
49-80743-1   02-15   GE

GEAppliances.com

Safety Information  . . . . . . . . . . . . 2

Warranty . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 4

Assistance / 
Parts and Accessories . . . . . . . . . 5

Using The Cooktop
Cooktop Features . . . . . . . . . . . . . . . . . . 6
Operating The Cooking Elements  . . . 7
Turn Burner(s) Off  . . . . . . . . . . . . . . . . . . 7
Selecting Cooktop Settings  . . . . . . . . . 8
How To Synchronize Left Elements . . 8
Power Sharing . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 9
Cooktop Lockout . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 9
Single Kitchen Timer . . . . . . . . . . . . . . . . 9
Multiple Timers . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .10
Hot Light Indicator . . . . . . . . . . . . . . . .10
Pan Detection Removal . . . . . . . . . . . .10
Custom Settings  . . . . . . . . . . . . . . . . . .11
How Induction Cooking Works . . . . .12
Cooking Noise  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .12
Choosing The Correct 
   Cookware To Use . . . . . . . . . . . . . . . .13
Griddle  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .15

Care and Cleaning
Cleaning The Cooktop . . . . . . . . . . . . .16

Troubleshooting Tips . . . . . . . . .20Co
ok

to
p

El
ec

tr
on

ic
 In

du
ct

io
n

Write the model and serial 
numbers here:

Model # ______________________

Serial # _______________________

You can find them on a label under 
the cooktop.

CHP9530
CHP9536 

Owner’s Manual
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CAUTION :

 GENERAL SAFETY INSTRUCTIONSWARNING

Failure to do so may result in fire or personal injury.
WARNING

READ AND SAVE THESE INSTRUCTIONS

WARNING

IMPORTANT SAFETY INFORMATION.
READ ALL INSTRUCTIONS BEFORE USING. 

SA
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TY
 IN
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RM

AT
IO

N

KEEP FLAMMABLE MATERIALS AWAY FROM THE COOKTOP
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READ AND SAVE THESE INSTRUCTIONS

COOKTOP SAFETY INSTRUCTIONSWARNING

SA
FETY IN

FO
RM

ATIO
N

®

®

NOTE:

CAUTION :

 INDUCTION COOKTOP SAFETY INSTRUCTIONS

 RADIO FREQUENCY INTERFERENCE

WARNING

WARNING
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GE Electric Cooktop Warranty
GEAppliances.com

®

What GE will not cover:

EXCLUSION OF IMPLIED WARRANTIES

Warrantor: General Electric Company. Louisville, KY 40225

Extended Warranties:

Register Your Appliance: 

W
A

RR
A

N
TY Thank You! ... for your purchase of a GE Brand appliance.
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Schedule Service: 

Parts and Accessories: 

Real Life Design Studio: 

Contact Us: 

General Manager, Customer Relations
GE Appliances, Appliance Park Louisville, KY 40225

www.geappliances.com/service_and_support/

Parts and Accessories
www.GEApplianceParts.com www.GEAppliances.ca

800.626.2002 800.661.1616

How to Remove Protective Shipping Film and Packaging Tape

NOTE: 

Have a question or need assistance with your appliance? 
A

SSISTA
N

C
E / PA

RTS A
N

D
 ACC

ESSO
RIESParts
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1. Cooking Element(s):
2. Power Level Arc:
3. Sync Burners:
4. All Off:
5. Lock:
6. Timer Select:
7. Display:

Throughout this manual, features and appearance may vary from your model.

Cooktop Features
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User Interface Controls

User Interface Controls

30” wide cooktop

36” wide cooktop

73 4 6

2 5

73 4 6

1

1
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Operating The Cooking Elements
U
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P: O
perating The Cooking Elem

ents / Turn Burner(s) O
ff

Turn Burner(s) Off

On/Off

Swipe the gray arc
There is no sensor on the LEDs

Anywhere 

+ -

+

-

On/Off
All Off

Gray Arc
Swipe Area

LED 
Lights

Gray Arc Swipe Area



8 49-80743-1

Selecting Cooktop Settings
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How To Synchronize Left Elements

+

CAUTION :

To Turn On
Sync Burners

To Turn Off
On/Off

Sync Burners

Hi boiling quickly

frying

searing

reducing

simmering

holding

meltingLow
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Power Sharing
U

SIN
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P: Pow
er Sharing / Cooktop Lockout / Single Kitchen Tim

er

Cooktop Lockout

Single Kitchen Timer

Lock
Control Lock

Unlock
Control Lock

To Turn On
Timer Select V

To Turn Off
Timer Select

NOTE: 

30” Wide cooktop. 36” Wide cooktop.

Left Zone Right ZoneCenter ZoneLeft Zone Right Zone

Cooktop Lockout: locks operation of the controls

Control Lock 
Indicator/Symbol
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Hot Light Indicator

Pan Detection Removal

Timer Mode

To Turn ON Multiple Timers
Timer Select

V

Timer 
Select 

V

To Turn OFF Multiple Timers
Timer Select

Burner Power Level

Display

Power Arc

Hot Surface Indicator Light
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U
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E CO
O

KTO
P: Custom

 Settings
Custom Settings

All Off
Timer Select

V

V

Timer Select

All Off

Custom Settings Chart

Custom Settings Custom Setting Choices
C0 (Factory Settings) C01 - 

C02 - 

C1 (Control Lock) C11 - 

C12 - 

C2 (LED light level) C21 - 
C22 - 
C23 - 

C3 (Button Loudness) C31 - 
C32 - 
C33 - 

C4 (Timer Alarm Loudness) C41 - 
C42 - 

C5 (Timer Alarm Duration) C51 - 
C52 - 
C53 - 
C54 - 

C6 (Timer Mode) C61 - 
C62 - 
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Cooking Noise
Cookware “noise”

Use the minimum size pan for the element. The pan 
material is correct if a magnet sticks to the bottom.

Min. S
ize
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U
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Choosing The Correct Cookware To Use
Using the correct size cookware

Suitable Cookware

Use a flat-bottomed wok.

Use a griddle.

Use flat-bottomed pans.

30” wide cooktop. 
Use the minimum recommended size pan shown 

for each cooking element.

36” wide cooktop. 
Use the minimum recommended size pan shown 

for each cooking element.

5” Min. Dia.  
Pan Size

5” Min. Dia.  
Pan Size

4-1/2” Min.  
Dia. Pan Size

7” Min. Dia.  
Pan Size

5-1/4” Min. Dia.  
Pan Size

5” Min. Dia.  
Pan Size

5” Min. Dia.  
Pan Size

4-1/2” Min. 
Dia. Pan Size

7” Min. Dia.  
Pan Size
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Cookware recommendations

Cookware not centered on 
cooking element surface.

Curved or warped pan bottoms  
or sides.

Pan does not meet the minimum  
size required for the cooking 

element used.

Cookware centered correctly  
on cooking element surface.

Flat pan bottom.

Pan size meets or exceeds the 
recommended minimum size  
for the cooking element used.

INCORRECT CORRECT

Pan bottom rests on cooktop trim  
or does not rest completely on the 

cooktop surface.

Heavy handle tilts pan.

Pan is partially magnetic 
on the bottom.

Pan is completely magnetic 
on the bottom.

Pan bottom rests completely on 
the cooktop surface.

Pan is properly balanced.
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Griddle
U
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P: G
riddle

Using the Griddle

CAUTION  Burn Hazard
  Griddle surfaces may be hot enough to cause burns during and after use. Place and remove the griddle 

when it is cool and all surface units are off. Use oven mitts if you will touch the griddle while hot. 
Failure to do so can result in burns.
Place and remove the griddle only when griddle is cool and all surface burners are turned OFF.

How To Place The Griddle
IMPORTANT:

IMPORTANT NOTES:

Griddle Operation

Sync Burner

Type of Food Cook Setting
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Use a CERAMA BRYTE® Cleaning 
Pad for Ceramic Cooktops.

Cleaning the Glass Cooktop
Normal Daily Use Cleaning

®

®

®

®

®

NOTE:

Burned-On Residue
NOTE:

®

®

®

Heavy, Burned-On Residue

®

®

®

Clean your cooktop after each 
spill. Use CERAMA BRYTE® 
Ceramic Cooktop Cleaner.

The CERAMA BRYTE® Ceramic Cooktop Scraper and all 
recommended supplies are available through our Parts Center. 
See instructions under “Assistance / Accessories” section.
NOTE: Do not use a dull or nicked blade.

C
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Metal Marks and Scratches

®

® NOTE:

Damage from Sugary Spills and Melted Plastic
to avoid permanent damage of the glass surface

®

NOTE:

C
A

RE A
N

D
 C

LEA
N

IN
G

: Cleaning the G
lass Cooktop

Cleaning the Glass Cooktop (Cont.)
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Notes
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Notes
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Troubleshooting tips ... Before you call for service
TR

O
U

BL
ES

H
O

O
TI

N
G

 T
IP

S

Problem Possible Cause What To Do
Surface elements will not 
maintain a rolling boil or 
cooking is slow

Improper cookware being used.

Surface elements do not 
work properly

Cooktop controls improperly set.

Power arc ON indicator 
blinking

Wrong pan type.

Pan is too small.

Pan not positioned correctly.
+, -, or control lock pads have been touched 
before an element is turned on.

Scratches on cooktop 
glass surface

Incorrect cleaning methods being used.

Cookware with rough bottoms being used 
or coarse particles (salt or sand) were 
between the cookware and the surface of 
the cooktop.
Cookware has been slid across the cooktop 
surface.

Areas of discoloration on 
the cooktop

Food spillovers not cleaned before next use.
Hot surface on a model with a light-colored 
glass cooktop.

Plastic melted to the 
surface

Hot cooktop came into contact with plastic 
placed on the hot cooktop.

Pitting (or indentation) of 
the cooktop

Hot sugar mixture spilled on the cooktop.

Unresponsive keypad Keypad is dirty.
A fuse in your home may be blown or the 
circuit breaker tripped.

Pan detection/sizing not 
working properly

Improper cookware being used.

Pan is improperly placed.

Cooktop control improperly set.
Noise Sounds you may hear: Buzzing, whistling 

and humming.
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Inscrivez ci-dessous les numéros de 
modèle et de série

N° de modèle  __________________

N° de série  ____________________

Ils se trouvent sur une étiquette sous 
la table de cuisson.

GEAppliances.com

Consignes De Sécurité  . . . . . . . . . . . . . . .2

Garantie . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .4

Assistance / 
Pièces et accessoires . . . . . . . . . . . . . . . . .5

Utilisation de la table de cuisson
Fonctions de la table de cuisson . . . . . . . . . . .6
Fonctionnement des éléments de cuisson . .7
Extinction d’un ou de plusieurs brûleurs . . . .7
Sélection des réglages de la table 
   de cuisson . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .8
Comment synchroniser les éléments 
   de gauche  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .8
Partage De Puissance . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .9
Verrouillage de la table de cuisson . . . . . . . . .9
Minuterie de cuisine simple . . . . . . . . . . . . . . . .9
Minuteries multiples . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 10
Témoin lumineux de surface chaude . . . . . 10
Détection de l’enlèvement 
   d’une casserole  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 10
Réglages personnalisés  . . . . . . . . . . . . . . . . . 11
Fonctionnement De 
   La Cuisson À Induction  . . . . . . . . . . . . . . . . 12
Bruit de cuisson . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 12
Choix De La Bonne Batterie 
   De Cuisine À Utiliser . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 13
Plaque chauffante  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 15

Entretien et nettoyage
Nettoyage de la vitre 
   de la table de cuisson  . . . . . . . . . . . . . . . . . 16

Trucs de dépannage . . . . . . . . . . . . . . . . 20

CHP9530
CHP9536 

Manuel du Propriétaire 
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LISEZ CES INSTRUCTIONS ET RANGEZ-LES SOIGNEUSEMENT

Veuillez lire toutes les consignes avant d’utiliser ce produit. Le non-respect de ces instructions pourrait entraîner un 
incendie, un choc électrique, une blessure grave voire la mort.

AVERTISSEMENT!

AVERTISSEMENT!

AVERTISSEMENT!

CONSIGNES DE SÉCURITÉ IMPORTANTES.
VEUILLEZ LIRE TOUTES LES CONSIGNES AVANT D’UTILISER L’APPAREIL. 

CO
N

SI
G

N
ES

 D
E 

SÉ
C

U
RI

TÉ

 CONSIGNES GÉNÉRALES DE SÉCURITÉ

dans le présent manuel d’utilisation.

pièce de votre table de cuisson, à moins que 

table de cuisson ou coupez l’alimentation électrique 
au panneau de distribution électrique du domicile en 

surveillance dans la zone d’utilisation de la table de 

tenir debout sur la table de cuisson.

MISE EN GARDE:

la table pour atteindre les articles risquent de se 
blesser gravement.

de poignées humides ou mouillées pourrait entraîner 

peuvent devenir chauds au point de brûler la peau. 

contenant et ainsi causer des blessures.

la viande doit atteindre une température interne 

compris du papier, du plastique, des poignées, des 

stores ainsi que de l’essence ou d’autres vapeurs ou 

vous utilisez cette table de cuisson. Ces vêtements 

brûlures graves.

Le non-respect de ces instructions pourrait entraîner un incendie ou une blessure.

GARDER LES MATÉRIAUX INFLAMMABLES À 
L’ÉCART DE LA TABLE DE CUISSON
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LISEZ CES INSTRUCTIONS ET RANGEZ-LES SOIGNEUSEMENT

celle-ci complètement avec un couvercle bien adapté, 

température. Les débordements par bouillonnement 

matière grasse le plus souvent possible pour surveiller 
la température de l’huile.

des aliments congelés qui contiennent une grande 
proportion de glace.

de l’ustensile doit être orientée vers le centre de la 
table de cuisson sans se prolonger au-dessus des 

Cet appareil génère, utilise et peut émettre de l’énergie 

installation particulière. Si cet appareil provoque des 

ce qui peut être détecté en mettant l’appareil sous 

plusieurs des mesures suivantes : 

PERTURBATION RADIOÉLECTRIQUE

AVERTISSEMENT!

AVERTISSEMENT!

CO
N

SIG
N

ES D
E SÉC

U
RITÉ

AVERTISSEMENT!

commandes.

débordements pourraient pénétrer dans la table de 
cuisson et générer un risque de décharge électrique. 

vitrocéramique, et ce, même lorsque vous ne l’utilisez 

est activée accidentellement. De plus, la chaleur 
provenant de la table de cuisson ou de la ventilation 

®

®

de causer des blessures dues à la vapeur. Certains 

chaude. Lisez et respectez toutes les instructions 
et avertissements sur les étiquettes des crèmes de 

REMARQUE : Les dégâts de matières 

alors qu’ils sont encore chauds à l’aide de gants 

amples renseignements, consultez la section sur le 

MISE EN GARDE: Les personnes qui 
vivent avec un stimulateur cardiaque ou un appareil 

Il est conseillé de consulter votre médecin ou le 

CONSIGNES DE SÉCURITÉ RELATIVES À LA TABLE 
DE CUISSON À INDUCTION
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Garantie couvrant la table de cuisson électrique GE
GEAppliances.com

ou par un technicien autorisé de Customer Care®  

numéros de série et de modèle à portée de main lors de l’appel.

Ce que GE ne couvre pas :

comment utiliser le produit.

inadéquats.

auquel il a été destiné ou un usage commercial.

incendie, une inondation ou une catastrophe naturelle.

EXCLUSION DES GARANTIES IMPLICITES
Votre seul et unique recours est la réparation du produit selon les dispositions de la présente garantie limitée. Toutes 

sont limitées à un an ou à la plus courte période permise par la loi.

Certains droits particuliers vous sont dévolus en vertu de la présente garantie et peuvent s’accompagner d’autres 

Garant : General Electric Company. Louisville, KY 40225

Prolongation de garantie :
pendant toute la durée de votre garantie. Vous pouvez vous le procurer en tout temps sur

Enregistrez votre appareil : 

www.geappliances.com/service_and_support/register/

Si vous enregistrez votre produit sans délai, la communication sera meilleure et le service plus rapide en vertu des conditions de votre 

G
A

RA
N

TI
E Merci ... d’avoir acheté un appareil GE !
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Rendez-vous pour l’entretien : Le service de réparation 

vous sur www.geappliances.com/service_and_support/ 

les heures de bureau.
Pièces et accessoires : 
entretenir leur propre appareil peuvent recevoir des pièces 

Les instructions qui se trouvent dans le présent manuel 

n’importe quel utilisateur. L’entretien et les réparations qui 

de prudence, un entretien inapproprié pourrait entraîner 
une utilisation non-sécuritaire de l’appareil.
Contactez-nous : 

écrivez à :
General Manager, Customer Relations
GE Appliances, Appliance Park Louisville, KY 40225

www.geappliances.com/service_and_support/

Pièces et accessoires

www.GEApplianceParts.com www.GEAppliances.ca
ou composez le 800.626.2002 800.661.1616

Les pièces suivantes sont disponibles :

Comment retirer le film protecteur d’expédition et le ruban adhésif d’emballage

appliquer un détergent à vaisselle liquide à l’aide d’un 

REMARQUE : 
les pièces. Il ne pourra pas être retiré après cuisson.

Pièces

Vous avez une question ou vous avez besoin d’assistance avec votre appareil ? A
SSISTA

N
C

E / PIÈC
ES ET ACC

ESSO
IRES
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Dans le présent manuel, les caractéristiques et leur apparence peuvent être différentes de celles de votre modèle.

Fonctions de la table de cuisson
U

TI
LI

SA
TI

O
N

 D
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LA
 T
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D
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U
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 d

e 
la

 ta
bl

e 
de

 c
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2 5

Commandes de l’interface utilisateur

Commandes de l’interface utilisateur

Table de cuisson de 30 po

Table de cuisson de 36 po

73 4 6

2 5

73 4 6

1

1

1. Cooking Element(s) (élément(s) de cuisson) :
2. Power Level Arc (arc du niveau de puissance) :
3. Sync Burners (synchronisation des brûleurs) :
4. All Off (tous éteints) :
5. Lock (verrouillage) :
6. Timer Select (sélection de la minuterie) :
7. Display (affichage) :
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U
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: Fonctionnem
ent des élém

ents de cuisson / Extinction d’un ou de plusieurs brûleurs
Fonctionnement des éléments de cuisson

Extinction d’un ou de plusieurs brûleurs

On/Off (marche/arrêt) et 

touche, vous entendrez un son.
Vous pouvez sélectionner le niveau de puissance de 
n’importe laquelle des manières suivantes :

1. Réalisez un glissement sur l’arc gris
Il n’y a 

aucun capteur sur les DEL, ou;
n’importe quel endroit de l’arc gris, ou;

+ ou 
-, ou;

Immédiatement après avoir mis l’appareil en marche, 
+, ou;

Immédiatement après avoir mis l’appareil en marche, 
-.

On/Off pour éteindre un seul 
brûleur ou sur la touche All Off pour les éteindre tous.

Zone de 
glissement 
Arc gris

Lumières 
DEL

Zone de glissement - arc gris
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 d

e 
ga

uc
he Sélection des réglages de la table de cuisson

Choisissez l’élément/brûleur qui est le plus adéquat pour la 
taille de l’ustensile de cuisine. Chaque élément/brûleur de 
votre nouvelle table de cuisson possède son propre niveau de 
puissance variant d’une chaleur basse à élevée. Les réglages 
du niveau de puissance pour la cuisson varieront selon 

des aliments chauds, assurez-vous que le réglage choisi est 

+.

MISE EN GARDE :
laissez aucune accumulation d’eau. Si une de ces situations 

inopérantes et d’éteindre la table de cuisson.

Comment synchroniser les éléments de gauche
Pour activer

Sync Burners

le niveau de puissance, utilisez l’un ou l’autre des éléments 
comme décrit à la page 7.

Pour désactiver

sur la touche On/Off sur l’un ou l’autre des brûleurs.
ou

Sync Burners.

Hi (haut) ébullition rapide

frire

griller

réduire

frémir

maintenir

fondreLow (bas)
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Partage De Puissance
U

TILISATIO
N

 D
E LA TABLE D

E CU
ISSO

N
: Partage D

e Puissance / Verrouillage de la table de cuisson / M
inuterie de cuisine sim

ple

zone sont en cours d’utilisation et qu’au moins un élément 

Table de cuisson de 30 po. Table de cuisson de 36 po.

Zone de gauche Zone de droiteZone centraleZone de gauche Zone de droite

Verrouillage de la table de cuisson

Minuterie de cuisine simple

Verrouillage
verrouillage

Déverrouillage
verrouillage

secondes.

Pour activer
Timer Select

 ou V. La minuterie 

Pour désactiver
Timer Select 

ce que la minuterie soit désactivée.

REMARQUE : 
temps de cuisson ou comme rappel. La minuterie de cuisine ne 
contrôle pas les éléments de cuisson. La minuterie se désactive 

Verrouillage de la table de cuisson verrouillage des commandes

Symbole/témoin 
de verrouillage 
des commandes
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Témoin lumineux de surface chaude

Détection de l’enlèvement d’une casserole

Mode de minuterie

d’un brûleur est en marche, l’ordre de la minuterie s’établit de 
gauche à droite.

Pour activer des minuteries multiples
Timer Select. Le niveau de 

 ou V

Timer Select. Le niveau de 

 ou V

Pour désactiver des minuteries multiples
Timer Select 

minuterie l’est également.

le niveau de puissance du brûleur est désactivé; l’arc 
de puissance se met à clignoter. Si aucune casserole 

automatiquement désactivée et les témoins s’éteignent.

Niveau de puissance du brûleur

Affichage

Arc de la puissance

Témoin lumineux de surface chaude
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Réglages personnalisés
All Off

touche Timer Select
secondes pour entrer les réglages personnalisés. On doit 

Si l’on appuie sur toute autre touche, le mode sera annulé.
V

naviguer dans les réglages personnalisés. Si 
V 

Timer Select

peut être activé pour chacun des réglages personnalisés. 

qu’un nouveau réglage personnalisé aura été activé.

All Off et maintenez-la 

Tableau des réglages personnalisés

Réglages personnalisés Choix de réglage personnalisé
C0 (Réglages d’usine) C01 - 

C02 - 

C1 (Verrouillage des commandes) C11 - 

C12 - 
L’appareil doit être entièrement désactivé pour passer en mode de verrouillage automatique.

C2 (Niveau de luminosité des DEL) C21 - Illumination complète
C22 - 
C23 - 

C3 (Niveau sonore des boutons) C31 - 
C32 - Le niveau sonore des boutons est réduit de 50 %, sons d’alarme à 100 %
C33 - Les sons des boutons sont désactivés, les sons d’alarmes sont activés à 100 %

C4 (Niveau sonore de l’alarme 
de minuterie)

C41 - 
C42 - 

C5 (durée d’alarme de la minuterie) C51 - 
C52 - Sons d’alarme pendant 60 secondes.
C53 - 
C54 - Sons d’alarme pendant 15 secondes.

C6 (Mode de minuterie) C61 - 
C62 - 
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produite dans le récipient de cuisson et ne peut être générée 

La cuisson par induction magnétique nécessite d’utiliser une 

capteur de sécurité active l’élément. 

Utilisez un récipient de la taille minimale pour chaque 
élément. Le matériau du récipient est correct si un 

aimant se colle sur son fond.

Taille
 

min.

Bruit de cuisson
Batterie de cuisine « bruyante »

produisent moins de bruit que les récipients en acier 

quantité d’aliments, peuvent aussi contribuer au niveau sonore.

niveau de puissance, les champs magnétiques peuvent 

« bourdonnement » intermittent. Ces bruits peuvent être 
réduits ou éliminés en diminuant ou en augmentant le niveau 
de puissance de l’un ou de l’ensemble des éléments. Les 
récipients qui recouvrent entièrement le cercle de l’élément 
produiront moins de bruit.

avec une puissance élevée.
Sons que vous pourriez entendre : Il est possible que 
vous entendiez un léger bourdonnement lorsque vous 

d’ustensile de cuisine utilisé. Certains ustensiles produiront un 

plus le son diminuera. Sil le niveau de puissance est réduit, le 
niveau sonore diminuera.
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Utilisation d’une batterie de cuisine à la taille correcte

à l’élément à induction de se mettre en marche, et le témoin 

secondes, l’alimentation sera coupée.

au-dessus de l’élément. 

métallique de la table de cuisson ou chevaucher les 
commandes de la table de cuisson. 

du récipient avec la taille de l’élément. L’utilisation d’un petit 
récipient sur un grand brûleur générera moins de puissance à 
n’importe quel niveau. 

Batterie de cuisine adaptée

une meilleure répartition de la chaleur et même de meilleurs 
résultats de cuisson. Choisissez une batterie de cuisine 

batterie de cuisine.

récipients à bord ou striés peuvent être utilisés.
Les récipients ronds donnent de meilleurs résultats. Les 

de manière homogène.

Utilisez un wok à fond plat.

Utilisez une plaque chauffante.

Utilisez des récipients à fond plat.

U
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 D
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e La Bonne Batterie D
e Cuisine À U

tiliser
Choix De La Bonne Batterie De Cuisine À Utiliser

Table de cuisson d’une largeur de 76,2 cm (30”). Utilisez la dimension de 
casserole minimum recommandée pour chacun des éléments de cuisson.

Table de cuisson d’une largeur de 91,4 cm (36”). Utilisez la dimension de 
casserole minimum recommandée pour chacun des éléments de cuisson.

Diamètre 
minimal du 

récipient 
12,7 cm (5”)

Diamètre 
minimal du 

récipient 
12,7 cm (5”)

Diamètre 
minimal du 

récipient 
17,8 cm (7”)

Diamètre 
minimal du 

récipient 
11,4 cm 
(4-1/2”)

Diamètre 
minimal du 

récipient 
12,7 cm (5”)

Diamètre 
minimal du 

récipient 
12,7 cm (5”)

Diamètre 
minimal du 

récipient 
17,8 cm (7”)

Diamètre 
minimal du 

récipient 
13,3 cm (5-1/4”)

Diamètre 
minimal du 

récipient 
11,4 cm 
(4-1/2”)
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Recommandations sur la batterie de cuisine

de l’élément de cuisson. 

l’élément de cuisson et à la quantité d’aliments à préparer. 

recommandées.

Le récipient n’est pas centré sur la 
surface de l’élément de cuisson.

Le fond ou les côtés du récipient 
sont recourbés ou inclinés.

Le récipient ne correspond pas 
à la taille minimale requise par 

l’élément de cuisson utilisé.

Le récipient est correctement 
centré sur la surface de l’élément 

de cuisson.

Le fond du récipient est plat.

Le récipient correspond à ou 
dépasse la taille minimale requise 

par l’élément de cuisson utilisé.

INCORRECTE CORRECTE

Le fond du récipient repose sur la 
bordure de la table de cuisson ou 
ne repose pas complètement sur 

la surface de l’élément de cuisson.

Un manche trop lourd incline le 
récipient.

Le fond du récipient repose 
entièrement sur la surface de 

l’élément de cuisson.

Le récipient est correctement 
équilibré.

Le fond du récipient est 
partiellement magnétique.

Le fond du récipient est 
entièrement magnétique.
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Plaque chauffante
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: Plaque chauffante

Utilisation de la plaque chauffante

MISE EN GARDE  Risque de brûlure
  Il est possible que la surface de la plaque chauffante soit suffisamment chaude pour vous causer des brûlures 

pendant et après son utilisation. Mettez en place et retirez la plaque chauffante lorsqu’elle est froide et que tous les 
éléments de la surface sont désactivés. Utilisez des gants de cuisine si vous devez toucher la plaque chauffante 
lorsqu’elle est chaude. Dans le cas contraire, vous pourriez vous brûler.
Mettez en place et retirez la plaque chauffante uniquement lorsqu’elle est froide et que tous les brûleurs de la 
surface sont désactivés.

Comment positionner la plaque chauffante
IMPORTANT :

REMARQUES IMPORTANTES :

tampon à récurer bleu ou vert ni de laine d’acier.

soin d’éviter les débordements de graisse pendant la 
cuisson.

pointe acérée ou d’un bord irrégulier qui pourraient 

rangement pour l’huile des aliments. Il pourrait être taché 

pourraient en résulter.

décolorera.

l’immerger dans l’eau.

Utilisation de la plaque chauffante

Sync 
Burner 

Type d’aliments Selon le réglage 
de cuisson

Crêpes

directrice et il est possible que vous deviez les adapter selon les 
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Nettoyage de la vitre de la table de cuisson
Nettoyage Normal Quotidien

® ur votre table 
de cuisson en vitrocéramique.

® 
pour table de cuisson. Cela vous aidera à la protéger et à la 
conserver propre.

® 
pour table de cuisson.

® 
directement sur votre table de cuisson.

® pour table de cuisson en 

besoin de rincer.
REMARQUE :

complètement.

Résidus Calcinés
REMARQUE:
vitrocéramique si vous utilisez des éponges de récurage autres 
que celles comprises avec votre appareil.

® sur tous les résidus calcinés.
® pour 

ci-dessus.

® et une serviette de papier.

Résidus Calcinés Difficiles À Enlever

enlever.

® pour table de cuisson sur les résidus calcinés. 
® pour enlever les 

résidus restants.

® et une serviette de papier.

Nettoyez votre table de 
cuisson chaque fois qu’elle 
est sale. Utilisez la crème 
nettoyante CERAMA BRYTE® 
pour table de cuisson.

On peut se procurer le grattoir CERAMA BRYTE® pour table de cuisson 
en vitrocéramique et tous les accessoires recommandés dans nos 
Centres de pièces détachées. Consultez les instructions dans la section 
« Comment commander des pièces » à la page suivante.
REMARQUE : N’utilisez jamais une lame émoussée ou ébréchée.
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Utilisez une éponge CERAMA BRYTE® pour table de 
cuisson en vitrocéramique.
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Nettoyage de la vitre de la table de cuisson
EN

TRETIEN
 ET N

ETTO
YAG

E: N
ettoyage de la vitre de la table de cuisson

Traces De Métal Et Rayures

cuisine sur votre table de cuisson. Ils laisseront des traces 

  Vous pourrez enlever ces traces en appliquant la crème 
® à l’aide de l’éponge 

® pour table de cuisson en vitrocéramique.

laisser des traces noires sur la table de cuisson.
 Vous devez enlever ces traces immédiatement, avant de 

traces risquent de devenir permanentes.
REMARQUE:
vous assurer qu’elles n’aient pas d’aspérités qui risquent de 

Dommages causés par du sucre chaud ou des matières plastiques fondues
Vous devez porter un soin particulier à l’enlèvement des substances chaudes pour éviter des dommages permanents à la surface 
en vitrocéramique

toutes les casseroles chaudes.

®

de la table de cuisson.

papier.

complètement les résidus.
REMARQUE:

remplacer. Dans ce cas, vous devez appeler le service.
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Remarques



49-80743-1 19

Remarques
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code d’erreur et contactez le service.

Problème Cause possible Que faire?
Les éléments de surface 
n’assurent pas une 
ébullition continue ou la 
cuisson est lente

Utilisation d’un récipient incorrect.

Les éléments de surface 
ne fonctionnent pas 
correctement

Réglages incorrects des commandes de la 
table de cuisson.

Témoin de l’arc du niveau 
de puissance clignotant

Type incorrect de récipient.
compatible avec l’induction.

Récipient trop petit.

batterie de cuisine à la taille correcte.

Mauvaise position du récipient. Centrez le récipient sur l’anneau de cuisson.

Les touches +, - ou de verrouillage ont 
été touchées avant la mise en marche de 
l’élément.

éléments de cuisson ».

Rayures sur la surface 
vitrée de la table de 
cuisson

Utilisation de mauvaises méthodes de 
nettoyage.

la vitre de la table de cuisson.

Utilisation d’un récipient avec des 
aspérités sur le fond ou présence de 
particules (sable ou sel) entre le récipient 
et la surface de la table de cuisson.
Quelqu’un a fait glisser récipient à la 
surface de la table de cuisson.

des récipients est propre avant utilisation et utilisez 

Zones décolorées sur la 
table de cuisson

Des projections alimentaires n’ont pas été 
nettoyées avant l’utilisation suivante. table de cuisson

Surface chaude sur un modèle avec une 
vitre de table de cuisson légèrement colorée. lorsqu’elle est chaude. C’est un phénomène 

Plastique fondu sur la 
surface

La table de cuisson chaude est entrée en 
contact avec un plastique posé sur la table 
de cuisson chaude. de la vitre de la table de cuisson.

Trou (ou échancrure) dans 
la table de cuisson

Un mélange sucré chaud a été projeté sur 
la table de cuisson. remplacement.

Touches du clavier 
inopérantes

Le clavier est sale.
Un fusible de votre domicile peut avoir 
grillé ou le disjoncteur a sauté.

La détection/mesure 
de taille du récipient 
ne fonctionne pas 
correctement

Utilisation d’une batterie de cuisine 
incorrecte. et qui correspond à la taille minimale requise par 

d’une batterie de cuisine à la taille correcte.

Mauvais positionnement du récipient.

Réglages incorrects des commandes de la 
table de cuisson.

Bruit Des bruits peuvent être entendus : 
bourdonnement, sifflement et ronflement de cuisson.


