FRIGIDAIRE

PROFESSIONAL.

19 Cu. Ft. Single-Door Refrigerator

All Refrigerator

Available Products: FPRU19F8WF
Available Colors: Stainless Steel
Version: 08/22

LOT 5-85, PH5
2 OF THESE -
SIDE BY SIDE

Frigidaire Professional 79" Louvered Dual Built-In
Trim Kit - TRMKTEZ2LV79

Product Specifications

Refrigerator

Air Filter

Crisper Color

Door Bin Color

Humidity Controls

Interior Lighting

Shelf Material

Water Filter

Number of Other Door Bins
Total Number of Door Bins
Number of Adjustable Shelves
Number of Fixed Shelves
Number of Pull Out Shelves
Number of Crispers

Dimensions and Volume
Height With Hinge

Height Without Hinge

Width of Cabinet

Depth With Door

Depth With Door 90° Open
Fresh Food Capacity

General Specifications
Annual Energy

Condenser Type

Cooling System

Leveling Legs

Prop 65 Label

Refrigerant Type

Warranty - Labor

Warranty - Parts

Safety Certifications and Approvals
CSA Listed

Yes
Smokey
Smokey
Automatic
LED
Glass

Yes

N = =N

72 1/2"

71 1/2"
327/8"

27"

58 1/4"
18.9 Cu. Ft.

301 kWh
Dynamic

Single Evaporator
Yes

Yes

R-600A

1 Year

1 Year

Controls

Air Filter Indicator Yes
Digital Display Yes
Door Ajar Alarm Yes
Power Failure Alarm Yes
Sabbath Mode Yes
Vacation Mode Yes
Water Filter Indicator Yes

Electrical Specifications

Minimum Circuit Required 15 Amps
Performance Certifications and Approvals
ENERGY STAR Certified Yes




DIMENSIONS

RANGE HOOD - 36" (91.4 CM) AND 48" (121.9 CM)
PRODUCT MODEL NUMBERS: KVWC956KSS and KVWC958KSS
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WARNING: To reduce the risk of fire, electric shock, or injury to persons, read the IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS, located in
your appliance's Owner's Manual, before operating this appliance.
Electrical Requirements:
B A 120V, 60 Hz, AC only, 15 A, fused electrical circuit is required.
B If the house has aluminum wiring, follow the procedure below:
Connect the aluminum wiring using special connectors and/or tools designed and UL listed for joining copper to aluminum.

Follow the electrical connector manufacturer's recommended procedure. Aluminum/copper connection must conform with local
codes and industry accepted wiring practices.

PRODUCT DIMENSIONS

156" (28.7 cm)” >

<
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223%/," (57.8 cm)
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24" (62.3 cm) minimum
327" (82.4 cm) maximum

77/s" (20.0 cm)
36" (91.4 cm)
or 48" (121.9 cm)

FRONT VIEW
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DIMENSIONS

RANGE HOOD - 36" (91.4 CM) AND 48" (121.9 CM)
INSTALLATION DIMENSIONS
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36" (91.4 cm), or 48" (121.9 cm)
or cabinet opening width
(If installed between cabinets)
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IMPORTANT:

Minimum distance “X”: 24" (61 cm) from electric cooking surfaces

Minimum distance “X”: 30" (76.2 cm) from gas cooking surfaces
The chimneys can be adjusted for ceilings between 8' 2%;" (2.5 m) and 8' 10%/+6" (2.7 m) when mounted at 30" (76.2 cm) height over a
gas cooking surface.

And the chimneys can be adjusted for ceilings between 7' 8%" (2.4 m) and 8' 45/1¢" (2.55 m) when mounted at 24" (61 cm) height over
electric cooking surface.

*NOTE: The range hood chimneys are adjustable and designed to meet varying ceiling or soffit heights depending on the distance
“X” between the bottom of the range hood and the cooking surface. For higher ceilings, an Extension Kit Part Number EXTKIT20ES
is available from your dealer or an authorized parts distributor. The chimney extension replaces the upper chimney shipped with the
range hood.

VENTING REQUIREMENTS
B Vent system must terminate to the outdoors.

B Do not terminate the vent system in an attic or other enclosed area.

B Do not use a 4" (10.2 cm) laundry-type wall cap.

B Use metal vent only. Rigid metal vent is recommended. Plastic or metal foil vent is not recommended.

B The length of vent system and number of elbows should be kept to a minimum to provide efficient performance.

KitchenAid’



DIMENSIONS 30f 12
RANGE HOOD - 36" (91.4 CM) AND 48" (121.9 CM)

For the most efficient and quiet operation:
Use no more than three 90° elbows.

Make sure there is a minimum of 24" (61.0 cm) of straight vent between the elbows if more than 1 elbow is used.

Do not install 2 elbows together.
Use clamps to seal all joints in the vent system.
The vent system must have a damper. If roof or wall cap has a damper, do not use damper supplied with the range hood.

Use caulking to seal exterior wall or roof opening around the cap.

The size of the vent should be uniform.

Venting Methods
Typical Internal Blower Motor System Venting Installations

A 10" (25.4 cm) round vent system is needed for installation (not included). The hood exhaust opening is 10" (25.4 cm) round.
NOTE: Flexible vent is not recommended. Flexible vent creates back pressure and air turbulence that greatly reduce performance.

Vent system can terminate either through the roof or wall. To vent through the wall, a 90° elbow is needed.

Roof Venting Wall Venting

5’\
B

)
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A. Roof cap A. Wall cap
B. 10" (25.4 cm) B. 10" (25.4 cm)
round vent round vent

KitchenAid’



DIMENSIONS
RANGE HOOD - 36" (91.4 CM) AND 48" (121.9 CM)

Typical In-line Blower Motor System Venting Installations

c %
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10" (25.4 cm) round vent
. Mount on top of ceiling joists.
Roof caps
. Plywood (optional for some installations)
Mount on underside of roof rafters.
Mount from cross-members tied to trusses.
. Duct horizontal; mount to cross-members tied to trusses.
. Wall cap

TOoMMUOwm>

Calculating Vent System Length

To calculate the length of the system you need, add the equivalent feet (meters) for each vent piece used in the system.

Vent Piece Equivalent Length
45° elbow 2.5t (0.8 m)
90° elbow 5.0 ft (1.5 m)

The maximum equivalent vent lengths are:
10" (25.4 cm) round vents - 60 ft (18.3 m)

Example vent system

90° elbow |<— 61t (1.8 m) _>| Wall cap

| [

T

2 ft
(0.6 m)

The following example falls within the maximum recommended vent length.

1 - 90° elbow =5.0ft (1.5 m)
1 - wall cap =0.0 ft (0.0 m)
8 ft (2.4 m) straight =8.0ft (2.4 m)
Length of system =13.0ft (3.9 m)

KitchenAid’



DIMENSIONS
HOTTE DE CUISINIERE - 36 PO (91,4 CM) ET 48 PO (121,9 CM)

NUMERO DE MODELE DU PRODUIT: KVWC956KSS et KVWC958KSS

5de 12

AVERTISSEMENT : Pour réduire le risque d’incendie, de décharge électrique ou de blessures, lire les INSTRUCTIONS IMPORTANTES
DE SECURITE du guide d’utilisation de votre appareil avant de faire fonctionner cet appareil.

Spécifications électriques :
B L’appareil doit étre alimenté par un circuit de 120 V CA a 60 Hz seulement et protégé par fusible de 15 A.
B Sile domicile posséde un cablage en aluminium, suivre la procédure ci-dessous :

Connecter le cablage en aluminium en utilisant des capuchons ou des outils spécialement congus et homologués UL pour
raccorder le cuivre a I’aluminium.

Suivre la procédure recommandée par le fabricant de connecteurs électriques. Les raccordements aluminium/cuivre doivent satisfaire
aux prescriptions des codes locaux et de I'industrie, et étre conformes aux pratiques de cablage reconnues.

DIMENSIONS DU PRODUIT
11 5/16 po (28,?}1)/
o

22 3/, po (57,8 cm)

N

f

24 V2 po (62,3 cm) minimum
32 76 po (82,4 cm) maximum

36 po (91,4 cm)

ou 48 po (121,9 cm\

VUE DE FACE
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DIMENSIONS
HOTTE DE CUISINIERE - 36 PO (91,4 CM) ET 48 PO (121,9 CM)
DIMENSIONS D’INSTALLATION
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36 po (91,4 cm), or 48 po (121,9 cm)
largeur de I'ouverture de I'armoire
(si l'installation est effectuée entre deux armoires)
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IMPORTANT:

Valeur minimale de la distance « X » : 24 po (61 cm) a partir des surfaces de cuisson électriques

Valeur minimale de la distance « X » : 30 po (76,2 cm) a partir des surfaces de cuisson au gaz
Les cache-conduits peuvent étre ajustés pour une hauteur sous plafond de 8 pi 2 3/s po (2,5 m) et 8 pi 10 /16 po (2,7 m) lors d’une
installation a une hauteur de 30 po (76,2 cm) au-dessus d’une surface de cuisson au gaz.

Les cache-conduits peuvent étre ajustés pour une hauteur sous plafond de 7 pi 8 3/s po (2,4 m) et 8 po 4 5/1s po (2,55 m) lors d’une
installation & une hauteur de 24 po (61 cm) au-dessus d’une surface de cuisson électrique.

*REMARQUE : Les cache-conduits de hotte sont réglables; on peut les ajuster en fonction de la hauteur disponible sous plafond ou
soffite, selon la distance « X » entre le bas de la hotte et la surface de cuisson. Pour des plafonds de hauteur supérieure, un ensemble
d’extension de cache-conduit, piece EXTKIT20ES, peut étre acheté aupres de votre revendeur ou d’un distributeur de piéces autorisé.
L’extension de cache-conduit remplace la section supérieure de cheminée fournie avec la hotte.

EXIGENCES CONCERNANT L’EVACUATION

B Le systéeme doit évacuer I'air a I'extérieur.

B Ne pas terminer le circuit d’évacuation dans un grenier ou dans un autre espace clos.

B Ne pas utiliser de bouches de décharge murale de 4 po (10,2 cm) normalement utilisées pour un équipement de buanderie.
| |

Utiliser un conduit metallique uniquement. Un conduit en métal rigide est recommandeé. Il n’est pas recommandé d’utiliser un
conduit en plastique ou en métal trés mince.

La longueur du circuit d’évacuation et le nombre de coudes doivent étre réduits au minimum pour des performances optimales.

KitchenAid’



DIMENSIONS 7 de 12

HOTTE DE CUISINIERE - 36 PO (91,4 CM) ET 48 PO (121,9 CM)

Pour un fonctionnement effi cace et silencieux :

Ne pas utiliser plus de trois coudes a 90°.

Veiller a incorporer une section de conduit rectiligne d’au moins 24 po (61,0 cm) entre deux raccords coudés adjacents.
Ne pas installer deux coudes ensemble.

Au niveau de chaque jointure du circuit d’évacuation, assurer I’étanchéité avec les brides de serrage.

Le circuit d’évacuation doit comporter un clapet anti-refl ux. Si la bouche de décharge murale ou par le toit comporte un clapet
anti-refl ux, ne pas utiliser le clapet fourni avec la hotte de cuisiniére.

A I'aide d’un produit de calfeutrage, assurer I'’étanchéité autour de la bouche de décharge a I'extérieur (i travers
le mur ou le toit).

La taille du conduit doit étre uniforme.

Méthodes d’évacuation

Installations d’évacuation typiques avec systéme de moteur de ventilateur interne

Un circuit d’évacuation en conduit rond de 10 po (25,4 cm) est nécessaire pour I'installation (non fourni). La hotte comporte une
ouverture de sortie d’un diamétre de 10 po (25,4 cm).

REMARQUE: L’emploi d’un conduit fl exible est déconseillé. Un conduit fl exible peut causer une contre-pression et des turbulences
d’air, qui réduisent considérablement la performance.

La sortie a I'extérieur du circuit d’évacuation peut se faire a travers le toit ou le mur. Pour la sortie a travers le mur, on doit employer un
raccord coudé a 90°.

Evacuation par le toit Evacuation par le mur
A
=[
B
B
il e | B
— —
A. Bouche de décharge A. Bouche de décharge
sur toit murale
B. Conduit rond de 10 po B. Conduit rond de 10 po
(25,4 cm) (25,4 cm)

KitchenAid’



DIMENSIONS
HOTTE DE CUISINIERE - 36 PO (91,4 CM) ET 48 PO (121,9 CM)
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Installations d’évacuation typiques avec systéeme de moteur de ventilateur en ligne
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A
. Conduit rond de 10 po (25,4 cm)
. Montage au-dessus des solives
. Bouches de décharge sur toit
. Contre-plaqué (facultatif sur certaines installations)
Montage sous les chevrons
Montage sur traverses de ferme
. Condluit horizontal, montage sur traverses de ferme
. Bouche de décharge murale

ITOMMOO >

Calcul de la longueur du circuit d’évacuation

Pour calculer la longueur effective du circuit d’évacuation nécessaire, additionner les longueurs équivalentes (en pieds ou metres) de

tous les composants utilisés dans le circuit.

Composant Longueur équivalente
Coude de 45° 2,5 pi (0,8 m)

Coude de 90° 5,0 pi (1,5 m)

Les longueurs maximales équivalentes de conduit sont les suivantes :
Conduit rond de 10 po (25,4 cm) — 60 pi (18,3 m)

Exemple de circuit d’évacuation

Bouche d’év:l«lcuation
Coude de 90° |<— 6 pi (1,8 m)—>| murale

| L)

T

2 pi
(0,6 m)

Dans I’exemple suivant, la longueur de conduit respecte la longueur de conduit recommandée maximale.

Un coude de 90° =5pi(1,5m)
Une bouche de décharge murale =0pi (0m)
Section droite de 8 pi (2,4 m) =8pi(2,4m)
Longueur du circuit =13 pi (3,9 m)

KitchenAid’



DIMENSIONES
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CAMPANA DE ESTUFA - 36" (91,4 CM) Y 48" (121,9 CM)
NUMEROS DE MODELOS DE PRODUCTOS : KVWC956KSS Y KVWC958KSS

ADVERTENCIA : A fin de reducir el riesgo de incendio, choque eléctrico o lesiones personales, lea las INSTRUCCIONES
IMPORTANTES DE SEGURIDAD que se encuentran en el Manual del propietario antes de poner en funcionamiento el
electrodomeéstico.

Requisitos eléctricos:
B Se necesita un circuito eléctrico de 120V, 60 Hz, CA solamente, protegido con fusible de 15 A.

B Sila casa tiene cableado de aluminio, siga el procedimiento a continuacion:
Conecte el cableado de aluminio con conectores especiales y/o herramientas disefiadas y homologadas por UL para unir el cobre
al aluminio.

Siga el procedimiento recomendado por el fabricante del conector eléctrico. La conexion de cobre/aluminio debera hacerse en
conformidad con los cédigos locales y las practicas de cableado aceptadas por la industria.

DIMENSIONES DEL PRODUCTO

115/16" (28,7 cm)

<

223" (57,8 cm)

-

24%" (62,3 cm) minima
327" (82,4 cm) maxima

36" (91,4 cm)
or 48" (121,9 cm)
\ 25" 63,5 cm)
d

VISTA FRONTAL
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77/s" (20,0 cm)
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DIMENSIONES
CAMPANA DE ESTUFA - 36" (91,4 CM) Y 48" (121,9 CM)
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DIMENSIONES DE INSTALACION

36" (91,4 cm), 0 48" (121,9 cm)
el ancho de la abertura del gabinete
(si se instala entre gabinetes)

.
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18" (45,7 cm) minima
Espacio superior
Gabinete a mostrador

Vea la nota*

\

36" (91,4 cm)
Altura del

mostrador de / /
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IMPORTANTE:

Distancia minima “X”: 24" (61 cm) desde las superfi cies de coccion eléctricas

Distancia minima “X”: 30" (76,2 cm) desde las superfi cies de coccién a gas
Las chimeneas se pueden ajustar para techos entre 8 pies 2%;" (2,5 m) y 8 pies 10%4¢" (2,7 m) cuando se montan a 30" (76,2 cm) de
altura por encima de la superfi cie de coccion a gas

Las chimeneas se pueden ajustar para techos entre 7 pies 8%" (2,4 m) y 8 pies 4%/+" (2,55 m) cuando se montan a 24" (61 cm) de
altura sobre la superfi cie de coccidn eléctrica.

*NOTA: Las chimeneas de la campana de estufa son ajustables y se han disefiado para varias alturas de techos o sofitos,
dependiendo de la distancia “X” entre la parte inferior de la campana de estufa y la superficie de coccién. Para techos mas altos, un
kit de extension, pieza nimero EXTKIT20ES, se encuentra disponible con su distribuidor o un distribuidor de piezas autorizado. La
extension para chimenea reemplaza la chimenea superior que se envid con la campana de estufa.

REQUISITOS DE VENTILACION

B El sistema de ventilacion debe terminar en el exterior.

B No dirija la salida del sistema de ventilacion hacia el desvan u otra area cerrada.

B No utilice una cubierta de pared de tipo para lavanderia de 4" (10,2 cm).
| |

Utilice ducto de ventilacion de metal unicamente. Se recomienda un ducto de ventilacion de metal rigido. No se recomienda ducto
de ventilacién de plastico u hoja metélica.

La longitud del sistema de ventilacién y el nUmero de codos se deben mantener al minimo para proveer un funcionamiento efi caz.

KitchenAid’



DIMENSIONES
CAMPANA DE ESTUFA - 36" (91,4 CM) Y 48" (121,9 CM)
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Para obtener el funcionamiento mas efi caz y silencioso:
B No use mas de 3 codos de 90°.

Asegurese de que haya un minimo de 24" (61,0 cm) de ducto de ventilacion recto entre los codos si se usa mas de un codo.
No instale dos codos lado a lado.
Use abrazaderas para sellar todas las juntas en el sistema de ventilacion.

El sistema de ventilacion debe tener una compuerta. Si la cubierta del techo o la pared tiene una compuerta, no use la compuerta
provista con la campana de estufa.

Utilice masilla de calafateo para sellar la abertura exterior de la pared o el techo alrededor de la cubierta.

El tamafo del ducto de ventilacién debe ser uniforme.

Métodos de ventilacion
Instalaciones internas tipicas de ventilacion del sistema de motor del soplador

Se requiere un sistema de ventilacion redondo de 10" (25,4 cm) para la instalacion (no incluido). La abertura del ducto de escape de la
campana de estufa es redonda, de 10" (25,4 cm).

NOTA: No se recomienda el uso de ductos de ventilacién flexibles. Los ductos de ventilacion fl exibles crean contrapresion y
turbulencia de aire, lo cual reduce en gran medida el rendimiento.

El sistema de ventilacion puede terminar a través del techo o la pared. Para colocar el ducto a través de la pared, se necesita un codo
de 90°.

Ventilacion a través Ventilacion a través de
del techo la pared

5’\,
B

|

| [

T
A. Cubierta para el techo A. Cubierta de la pared
B. Ducto de ventilacion B. Ducto de ventilacion
redondo de 10" redondo de 10"
(25,4 cm) (25,4 cm)
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DIMENSIONES
CAMPANA DE ESTUFA - 36" (91,4 CM) Y 48" (121,9 CM)
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Instalaciones tipicas de ventilacion del sistema de motor del soplador en linea

c

3

=

A
. Ducto de ventilacion redondo de 10" (25,4 cm)
. Montaje en las vigas del cielorraso
. Cubiertas para el techo
Madera contrachapada (opcional en algunas instalaciones)
Montaje en la parte inferior de las vigas del techo
Montaje desde los travesarios conectados a las vigas
. Ducto horizontal, montaje a los travesafios conectados a las vigas
. Cubierta de la pared

IOTMMUOW™

Como calcular la longitud del sistema de ventilacion

Para calcular el largo del sistema que necesita, sume los pies (metros) equivalentes para cada porcion de ducto de ventilaciéon que se
utilice en el sistema.

Porcién de ducto de Largo equivalente
ventilacion

Codo de 45° 2,5 pies (0,8 m)
Codo de 90° 5,0 pies (1,5 m)

¢/

Los largos maximos de ducto de ventilacién equivalentes son:
Ventilacién redonda de 10" (25,4 cm) - 60 pies (18,3 m)

Ejemplo de sistema de ventilacion

Cubierta para

la pared
Codo de 90° |<— 6 pies (1,8 m)—>| P

| [

T

2 pies
(0,6 m)

El siguiente ejemplo se encuentra dentro del largo maximo recomendado para el ducto de ventilacion.

Un codo de 90° = 5,0 pies (1,5 m)
Una cubierta de pared = 0,0 pies (0,0 m)
Porcién recta de 8 pies (2,4 m) = 8,0 pies (2,4 m)
Largo del sistema = 13,0 pies (3,9 m)
®/™ ©2022 KitchenAid. All rights reserved. Used under license in Canada. Kitc henAid®

Tous droits réservés. Utilisé sous licence au Canada.
W11548783B Todos los derechos reservados. Usado bajo licencia en Canada. 02/22
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KITCHENAID® COMMERCIAL-STYLE
GAS COOKTOP

For questions about features, operation/performance, parts, accessories or service, call: 1-800-422-1230,
or visit our website at www.kitchenaid.com

In Canada, for assistance, installation and service, call: 1-800-807-6777
or visit our website at www.kitchenaid.ca.

TABLE DE CUISSON A GAZ DE STYLE
COMMERCIAL DE KITCHENAID®

Pour des questions concernant les caractéristiques, le fonctionnement, la performance, les pieces, accessoires ou pour une
intervention de dépannage, composer le 1-800-422-1230 ou consulter www.kitchenaid.com

Au Canada, pour assistance, installation ou service composez le 1-800-807-6777
ou visitez notre site web a www.kitchenaid.ca.
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SAFETY INFORMATION !

Your safety and the safety of others are very important.
We have provided many important safety messages in this manual and on your appliance. Always read and obey all safety
messages.

This is the safety alert symbol.

This symbol alerts you to potential hazards that can kill or hurt you and others.

All safety messages will follow the safety alert symbol and either the word “DANGER” or “WARNING.”
These words mean:

You can be killed or seriously injured if you don't immediately

A DAN G E R follow instructions.
You can be killed or seriously injured if you don't follow
A WARN I N G instructions.

All safety messages will tell you what the potential hazard is, tell you how to reduce the chance of injury, and tell you what can
happen if the instructions are not followed.

WARNING: If the information in these instructions is not followed exactly, a fire or
explosion may result causing property damage, personal injury or death.

- Do not store or use gasoline or other flammable vapors and liquids in the vicinity of this
or any other appliance.

- WHAT TO DO IF YOU SMELL GAS:
e Do not try to light any appliance.
e Do not touch any electrical switch.
e Do not use any phone in your building.
e Inmediately call your gas supplier from a neighbor's phone. Follow the gas supplier's
instructions.
e If you cannot reach your gas supplier, call the fire department.

- Installation and service must be performed by a qualified installer, service agency or
the gas supplier.

A WARNING:

Never Operate the Top Surface Cooking Section of this Appliance Unattended

- Failure to follow this warning statement could result in fire, explosion, or burn hazard that
could cause property damage, personal injury, or death.

* If a fire should occur, keep away from the appliance and immediately call your fire

department.
DO NOT ATTEMPT TO EXTINGUISH AN OIL/GREASE FIRE WITH WATER.

WARNING: Gas leaks cannot always be detected by smell.

Gas suppliers recommend that you use a gas detector approved by UL or CSA.
For more information, contact your gas supplier.

If a gas leak is detected, follow the “What to do if you smell gas” instructions.




PNl SAFETY INFORMATION

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS
WARNING: To reduce the risk of fire, electrical shock, m This cooktop is equipped with a three-prong grounding
injury to persons, or damage when using the cooktop, follow plug for your protection against shock hazard and should
basic precautions, including the following: be plugged directly into a properly grounded receptacle. Do
m WARNING: NEVER use this appliance as a space not cut or remove the grounding prong from this plug.
heater to heat or warm the room. Doing so may result in m Disconnect the electrical supply before servicing the
carbon monoxide poisoning and overheating of the cooktop. cooktop.
m CAUTION: Do not store items of interest to children in m Injuries may result from the misuse of the cooktop such as
cabinets above the cooktop — children climbing on the stepping, leaning, or sitting on the top surface.
cooktop to reach items could be seriously injured. m Maintenance — Keep cooktop area clear and free from
m Proper Installation — The cooktop, when installed, must be combustible materials, gasoline, and other flammable
electrically grounded in accordance with local codes or, in vapors and liquids.
the absence of local codes, with the National Electrical m Storage on the cooktop — Flammable materials should not
Code, ANSI/NFPA70 or the Canadian Electrical Code, be stored on or near surface units.
griﬁr: d Edebs;] ;e(;z:”?izcékttgghlsi g;cl)qp?erly installed and m Top burner flame size should be adjusted so it does not
extend beyond the edge of the cooking utensil.
SAVE THESE INSTRUCTIONS




PARTS AND FEATURES lR==

These instructions cover several different models. The cooktop you have purchased may have some or all of the items listed.
The locations and appearances of the features shown here may not match those of your model.

COOKTOP

48" (121.9 cm) cooktop shown*

) Cooktop grate

e Electric griddle (on some models)
G Drip tray (on griddle models)

(© Console panel

(@ Cooktop knobs

*Cooktop configuration may differ.



PARTS AND FEATURES

CONTROL KNOBS

The cooktop features are accessed through the cooktop knobs.

30" (76.2 CM)
Cooktop Knobs

() Left Rear Knob
@ Left Front Knob
@ Right Rear Knob
(@ Right Front Knob

NOTE: Cooktop configuration, features,
and controls may differ.

36" (91.4 CM)

Cooktop Knobs

@) Left Rear Knob
@ Left Front Knob
@ cCenter Rear Knob
(@ Center Front Knob
© Right Rear Knob
@ Right Front Knob

NOTE: Cooktop configuration,
features, and controls may differ.




PARTS AND FEATURES

48" (121.9 CM)

Cooktop Knobs and Indicator Lights

() Left Rear Knob © Griddle Knob
@ Left Front Knob (@) Griddle Preheat Light
@ cCenter Rear Knob @ Griddle Cooktop ON Light

() Center Front Knob
© Right Rear Knob
@ Right Front Knob

NOTE: Cooktop configuration, features, and controls may differ.



BURNERS

AWARNING

Fire Hazard

Do not let the burner flame extend beyond the edge of
the pan.

Turn off all controls when not cooking.

Failure to follow these instructions can result in death
or fire.

BURNER

BTU/hr APPEARANCE FEATURES

Large This burner has an upper

stacked and lower level of flame.

burner The H setting uses both
flame levels at full power to
provide the highest heat.
It is ideal for cooking large
quantities of food or liquid
and using large pots and
pans. The Simmer H and
L settings use the lower
flame only.

Large This burner is ideal for

burner - cooking large quantities of

ITr—77 T~ food.
Small This burner is ideal for
burner cooking smaller quantities

of food and melting
chocolate or butter.

Igniting Burners:

m Electric igniters automatically light the surface burners
when burner knobs are turned to @).

m Before setting a burner knob, place filled cookware on the
grate. Do not operate a burner using empty cookware or
without any cookware on the grate.

m  Visually check that the burner has lit. If the burner does not
ignite, listen for the clicking sound. If you do not hear the
igniter click, turn off the burner. Check for a tripped circuit
breaker or blown fuse. Check that the burner knob is pressed
completely down on the valve shaft. If the spark igniter still
does not operate, call a trained repair specialist.

COOKTOP FEATURES

m  When the burner knob for the desired burner is turned to
the @ position, the burner will click independent of the other
burners.

REMEMBER: When cooktop is in use, the entire cooktop
area may become hot.

Reignition Feature

During cooktop use, if one or more burners are extinguished
due to external causes (such as a water spill, wind, or
ventilation draft), the ignition system will turn on to reignite

the flame. When the flame comes back on, the system will

stop sparking. If the draft in the room is not removed, occasional
sparking may continue. Sparking may also occasionally occur
when using the low setting on a burner.

To Set a Burner:

(
1 « Push in and turn
counterclockwise

2. Turn knob
counterclockwise

0

)

between H and L.

Turn knob counterclockwise further for Simmer H and Simmer L.

In Case of Power Failure

Hold a lit match near a e
burner and turn knob

counterclockwise to H.
After burner lights, turn
knob to desired setting.

( 0

SEALED SURFACE BURNERS

Sealed surface burners are designed to minimize gaps and
seams that can allow liquids and spills to get under the
cooktop. This design makes cleanup quick and easy.

/Burner

Q Burner cap
(© Burner base




COOKTOP FEATURES

IMPORTANT: Do not obstruct the flow of combustion and
ventilation air around the burner grate edges.

Burner cap: Always keep the burner cap in place when

using a surface burner. A clean burner cap will help avoid poor

ignition and uneven flames. Always clean the burner cap after a
spillover, and routinely remove and clean the caps according to
the “Care and Cleaning” section.

Gas opening: Gas must flow freely throughout the gas
opening for the burner to light properly. Keep this area free of
soil and do not allow spills, food, cleaning agents, or any other
material to enter the gas opening. Keep spillovers out of the gas
opening by always using a burner cap.

/Large Burner

@) Upper(main)
0 flame
@ O Lower (sim
mer) flame

Burner Ports:

Check burner flames occasionally for proper size and shape as
shown above. A good flame is blue in color, not yellow. Keep
this area free of soil and do not allow spills, food, cleaning
agents, or any other material to enter the burner ports.

WOK RING GRATES

Some grates on the unit are designed for use with a wok. These
grates can be used over the high power burners (LF or RF) or
can be used for improved melting performance when used with
the small, low power burners (RR or CR).

To use for wok cooking, place the grates with the removable
ring over the LF or RF burner, remove the center ring and set it
aside. A 14" (35.5 cm) or larger wok pan will rest in the opening
of the grate for optimum cooking with your wok.

To use for improved melting performance, place the grates with
the removable ring over the small, low power burner. Turn the
center ring upside down and reposition it in the center of the
grate so the pan will be farther away from the heat source.

To Use:

-

2. Place wok on
the grate.

1 « Remove inner
ring.

CHROME ELECTRIC GRIDDLE
(on some models)

The chrome electric griddle provides the perfect cooking
surface for grilled sandwiches, pancakes, eggs, burgers,
sautéed vegetables, and many more family favorites. The
attractive low-stick surface is designed to make cleanup easy.

@) Griddle
© Drip tray

The chrome electric griddle system provides a convenient

cooking surface.

m Be sure plastic film has been removed and wash with hot

water before first use.

m To avoid scratching the griddle, do not place any pots or
pans on the griddle. Use only heat-resistant plastic or

wooden utensils.

m The griddle surface is ready to use and does not need to be

seasoned.

m Pouring cold water on a hot griddle may warp the griddle,
resulting in an uneven cooking surface.

To Use:

3. Wait for preheat

light to solid
indicating the griddle
has reached preheat.

2. Push in and turn
knob
)

to desired temperature.

4. Place food on the
griddle

T \ s
and cook to desired doneness.




COOKTOP FEATURES

The right griddle indicator  /~ Cooking Chart
light shows that there 0O O O—0 The settings and times are guidelines only and may need to be
is %%‘;Ver applied to the g adjusted for individual tastes.
griddle.
The left griddle indicator FOOD ITEM TEMPERATURE COOK TIME
light blinks to show that the (IN MINUTES)
griddle is preheating. When Toast/Pancakes  350°F (175°C) 4-10
preheat is complete, the
left griddle indicator lights Eggs 250°F (120°C) 7-10
solid. Meats 350°F (175°C) 10-20
Potatoes 350-450°F (175-230°C) 10-20
() Griddle Preheat Light Fish 250-350°F (120-175°C)  8-15

(©® Griddle Cooktop ON Light

USING YOUR COOKTOP
LIGHT INDICATORS, BEHAVIORS AND CONTROLS

The indicator lights illuminate and blink to show the status of the unit.

FUNCTION USE AND LIGHT BEHAVIOR

Griddle Power Indicator Solid Blue Light

Light The griddle power indicator light illuminates blue when the griddle is powered on.
(on 48" models only)

Griddle Preheat Light Blinking Blue Light

(on 48" models only) The griddle preheat light flashes blue while the griddle is preheating. Once preheat temperature

has been reached, the indicator light turns solid blue.




CARE AND CLEANING

COOKTOP SURFACE

IMPORTANT:

m Before cleaning, make sure all cooktop knobs are OFF and
the oven and cooktop are cool. Do not use oven cleaners,
bleach, or rust removers.

m Soap, water, and a soft cloth or sponge are suggested first.
Affresh® Cooktop Cleaner or affresh® Cooktop Cleaning
Wipes can also be used.

After Each Use:

(
1. Wipe off cooktop, grates, and caps.

To preserve the finish, clean food spills containing acids,
such as vinegar and tomato, as soon as the entire appliance
is cool.

SEALED SURFACE BURNERS
-

1 « Remove burner cap.

I N
Q7 LN
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I~

%

|

|

7

f
3. Clean clogged burner ports.

Use a straight pin. Do not enlarge or distort the port. Do not
use a wooden toothpick. If the burner needs to be adjusted,
contact a trained repair specialist.

(
4. Replace burner cap.

Burner

A JUIERRERRRL
[ \

@ Incorrect
9 Correct

e [ \

/
5. Turn on burner.

0

If the burner does not light, check cap alignment. If the
burner still does not light, do not service the sealed burner
yourself. Contact a trained repair specialist.

11



CARE AND CLEANING

PORCELAIN-COATED GRATES
AND CAPS

Clean with a nonabrasive nylon scrub pad and mildly abrasive
cleanser.

Know Your Grates and Caps

m Food spills containing acids, such as vinegar and tomato,
should be cleaned as soon as the cooktop, grates, and
caps are cool. These spills may affect the finish.

m To avoid chipping, do not bang grates and caps against
each other or hard surfaces such as cast iron cookware.

Do not reassemble caps on burners while wet.
Do not clean in the Self-Cleaning cycle.

Grates and caps are dishwasher safe.

GRIDDLE

Tips:

m Prior to cleaning the griddle, make sure that all cooktop
burners and oven controls have been turned off.

m  For best results, clean the griddle shortly after removing the

food.
Do Not Use:
m  Soap

m Abrasive materials

m  Cleaning materials, including stainless steel cleaner

After Each Use:

(
1. Turn knob to 300°F (149°C) to preheat.

Wait until preheat is complete before cleaning.

12

(
2. Pour water on soiled area.

P = | 7
‘

Using a measuring cup, pour up to 1 cup (236.6 mL) tap
water over the soiled area. Start at the back, allowing the
water to run toward the drip tray in the front. Allow the water
to bubble on the griddle for 3-4 seconds.

[
3. Scrape residue into drip tray.

Use a pad holder or wooden spoon with a non-abrasive pad
or cloth. Use pressure on soiled areas. Repeat if needed for
heavy soils.

(
4. Remove remaining residue.

Fold a damp towel and, with the pad holder or wooden spoon,
go over the griddle to remove remaining residue.

(5. Turn off griddle and let cool.




CARE AND CLEANING

Know Your Cooktop Controls

m To avoid damage to the cooktop controls, do not use steel
wool, abrasive cleansers, or an oven cleaner.

(6. Wipe off griddle.

To avoid damage, do not soak knobs.

When replacing knobs, make sure knobs are in the Off
position.

m  When replacing knobs after cleaning either the surface
burner controls or the griddle module control, make sure the

Once cool, wipe the griddle with a clean, damp terry knobs are replaced to the correct location. See the “Knob

cloth towel. Then buff with a microfiber cloth. If streaking, Variations” section for reference.

rainbowing, or ghosting occurs, use a mixture of 1 part white

vinegar to 2 parts water on a towel to wipe the griddle. STAI NLESS STEEL EXTERIOR

f
7. Remove, empty, and clean drip tray. (Use cleaner or wipes.

Clean the drip tray with warm, soapy water. Wipe the area
under the drip tray clean. Once dry, put the drip tray back in
position.

Use affresh® Stainless Steel Cleaning Spray, affresh® Stainless
Steel Cleaning Mousse or affresh® Stainless Steel Cleaning Wipes

COOKTOP CONTROLS (not included). Rub in direction of the grain to avoid possible

damage to the steel surface.

e Do Not Use:
1 =« Remove knobs. Soap-filled scouring pads

Abrasive cleaners
Cooktop polishing creme
Steel-wool pads

Gritty washcloths

Abrasive paper towels

Pull the knobs straight away from the control panel to remove.

f
2. Clean with warm, soapy water.

13
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TROUBLESHOOTING

IF YOU EXPERIENCE
Nothing will operate.

/First try the solutions suggested here. If you need further assistance or more recommendations that may help you avoid a service\
call, refer to the "Warranty" or visit https://kitchenaid.com. In Canada, visit http://www.kitchenaid.ca.

POSSIBLE CAUSES

A household fuse has blown or a
circuit breaker has tripped.

SOLUTION

Replace the fuse or reset the circuit breaker. If the problem
continues, call an electrician.

Surface burners will not
operate.

This is the first time the surface
burners have been used.

Turn on any one of the surface burner knobs to release air from
the gas lines.

The control knob is not set
correctly.

Push in knob before turning to a setting.

The burner ports are clogged.

Clean clogged burner ports with a straight pin.

Surface burner flames
are uneven, yellow, and/
or noisy.

The burner ports are clogged.

Clean clogged burner ports with a straight pin.

The burner caps are not
positioned properly.

Make sure cap is properly aligned with the burner.

Propane gas is being used.

The cooktop may have been converted improperly. Contact a
trained repair specialist.

Surface burner makes
popping noises.

The burner is wet.

Let it dry.

Burner sparks but does
not light.

There is continuous sparking, but
the burner does not light.

Make sure cap is properly aligned with burner.

If sparking continues, discontinue use of the surface burner and
contact a service technician.

Excessive heat around
cookware on cooktop.

The cookware is not the proper
size.

Use cookware about the same size as the surface cooking
area or surface burner. Cookware should not extend more than
1/2" (1.3 cm) outside the cooking area.

Cooktop cooking results
not what expected.

The proper cookware is not being
used.

Use medium-to-heavy cookware made of the material that
cooks food the way you want. The best cookware should have
a flat bottom, straight sides, and a well-fitting lid.

The control knob is not set to the
proper heat level.

Set the Cooktop Control to H or L, depending upon
the type of cooking you want to do.

The cooktop is not level.

The cooktop must be level for the griddle to operate properly.
See the Installation Instructions for leveling instructions.




ASSISTANCE OR SERVICE IR

Before calling for assistance or service, please check “Troubleshooting.” It may save you the cost of a service call. If you still need
help, follow the instructions below. When calling, please know the purchase date and the complete model and serial number of your
appliance. This information will help us to better respond to your request.

If You Need Replacement Parts

If you need to order replacement parts, we recommend that you use only factory specified parts. These factory specified parts will fit
right and work right because they are made with the same precision used to build every new KitchenAid® appliance.

To locate factory specified parts in your area, call us or your nearest KitchenAid designated service center.

In the U.S.A.

Call the KitchenAid Customer eXperience Center
toll free: 1-800-422-1230.

Our consultants provide assistance with:
m Features and specifications on our full line of appliances.

Installation information.

m Use and maintenance procedures.
m Accessory and repair parts sales.
m Specialized customer assistance (Spanish speaking, hearing

impaired, limited vision, etc.).

m Referrals to local dealers, repair parts distributors and
service companies. KitchenAid designated service
technicians are trained to fulfill the product warranty and
provide after-warranty service anywhere in the United States.
To locate the KitchenAid designated service company in your
area, you can also look in your telephone directory Yellow
Pages.

For further assistance

If you need further assistance, you can write to KitchenAid with
any questions or concerns at:

KitchenAid Brand Home Appliances

Customer eXperience Center

553 Benson Road

Benton Harbor, Ml 49022-2692

Please include a daytime phone number in your correspondence.

ACCESSORIES

In Canada

Call the KitchenAid Customer eXperience Centre
toll free: 1-800-807-6777.

Our consultants provide assistance with:

m Features and specifications on our full line of appliances.
m Use and maintenance procedures.

m Accessory and repair parts sales.
[

Referrals to local dealers, repair parts distributors and
service companies. KitchenAid Canada designated service
technicians are trained to fulfill the product warranty and
provide after-warranty service anywhere in Canada.

For further assistance

If you need further assistance, you can write to KitchenAid
Canada with any questions or concerns at:

Customer eXperience Centre
KitchenAid Canada

200 - 6750 Century Ave.
Mississauga, Ontario L5N 0B7

Please include a daytime phone number in your correspondence.

To order accessories, call the KitchenAid Customer eXperience Center toll free at 1-800-422-1230 and follow the menu prompts
or visit our website at www.kitchenaid.com. For replacement parts, go to “Replacement Parts. Portable appliances, bakeware,

cookware, gadgets, and textiles are also available.

In Canada, call the KitchenAid Customer eXperience Center toll free at 1-800-807-6777 and follow the menu prompts. Or visit our
website at www.kitchenaid.ca. For replacement parts, go to “Replacement Parts & Accessories”. Portable appliances, bakeware,

cookware, gadgets, and textiles are also available.
Affresh® Stainless Steel Cleaning Spray
(stainless steel models)

Affresh® Stainless Steel Cleaning Wipes
(stainless steel models)

Affresh® Cooktop Cleaner
Affresh® Cooktop Cleaning Wipes

Affresh® Stainless Steel Cleaning Mousse
(stainless steel models)
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PNl [NFORMATIONS DE SECURITE

Votre sécurité et celle des autres est trés importante.
Nous donnons de nombreux messages de sécurité importants dans ce manuel et sur votre appareil ménager. Assurez-vous de
toujours lire tous les messages de sécurité et de vous y conformer.
Voici le symbole d’alerte de sécurité.
Ce symbole d’'alerte de sécurité vous signale les dangers potentiels de déces et de blessures graves a vous
et a d’autres.

Tous les messages de sécurité suivront le symbole d’alerte de sécurité et le mot “DANGER” ou
“AVERTISSEMENT”. Ces mots signifient :

Risque possible de décés ou de blessure grave si vous ne

A DAN G E R suivez pas immédiatement les instructions.

Risque possible de décés ou de blessure grave si vous

A AVERTISSEMENT ne suivez pas les instructions.

Tous les messages de sécurité vous diront quel est le danger potentiel et vous disent comment réduire le risque de blessure et
ce qui peut se produire en cas de non-respect des instructions.

AVERTISSEMENT : Si les renseignements dans ces instructions ne sont pas
exactement observés, un incendie ou une explosion peut survenir, causant des
dommages au produit, des blessures ou un déces.

- Ne pas entreposer ni utiliser de I’essence ou d’autres vapeurs ou liquides inflammables
a proximité de cet appareil ou de tout autre appareil électroménager.

- QUE FAIRE DANS LE CAS D’UNE ODEUR DE GAZ :
e Ne pas tenter d’allumer un appareil.
e Ne pas toucher a un commutateur électrique.
e Ne pas utiliser le téléphone se trouvant sur les lieux.
e Appeler immédiatement le fournisseur de gaz a partir du téléphone d'un voisin. Suivre
ses instructions.
e A défaut de joindre votre fournisseur de gaz, appeler les pompiers.

- L’installation et I’entretien doivent étre effectués par un installateur qualifié, une agence
de service ou le fournisseur de gaz.

A ATTENTION :

Ne faites jamais fonctionner la surface de cuisson, sur le dessus de cet appareil, sans

surveillance.

* Le non-respect de cette mise en garde pourrait entrainer un incendie, une explosion ou
un risque de briilure et ainsi causer des dommages matériels, des blessures ou la mort.

+ Si l'appareil prend feu, tenez-vous a I'écart et appelez immédiatement votre service des
incendies.

NE TENTEZ JAMAIS D'ETEINDRE UN FEU DE GRAISSE OU D'HUILE EN L'ASPERGEANT

D'EAU.
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INFORMATIONS DE SECURITE "

AVERTISSEMENT : L’odorat ne permet pas toujours la détection d’une fuite de gaz.

Les distributeurs de gaz recommandent I’emploi d’un détecteur de gaz (homologation UL ou CSA).

Pour d'autres informations, contacter le fournisseur de gaz local.

En cas de détection d’une fuite de gaz, exécuter les instructions “Que faire dans le cas d’une odeur de gaz”.

AVERTISSEMENT : Pour réduire le risque d'incendie, de
choc électrique, de blessures ou de dommages lors de
I'utilisation de la table de cuisson, il convient d’observer
certaines précautions élémentaires dont les suivantes :

m AVERTISSEMENT : NE JAMAIS utiliser cet appareil
comme dispositif de chauffage de la piece. Le non-respect
de cette instruction peut entrainer une intoxication au
monoxyde de carbone et une surchauffe de la table de
cuisson.

m MISE EN GARDE - Ne pas remiser dans des
armoires au-dessus de la table de cuisson, des objets que
des enfants pourraient vouloir atteindre. Les enfants
pourraient se blesser gravement en grimpant sur la table
de cuisson.

m Installation appropriée — La table de cuisson lorsqu’elle est
correctement installée doit étre reliée a la terre
conformément aux codes locaux ou, en I'absence de codes
locaux, selon le Code national électrique, ANSI/NFPA70 ou
le Code canadien des installations électriques, Partie 1.
S’assurer que la table de cuisson est correctement
installée et reliée a la terre par un technicien qualifié.

IMPORTANTES INSTRUCTIONS DE SECURITE

m La table de cuisson est munie d’une fiche de liaison a la

terre a trois broches pour votre protection contre les
risques de choc électrique et doit étre branchée
directement dans une prise de courant bien reliée a la
terre. Ne pas couper ni enlever la broche de liaison a la
terre de cette fiche.

Débrancher l'alimentation électrique avant d’exécuter des
réparations a la table de cuisson.

Des blessures peuvent survenir du mauvais usage de la
table de cuisson tel que se tenir debout sur la surface, se
pencher ou s’asseoir sur le dessus de la surface.

Entretien — Garder I'espace autour de la table de cuisson
dégagé et exempt de matériaux combustibles, d’essence
et d’autres vapeurs et liquides inflammables.

Remisage sur la table de cuisson — Des produits
inflammables ne doivent pas étre remisés sur ou prés des
éléments de surface.

La taille de la flamme des brilleurs de surface devrait étre
ajustée de sorte qu’elle ne dépasse pas le bord d’un
ustensile de cuisson.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS
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3 PIECES ET CARACTERISTIQUES

Ces instructions couvrent plusieurs modéles différents. La table de cuisson que vous avez achetée peut comporter I’'ensemble des
éléments énumérés ou seulement certains d’entre eux.
L’emplacement et 'apparence des caractéristiques illustrées peuvent ne pas correspondre a ceux de votre modeéle.

TABLE DE CUISSON

Modele de table de cuisson de 48 po (121,9 cm) illustré*

Q Grille de la table de cuisson
G Plaque a frire électrique (sur certains modéles)
e Plateau d’égouttement (sur modéles avec plaque a frire)

Q Panneau de la console

G Boutons de table de cuisson

*La configuration de la table de cuisson peut varier.
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PIECES ET CARACTERISTIQUES

BOUTONS DE COMMANDE

Les fonctions de la table de cuisson sont accessibles a partir des boutons de la table de cuisson.

30 PO (76,2 CM)
Boutons de la table de cuisson

0 Bouton arriére gauche
(© Bouton avant gauche
@ Bouton arriére droit
(® Bouton avant droit

REMARQUE : La configuration, les fonc-
@ tions et les commandes de la table de
@ cuisson peuvent étre différentes.

36 PO (91,4 CM)

Boutons de la table de cuisson

Q Bouton arriére gauche
(© Bouton avant gauche
@ Bouton arriére central
Q Bouton avant central
@ Bouton arriére droit
@ Bouton avant droit

REMARQUE : La configuration,
les fonctions et les commandes de
la table de cuisson peuvent étre

e différentes.
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PIECES ET CARACTERISTIQUES

48 PO (121,9 CM)
Témoin lumineux et boutons de la table de cuisson

Q Bouton arriére gauche @ Bouton de la plaque a frire
G Bouton avant gauche @ Témoin de préchauffage de la plaque a frire
@ Bouton arriére central 0 Témoin lumineux d’allumage de la plaque a frire de la table de cuisson

Q Bouton avant central
@ Bouton arriére droit
(@ Bouton avant droit

REMARQUE : La configuration, les fonctions et les commandes de la table de cuisson peuvent étre différentes.
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CARACTERISTIQUES DE LA TABLE DE CUISSON

BRULEURS

A AVERTISSEMENT
L

/

Risque d’incendie

La flamme d'un brialeur ne devrait pas dépasser le bord
du récipient de cuisson.

Fermer tous les réglages lorsque la cuisson est
terminée.

Le non-respect de ces instructions peut causer un
déces ou un incendie.

APPARENCE
DU BRULEUR

CARACTERISTIQUES

BTU/hr

Ce brileur est muni d’une
flamme supérieure et inférieure.
Le réglage H (élevé) permet
d’utiliser les deux flammes

a puissance maximale pour
offrir la plus grande chaleur.

Il est idéal pour la cuisson de
grandes quantités d’aliments
ou de liquides ou lors de
I'utilisation de grandes
marmites et casseroles.

Les réglages de mijotage H
(élevé) et L (faible) n’utilisent
que la flamme du bas.

Gros
brlleur
superposé

NE PAS OUBLIER : Lors de I'utilisation de la cuisson, toute

la surface de cuisson peut devenir chaude.

Grand
brlleur

Ce braleur est parfait pour
cuire une grande quantité
d’aliments.

Petit
brlleur

Ce br(leur est recommandé
pour cuisiner de plus petites
quantités d’aliments et pour
faire fondre le chocolat ou

le beurre.

Allumer les brileurs :

m Les allumeurs électriques allument automatiquement les brileurs
de surface quand les boutons de brilleurs sont placés sur @.

m  Avant d’utiliser un bouton de br(leur, placer un ustensile de
cuisson plein sur la grille. Ne pas faire fonctionner un brileur
avec un ustensile de cuisson vide ou sans ustensile de
cuisson sur la grille.

m  \Vérifier visuellement que le brileur est allumé. Si le braleur
ne s’allume pas, écouter pour savoir si un déclic se produit.
Si I’'allumeur n’émet aucun déclic, éteindre le braleur. Vérifier
si le disjoncteur ne s’est pas déclenché ou si un fusible n’est
pas grillé. Vérifier que le bouton de brileur est complétement
enfoncé sur la tige de la soupape. Si I'allumeur ne fonctionne
toujours pas, appeler un technicien de réparation qualifié.

m Lorsque le bouton de brdleur est activé, le brlleur désiré
est tourné & la position @), ce brileur émet des déclics
indépendamment des autres brdleurs.

Fonction de rallumage

Durant I'utilisation de la table de cuisson, si un ou plusieurs brileurs
s’éteignent en raison de causes extérieures (tel qu’un renversement
de liquide, un courant d’air ou un mouvement d’air lié a I'aspiration),
le systeme d’allumage s’active pour rallumer la flamme. Lorsque la
flamme réapparait, la production d’étincelles cesse. Sil’'on n’élimine
pas le courant d’air dans la piéce, la production épisodique
d’étincelles peut se poursuivre. Une production d’étincelles peut
aussi se produire occasionnellement lorsqu’on utilise le débit
thermique minimal sur I'un des brdleurs.

Pour régler un brileur :

2. Tourner le bouton
dans le sens
antihoraire

()

(

1 « Pousser et tourner
dans le sens
antihoraire

\\

ad entre H (élevé) et L (faible).

Tourner le bouton encore plus loin dans le sens antihoraire vers
Simmer H et L (mijotage élevé et faible).

En cas de panne de courant

Tenir une allumette 4
allumée prés d’'un
brlleur et tourner

le bouton dans le

sens antihoraire sur

H (élevé). Une fois le
brdleur allumé, tourner
le bouton au réglage -
souhaité. 4

BRULEURS DE SURFACE SCELLES

Les brileurs de surface scellés sont congus pour réduire

les espaces et joints qui pourraient permettre aux liquides et
éclaboussures d’atteindre I’espace sous la table de cuisson.
Cette conception rend le nettoyage simple et rapide.

/ Brileur

Q Chapeau de briileur
(© Base du brileur
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IMPORTANT : Ne pas entraver I'évacuation de I'air de combustion
et de ventilation autour des bords des grilles de brileur.

Chapeau de brileur : Toujours garder le chapeau de brileur
en place lorsqu’un br(leur de surface est utilisé. Un chapeau

de brdleur propre aide a empécher le mauvais allumage et les
flammes irréguliéres. Toujours nettoyer le chapeau du braleur
aprés un renversement; enlever et nettoyer régulierement les
chapeaux comme indiqué a la section « Entretien et nettoyage ».

Ouverture de gaz : Pour que le brileur s’allume convenablement,
le gaz doit pouvoir circuler librement a travers I'orifice de gaz. Garder
cette zone propre et ne pas laisser de renversements, d’aliments,
d’agents de nettoyage ou tout autre produit pénétrer dans
I'ouverture de gaz. Toujours utiliser un chapeau de brlleur

pour protéger I'ouverture de gaz contre tout renversement.

) Flamme
supérieure
(principal)
Débit ther-
mique mini-
mum (flamme
de mijotage)

(Grand braleur

Orifices de brileur:

Examiner occasionnellement les flammes des brileurs pour en
vérifier la taille et la forme comme indiqué ci-dessus. Une bonne
flamme est bleue plutét que jaune. Garder cette zone exempte de
souillures et ne pas laisser les produits renversés, les aliments,
les agents de nettoyage ou d’autres produits pénétrer dans les
orifices de brdleur.

GRILLE AVEC ANNEAU POUR WOK

Certaines grilles de I'appareil sont congues pour étre utilisées
avec un wok. Ces grilles peuvent étre utilisées sur le brlleur
haute puissance de droite (LF ou RF [avant gauche ou avant
droit]) ou pour faire fondre de fagon plus efficace lorsqu’elles
sont utilisées avec le petit brlleur a faible puissance.

Pour les utiliser pour la cuisson au Wok, placez les grilles avec
anneaux amovibles sur les brileurs avant gauche et avant droit,
retirer 'anneau central et garder de c6té. Un wok de 14 po
(85,5 cm) ou plus s’appuiera parfaitement dans I'ouverture de
la grille pour créer une cuisson optimale avec I'accessoire.

Pour faire fondre de facon plus efficace, placer les grilles avec
I’anneau amovible sur le petit brileur a faible puissance. Inverser
I’'anneau central et le repositionner au centre de la grille pour que
le plat se situe plus loin de la source de chaleur.

Utilisation :

2. Placer le wok
sur la grille.

(4 =
1 « Oter Panneau
interne.
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CARACTERISTIQUES DE LA TABLE DE CUISSON

PLAQUE A FRIRE CHROMEE
(sur certains modeéles)

La plaque a frire électrique chromée offre la surface de cuisson
par excellence pour les sandwichs grillés, les crépes, les ceufs,
les hamburgers, les sautés de légume et plusieurs autres plats
préférés de la famille. La surface a faible adhérence de belle
apparence est congue pour faciliter le nettoyage.

0 Plaque a frire
(© Plateau d’égouttement

Le systeme de plaque a frire électrique chromée fournit une
surface de cuisson pratique.

m \Vérifier que la pellicule de plastique a bien été retirée et
que la surface a été lavée a I'’eau chaude avant la premiére
utilisation.

m Afin d’éviter d’égratigner la plaque a frire, ne pas placer de
casseroles ou de poéles sur la plaque a frire. N'utiliser que
des ustensiles en plastique résistant a la chaleur ou en bois.

m La surface de la plaque a frire est préte a I’'emploi et ne
nécessite pas de préparation.

m Le fait de verser de I’eau froide sur une plaque a frire
chaude peut déformer la plaque a frire et produire une
surface de cuisson irréguliére.

Utilisation :

(
1. Placer le plateau 3 Attendre que
d’égouttement. le témoin de
préchauffage

reste solide,

ce qui indique que la
plaque a frire a atteint
la température de
préchauffage.

4. Mettre les aliments
sur la plaque a frire

2. Pousser et
tourner le bouton

9]

T \ ~

a la température désirée. et cuir jusqu’a la cuisson désirée.




CARACTERISTIQUES DE LA TABLE DE CUISSON

Le témoin lumineux de
plaque a frire de droite
indique que la plaque est
alimentée.

Le témoin lumineux de la
plaque a frire de gauche
clignote pour indiquer que
la plaque a frire préchauffe.
Une fois le préchauffage
terminé, le témoin lumineux
de la plaque a frire de
gauche reste solide.

)

13

() Témoin de préchauffage
de la plaque a frire

(© Témoin lumineux
d’allumage de la plaque a
frire de la table de cuisson

Tableau de cuisson

Les réglages et durées de cuisson sont cités a titre indicatif
seulement et peuvent étre modifiés en fonction des godts
personnels.

DUR »

PERATUR UISSO
VIIN

Pain grillé/crépes 350 °F (175 °C) 4-10

CEufs 250 °F (120 °C) 7-10

Viandes 350 °F (175 °C) 10-20

Pommes de terre 350 a 450 °F 10-20

(175 a 230 °C)
Poisson 250 a 350 °F 8-15

(120 & 175 °C)

UTILISATION DU FOUR

TEMOINS, COMPORTEMENTS ET COMMANDES

Les témoins lumineux s’illuminent et clignotent pour afficher I'état de I'appareil.

TEMOINS D’UTILISATION ET DE COMPORTEMENTS

FONCTION

Témoin lumineux

de puissance de grille
(sur les modéles de
48 po seulement)

Lumiére bleue

Le témoin lumineux de puissance de la plaque a frire s’illumine en bleu lorsque la grille est

alimentée.

Témoin lumineux
de préchauffage
de plaque a frire
(sur les modeéles de
48 po seulement)

Lumiére bleue clignotante

Le témoin lumineux de préchauffage de la plaque a frire clignote en bleu lors du préchauffage de

la plaque a frire. Une fois la température de préchauffage atteinte, le témoin lumineux s’allume

en bleu fixe.
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SURFACE DE LA TABLE DE
CUISSON

IMPORTANT :

m  Avant le nettoyage, s’assurer que tous les boutons de la table
de cuisson sont éteints et que le four et la table de cuisson
sont froids. Ne pas utiliser de nettoyants a four, d’agent de
blanchiment ou de décapants a rouille.

m L’usage de savon, d’eau et d’un chiffon doux ou d’une
éponge est suggeéré en priorité. Le nettoyant pour table de
cuisson affresh® ou les lingettes de nettoyant pour table de
cuisson affresh® peuvent aussi étre utilisés.

Aprés chaque utilisation :

(1 « Essuyer la table de cuisson, les grilles
et les chapeaux.

Pour protéger le fini, nettoyer les aliments renversés qui

contiennent des acides, comme le vinaigre et les tomates,
dés que I'appareil est refroidi.

BRULEURS DE SURFACE SCELLES
-

1. Oter le chapeau de briileur.

-
2. Nettoyer I’ouverture de gaz avec un
chiffon humide.

2 ENTRETIEN ET NETTOYAGE

(
3. Nettoyer les orifices de brileur
obstrués.

Utiliser une épingle droite. Ne pas agrandir ni déformer I’orifice.
Ne pas utiliser un cure-dents en bois. Si le briileur a besoin
d’étre ajusté, contacter un technicien de réparation qualifié.

(
4. Réinstaller le chapeau de brileur.

Braleur

0 IERARRRERL!
[ \

@ Incorrect
(©® Correct

e IEERERRRRRL!
i \

[
5. Allumer le brileur.
(5)

Si le brlleur ne s’allume pas, vérifier I'alignement du chapeau.
Si le brdleur ne s’allume toujours pas, ne pas réparer vous-
méme le braleur scellé. Contacter un technicien de réparation
qualifié.



ENTRETIEN ET NETTOYAGE RS

GRILLES ET CHAPEAUX
EMAILLES

(Utiliser un tampon a récurer et

Nettoyer a I'aide d’outils de récurage en nylon non abrasif et
nettoyant Iégérement abrasif.

Connaitre vos grilles et chapeaux

m Les renversements d’aliments contenant des produits
acides, tels que vinaigre et tomates, doivent étre nettoyés
des que la table de cuisson, les grilles et les chapeaux ont
refroidi. Ces salissures peuvent endommager le fini.

m Pour éviter Iécaillement, ne pas entrechoquer les grilles
et les chapeaux ni les frapper contre des surfaces dures
telles que les ustensiles en fonte.

m Ne pas réinstaller les chapeaux sur les brileurs lorsqu’ils
sont mouillés.

m Ne pas utiliser le programme d’autonettoyage pour les
nettoyer.

m  Les grilles et chapeaux peuvent étre lavés au lave-vaisselle.

PLAQUE A FRIRE

Astuces :

m Avant de nettoyer la plaque a frire, vérifier que tous les
brdleurs de la table de cuisson et du four sont éteints
et que les commandes du four sont placées sur arrét.

m Pour obtenir de bons résultats, nettoyer la plaque a frire peu
de temps apres avoir retiré les aliments.

Ne pas utiliser :
m Savon
m Matériaux abrasifs

m  Matériaux de nettoyage, incluant les tampons en acier
inoxydable

Aprés chaque utilisation :

(
1. Tourner le bouton sur 300 °F (149 °C)
pour préchauffer.

Attendre que le préchauffage soit terminé avant de nettoyer.

D

{7

(
2. Mouiller la zone sale.

A l'aide d’une tasse & mesurer, ajouter 1 tasse (236,6 ml)
d’eau du robinet sur la zone souillée. Commercer par
I'arriere pour permettre a I’eau de couler vers le plateau
d’égouttement situé a ’avant. Permettre a I'eau de faire
des bulles sur la plaque pendant 3 a 4 secondes.

(
3. Gratter les résidus dans le plateau
d’égouttement.

Utiliser un porte-tampon a récurer ou une cuillére en bois et
un tampon non abrasif ou une lingette. Appliquer une pression
sur les zones souillées. Répéter au besoin pour les zones

tres sales.

(
4. Retirer les résidus restants.

Plier un chiffon humide, et a I’aide du porte-tampon a récurer
ou de la cuillere de bois, passer sur la plaque a frire pour
enlever les résidus restants.
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(6. Essuyer la plaque a frire.

Une fois refroidie, essuyer la plague a frire avec un linge

en ratine humide et propre. Polir ensuite avec un tissu en
microfibres. Si des rayures, un effet arc-en-ciel ou un effet flou
apparait, utiliser un mélange comportant une part de vinaigre
pour 2 parts d’eau et essuyer la plaque a I'aide d’un tissu.

(
7. Enlever, vider et nettoyer le plateau
d’égouttement.

Nettoyer le plateau d’égouttement avec de I'eau tiede
savonneuse. Essuyer la zone sous le plateau d’égouttement.
Une fois sec, replacer le plateau d’égouttement.

COMMANDES DE LA TABLE
DE CUISSON

(
1 « Retirer les boutons.

Tirer les boutons directement hors du tableau de commande
pour les enlever.

(
2. Nettoyer a I’aide d’eau chaude et
savonneuse.
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ENTRETIEN ET NETTOYAGE

Connaitre les commandes de votre table de cuisson

m  Afin d’éviter d’endommager les commandes de la table de
cuisson, ne pas utiliser de laine d’acier, de nettoyants abrasifs
ou de nettoyant pour four.

m  Afin d’éviter toute détérioration, ne pas laisser tremper les
boutons de commande.

m Lors de la réinstallation des boutons, s’assurer que chaque
bouton est a la position OFF (arrét).

m Lors de la réinstallation des boutons aprés le nettoyage des
commandes des brlleurs de surface ou de la commande
du module de la plaque a frire, vérifier que les boutons sont
réinstallés a leur emplacement correct. Consulter la section
« Variations de boutons » pour obtenir des références.

EXTERIEUR EN ACIER
INOXYDABLE

/Utiliser un nettoyant ou des lingettes.

3

Utiliser le nettoyant en vaporisateur pour acier inoxydable
affresh®, la mousse de nettoyage pour acier inoxydable affresh®
ou les lingettes nettoyantes pour acier inoxydable affresh®
(vendus séparément). Frotter dans la direction du grain pour
éviter tout dommage de la surface en acier.

Ne pas utiliser :

Tampons a récurer imbibés de savon
Nettoyants abrasifs

Créme a polir pour table de cuisson
Tampons de laine d’acier

Gant de toilette rugueux

Serviettes en papier abrasives



DEPANNAGE 'S

/

Essayez d’abord les solutions suggérées ici. Pour obtenir de I’aide ou des conseils qui permettront peut-étre

\

d’éviter une intervention de dépannage, consulter la “garantie”, ou visiter le site Web https://kitchenaid.com.
Au Canada, visiter le site Internet http://www.kitchenaid.ca.

SI LES PROBLEMES
SUIVANTS SURVIENNENT

Rien ne fonctionne.

CAUSES POSSIBLES

Un fusible est grillé ou un
disjoncteur est déclenché.

SOLUTION

Remplacer le fusible ou réenclencher le disjoncteur. Si le
probléme persiste, appeler un électricien.

Les brdleurs de surface
ne fonctionnent pas.

C’est la premiére fois que les
brlleurs de surface sont utilisés.

Allumer n’importe quel brileur de surface pour libérer I'air des
canalisations de gaz.

Le bouton de commande n’est
pas réglé correctement.

Enfoncer le bouton avant de le tourner a un réglage.

Les orifices du brdleur sont
obstrués.

Nettoyer les orifices de brlleur obstrués avec une épingle droite.

Les flammes des brlleurs
de surface ne sont pas
uniformes, sont de teinte
jaune ou sont bruyantes.

Les orifices du braleur sont
obstrués.

Nettoyer les orifices de brileur obstrués avec une épingle droite.

Les chapeaux de brdleurs ne sont
pas bien positionnés.

S’assurer que le chapeau est bien aligné avec le brdleur.

Du gaz propane est utilisé.

La table de cuisson peut avoir été mal convertie. Contacter un
technicien de réparation qualifié.

Le brdleur de surface
émet des bruits
d’éclatement.

Le brileur est mouillé.

Laisser sécher.

Le brhleur émet des
étincelles, mais ne
s’allume pas.

Il'y a production continue
d’étincelles sans que le
brdleur s’allume.

S’assurer que le chapeau est bien aligné avec le brdleur.

Si les étincelles continuent, cesser I'utilisation du brileur de
surface et contacter un technicien de service.

Chaleur excessive autour
des ustensiles de cuisson
sur la table de cuisson.

Les ustensiles de cuisson n’ont
pas la bonne taille.

Utiliser un ustensile de cuisson a peu pres de la méme
dimension que la surface de cuisson ou le brileur de surface.
L'ustensile de cuisson ne doit pas dépasser de plus de 1/2 po
(1,3 cm) hors de la zone de cuisson.

La cuisson ne produit pas
les résultats escomptés.

Le bon ustensile de cuisson n’est
pas utilisé.

Utiliser des ustensiles de cuisson d’un poids moyen a lourd

fabriqués de matériaux congus pour le type de cuisson désiré.
Les meilleurs ustensiles de cuisson doivent avoir un fond plat,
des parois droites et un couvercle qui ferme hermétiquement.

Le bouton de commande est réglé
au niveau approprié de chaleur.

Régler les commandes de cuisson & ELEVE, MOYEN ou
FAIBLE selon le type de cuisson désiré.

La table de cuisson n’est pas
d’aplomb.

La table de cuisson doit étre d’aplomb pour que la plaque a
frire puisse fonctionner correctement.

Voir les Instructions d’installation pour des instructions de
nivellement.
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22l ASSISTANCE OU SERVICE

Avant de faire un appel pour assistance ou dépannage, vérifier la section « Dépannage ». Cette vérification peut vous faire économiser
le colt d’une intervention de dépannage. Pour de I'aide supplémentaire, suivre les instructions ci-dessous. Avant d’appeler, avoir
a portée de la main la date d’achat, ainsi que les numéros de modele et de série complets de I'appareil. Ces renseignements nous

aideront a mieux répondre a votre demande.

Si vous avez besoin de piéces de rechange

Pour commander des pieces de rechange, nous vous recommandons d’utiliser seulement des piéces spécifiées par I'usine.
Ces pieces spécifiées par I’'usine conviendront et fonctionneront bien parce qu’elles sont fabriquées selon les mémes spécifications

précises utilisées pour fabriquer chaque nouvel appareil KitchenAid®.

Pour savoir ou trouver des piéces spécifiées par I'usine dans votre région, nous appeler ou contacter le centre de service désigné par

KitchenAid le plus proche.

Aux E.-U.

Téléphonez sans frais au Centre pour I’eXpérience de la clientele
KitchenAid au : 1-800-422-1230.

Nos conseillers peuvent vous aider sur les points
suivants :

m Caractéristiques et spécifications de notre gamme compléte
d’appareils ménagers.

Renseignements sur I'installation.
Procédures d’utilisation et d’entretien.

Vente d’accessoires et de piéces de rechange.

Assistance spécialisée au client (langue espagnole,
malentendants, malvoyants, etc.).

m Orientation vers des concessionnaires, compagnies
de service de réparation et distributeurs de pieces de
rechange locaux. Les techniciens de service désignés
par KitchenAid sont formés pour remplir la garantie des
produits et fournir un service aprés garantie partout aux
Etats-Unis. Pour localiser la compagnie de service désignée
par KitchenAid dans votre région, vous pouvez également
consulter les Pages jaunes.

Pour plus d’assistance

Si vous avez besoin de plus d’assistance, vous pouvez écrire
a KitchenAid en soumettant tout question ou probleme a :

KitchenAid Brand Home Appliances
Customer eXperience Center

553 Benson Road

Benton Harbor, Ml 49022-2692

Veuillez indiquer dans votre correspondance un numéro de
téléphone ou I'on peut vous joindre dans la journée.

Au Canada

Téléphoner sans frais au Centre pour I’eXpérience de la clientele
de KitchenAid au : 1-800-807-6777.

Nos conseillers peuvent vous aider sur les points
suivants :

m Caractéristiques et spécifications de notre gamme compléte
d’appareils ménagers.

Procédures d’utilisation et d’entretien.
Vente d’accessoires et de pieces de rechange.

Orientation vers des concessionnaires, compagnies de
service de réparation et distributeurs de pieces de rechange
locaux. Les techniciens de service désignés par KitchenAid
Canada sont formés pour remplir la garantie des produits

et fournir un service apres la garantie partout au Canada.

Pour plus d’assistance

Si vous avez besoin de plus d’assistance, vous pouvez écrire
a KitchenAid Canada en soumettant toute question ou tout
probléme a :

Customer eXperience Centre
KitchenAid Canada

200 - 6750 Century Ave.
Mississauga (Ontario) L5SN 0B7

Veuillez indiquer dans votre correspondance un numéro de
téléphone ou I'on peut vous joindre dans la journée.

il ACCESSOIRES

Pour commander des accessoires, contacter le service de I'eXpérience a la clientéle KitchenAid en composant le numéro sans
frais 1-800-422-1230 et suivre les instructions du menu ou visiter notre page Web au www.kitchenaid.com. Pour obtenir des piéces
de remplacement, consulter la section « Pieces de rechange ». Des appareils portatifs, ustensiles de cuisson et cuisine, gadgets et

textiles sont également proposés.

Au Canada, contacter le service de I’eXpérience a la clientéele KitchenAid en composant le numéro sans frais 1-800-807-6777 et suivre
les instructions du menu. Ou visiter notre site Internet sur www.kitchenaid.ca. Pour obtenir des pieces de remplacement, consulter
la section « Pieces de rechange et accessoires ». Des appareils portatifs, ustensiles de cuisson et cuisine, gadgets et textiles sont

également proposés.

Nettoyant en vaporisateur pour acier inoxydable affresh®
(modéles en acier inoxydable)

Lingettes nettoyantes pour acier inoxydable affresh®
(modéles en acier inoxydable)
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Nettoyant pour table de cuisson affresh®
Lingettes de nettoyage pour table de cuisson affresh®

Mousse nettoyant pour acier inoxydable affresh®
(modeles en acier inoxydable)
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Frigidaire Professional 18.6 Cu. Ft. Single-Door Upright Freezer - FPFU19F8WF
Dimensions: Width: 32.88" (83.5 cm) Height: 71.75" (182.2 cm) Depth: 26.63" (67.6 cm)
Frigidaire Professional 19 Cu. Ft. Single-Door Refrigerator - FPRU19F8WF

Dimensions: Width: 32.88" (83.5 cm) Height: 71.75" (182.2 cm) Depth: 26.63" (67.6 cm)




KitchenAid 36" 6-Burner Commercial-Style Gas Range Top - KCGC506JSS

Dimensions: Width: 35.75" (90.8 cm) Height: 7.44" (18.9 cm) Depth: 27.88" (70.8 cm)

MitchenAid

ool a
'

\!

KitchenAid Top-Control Dishwasher with LED Lighting - KDPM704KPS

Dimensions: Width: 23.88" (60.7 cm) Height: 34.5" (87.6 cm) Depth: 26.75" (67.9 cm)

@ Hover to zoom



Whirlpool 46-Bottle Under-Counter Wine Cooler - WUW55X24HS

Dimensions: Width: 23.81" (60.5 cm) Height: 34.62" (87.9 cm) Depth: 23.75" (60.3 cm)
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KitchenAid 30" Combination Wall Oven with Even-Heat™ True Convection - KOCE500ESS

Dimensions: Width: 30" (76.2 cm) Height: 42.5" (108.0 cm) Depth: 26.88" (68.3 cm)

MitchenAid
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LG WashTower™ with 5.2 Cu. Ft. Washer and 7.4 Cu. Ft. Dryer - WKEX200HBA

Dimensions: Width: 27" (68.6 cm) Height: 74.38" (188.9 cm) Depth: 30.38" (77.2 cm)

D Hover to zoom

LG Smart Garment Styler - SSMFBN

Dimensions: Width: 17.5" (44.5 cm) Height: 72.75" (184.8 cm) Depth: 23" (58.4 cm)

€ Hover to zoom




Whirlpool 6’ Nylon-Braided Deluxe Washer Fill Hoses - 8212638RP
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Dundas Jafine ProFlex™ Dryer-to-Duct Connector Kit and 4" Metal Worm Gear Clamps Package

Dimensions: Width: 7.19" (18.3 cm) Height: 8.88" (22.6 cm) Depth: 4.5" (11.4 cm)
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SU 909

Code: SU90934X, SU90946X, SU90955X

Motor: Dual Motor Aluminium die-cast housing 1100 CFM
Pressure: 800 Pa

Noise level: 66 dBA/5.1 sones

Lighting: 2x4W Led spot for 34” and 46"

4x4W Led spot for 55”

Control Panel: Chromed push button 4 Speeds + timer +light switch
Grease Filter: Commercial style baffle filters

Air Outlet: 8” round

Discharge: Vertical and horizontal

CUT OUT:

32”15/32 x 16”1/8 SU909 34” version
44” 23/32 x 16” 1/8 SU909 46” version
53”7 3/4 x 16” 1/8 SU909 55” version

ACCESSORIES: Charcoal filters:

KF7 (Order 2 pcs for SU909 34” version)

KF7 (Order 3 pcs for SU909 46”/55” version)
Cod. 60080477002






19 Cu. Ft. Single-Door Refrigerator All Refrigerator

Available Products: FPRU19F8WF Available Colors: Stainless Steel

Version: 08/22

Installation Diagram

[ 75" TRMKTEZ2FL75- flot I [ 79" TRMKTEZ2FL79- fiat

. —] Min. 68.01"- Max. 68.57" B ’ J | Min. 68.01"- Max.68.57" | -I
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e ‘ I 1

75.21" Min-
76177 Max
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Recommended cutout size for kitchen cabinets: Recommended cutout size for kitchen cabinets:
Height: 75" «/- 0.0&" Height: 79" +/- 0.06"
Width: 66.25" «f- 0.032" Width: 66.25" +/- 0.032"
Depth: 25.25" minimum Depth: 25.25" minimum
79" TRMKTEZ2LV79-louvered 79" TRMKTEZIFL79- fiat

Min. 68.01- | Min. 35.01"-
| Mox. 88577 | | Max. 35577 |

 T————————";
_—

|
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' —
79.22" Min- 22" Min-
8018" Mox 18" Maxx
L

Recommended cutout size for kitchen cabineats: Recommended cutout size for kitchen cabinels:
Height: 79" «/- 0.04" Height: 79" +/- 0.06"
Width: 66.25" «/- 0.032" Width: 33" +f- 0.032"
Depth: 25.25" minimum Depth: 25.25" minimum

Denotes trim kit dimensions only
** For replocement business, we can occommodale o 667 cutout width, but it will be o very tght #it

For pla



