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Utilisation et entretien



MANUEL



SÉRIE 6 Cuisinières à induction intégrées



MVIC630 MVIC636



Félicitations Félicitations et bienvenue dans le monde distingué des propriétaires Viking. Nous espérons que vous allez aimer et apprécier le soin et l'attention que nous avons apporté à chaque détail de votre nouvelle cuisinière ultra moderne. Votre cuisinière est conçue pour vous offrir des années de service fiable. Ce manuel d'utilisation et d'entretien vous fournira les informations nécessaires pour vous familiariser avec le fonctionnement et l'entretien de votre cuisinière. Notre objectif ultime est votre complète satisfaction. Si vous avez des questions ou des commentaires à propos de ce produit, veuillez contacter le distributeur qui vous a vendu le produit, ou contactez notre centre d'assistance à la clientèle au 1-888-(-845-4641). Nous apprécions votre choix de notre produit et nous espérons que vous sélectionnerez de nouveau nos produits pour vos autres besoins d'appareils ménagers principaux. Pour plus de renseignements sur la liste complète des produits, visitez-nous en ligne aux É.-U. (www.vikingrange.com).
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IMPORTANT - Veuillez lire et suivre ces directives! Les avertissements et les instructions de sécurité importantes de ce manuel ne constituent pas une liste exhaustive des conditions et situations qui peuvent se produire. Vous devez faire preuve de bon sens, d'attention et de soin lorsque vous installez, entretenez ou faites fonctionner l'appareil. Contactez TOUJOURS le fabricant s'il y a des problèmes ou des conditions que vous ne comprenez pas.



Reconnaître les symboles, les mots et les étiquettes de sécurité



DANGER Dangers ou pratiques imprudentes qui ENTRAÎNERONT des blessures graves ou la mort



ATTENTION Pratiques imprudentes ou dangereuses qui POURRAIENT entraîner la mort ou de graves blessures corporelles



MISE EN GARDE Pratiques imprudentes ou dangereuses qui POURRAIENT entraîner de légères blessures corporelles ou des dégâts matériels. Tous les messages de sécurité identifient le danger, vous indiquent comment réduire le risque de blessures et vous indiquent ce qu'il peut arriver si vous ne suivez pas les instructions. Lire et respecter toutes les instructions avant d’utiliser cet appareil pour prévenir tout risque potentiel d’incendie, de décharges électriques, de blessures corporelles ou de dommages à l’appareil à cause d’utilisation inappropriée de l’appareil. Utiliser cet appareil uniquement aux fins indiquées dans ce manuel. Pour assurer un fonctionnement correct en toute sécurité : L'appareil doit être correctement installé et mis à la terre par un technicien qualifié. N'ESSAYEZ PAS de régler, réparer, entretenir ou remplacer une pièce de votre appareil sauf si c’est explicitement recommandé dans ce manuel. Tout autre service d'entretien doit être confié à un technicien qualifié. Pour un fonctionnement sécuritaire, ne pas faire fonctionner cet appareil avec un minuteur externe ou un système de commande à distance séparé.



ATTENTION



ATTENTION



Afin d'éviter les risques de dégâts matériels, de blessures corporelles ou de mort; suivez parfaitement les instructions de ce manuel pour éviter un incendie ou une explosion.



NE PAS entreposer ou utiliser d'essence ou d'autres liquides et vapeurs inflammables près de cet appareil ou de tout autre appareil.



Pour éviter les dommages causés par un incendie ou de la fumée • S'assurer que tous les matériaux d'emballage sont retirés de l'appareil avant de le faire fonctionner. Conservez tous les emballages jusqu'à ce que l'unité ait été installée et vérifiée qu'elle fonctionne correctement. • Maintenir la zone autour de l'appareil dégagée et exempte de matériaux combustibles, d'essence et d'autres matériaux et vapeurs inflammables. • Si l'appareil est installé près d'une fenêtre, vous devez prendre les précautions nécessaires pour empêcher les rideaux de voler au-dessus des brûleurs. • NE JAMAIS laisser d'objets sur la cuisinière. L'air chaud provenant de l'aération peut enflammer des objets inflammables et peut augmenter la pression de récipients fermés qui risquent d'éclater. • Beaucoup de bombes aérosol sont EXPLOSIVES lorsqu'elles sont exposées à la chaleur et peuvent être hautement inflammables. Éviter de les utiliser ou de les ranger près d'un appareil. • Beaucoup de plastiques sont vulnérables à la chaleur. Maintenir les plastiques à l'écart des pièces de l'appareil qui peuvent devenir chaudes. NE PAS laisser d'éléments de plastique sur la cuisinière car ils risquent de fondre ou de se ramollir s'ils se trouvent trop près de l'aération ou d'un élément de surface allumé. • Les objets combustibles (papier, plastique, etc.) risquent de s'enflammer et les objets métalliques peuvent devenir chauds et entraîner des brûlures. NE PAS verser d'alcool sur la nourriture chaude.
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IMPORTANT - Veuillez lire et suivre ces directives! En cas d'incendie Éteindre l'appareil et la hotte pour empêcher la flamme de se propager. Éteindre la flamme puis allumer la hotte pour éliminer la fumée et l'odeur. • Étouffer le feu ou la flamme dans une casserole avec un couvercle ou une plaque à pâtisserie. • NE JAMAIS soulever ou déplacer une casserole en feu. • NE PAS utiliser d'eau sur les feux de graisse. Utiliser du bicarbonate de soude, de la poudre sèche ou un extincteur à mousse pour étouffer le feu ou la flamme.



Sécurité concernant la cuisson • • TOUJOURS placer une casserole sur un élément de surface avant de l'allumer. S'assurer de savoir quel bouton commande quel élément de surface. S’assurer que l’élément approprié est allumé. Lorsque la cuisson est terminée, fermer l’élément avant d’enlever la casserole. • NE JAMAIS laisser une cuisson en surface sans surveillance en particulier lorsque vous faites cuire à feu vif ou que vous faites de la friture. Les débordements causent de la fumée et les résidus graisseux peuvent s'enflammer. Nettoyer les résidus graisseux dès que possible. NE PAS utiliser de feu vif pour les cuissons prolongées. • NE JAMAIS faire chauffer un contenant non ouvert sur l’élément de surface. De la pression peut s'accumuler et provoquer l'explosion du récipient, ce qui entraînerait de graves blessures ou des dommages à l’appareil. • Utiliser des poignées sèches et résistantes. Des poignées humides peuvent entraîner des brûlures à cause de la vapeur. Les linges à vaisselle ou autres substituts ne devraient JAMAIS être utilisés comme des poignées car ils peuvent traîner sur les éléments de surface chaude et s'enflammer ou se coincer sur des pièces d'appareils électroménagers. • TOUJOURS laisser la graisse chaude utilisée pour la friture refroidir avant de la déplacer ou de la manipuler. • NE PAS laisser la graisse de cuisson ou d'autres matériaux inflammables s'accumuler dans ou près de l'appareil, de la hotte ou du ventilateur. Nettoyer la hotte régulièrement pour empêcher la graisse de s'accumuler dans la hotte ou le filtre. Lorsque de la nourriture en feu se trouve sous la hotte, éteindre le ventilateur. • NE JAMAIS porter de vêtements composés de matériaux inflammables, amples ou à manches longues lorsque vous cuisinez. Les vêtements risquent de s'enflammer ou de se prendre dans les poignées de batterie de cuisine. • AVERTISSEMENT POUR LES ALIMENTS PRÉPARÉS : Suivre les instructions du fabricant de produits alimentaires. Si un récipient en plastique d'aliments surgelés ou son couvercle sont déformés ou endommagés de quelque manière que ce soit pendant la cuisson, jeter immédiatement les aliments et leur récipient. Il est possible que les aliments soient contaminés. • Si vous faites flamber de l'alcool sous un système d'évacuation d'air, ÉTEIGNEZ LE VENTILATEUR. Le courant d'air pourrait rendre les flammes incontrôlables. • Cet appareil n'est pas destiné à être utilisé par des personnes (notamment des enfants) dont les capacités sensorielles ou intellectuelles sont réduites, ou par des personnes manquant d'expérience ou de connaissances, à moins qu'elles soient supervisées ou que des instructions leur ont été données concernant l'utilisation de l'appareil par une personne responsable de leur sécurité. Les jeunes enfants devraient être surveillés pour s'assurer qu'ils ne jouent pas avec l'appareil. • Utiliser des casseroles à fond plat avec des poignées offrant une bonne prise et qui restent froides. Éviter d'utiliser des casseroles instables, déformées, qui basculent facilement ou qui ont des poignées mal fixées. Les casseroles avec de lourdes poignées, en particulier de petites casseroles, seraient instables et faciles à faire basculer. Les casseroles difficiles à déplacer à cause du poids des aliments qu'elles contiennent peuvent également être dangereuses. • S'assurer que la casserole est assez grande pour contenir correctement les aliments et éviter les débordements. La taille de la casserole est particulièrement importante pour la friture. La casserole devrait convenir au volume de nourriture à ajouter ainsi qu'au bouillonnement de la graisse. • Afin de limiter les risques de brûlure, d'inflammation de matériaux inflammables et de débordement dus à un contact involontaire avec la batterie de cuisine, NE PAS FAIRE dépasser les poignées au-dessus des brûleurs de surface adjacents. TOUJOURS tourner les poignées des casseroles vers le côté ou l'arrière de l'appareil et non pas vers l'extérieur où elles peuvent facilement être percutées ou attrapées par de jeunes enfants. • NE JAMAIS laisser une casserole chauffer à sec car cela pourrait endommager la batterie de cuisine et l'appareil. • Cet appareil a été testé afin d'assurer un fonctionnement en toute sécurité avec une batterie de cuisine traditionnelle. NE PAS utiliser d'ustensiles ou d'accessoires qui ne sont pas explicitement recommandés dans ce manuel. NE PAS utiliser d’ombre à paupière sur les unités de surface. L'utilisation d'ustensiles ou d'accessoires qui ne sont pas explicitement recommandés dans ce manuel peut entraîner de sérieux risques d'accident, des problèmes de performances et réduire la durée de vie des pièces de l'appareil. • Utiliser une casserole de grandeur appropriée. Se référer à la section « Avant d’utiliser la cuisinière » pour les batteries de cuisine recommandées. Des batteries de cuisine appropriées à l'unité de surface amélioreront également l'efficacité.



MISE EN GARDE



ATTENTION



NE PAS ranger d'objets pouvant attirer les enfants au-dessus de l'appareil. Les enfants qui grimpent pour atteindre les objets pourraient être gravement blessés. Les jeunes enfants devraient être surveillés pour s'assurer qu'ils ne jouent pas avec l'appareil.



L’appareil et les pièces accessibles deviennent chaudes pendant l’utilisation. Il faut éviter de toucher les éléments chauffants. Afin d’éviter les brûlures, il faut tenir les enfants à l’écart de la cuisinière. Les enfants de moins de 8 ans devraient être tenus à l’écart à moins d’une supervision constante.



4



IMPORTANT - Veuillez lire et suivre ces directives! Éléments chauffants et surfaces de cuisson en vitrocéramique • NE JAMAIS toucher les surfaces de verre directement sur ou adjacentes aux éléments chauffants lorsque la cuisinière est utilisée. • Les éléments chauffants peuvent être chauds même s'ils ont une couleur foncée. Les aires proches des éléments peuvent assez brûlante pour causer des brûlures. • Pendant et après l'utilisation, NE PAS toucher ou laisser des vêtements ou d'autres matériaux inflammables entrer en contact avec la cuisinière ou les aires proche des éléments chauffants avant qu'ils n'aient eu suffisamment de temps pour refroidir. • NE CUISINEZ PAS SUR UNE SURFACE DE CUISSON BRISÉE. En cas de bris de la surface de cuisson, les solutions de nettoyage et les débordements peuvent pénétrer dans la surface brisée et créer un risque de choc électrique. Contactez immédiatement un technicien qualifié. • NE PAS bloquer la sortie du ventilateur de refroidissement ou les évents d’admission. Le ventilateur de refroidissement se met en marche automatiquement pour refroidir les pièces internes. Il peut continuer de fonctionner même après que la cuisinière soit éteinte.



Sécurité concernant le nettoyage • Éteindre tous les contrôles et attendre que les pièces de l'appareil refroidissent avant de les toucher ou de les nettoyer. NE PAS toucher les éléments de surface ou les parties autour avant qu'elles n'aient eu suffisamment de temps pour refroidir. • Nettoyer l'appareil avec précaution. Soyez prudent afin d'éviter les brûlures dues à la vapeur si vous utilisez une éponge ou un chiffon humide pour essuyer les débordements sur une surface chaude. Certains nettoyants peuvent dégager des fumées nocives s'ils sont appliqués sur une surface chaude. • Un nettoyeur à vapeur ne doit pas être utilisé pour nettoyer cet appareil.



Cuisinière à induction - Interférences radio Cette unité génère et peut émettre des fréquences radio et, si elle n'est pas installée et utilisée conformément aux instructions du manuel, peut causer des interférences nuisibles aux communications radio. Toutefois, il n'existe aucune garantie contre des interférences se produisant dans le cadre d'une installation particulière. Si l'unité engendre des interférences nuisant à la réception radio ou télévisuelle (ce qui peut être déterminé en la mettant hors tension, puis en la remettant sous tension), vous êtes encouragé à tenter d'y remédier en ayant recours à l'une des mesures suivantes : • Réorienter ou déplacer l'antenne de réception • Augmenter la distance entre l'unité et le récepteur • Brancher l'unité dans une sortie sur un circuit différent de celui auquel le récepteur est branché



CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS POUR RÉFÉRENCE ULTÉRIEURE



ATTENTION



ATTENTION



RISQUE DE BRÛLURES OU DE CHOC ÉLECTRIQUE



RISQUES DE BRÛLURES Pour éviter les risques de blessures, NE PAS toucher le verre. La cuisinière devient chaude en cours d'utilisation.



Afin d'éviter tout risque de blessure ou de décès, s'assurer que tous les contrôles sont désactivés et que la surface est REFROIDIE avant le nettoyage. Le non-respect de ces consignes peut entraîner des brûlures ou un choc électrique.



ATTENTION Si la surface est fissurée, fermer l’appareil afin d’éviter tout risque de décharges électriques.
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Fonctions de la cuisinière 36 po L. Cuisinière à induction



30 po L. Cuisinière à induction



2200 W



3000 W



2200 W



3000 W 5500 W



3700 W



3000 W



2200 W



3000 W



Minuterie UP/DOWN Verrou de sécurité pour enfant Alimentation principale Pause



Avant d'utiliser la cuisinière Cuisinière en verre de céramiqueTous les produits sont nettoyés avec des solvants en usine afin d’éliminer toute trace visible de saleté, d'huile et de graisse résultant du processus de fabrication. Nettoyer le dessus en verre avant de l’utiliser pour la première fois. Il est recommandé d’utiliser un nettoyant de dessus de verre.



Batterie de cuisine d'induction La cuisson par induction utilise la puissance magnétique qui réagit avec le fer dans la batterie de cuisine, transformant instantanément la casserole en une source de chaleur. La chaleur s'arrête lorsque la batterie de cuisine est retirée. Votre batterie de cuisine DOIT avoir une couche magnétique d'acier pour que votre table de cuisson par induction fonctionne correctement. La batterie de cuisine devrait avoir une lourde base plate magnétique et des parois droites avec un diamètre de 5 po (13 cm) à 12 po (31 cm) pour s'adapter aux différentes tailles des éléments. Comme pour tout instrument de cuisine, les vôtres devraient être en bon état et ne devraient pas être trop bosselés au fond pour un confort et des performances maximum.



(12



.7 5” cm )m .5 12” in. cm )m ax .



(30



Toutes les batteries de cuisine de Viking Range, LCC sont compatibles aux cuisinières à induction, comme le sont la plupart des marques réputées de batterie de cuisine d’acier inoxydable et d’émail. La plupart des batteries de cuisine par induction seront adaptées à votre table de cuisson à induction si un aimant adhère à la surface du fond. • La batterie de cuisine qui n'est PAS adaptée à votre cuisinière à induction comprend la poterie, le verre, l'aluminium, le cuivre, le bronze, et tout type de batterie de cuisine avec un fond à pied.
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Choisir la bonne batterie de cuisine Entête INCORRECT



La batterie de cuisine doit être centrée et pleinement en contact avec la surface de l’élément de cuisson.



Utiliser des casseroles à fond plat



Les casseroles devraient répondre ou dépasser la taille minimum recommandés pour l’élément de cuisson utilisé.



S’assurer que la casserole repose complètement sur la surface de la cuisinière et non sur la garniture.



La batterie de cuisine devrait être correctement balancée. Les casseroles avec des poignées pesantes basculeront. Pour les cuisinières à indiction, la batterie de cuisine doit disposer d’un fond magnétique. Les fonds partiellement magnétiques ne fonctionneront pas correctement.
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CORRECT



Fonctionnement de la surface Entête AVIS Quand vous touchez les contrôles, vous devez touchez et maintenez pendant quelques secondes. Les contrôles ne fonctionnera pas correctement si vous venez de tapez et de sortie.



Fonctionnement de la cuisinière à induction Pour la mettre en marche, appuyer sur le bouton d’alimentation principale sur le côté droit. Dès que la cuisinière est en marche, vous pouvez allumer les éléments individuels en appuyant sur le bouton d'alimentation associé à l'élément. Toucher le curseur d’alimentation et déplacer votre doigt pour augmenter/réduire le réglage d’alimentation. La puissance des éléments de cuisson peut être réglée en 9 étapes et est affichée par les chiffres « 1 à 9 » dans l'affichage DEL au-dessus du curseur.
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Le réglage le plus élevé est « P » représentant le réglage de suralimentation qui permet des temps très rapides de cuisson. Il est recommandé d’utiliser cette fonction pour faire bouillir l’eau ou autres liquides. Verrouillage des touches (Key Lock) - Activer le bouton de verrouillage des touches verrouille les touches et la DEL « Key Lock » demeure allumée. Les commandes continuent de fonctionner dans les modes précédemment définis mais ne peuvent être changées. Seulement le bouton de verrouillage des touches et le bouton d’alimentation principale peuvent être activés. Appuyer de nouveau sur le bouton de verrouillage de touche jusqu’à que la DEL s’éteigne, désactive la fonction. Fonction de minuterie - Il y a deux fonctions de minuterie, minuterie autonome et minuterie de l’élément de Affichage de la cuisson. La minuterie autonome est utilisée lorsque aucun élément de cuisson n’est activé. minuterie Maintenir enfoncé les bouton UP et DOWN pour lancer la minuterie. Régler la minuterie à Mins.Secs l’aide des boutons UP et DOWN. La minuterie peut être réglée jusqu’à 9 mins 59 secs. Une fois la minuterie atteint 10 minutes, que l’affichage passe à hours.mins. Jusqu’à quatre éléments de cuisson peuvent être programmées librement. Pour afficher la minuterie différente, appuyez sur haut et bas en même temps pour faire défiler entre tdifférents éléments de he chronométrés.



888



Lorsque le temps est écoulé sur le minuteur de l’élément, un bip retentit. Si ne pas annulé, le bip se poursuivra pendant 10 minutes. Pour annuler le bip, appuyez sur haut ou bas sur la minuterie. Si le minuteur a expiré , la minuterie de stand-alone continuera à fonctionner aussi longtemps que le reste du temps. Pour annuler la minuterie, maintenez le haut et vers le bas le bouton pour lancer le minuteur. À l’aide de la touche vers le bas, réglez la minuterie sur 0,00.
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Fonction Pause - Une fois activée, toutes les fonctions de la cuisinière cessent de fonctionner. Pour annuler la fonction de pause, appuyez sur la pause button. Une lumière scrollling apparaîtra au-dessus de l’échelle à droite. Faites glisser votre doigt le long de l’échelle pour annuler la fonction de pause. Toutes les fonctions revient au réglage précédent. Fonction pause a un délai maximal de 10 minutes. Si la fonction de pause n’est pas retirée avant la date limite, le dispositif d’arrêt de volonté de table de cuisson. Il y a un délai de 6 secondes entre allumer l’alimentation principale et en activant la fonction pause. Autres affichage DEL
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Détection de marmite - Si une batterie de cuisine est détectée, le symbole de « marmite suspendue » apparait sur l’affichage. Une fois détecté, le réglage d’alimentation peut être sélectionné. Si la marmite n’est pas détectée, le symbole clignotera et le réglage d’alimentation ne peut être défini. Affichage de la chaleur résiduelle - Après avoir éteint les niveaux de puissance, la chaleur résiduelle sur l'élément de cuisson s'affiche tant que la température du verre est supérieure à 1490F (650C) Pour activer le verrouillage enfant : Presse touche verrouiller et de mettre en Pause en même temps. Appuyer et relâcher serrure à clé à nouveau. « L » s’affichera sur minuterie et au-dessus de chaque contrôle indiquant l’appareil est verrouillé. Pour débloquer le verrouillage enfant : Presse touche verrouiller et de mettre en Pause en même temps. (cela débloque l’unité pour les opérations de cuisson, mais verrouillage enfant va reprendre si l’appareil est hors tension, puis de nouveau sur) Pour désactiver le verrouillage enfant : Presse touche verrouiller et de mettre en Pause en même temps. Relfacilité, puis appuyez sur pause à nouveau. (cela va désactiver le verrouillage enfant jusqu’à ce qu’il est activé suivant les étapes énumérées ci-dessus
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Fonctionnement de la surface Entête MISE EN GARDE



MISE EN GARDE



Les objets métalliques tels que les couteaux, les fourchettes, les cuillères et les couvercles ne doivent pas être placés sur la surface de la cuisinière car ils peuvent devenir chauds.



NE PAS faire chauffer de batterie de cuisine vide ou faire chauffer le liquide jusqu’à évaporation complète. La batterie de cuisine peut absorber une quantité excessive de chaleur très rapidement, ce qui peut entrainer des dommages potentiels à la batterie de cuisine et au verre céramique.



ATTENTION La cuisson sans surveillance avec de la graisse ou de l'huile peut être dangereuse et peut provoquer un incendie. NE JAMAIS essayer d'éteindre un feu avec de l'eau, mais plutôt éteindre l'appareil, puis couvrir la flamme, par ex. avec un couvercle ou une couverture ignifuge.



MISE EN GARDE Après utilisation, éteindre l'élément par sa commande et ne se fier sur le détecteur de casserole.



Conseils pour la cuisson en surface • Le diamètre minimum de casserole (récipient) recommandé est de 5 po (13 cm). L'utilisation de casseroles de diamètre 4 po (10 cm) est possible mais non recommandée. • Se rappeler d’utiliser une batterie de cuisine de taille appropriée pour l’élément choisi. Les petites batteries de cuisine devraient être utilisées pour des éléments plus petits et des batteries de cuisine plus grandes devraient être utilisées pour des éléments plus grands. Remarque : Si TOUS les éléments sont tournés vers HI pendant une longue période de temps, la température interne à l'intérieur de la cuisinière peut augmenter, ce qui provoque l'arrêt de la cuisinière.



Guide de cuisson de surface - Réglage de chaleur suggéré Aliments



Démarrer au réglage



Finir au réglage



Riz



Hi - couvrir, porter l'eau à ébullition



Lo - couvrir, terminer la minuterie selon les indications



Chocolat



Lo - jusqu'à ce qu'il fonde



Confiserie Pudding, remplissage de tarte Œufs - en coquille Frits Pochés



Lo - cuire Lo - cuire selon les indications



Sauces Soupes, ragoûts



Hi - couvrir, porter à ébullition. Hi - jusqu'à que la casserole soit chaude Hi - amener l'eau à ébullition. Hi - faire fondre la graisse, Hi - chauffer le liquide



OFF - laisser réglé jusqu'à la cuisson désirée Lo - Med, cuire jusqu'à la cuisson désirée Lo - terminer la cuisson Lo-Med, terminer la cuisson Lo-Med, terminer la cuisson



Légumes



Hi - préchauffer la poêle



Pain - pain perdu, crêpes



Med-Hi, préchauffer la poêle



Lo-Med, terminer la cuisson jusqu'à ce que la tendreté soit atteinte Lo - faire brunir



Céréales cuites, gruau



Hi - couvrir, porter l'eau à ébullition



Lo-Med, ajouter les céréales et faire cuire selon les indications



Bacon, saucisses Steaks Suisse



Hi - préchauffer la poêle Hi - faire fondre la graisse, Med-Hi -pour brunir la viande



Med - cuire jusqu'à la cuisson désirée Lo - ajouter du liquide, couvrir et laisser mijoter jusqu'à ce que les ingrédients soient tendres



Poulet, frit



Hi - faire fondre la graisse, Med-Hi - pour faire brunir la croûte Hi - préchauffer la poêle



Lo - cuire jusqu'à ce qu'elle soit tendre



Hi, - amener l’eau salé à ébullition, ajouter les pâtes lentement



Med - faire bouillir jusqu'à ce qu'elles soient tendres



Hamburgers, côtelettes de porc Pâtes



Med - faire cuire à la cuisson désirée



Ne pas oublier que la cuisson par induction est instantanée et temps d'ébullition est diminué lors de l'utilisation de la bonne batterie de cuisine d'induction.
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Entête Nettoyage et entretien



Un appareil fonctionne mieux et dure plus longtemps lorsqu'il est correctement entretenu et nettoyé régulièrement. Les appareils de cuisson sont également concernés. Votre cuisinière doit rester propre. S'assurer que toutes les commandes sont en position « ARRÊT ».



Plateaux en verre de céramique Le nettoyage des plateaux en verre de céramique est différent du nettoyage de finition standard de porcelaine. Pour maintenir et protéger la surface de votre nouveau plateau en verre de céramique, suivre ces étapes de base : Pour des saletés légères : 1. Frotter quelques gouttes d'un produit de nettoyage en crème pour le verre de céramique sur la superficie souillée avec un essuietout humide. 2. Essuyer jusqu'à ce que toute la saleté et la crème soient éliminées. Des nettoyages fréquents laissent une couche protectrice qui est essentielle dans la prévention des rayures et des écorchures. Pour des taches tenaces : 1. Frotter quelques gouttes d'un produit de nettoyage en crème pour verre en céramique sur la superficie souillée avec un essuie-tout humide. 2. Soigneusement gratter la tache restante avec une lame de rasoir à rebord simple. Maintenir la lame selon un angle de 30 º contre la surface en céramique. 3. S'il reste des taches, répéter les étapes ci-dessus. Pour une protection supplémentaire, une fois que toutes les taches ont été éliminées, polir la totalité de la surface avec de la crème de nettoyage. 4. Polir avec un essuie-tout Alors que la crème de nettoyage nettoie, elle laisse une couche protectrice sur la surface du verre. Ce revêtement permet d'éviter l'accumulation de dépôts de minéraux (taches d'eau) et facilite les prochains nettoyages. Remarque : Les détergents pour lave-vaisselle enlèvent cette couche de protection et donc, le verre en céramique est plus susceptible de tacher.



Problèmes de nettoyage de plateaux en verre de céramique Problème



Cause



Des traînées et taches foncées



Nettoyer avec une éponge Utiliser une crème ou un chiffon contenant de nettoyante avec un l'eau détergente. essuie-tout propre.



Endroits noircis brûlés



Éclaboussures sur une zone de cuisson chaude ou fonte accidentelle de film plastique, comme un sac de pain.



Lignes fines marron/gris, fines rayures ou éraflures qui ont ramassé la saleté



Des particules grossières (sel, sucre) peuvent se coincer dans le bas de la batterie de cuisine et s'intégrer dans le plateau. Utilisation de produits de nettoyage abrasifs.



Pour éviter



Pour éliminer Utiliser une application légère de crème de nettoyage avec un essuie-tout propre.



Essuyer tous les débordements dès que c'est sans danger et NE PAS METTRE des éléments en plastique sur une surface de cuisson chaude.



Nettoyer la zone avec une crème de nettoyage et un essuie-tout humide, un tampon non abrasif en nylon ou une brosse à récurer. Si la brûlure n'est pas éliminée, refroidir la table de cuisson et soigneusement gratter la zone avec une lame de rasoir à rebord simple à un angle de 30 °. On ne peut pas éliminer les fines rayures Essuyer le bas de la batterie de cuisine avant la mais on peut les minimiser par une utilisation quotidienne de crème de nettoyage. cuisson.



Nettoyer le haut quotidiennement avec une crème de nettoyage.



Égratignures du verre en céramique rugueux ou des batteries de cuisine revêtus de céramique.



Taches ou traînées



NE PAS utiliser de batterie de cuisine en céramique ou recouverte de céramique. Utilisation de trop de crème Utiliser un peu de crème. de nettoyage ou utilisation Rincer en profondeur et d’un chiffon souillé. sécher. Utiliser uniquement des essuie-tout ou des tampons à récurer en nylon ou une brosse.
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Humidifier les essuie-tout avec un mélange de vinaigre et d'eau et essuyer la surface. Essuyer la zone avec un essuie-tout humide ou un chiffon non pelucheux.



Nettoyage et entretien Entête



Problèmes de nettoyage de plateaux en verre de céramique (suite) Problème



Cause



Marques de métal (marques argentées/grises)



Glissement ou grattage de NE PAS FAIRE glisser batterie de cuisine sur le d’objets en métal sur le plteau de verre. plateau.



Marques de métal (marques argentées/grises)



La condensation provenant de la cuisson peut entraîner la formation de minerais dans l'eau et des acides peuvent s'écouler sur le plateau de verre et provoquer des dépôts gris (les taches sont souvent si fines qu'elles semblent être dans le plateau en verre). Piqûre ou écaillage Débordement de sirop d’érable sur le plateau de verre. Cela peut causer des piqûres si ce n’est pas retiré rapidement.



Pour éviter



S’assurer que le fond de la batterie de cuisine est sec avant d’effectuer la cuisson. L'utilisation quotidienne de la crème nettoyante aidera à tenir à l'écart les dépôts minéraux d'eau dure et la décoloration des aliments.



Pour éliminer Retirer les marques métalliques avant d’utiliser le plateau de verre de nouveau. Appliquer la crème de nettoyage avec un essuie-tout humide et frotter avec un tampon à récurer ou une brosse en nylon. Rincer correctement et sécher. Mélanger le crème de nettoyage avec de l’eau et appliquer une pâte épaisse sur la zone souillée. Frotter vigoureusement. Si la tache n’est pas disparue, appliquer de nouveau le nettoyant et répéter le processus. Essayer également la procédure de nettoyage pour le frottis et les stries.



Éviter le débordement de Éteindre l’élément et utiliser plusieurs sucre ou de sirop. essuie-touts pour essuyer immédiatement le débordement. Refroidir la cuisinière et soigneusement gratter la zone avec une lame de rasoir à rebord simple à un angle de 30 °.



ATTENTION Un nettoyeur à vapeur ne doit pas être utilisé pour nettoyer cet appareil.



Surfaces de la cuisinière Plusieurs finitions différentes ont été utilisées dans votre cuisinière. NE JAMAIS UTILISER D'AMMONIAC, DE LAINE D'ACIER OU DE CHIFFONS ABRASIFS ET MATÉRIAUX COMME DES DÉTERGENTS, NETTOYANTS POUR LE FOUR, OU POUDRES ABRASIVES. ILS PEUVENT ENDOMMAGER DÉFINITIVEMENT VOTRE CUISINIÈRE. Utilisez un nettoyant en céramique conçu pour les cuisinières ou de l'eau chaude savonneuse appliquée avec un chiffon doux.
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Entête Informations sur l'entretien



Si un entretien est nécessaire, contactez votre centre de réparation agréé.



Préparer les informations suivantes de manière à ce qu'elles soient facilement disponibles : • Numéro de modèle • Numéro de série • Date d'achat • Nom du distributeur qui vous a vendu le produit Décrire clairement votre problème. Si vous n'arrivez pas à obtenir le nom d'un centre de réparation agréé, ou si les problèmes d'entretien persistent, contactez Viking Range au 1-888-845-4641, ou écrivez à :



VIKING RANGE, LLC PREFERRED SERVICE 111 Front Street Greenwood, Mississippi 38930 É.-U. Le numéro de série et le numéro de modèle de votre four se trouvent sur la plaque signalétique montée sur le côté supérieur gauche de l’ouverture de porte du four sous le panneau de commande. Veuillez conserver les informations ci-dessous. Elles vous seront nécessaires en cas d'entretien. Le numéro de modèle et le numéro de série de votre cuisinière peuvent être localisés en regardant sous l'unité. N° modèle. N° série. __________________________________________ ____________________________________________ Date d'achat ____________________________________________ Date d'installation ________________________________ Nom du distributeur ________________________________________________________________________ ______________ Adresse _________________________________________________________________________________________________ ________________________________________________________________________________________________________ Si l'entretien nécessite l'installation de pièces, uniquement utiliser des pièces autorisées pour être couvert par la garantie.



Conservez ce manuel pour référence ultérieure.
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Garantie GARANTIE DE CUISINIÈRE À INDUCTION INTÉGRÉE GARANTIE COMPLÈTE DE DEUX ANS Les cuisinières et toutes leurs pièces, à l'exception de ce qui est détaillé ci-dessous*†, sont garanties contre tout défaut de matériaux ou de fabrication en utilisation résidentielle normale pendant deux (2) ans à partir de la date d'achat d'origine ou la date de clôture pour une construction neuve, la période la plus longue étant à retenir. Le garant, Viking Range, LLC, réparera ou remplacera, à sa discrétion, toute pièce en panne ou défectueuse pendant la période de garantie. *GARANTIE ESTHÉTIQUE COMPLÈTE DE QUATRE-VINGT-DIX (90) JOURS : Le produit est garanti contre tout défaut esthétique de matériaux ou de fabrication (tel que des rayures sur l'acier inoxydable, des taches sur la peinture/porcelaine, etc.) pour une période de quatre-vingt-dix (90) jours à partir de la date d'achat d'origine ou la date de clôture pour une construction neuve, la période la plus longue étant à retenir. Tout défaut doit être signalé au revendeur dans les quatre-vingt-dix (90) jours suivant la date d'achat d'origine. Viking Range, LLC utilise des processus et des matériaux de haute qualité pour réaliser les finitions de couleur. Cependant, une légère variation de couleur peut être remarquée à cause des différences inhérentes aux pièces peintes et en porcelaine ainsi que des différences liées à l'éclairage de la cuisine, à l'emplacement du produit et à d'autres facteurs. Par conséquent, cette garantie ne s'applique pas aux variations de couleur liées à ces facteurs. †GARANTIE COMPLÈTE DE QUATRE-VINGT-DIX (90) JOURS POUR LES APPLICATIONS « RÉSIDENTIELLE PLUS » : Cette garantie complète couvre les applications où l'utilisation du produit dépasse l'utilisation résidentielle normale, mais la période de garantie pour les produits utilisés dans de telles applications est de quatre-vingt-dix (90) jours. Les applications couvertes par cette garantie sont par exemple des chambres d'hôtes, des casernes de pompiers, des clubs privés, des églises, des yachts, etc. Avec la garantie « résidentielle plus », le produit, ses pièces et ses accessoires sont garantis contre tout défaut de matériaux ou de fabrication pour une période de quatre-vingt-dix (90) jours à partir de la date d'achat d'origine. Cette garantie exclut l'utilisation du produit dans tous les lieux commerciaux tels que les restaurants, les lieux de restauration et les lieux de restauration collective. GARANTIE À VIE LIMITÉE Pendant la durée de vie du produit, les pièces en inox ayant un défaut de matériel ou de fabrication seront réparées ou remplacées, sans frais pour la partie elle-même, et le propriétaire paiera tous les autres coûts, y compris la main-d'œuvre. Cette garantie exclut la corrosion de la surface ou la rouille, les rayures, la décoloration, l'eau ou les conditions atmosphériques, ou des pratiques de nettoyage qui font partie du processus normal d'utilisation résidentielle. CONDITIONS GÉNÉRALES Cette garantie s'applique à l'acheteur d'origine du produit garanti selon les modalités définies et à chaque acquéreur du produit pendant la période de garantie et elle s'applique aux produits achetés et se trouvant aux États-Unis, au Canada, le Mexique et les Caraïbes (à l'exclusion de Cuba, la République dominicaine et Haïti). Les produits doivent avoir été achetés dans le pays où vous demandez un entretien. Si le produit ou l'une de ses pièces contient un défaut ou fonctionne mal pendant la période de garantie complète après que le garant a tenté un nombre raisonnable de fois de remédier au défaut ou au mauvais fonctionnement, le propriétaire obtiendra un remboursement ou le remplacement du produit ou de la (des) pièce(s). Le remplacement d'une pièce comprend son installation gratuite, à l'exception de ce qui est spécifié dans la garantie limitée. Selon cette garantie, l'entretien doit être effectué par un agent d'entretien ou un représentant agréé par Viking Range, LLC. L'entretien sera réalisé pendant les heures normales de travail et le travail effectué en heures supplémentaires ou en tarif majoré ne sera pas couvert par cette garantie. Le propriétaire est responsable de l'installation correcte, doit s'assurer qu'un entretien nécessaire et raisonnable est réalisé, doit fournir une preuve d'achat sur demande et rendre l'appareil raisonnablement accessible pour l'entretien. Le renvoi de la carte d'enregistrement de propriétaire n'est pas une condition de couverture de garantie. Vous devriez toutefois renvoyer la carte d’enregistrement du propriétaire pour permettre à Viking Range, LLC de prendre contact avec vous au sujet de problèmes de sécurité éventuels pouvant vous concerner. Cette garantie vous donne des droits légaux spécifiques et vous pouvez également avoir d'autres droits, qui varient d'une juridiction à l'autre. EXCLUSION DE GARANTIE : Cette garantie ne s'applique pas aux dommages qui résultent d'abus, d'absence d'entretien nécessaire et raisonnable, d'accident, de livraison, de négligence, de catastrophe naturelle, de perte d'alimentation électrique sur le produit pour quelque raison que ce soit, de modifications, d'une utilisation extérieure, d'une installation incorrecte, d'un fonctionnement incorrect ou de réparations ou d'entretien du produit réalisés par toute autre personne qu'un agent d'entretien ou un représentant autorisé par Viking Range, LLC. Cette garantie ne s'applique pas à un usage commercial. LIMITATION DES RECOURS ET DURÉE DE LA GARANTIE IMPLICITE LE RECOURS UNIQUE ET EXCLUSIF DU PROPRIÉTAIRE POUR UNE RÉCLAMATION DE QUELQUE NATURE QUE CE SOIT CONCERNANT CE PRODUIT SERA L'ENSEMBLE DES RECOURS DÉFINIS CI-DESSUS. VIKING RANGE, LLC N'EST PAS RESPONSABLE DES DOMMAGES CONSÉCUTIFS OU INDIRECTS, INCLUANT MAIS NE SE LIMITANT PAS À LA PERTE D'ALIMENTS OU DE MÉDICAMENTS, À CAUSE D'UNE PANNE DU PRODUIT, SURVENANT EN VIOLATION DE GARANTIE, EN VIOLATION DE CONTRAT OU AUTRE. Certaines juridictions n’autorisent pas l’exclusion ou la limitation de dommages indirects ou consécutifs, dans un tel cas, cette disposition ne s’appliquera pas. TOUTE GARANTIE IMPLICITE DE QUALITÉ MARCHANDE OU D'ADAPTATION À UN USAGE PARTICULIER APPLICABLE À CE PRODUIT A UNE DURÉE LIMITÉE À LA PÉRIODE COUVERTE PAR LES GARANTIES LIMITÉES ÉCRITES EXPLICITES APPLICABLES DÉFINIES CI-DESSUS. Certains états n’autorisent pas les limitations de durée de garantie implicite. Dans ce cas, cette disposition ne s'appliquerait pas. ENTRETIEN SOUS GARANTIE Pour obtenir un entretien sous garantie, contactez un agent d'entretien autorisé par la société Viking Range, ou la société Viking Range, 111 Front Street, Greenwood, Mississippi 38930, (888) 845-4641. Fournir les numéros de modèle et de série et la date d'achat d'origine ou la date de clôture pour une construction neuve. Pour obtenir le nom de l'agence d'entretien autorisée par Viking Range, LLC la plus proche, appelez Viking Range, LLC. IMPORTANT : Conservez la preuve d'achat d'origine pour établir la période de garantie. Les spécifications sont sujettes à modification sans préavis.
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Viking Range, LLC 111 Front Street Greenwood, Mississippi 38930 É.-U. (662) 455-1200 Pour obtenir des renseignements sur le produit, appelez au 1-888-(845-4641) ou visitez le site Web de Viking à l’adresse vikingrange.com
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des documents recommandant













Utilisation et entretien 

thermostat, l'élément et d'autres composants. Le câblage ... Ne touchez pas les éléments chauffants ou la surface intérieure du tiroir alors qu'il est utilisé. Utilisez ...










 








Utilisation et entretien 

Papier plastifiÃ©. â€¢ Emballages plastiques non permÃ©ables (fabriquÃ© avec du film alimentaire en sarin). â€¢ Sacs congÃ©lation avec glissiÃ¨re. Suivez les instructions ...










 








Utilisation et entretien 

ProblÃ¨mes frÃ©quents liÃ©s aux rÃ©frigÃ©rateurs. ProblÃ¨me. Cause probable et/ou solution. L'appareil ne fonctionne pas. Le cÃ¢ble d'alimentation est-il branchÃ© sur ...










 








Utilisation et entretien 

Les balconnets du rÃ©frigÃ©rateur et du congÃ©lateur sont Ã©quipÃ©s d'un Ã©clairage LED sans ... Pour retirer un balconnet, saisissez-le par les cÃ´tÃ©s, poussez-le vers.










 








Utilisation et entretien 

cela peut provoquer un incendie ou une explosion qui entraÃ®nerait .... Humide. Bacon. 3. Sec. BÅ“uf, Ã  point - bien cuit. 2. Humide. BÅ“uf, mi-saignant. 1. Humide.










 








Utilisation et entretien 

Cuisinière à induction - Interférences radio. Cette unité génère et peut émettre des fréquences radio et, si elle n'est pas installée et utilisée conformément aux ...










 








Utilisation et entretien 

La technologie Bluezone supprime le gaz Ã©thylÃ¨ne dans l'air du rÃ©frigÃ©rateur, un agent de maturation naturel Ã©manant des fruits comme les pommes, poires, ...










 








Utilisation et entretien 

Le non-respect de ces consignes peut entraÃ®ner la mort ... SÃ©parateurs du tiroir supÃ©rieur de congÃ©lateur (non ajustables). 10 ..... Steaks/RÃ´tis. 3-5 jours. Abats.










 








Utilisation et entretien 

aliments placÃ©s dans le tiroir, ni ne maintenir au chaud des aliments qui ..... DÃ©faut de les amener vers l'avant et insÃ©rer le tiroir montÃ© rails dans la diapositive.










 








Utilisation et entretien 

Le bouton s'allume en bleu pour indiquer que le mode « SAB » est activé. ... Le bouton « FILTER » (Filtre) s'allume lorsque le filtre à eau doit être remplacé.










 








Utilisation et entretien 

l'interrupteur général sur la position ARRÊT (OFF) avant le ..... dans l'air du réfrigérateur, un agent de maturation naturel émanant des fruits comme les pommes, ...










 








Utilisation et entretien - Viking Range 

Préchauffage du tiroir chauffe-plat. 7. Réchauffage des aliments. 7. Apprêt. 7. Rendre les ... l'intensité du courant et la phase est fixée au produit. Le câblage du ...










 








Utilisation et entretien - Viking Range 

plafonds, les murs et les menuiseries autour de l'appareil peuvent amplifier ces bruits. Cependant, ces bruits sont normaux et vous vous y familiariserez vite.










 








Utilisation et entretien - Viking Range 

contacter le distributeur qui vous a vendu le produit, ou contactez notre centre d'assistance à la clientèle au 1-888-(-845-4641). Nous apprécions votre choix de ...










 








Utilisation&Entretien - Frigidaire 

des brûleurs ou des éléments de surface ou dans le tiroir chauffant ou le ...... (Source : Safe Food Book, Your Kitchen Guide, USDA Rév. Juin 1985.) L'USDA.










 








Utilisation&Entretien - Frigidaire 

dÃ©charge Ã©lectrique, d'incendie ou de court- circuit. Soyez prudent ...... provoquerait un court-circuit et causerait une Ã©tincelle ..... Mississauga, Ontario, Canada.










 








Votre Micro-onde Utilisation et entretien - Frigidaire 

Ensuite, le temps va dÃ©compter. Ensuite, le ... Terminer la cuisson des casseroles. 5 = 50% de la pleine puissance. Moyen. â—‹ Cuisson ... Moyen-bas, dÃ©givrage.










 








manuel d'installation, utilisation et entretien four encastrable ... - Datatail 

Les coûts de main-d'œuvre, B stock, appareils out-of-box et les unités d'affichage sont exclus. Pour obtenir ..... Effacer la sélection ou quitter le menu. Arrêter la ...










 








manuel d'installation, utilisation et entretien four encastrable 30' 

Une fois habilitÃ©, chaque menu affichera les icÃ´nes nÃ©cessaires Ã  la navigation et la ..... Basilic. Utiliser la partie des feuilles de basilic Ã  3 ou. 4 pouces du haut.










 








manuel d'installation, utilisation et entretien four encastrable 30' 

Cher nouveau propriétaire d'un produit Bertazzoni,. Je souhaite vous remercier d'avoir choisi un de nos magnifiques fours. Nous savons que le choix est.










 








manuel d'installation, utilisation et entretien 48” cuisinières à 

10. AVANT L'INSTALLATION. Cet appareil électroménager doit être installé par un professionnel autorisé uniquement. Cet appareil électroménager devra être ...










 








manuel d'installation, utilisation et entretien four encastrable 30' 

FONCTIONNEMENT DE BASE - MODÈLES SÉRIE DESIGN ...... SLOW COOKING (CUISSON LENTE) La cuisson lente permet de cuire de très grosses pièces ...










 








manuel d'installation, utilisation et entretien cuisiniÃ¨res Ã  gaz autonome 

Une soupape manuelle pour le gaz de type " T " doit Ãªtre .... pression doit Ãªtre rÃ©glÃ© pour le type de gaz Ã  ... la procÃ©dure de conversion dÃ©crite Ã  la page 17.










 








manuel d'installation, utilisation et entretien cuisinières à gaz autonome 

(36" ou 91.5 cm du sol). Pour une meilleure présentation, le plan de ...... smooth part both in vista and the remains inside the screen-printed glass oven door.
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