les aliments pour les protéger contre les
maladies d'origine alimentaire. Les recommandations de
température minimale des aliments pour la sécurité
alimentaire peuvent être trouvées sur IsItDoneYet.gov.
Assurez-vous d'utiliser un thermomètre pour aliments
pour prendre la température des aliments.

Placement arrière

Placement avant

Produits de boulangerie
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Essuyez la saleté lourde sur la sole du four.
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Couvercle en verre

  
 

  

 / 

■  

■  

■  

29-6264   Rev. 0



26

Oven Door
C

A
R

E 
A

N
D

 C
LE

A
N

IN
G

: O
ve

n 
D

oo
r

Porte du four relevable

Porte du four supérieure relevable
La porte est très lourde. Soyez prudent lorsque vous retirez et soulevez la porte. Ne soulevez pas la porte par la poignée. 
 

1. Tirez les charnières vers le bas hors du cadre du four
jusqu'à la position complètement ouverte.

2. Soulevez les verrous de charnière vers le cadre du
four jusqu'à ce qu'ils s'arrêtent.

3. Les charnières se relâcheront à la position 45 degrés.
Les verrous de charnière entreront en contact avec le
cadre du four.

4. Faites glisser la porte sur les charnières. Assurez-vous
que les boutons ressortent.

5. Ouvrez complètement la porte.
6. Poussez les verrous de charnière vers le bas sur la

charnière.
7. Fermez la porte du four.

1. Ouvrez complètement la porte.
2. Soulevez le verrou de charnière vers le cadre du four

jusqu'à ce qu'il s'arrête.
3. Fermez la porte à 45 degrés (vous sentirez la porte

s'arrêter). Le verrou de la charnière entre en contact
avec le cadre du four.

4. Des deux côtés de la porte, appuyez sur les boutons
de déverrouillage de chaque charnière.

5. Soulevez la porte jusqu'à ce qu'elle soit dégagée de la
charnière.

6. Tirez légèrement sur les bras de charnière pour
soulager la pression sur les languettes de verrouillage.

7. Poussez les verrous de charnière vers le bas la
charnière.

8. Poussez les charnières vers l'unité donc ils sont
fermés.

Cadre 
de four 

Cadre 
de porte 

Boutons de 
libération 

Tirer vers le basAppuyer sur

4.

3.

5.

 

Pour retirer la porte: Pour remplacer la porte:
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La casserole doit être plate

Couvrir la casserole avec un couvercle jusqu'à ce que la chaleur 
désirée soit obtenue
Remplacez le fusible ou réinitialisez le disjoncteur.

Vérifiez que la commande est correctement réglée. Appuyez sur On puis sur ou 

Laissez le ventilateur interne refroidir la table de cuisson. Vérifiez si la 
casserole a bouilli à sec

Les rayures ne sont pas amovibles. De minuscules rayures deviendront 
moins visiblesà la suite du nettoyage.

Pour éviter les rayures, utilisez les procédures de nettoyage 
recommandées. Faireassurez-vous que le fond des ustensiles de 
cuisine est propre avant utilisation et utilisez des ustensilesfonds lisses.

Consultez la section Nettoyage de la table de cuisson en verre

C'est normal. La surface peut apparaître décolorée lorsqu'elle est chaude. 
Cetteest temporaire et disparaîtra à mesure que le verre refroidira

Reportez-vous à la section Surface vitrée² potentiel de dommages 
permanents dans leNettoyage de la partie vitrée de la table de cuisson.

Appelez un technicien qualifié pour le remplacement

FPour les premières utilisations, suivez les horaires et les températures de vos 
recettessoigneusement. Si vous pensez toujours que votre nouveau four est trop 
chaud ou trop froid, vouspeut ajuster la température vous-même pour répondre à 
votre cuisson spécifiquepréférence. : ce réglage affecte la cuisson 
au four et la cuisson par convection.les températures; cela n'affectera pas le gril 
ou le nettoyage

Voir la section Modes de cuisson.

Consultez la section Modes de cuisson et le Guide de cuisson.

Voir la section Batterie de cuisine.

Consultez la section Fonctions spéciales.

La substitution d'ingrédients peut modifier le résultat de la recette.

Assurez-vous de sélectionner le mode de cuisson au gril approprié 
Consultez le Guide de cuisson pour des suggestions d'emplacement de grille

Assurez-vous que les ustensiles de cuisine sont froids

Utilisez une poêle spécialement conçue pour la cuisson au gri

Débranchez et retirez la sonde du four.

Si vous utilisez du papier d'aluminium, conformez-vous aux fentes du moule 

Préchauffez l'élément de gril pendant 10 minutes

Consultez la section Fonctions spéciale.

Centrez la casserole dans la zone de cuisson
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Problème Cause possible Ce qu'il faut faire

Le four ne fonctionne pas 
ou semble ne pas 
fonctionner.

La cuisinière à fiche n'est pas complètement insérée dans 
la prise électrique.

Assurez-vous que la fiche électrique est branchée dans une prise sous tension 
correctement mise à la terre.

Un fusible de votre maison peut être grillé ou le disjoncteur 
s'est déclenché.

Remplacez le fusible ou réinitialisez le disjoncteur.

Commandes du four mal réglées. Consultez la section Utilisation du four.

Le four est en mode Sabbat. Vérifiez que le four n'est pas en mode Sabbat. Voir la section Fonctions 
spéciales.

Son «crépitant» ou «claquant». C'est le son du chauffage et du refroidissement du 
métal pendant les fonctions de cuisson et de nettoyage.

C'est normal. 

Pourquoi ma cuisinière fait-elle un 
«clic» lors de l'utilisation de mon 
four?

Votre cuisinière fait fonctionner les éléments chauffants 
en activant et en désactivant les relais pour maintenir la 
température du four.

C'est normal.

L'horloge et la minuterie ne 
fonctionnent pas.

Un fusible de votre maison peut être grillé ou le disjoncteur 
s'est déclenché.

Remplacez le fusible ou réinitialisez le disjoncteur.

La cuisinière à fiche n'est pas complètement insérée dans 
la prise électrique.

Make sure electrical plug is plugged into a live, properly grounded outlet.

Commandes du four mal réglées. Consultez la section Utilisation de la minuterie de cuisine.

La porte du four est tordue. La porte est déplacée. Étant donné que la porte du four est amovible, elle se déplace parfois lors de 
l'installation. Pour redresser la porte, réinstallez la porte. Reportez-vous aux 
instructions «Décollage de la porte du four» dans la section «Entretien et 
nettoyage».

La lumière du four ne fonctionne pas. L'ampoule est desserrée ou défectueuse. Resserrez ou remplacez l'ampoule.

Le voyant de fonctionnement du tampon est cassé. Visitez cafeappliances.ca/service.

Le four ne se nettoie pas 
automatiquement.

La température est trop élevée pour régler une opération 
d'autonettoyage.

Laisser refroidir le four et réinitialiser les commandes.

Commandes du four mal réglées. Consultez la section Nettoyage du four.

La sonde est branchée dans la prise du four. Retirez la sonde du four. 

Le four ne nettoie pas à la vapeur. L'affichage clignote HOT. Laisser le four refroidir à température ambiante et réinitialiser les 
commandes.

Commandes du four mal réglées. Consultez la section Utilisation de Steam Clean.

La porte du four n'est pas fermée. Assurez-vous de fermer la porte pour démarrer le cycle de nettoyage à la vapeur.

Fumer excessivement pendant le 
cycle de nettoyage.

Excès de saleté ou de graisse. Appuyez sur la touche Cancel / Off. Ouvrez les fenêtres pour débarrasser la pièce 
de la fumée. Attendez que le voyant LOCKED s'éteigne. Essuyez l'excès de saleté 
et réinitialisez le cycle de nettoyage.

Fumer excessivement pendant la 
cuisson au gril.

Aliments trop près de l'élément du brûleur. Abaissez la position de la grille des aliments.

La porte du four ne s'ouvre pas après 
un cycle de nettoyage.

Four trop chaud. Laisser le four refroidir en dessous de la température de verrouillage.

Le four n'est pas propre après un 
cycle de nettoyage.

Commandes du four mal réglées. Consultez la section Nettoyage du four.

Le four était très sale. Nettoyez les déversements importants avant de démarrer le cycle de nettoyage. 
Les fours très sales peuvent devoir s'auto-nettoyer à nouveau ou pendant une 
période plus longue.

«LOCK DOOR» clignote sur 
l'affichage.

Le cycle d'autonettoyage a été sélectionné mais la porte 
n'est pas fermée.

Fermez la porte du four.

Le voyant DOOR LOCK est allumé 
lorsque vous souhaitez cuisiner.

La porte du four est verrouillée car la température à l'intérieur 
du four n'est pas descendue en dessous de la température de 
verrouillage.

Appuyez sur la touche Cancel / Off. Laisser refroidir le four.

¨F— et un chiffre ou une lettre» 
clignotent sur l'affichage.

Vous avez un code d'erreur de fonction. Appuyez sur la touche Cancel / Off. Laisser refroidir le four pendant une heure. 
Remettez le four en marche.

Si le code de fonction se répète. Débranchez toute alimentation du four pendant au moins 30 secondes, puis 
rebranchez l'alimentation. Si le code d'erreur de la fonction se répète, visitez 
cafeappliances.com/service.

L'affichage devient vide. Un fusible de votre maison peut être grillé ou le disjoncteur 
s'est déclenché.

Remplacez le fusible ou réinitialisez le disjoncteur.

L'horloge est éteinte. Voir la section Fonctions spéciales.

Le four ou la table de cuisson ne 
restent pas réglés.

Erreur de fonction. Débranchez toute alimentation pendant au moins 30 secondes, puis rebranchez 
l'alimentation. Si vous le répétez, visitez cafeappliances.ca/service.

Conseils de dépannage ... Avant de planifier le service
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Problème Cause possible Ce qu'il faut faire

Panne de courant, l'horloge clignote. Panne de courant ou surtension. Réinitialisez l'horloge. Si le four était en cours d'utilisation, vous devez le réinitialiser 
en appuyant sur la touche Cancel / Off, en réglant l'horloge et en réinitialisant toute 
fonction de cuisson.

Odeur de «brûlé» ou «grasse» émise 
par l'évent.

Ceci est normal dans un nouveau four et 
disparaîtra avec le temps.

Pour accélérer le processus, définissez un cycle d'autonettoyage pour un minimum 
de 3 heures. Consultez la section Nettoyage du four.

Odeur forte. Une odeur provenant de l'isolant autour de l'intérieur du 
four est normale lors des premières utilisations du four.

Ceci est temporaire et disparaîtra après plusieurs utilisations ou un cycle 
d'autonettoyage.

Bruit du ventilateur. Un ventilateur de convection peut s'allumer et s'éteindre 
automatiquement.

C'est normal. Le ventilateur est conçu pour fonctionner par intermittence afin de 
maximiser la régularité de la cuisson. Le ventilateur de convection fonctionnera 
pendant le préchauffage du cycle de cuisson. Le ventilateur s'éteint une fois que le 
four est chauffé à la température réglée. C'est normal.

Un ventilateur de refroidissement peut s'allumer et 
s'éteindre automatiquement.

C'est normal. Le ventilateur de refroidissement s'éteint et se rallume pour refroidir les 
pièces internes. Il peut fonctionner une fois que le four est éteint.

La vitre de la porte de mon four 
semble être "teintée" ou
couleur "arc-en-ciel". Est-ce 
défectueux?

Non. La vitre intérieure du four est recouverte d'une 
barrière thermique pour refléter la chaleur dans le four 
pour éviter la perte de chaleur et garder la porte 
extérieure au frais pendant la cuisson.

C'est normal. Sous certaines lumières ou sous certains angles, vous pouvez voir 
cette teinte ou cette couleur arc-en-ciel.

Parfois, le four met plus de temps à 
préchauffer à la même température.

Ustensiles de cuisine ou aliments dans le four. Les ustensiles de cuisine ou les aliments dans le four font que le four met plus de 
temps à préchauffer. Retirez les articles pour réduire le temps de préchauffage.

Nombre de grilles dans le four. L'ajout de grilles supplémentaires au four entraînera un préchauffage du four 
plus long. Retirez quelques racks.

Différents modes de cuisson. Les différents modes de cuisson utilisent différentes méthodes de préchauffage 
pour chauffer le four pour le mode de cuisson spécifique. Certains modes 
prendront plus de temps que d'autres (c.-à-d. Cuisson par convection).

L'affichage clignote. Panne électrique. Réinitialisez l'horloge.

Signaux de commande après avoir 
entré l'heure de cuisson ou l'heure de 
début.

Vous avez oublié de saisir une température de cuisson 
ou un temps de nettoyage.

Appuyez sur la touche Bake et la température désirée ou sur la touche Self 
Clean et la durée de nettoyage désirée.

Les grilles de four sont difficiles à 
faire glisser.

Les grilles brillantes de couleur argentée ont été 
nettoyées dans un cycle d'autonettoyage.

Appliquez une petite quantité d'huile végétale sur une serviette en papier et 
essuyez les bords des grilles du four avec la serviette en papier. Ne pas vaporiser 
avec Pam® ou d'autres sprays lubrifiants.

Vapeur de l'évent. Lors de l'utilisation des fours, il est normal de voir de la 
vapeur sortir des évents du four. Lorsque le nombre de 
grilles ou la quantité d'aliments à cuire augmente, la 
quantité de vapeur visible augmente.

C'est normal.

Le tiroir chauffant ne 
fonctionnera pas.

Un fusible de votre maison peut être grillé ou le 
disjoncteur s'est déclenché.

Remplacez le fusible ou réinitialisez le disjoncteur.

Commandes mal réglées. Voir la section Utilisation du tiroir chauffe-plat.

Condensation excessive dans le 
tiroir.

Liquide dans le tiroir. Retirez le liquide.

Aliments non couverts. Retirer le liquide et couvrir les aliments avec un couvercle ou une feuille d'aluminium.

Réglage de la température trop élevé. Réduisez le réglage de la température.

Les aliments sèchent dans 
le tiroir chauffant.

L'humidité s'échappe. Couvrir les aliments avec un couvercle ou du papier d'aluminium.

Tiroir pas complètement fermé. Poussez le tiroir jusqu'à ce que le loquet s'enclenche.

L'eau restant sur la sole du four après le 
cycle de nettoyage à la vapeur

C'est normal. Retirez l'eau restante avec un chiffon sec ou une éponge.

«Probe» apparaît sur 
l'affichage.

Ceci vous rappelle d'entrer une température de 
sonde après avoir branché la sonde.

Entrez une température de sonde.

Conseils de dépannage ... Avant de planifier le service

29-6264   Rev. 0



Ag
ra

fe
z 

vo
tre

 re
çu

 ic
i. 

U
ne

 p
re

uv
e 

de
 la

 d
at

e 
d'

ac
ha

t o
rig

in
al

e 
es

t 
né

ce
ss

ai
re

 p
ou

r o
bt

en
ir 

un
 s

er
vi

ce
 s

ou
s 

ga
ra

nt
ie

.

cafeappliances.c
Tous les services de garantie sont fournis par nos centres de service d'usine ou par un technicien de service autorisé. Pour 
planifier le service en ligne, visitez-nous à cafeappliances.c /service. Veuillez avoir votre numéro de série et votre numéro 
de modèle disponibles lors de la planification du service.
L'entretien de votre appareil peut nécessiter l'utilisation du port de données intégré pour les diagnostics. Cela permet à un 
technicien de service d'usine Café de diagnostiquer rapidement tout problème avec votre appareil et aide Café à améliorer 
ses produits en fournissant à Café des informations sur votre appareil. Si vous ne souhaitez pas que les données de votre 
appareil soient envoyées à Café, veuillez informer votre technicien de ne pas soumettre les données à Café au moment de 
la réparation.

■ Visites de service à votre domicile pour vous apprendre à
utiliser le produit.

■ Mauvaise installation, livraison ou maintenance.
■ Échec du produit s'il est mal utilisé, mal utilisé, modifié ou

utilisé à des fins autres que celles prévues ou utilisé
commercialement

■ Dommages à la table de cuisson en verre causés par
l'utilisation de nettoyants autres que les crèmes et tampons
nettoyants recommandés.

■ Dommages à la table de cuisson en verre causés par des
déversements durcis de matières sucrées ou de plastique fondu
qui ne sont pas nettoyés conformément aux instructions du
manuel du propriétaire.

■ Remplacement des fusibles de la maison ou réinitialisation des
disjoncteurs.

■ Les dommages au produit causés par un accident, un incendie, une
inondation ou un cas de force majeure.

■ Dommages à la finition, tels que rouille de surface, ternissement ou
petites imperfections non signalés dans les 48 heures suivant la
livraison.

■ Dommages accidentels ou consécutifs causés par d'éventuels
défauts de cet appareil.

■ Dommages causés après la livraison.
■ Produit non accessible pour fournir le service requis.
■ Service de réparation ou de remplacement des ampoules, à

l'exception des lampes à LED.

Café 

Votre seul et unique recours est la réparation du produit conformément à cette garantie limitée. Toutes les 
garanties implicites, y compris les garanties implicites de qualité marchande ou d'adéquation à un usage 
particulier, sont limitées à un an ou à la période la plus courte autorisée par la loi. 

Cette garantie est offerte à l’acheteur initial, ainsi qu’à tout propriétaire subséquent d’un produit acheté en vue d’une 
utilisation domestique au Canada. Si le produit se situe dans une zone où aucun réparateur agréé par MC Commercial 
n'est disponible, vous devrez peut-être assumer les frais de déplacement de celui-ci ou apporter le produit à un atelier 
de réparation agréé par MC Commercial.
Dans certaines provinces, il est interdit d’exclure ou de limiter les dommages indirects ou accessoires. La présente 
garantie vous confère des droits juridiques spécifiques. Vous pouvez bénéficier d'autres droits, qui varient d'une 
province à l'autre. Pour connaître les droits dont vous bénéficiez dans votre province, contactez le bureau des 
Relations avec lesconsommateurs de votre région ou de votre province.

: Achetez une garantie prolongée Café et découvrez les remises spéciales disponibles 
pendant que votre garantie est toujours en vigueur. Vous pouvez l'acheter en ligne à tout moment à

cafeappliances.c /extended-warranty

Le service Café sera toujours là après l'expiration de votre garantie.

 
À partir de la 
date de l'achat 
initial

Toute partie de la cuisinière qui tombe en panne en raison d'un défaut de matériaux ou de fabrication. Au 
cours de cette garantie limitée d'un an, Café fournira, gratuitement, toute la main-d'œuvre et le service à 
domicile pour remplacer la pièce défectueuse.
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Boutons et poignées de commande avant
Petite lèchefrite (8 ¾ ” x 1 ¼” x 13 ½ “)
Grande lèchefrite (12 ¾ ” x 1 ¼” x 16 ½ “)
Lèchefrite XL (17 ” x 1 ¼” x 19 1/4“)

Grilles de four
Éléments du four
Ampoules

CitruShine™ Lingettes en acier inoxydable
Nettoyant pour appareils en acier inoxydable
Tampons de nettoyage anti-rayures pour tables de cuisson en céramique
Nettoyant pour table de cuisson en céramique
Grattoir de table de cuisson en céramique
Kit (le kit comprend la crème et le grattoir pour table de cuisson)

*La grande lèchefrite ne convient pas aux cuisinières de 20 ”/ 24”.
**  La lèchefrite XL ne convient pas aux fours muraux de 24 ”, aux encastrables de
27” ou aux cuisinières de 20 ”/ 24”.

C

Reportez-vous à la page d'assistance aux 
consommateurs pour des informations sur le site Web.
Les produits suivants et plus sont disponibles:
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Vous avez une question ou avez besoin d'aide avec votre appareil? Essayez le site Web du Café 24 heures sur 24, 
tous les jours de l'année! Vous pouvez également acheter d'autres excellents produits Café et profiter de tous nos 
services d'assistance en ligne conçus pour votre commodité. Au Canada: cafeappliances.c

Enregistrez votre nouvel appareil en ligne à votre convenance! TL'enregistrement du produit imely permettra une 
communication améliorée et un service rapide selon les termes de votre garantie, en cas de besoin. Vous pouvez 
également poster la carte d'enregistrement pré-imprimée incluse dans l'emballage. Au Canada: cafeappliances. /
register

Le service de réparation Expert Café n'est qu'à un pas de votre porte. Obtenez en ligne et programmez 
votre service à votre convenance n'importe quel jour de l'année. Au Canada: cafeappliances. /service

Achetez une garantie prolongée Café et découvrez les remises spéciales disponibles pendant que votre garantie est 
toujours en vigueur. Vous pouvez l'acheter en ligne à tout moment. Le service Café sera toujours là après 
l'expiration de votre garantie. Au Canada: cafeappliances. /extended-warranty

Pour obtenir de l'aide sur la connectivité réseau sans fil (pour les modèles avec 
activation à distance), visitez notre site Web à l'adresse cafeappliances. /connect

ILes personnes qualifiées pour entretenir leurs propres appareils peuvent se faire envoyer des pièces ou des 
accessoires directement à leur domicile (les cartes VISA, MasterCard et Discover sont acceptées). 
Commandez en ligne aujourd'hui 24 heures par jour.
Au Canada:  cafeappliances. /parts
I

 

ISi vous n'êtes pas satisfait du service que vous recevez de Café, contactez-nous sur notre site Web avec tous les 
détails, y compris votre numéro de téléphone ou écrivez à:
Au Canada: General Manager, MC Commercial Inc., Burlington, Ontario
 cafeappliances. /contact
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