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IMPORTANT SAFEGUARDS
When using electrical appliances, basic safety precautions should
always be followed, including the following:
1.Read all instructions.
2.Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs.
3.To protect against electric shock do not immerse cord, plug, or

Temperature Control Probe in water or other liquid.
4.Close supervision is necessary when any appliance is used near

children.
5.This appliance is not for use by children.
6.Unplug from outlet when not in use and before cleaning. Allow to

cool before putting on or taking off parts, and before cleaning the
appliance.

7.Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or after
the appliance malfunctions, or has been dropped or damaged in any
manner. Contact consumer service for return authorization, examina-
tion, repair or adjustment.

18.The use of accessory attachments not recommended by the manu-
facturer may cause fire, electric shock or injury.

9.Do not let cord hang over edge of table or counter, or touch hot sur-
faces.

10.Do not place on or near a hot gas or electric burner, or in a heated
oven.

11.Always attach Temperature Control Probe to Grill before plugging
cord into wall outlet. To disconnect, turn Temperature Control Probe
to OFF, then remove plug from wall outlet.

12.Do not use appliance for other than intended use.
13.Extreme caution must be used when moving an appliance containing

hot oil or other hot liquids. Allow liquid to cool before removing and
emptying drip tray. Do not remove Grill from Base until Grill is cool.

14.Do not attempt to dislodge food or clean the grill when it is plugged
in or when it is hot.

15.Fuel, such as charcoal briquettes, is not to be used with this appli-
ance.

16.Use only on properly grounded outlet.

SAVE THESE INSTRUCTIONS
THIS APPLIANCE IS FOR HOUSEHOLD USE ONLY.

IMPORTANT POUR VOTRE SÉCURITÉ
L’utilisation d’appareils électroménagers nécessite certaines précautions 
élémentaires:

1. Veuillez lire toutes les instructions
2. Ne pas toucher aux surfaces très chaudes.  Toujours se servir des poignées.
3. Pour éviter un choc électrique, ne pas immerger le cordon et la fiche électrique

ni le variateur de température.
4. L’utilisation de cet appareil en présence d’enfants nécessite une surveillance

attentive.
5. Cet appareil ne doit pas être utilisé par des enfants.
6. Débrancher l’appareil après usage et avant de le nettoyer.  Le laisser refroidir

avant de le nettoyer ou avant d’installer ou d’enlever un accessoire.
7. Ne jamais faire fonctionner un appareil électrique lorsque le cordon ou la fiche

électrique est endommagé, ni lorsque cet appareil a subi un choc ou des
dommages quelconques.  Pour toute inspection ou réparation ou pour un

ajustement, contacter le service après-vente afin d’obtenir une autorisation de
retour.

8. L’utilisation d’accessoires non recommandés par le fabricant peut entraîner un
incendie, un choc électrique ou des blessures.

9. Ne pas laisser le cordon électrique pendre sur le bord d’un comptoir ou d’une
table, ni le mettre en contact avec des surfaces très chaudes.

10. Ne pas déposer l’appareil sur la plaque d’une cuisinière à gaz ou électrique, ni à
proximité de celle-ci et ne pas le mettre en contact avec une surface très
chaude.

11. Toujours installer le variateur de température sur le gril avant de brancher ce
dernier dans une prise de courant.  Pour débrancher l’appareil, tourner le 
variateur à la position « OFF », puis retirer la fiche de la prise murale. 

12. Ne pas utiliser cet appareil pour un autre usage que celui pour lequel il a été
conçu.

13. Faire preuve d’une extrême prudence pour déplacer un appareil contenant de
l’huile ou un liquide chaud.  Laisser le liquide refroidir avant de retirer et de
vider le bac d’égouttement.  Ne pas retirer le gril de son socle tant qu’il n’est
pas refroidi.

14. Ne jamais tenter de déloger des aliments, ni de nettoyer le gril lorsqu’il est
branché ou lorsqu’il est très chaud.

15. Ne jamais utiliser de combustibles, tel que du charbon de bois, avec cet
appareil.

16. Effectuer le branchement uniquement sur une prise convenablement mise à la
terre.

VEUILLEZ CONSERVER CES
INSTRUCTIONS

Cet appareil est destiné uniquement à un usage ménager
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Additional Important Safeguards
CAUTION:  This appliance generates heat and escaping steam during use. Proper
precautions must be taken to prevent the risk of burns, fires or other damage to
persons or property.
1.All users of this appliance must read and understand this Owner's Manual

before operating or cleaning this appliance.
2.The cord to this appliance should be plugged into a 120V AC 

grounded-type electrical outlet only.
3.When using this appliance, provide adequate air space above and on all sides

for air circulation. Do not allow this appliance to touch curtains, wall coverings,
clothing, dish towels or other flammable materials during use. Do not use on
surfaces where heat may be a problem.

4.Do not leave this appliance unattended during use.
5.This appliance generates steam—do not operate in open position.
6.If this appliance begins to malfunction during use, immediately unplug cord

from outlet. Do not use or attempt to repair the malfunctioning appliance.
Contact Consumer Service for return or repair authorization.

7.Never operate the Grill without the Base and Grease Tray in place.
8.Do not place base on top of hot surface.
9.If this appliance accidentally falls or becomes immersed in water while

plugged in, unplug it from the wall outlet immediately. DO NOT REACH INTO
THE WATER.

10.Do not clean the Grill with a water spray or the like.

Special Considerations for Outdoor Use:
11.Do not use Grill if you or the grill are wet or damp, or when you are standing in

a wet or damp area. If it starts to rain while operating the Grill, immediately turn
the Variable Temperature Control Knob to Low (L). Then, unplug the Grill from
the electrical outlet and move the Grill indoors until the rain has stopped. Do
not attempt to use Grill again until the Grill and Power Cord are wiped com-
pletely dry.

12.Do not use or place Grill in an area where it can become wet (near pool or
hoses, within sprinkler range, etc.)

13.Do not operate Grill in a high-traffic area.
14.After outdoor use, unplug from electrical outlet and allow Grill to cool com-

pletely.
15.We recommend storing Grill indoors or, if unable to store indoors, always cover

Grill with protective cover. Always keep out of the reach of children.
16.We do not recommend the use of an extension cord, however if it is necessary

to use an extension cord while operating the Grill outdoors, special care and
caution is necessary. Use only one grounding type, three-wire extension cord.
The cord must be a 14 gauge, three (3) conductor type marked with the electri-
cal rating of 120V, 15A, 1875W (and it must be specifically for outdoor use and
marked with the suffix letters "W-A" and with a tag stating "Suitable for Use
With Outdoor Appliances". Be sure the plug from the Grill is fully inserted into
the extension cord and that the connection is kept dry and off the ground.
Arrange the cord so it will not drape over the countertop or table top where it
can be pulled on by children or tripped over accidentally. Autres recommandations importantes

ATTENTION : Cet appareil émet de la chaleur et de la vapeur durant son utilisation.
Prendre toutes les précautions nécessaires afin de prévenir les risques de brûlures ou
d’incendie et tout autre dommage corporel ou matériel.

1. Avant de se servir de cet appareil ou de le nettoyer, tout utilisateur doit avoir lu et
assimilé les instructions de ce manuel.

2. Le cordon électrique de cet appareil doit être raccordé uniquement à une prise de
120V c.a. avec mise à la terre.

3. Assurer une bonne circulation d’air tout autour de l’appareil lorsque celui-ci est en
service.  Ne pas le mettre en contact avec des rideaux, des papiers peints, des vête-
ments, des torchons ou d’autres matériaux inflammables.  Ne pas faire fonctionner
cet appareil sur une surface craignant la chaleur.

4. Ne pas laisser fonctionner cet appareil sans surveillance.
5. Cet appareil dégage de la vapeur.  Ne pas laisser le couvercle ouvert durant le fonc-

tionnement.
6. En cas de fonctionnement anormal, débrancher immédiatement l’appareil.  Ne jamais

utiliser ou tenter de réparer un appareil dont le fonctionnement est anormal.  Pour une
réparation, contacter le service après-vente afin d’obtenir une 
autorisation de retour.

7. Ne jamais faire fonctionner le gril si le socle et le bac d’égouttement ne sont pas en
place. 

8. Ne pas installer le socle sur une surface très chaude.
9. En cas d’immersion accidentelle de cet appareil dans l’eau, débrancher 

immédiatement la fiche électrique de la prise murale.  NE PAS PLONGER LES MAINS
DANS L’EAU.

10. Ne pas nettoyer le gril en l’aspergeant d’eau.
Conseils particuliers pour l’utilisation en extérieur :

11. L’utilisateur du gril et le gril lui-même ne doivent pas être mouillés ni se trouver sur un
sol humide.  S’il commence à pleuvoir pendant que le gril fonctionne, tourner immédi-
atement le bouton de réglage du thermostat au minimum (L), puis débrancher le gril et
le transporter à l’intérieur jusqu’à ce que la pluie ait cessé.  Ne pas brancher à 
nouveau, tant que l’appareil et le cordon électrique ne sont pas parfaitement secs.

12. Ne pas utiliser le gril dans un endroit où il risquerait d’être mouillé (près d’une piscine
ou d’un tuyau d’arrosage, à portée d’un système d’arrosage automatique, etc.)

13. Ne pas faire fonctionner le gril dans un endroit où des personnes se déplacent
fréquemment.

14. Après usage en extérieur, débrancher le gril et le laisser refroidir complètement.
15. Il est conseillé de ranger le gril à l’intérieur.  Si ce n’est pas possible, toujours 

recouvrir le gril d’une housse protectrice.  Ne pas le laisser à la portée des enfants.
16. Il n’est pas conseillé d’utiliser une rallonge électrique.  Toutefois, si vous devez 

absolument utiliser une rallonge avec ce gril à l’extérieur, veuillez respecter les
recommandations suivantes :  N’utilisez qu’une seule rallonge électrique.  Celle-ci doit
être de calibre 14 et comporter trois (3) conducteurs dont un pour la mise à la terre.
Elle doit être conçue pour un courant de 120V, 15A, 1875W et pour usage à l’extérieur
(le cordon doit comporter les lettres « W-A » et une étiquette doit mentionner 
« Utilisable à l’extérieur »).   Assurez-vous que la fiche électrique du gril est 
complètement enfoncée dans la fiche du cordon de rallonge et que la connexion se
trouve loin du sol et de l’humidité.  Disposez le cordon de manière à ce qu’il ne pende
pas sur le bord d’un comptoir ou d’une table, car un  enfant pourrait le tirer 
volontairement ou s’y accrocher accidentellement. 
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1.Lid Handle/Vent (PN 21007)
2.Lid (PN 21008)
3.Rubber-Ringed Fastener/Hook

(PN 21039)
4.Grill (PN 21009CAN)
5.Grease Tray (PN 21010)
6.Grill Base (PN 21011)

7a.Upper Pedestal Tube
(PN 21098A)

7b.Lower Pedestal Tube 
(PN 21098B)

8.Pedestal Base (PN 21013)
9.Temperature Control Probe

(PN 21006ACAN)

Getting To Know Your GGR50BCAN
Indoor/Outdoor Electric Barbeque Grill

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7b.

8.

9.

7a.

Use the Rubber-Ringed Fastener/Hook
to hold lid while attending food. Rotate
the Grill Base on the Pedestal tube to
position as a wind break.

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7b.

8.

9.

7a.

Utilisez l’Elément de Fixation à
Rondelle en Caoutchouc/Crochet
pour tenir le couvercle pendant que
vous servez la nourriture. Tournez la
Base du Grill sur le Tube du Socle
pour couper le vent.

1. Poignée du Couvercle/Event 
(PN 21007)

2. Couvercle (PN 21008)
3. Elément de Fixation à Rondelle en

Caoutchouc/Crochet (PN 21039)
4. Gril (PN 21009CAN)
5. Plateau à Graisse (PN 21010)
6. Base du Gril (PN 21011)

7a. Tube du Socle Supérieur 
(PN 21098A)

7b. Tube du Socle Inférieur 
(PN 21098B)

8. Base du Socle (PN 21013)
9. Sonde de Contrôle de 

Température (PN 21006ACAN)

Apprenez à connaître votre Barbecue
Electrique d’Intérieur/Extérieur

GGR50BCAN
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Mesures de sécurité
Cet appareil est muni d’une prise à 3 conducteurs avec mise à la terre (prise à 3
fiches).   Par mesure de sécurité, cette prise ne peut être insérée que dans une
prise murale du même type.  Si la prise murale ne correspond pas à ce type de
connexion, contacter un électricien professionnel pour effectuer son 
remplacement.  Ne jamais tenter de modifier la prise de l’appareil. 
Il n’est pas conseillé d’utiliser une rallonge électrique.  Toutefois, si vous devez 
absolument utiliser une rallonge avec ce gril à l’extérieur, veuillez respecter les
recommandations suivantes :  N’utilisez qu’une seule rallonge électrique.  Celle-ci
doit être de calibre 14 et comporter trois (3) conducteurs dont un pour la mise à la
terre.  Elle doit être conçue pour un courant de 120V, 15A, 1875W et pour usage à
l’extérieur (le cordon doit comporter les lettres « W-A » et une étiquette doit 
mentionner  « Utilisable à l’extérieur »).   Assurez-vous que la fiche électrique du
gril est complètement enfoncée dans la fiche du cordon de rallonge et que la
connexion se trouve loin du sol et de l’humidité.  Disposez le cordon de manière à
ce qu’il ne pende pas sur le bord d’un comptoir ou d’une table, car un  enfant
pourrait le tirer volontairement ou s’y accrocher accidentellement.  

Alimentation électrique
Si le circuit électrique est surchargé, le disjoncteur interrompt le courant et 
l’appareil ne peut fonctionner.  Dans ce cas, brancher celui-ci seul sur un circuit
électrique indépendant de 20A.

Instructions de Montage
1. Lavez la Base, le Gril, le Plateau à Graisse et le Couvercle dans de l'eau

chaude savonneuse. Rincez et essuyez complètement. NE PAS 
IMMERGER LA SONDE DE CONTROLE DE TEMPERATURE DANS L’EAU,
essuyez-la soigneusement à l’aide d’un tissu humide et séchez 
complètement.

2. Assemblez les Tubes du Socles en joingnant les deux moités. Quand vous
pressez les deux goujons dans l’extrémité du Tube du Socle supérieur, glissez
l’extrémité dans l’extrémité non rainurée du Tube du Socle inférieur. Tournez
jusqu’à ce que les goujons soient fermement engagés dans les trous du Tube
du Socle inférieur.

3. Placez la Base du Socle sur une surface plate et lisse.
4. Insérez l’assemblage de l’extrémité à rainure du Tube du Socle dans le trou

qui se trouve au centre du pied, et enfoncez-le complètement.
5. Placez la Base sur l’assemblage du Tube du Socle, de manière à ce que le

trou qui est au centre de la Base se loge dans le Tube.
6. Placez le Plateau à Graisse dans la Base, à l’endroit prévu. Lorsque celui-ci

est dans la position correcte, il est retenu fermement et l’extrémité pointue est
au centre de la Base.

7. Mettez le Gril bien en position dans la Base. Le logement de la sonde doit
s’adapter dans l’échancrure, dans la paroi supérieure de la Base.

8. Attachez la Poignée au Couvercle, en vous y prenant de l’intérieur du
Couvercle, à l’aide de l’Elément de Fixation à Rondelle en Caoutchouc.

9. Placez le Couvercle sur le Gril. Votre Barbecue est maintenant prêt à l’emploi.

Consumer Safety Information
This appliance is equipped with a grounded-type 3-wire cord (3-prong plug).
This plug will only fit into an electrical outlet made for a 3-prong plug. This is
a safety feature. If the plug should fail to fit the outlet, contact an electrician
to replace the obsolete outlet. Do not attempt to modify the plug in any way.

We do not recommend the use of an extension cord, however if it is neces-
sary to use an extension cord while operating the Grill outdoors, special
care and caution is necessary. Use only one grounding type, three-wire
extension cord. The cord must be a 14 gauge, three (3) conductor type
marked with the electrical rating of 120V, 15A, 1875W (and it must be specifi-
cally for outdoor use and marked with the suffix letters "W-A" and with a tag
stating "Suitable for Use With Outdoor Appliances". Be sure the plug from
the Grill is fully inserted into the extension cord and that the connection is
kept dry and off the ground. Arrange the cord so it will not drape over the
countertop or table top where it can be pulled on by children or tripped over
accidentally.

Electrical Power
If the electric circuit is over loaded the circuit breaker will trip and your
appliance will not operate. It should be operated on a 20amp electrical cir-
cuit separate from other appliances.

Assembly Instructions
1.Wash the Base, Grill, Grease Tray, and Lid in warm soapy water. Rinse

and dry thoroughly. DO NOT IMMERSE TEMPERATURE CONTROL
PROBE, wipe it off with a damp cloth and dry thoroughly.

2.Assemble the Pedestal Tube by joining the two halves. While pressing
the two pins in on the end of the upper Pedestal Tube, slide this end into
the unslotted end of the lower Pedestal Tube, rotating until the pins firm-
ly engage the holes in the lower Pedestal Tube.

3.Place the Pedestal Base on a flat, level surface.
4.Insert the slotted end of the Pedestal Tube assembly into the hole in the

center of the foot and push down firmly.
5.Place the Base on top of the Pedestal Tube assembly, with the hole in

the center of the Base engaging with the Tube.
6.Place the Grease Tray securely into position inside the Base. When

properly placed, it is held firmly with the pointed end over the center of
the Base.

7.Position the Grill securely into the Base, with the probe receptacle fit-
ting through the probe cutout in the top side of the Base.

8.Attach the Lid Handle to the Lid from inside the Lid with the Rubber-
Ringed Fastener.

9.Place the Lid over the Grill. Your Barbeque Grill is now ready to use.
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How to Use George Foreman’s 
Indoor/Outdoor Electric Barbeque Grill

1.Turn Temperature Control Probe to OFF position and attach securely
into the probe receptacle.

2.Plug into 120V AC outlet. Align desired temperature setting with the
indicator light. Place Lid securely on Grill. Allow Barbeque Gill to
preheat to desired temperature for approximately 10 minutes. See
cooking charts or recipes for more details.

3.Carefully remove Lid and place food onto Grill, cover for most foods.
Cook until done, turning at least once halfway through cooking time
for most food. Adjust temperature as needed.
You can control the moisture of foods to some extent by opening or
closing the Lid Vent. Turn the Lid Handle/Vent clockwise to open the
vent for drier cooking. Turn the Lid Handle/Vent counter-clockwise to
minimize the vent opening to hold in moisture for moister meats. The
light on the Temperature Control Probe will cycle on and off as the
thermostat maintains the proper temperature. This is normal opera-
tion.
NOTE: Condensation may collect on the inside of the Lid when cook-
ing. Use caution when removing lid.

4.When finished cooking, turn Temperature Control Probe to OFF posi-
tion. The indicator light will go off. Unplug and allow to cool before
disassembling and cleaning. See User Maintenance Instructions.
NOTE: The Temperature Control Probe may be turned to setting 1 to
keep foods warm for short periods of time.

Comment utiliser le Barbecue Electrique
d’Intérieur/Extérieur George Foreman

1. Tournez la sonde de contrôle de température sur la position “OFF”
(ARRET) et attachez-la dans le logement de sonde.

2. Branchez l’appareil dans une prise secteur 120 V ~ 60 Hz. Alignez la 
température souhaitée avec le voyant lumineux. Mettez le Couvercle sur
le Gril. Faites préchauffer le Barbecue à la température désirée pendant
environ 10 minutes. Pour plus de détails, voir les tableaux de cuisson ou
les recettes.

3. Otez soigneusement le Couvercle et placez les aliments sur le Gril.
La plupart des aliments doivent être couverts lors de la cuisson.
Faites cuire les aliments jusqu’au degré de cuisson désiré, en les
retournant au-moins une fois à mi-cuisson. Ajustez la température le
cas échéant. 
Vous pouvez contrôler le degré d’humidité des aliments en ouvrant
ou en fermant l’évent du couvercle. Pour des aliments un peu plus
secs, tournez l’Event/la Poignée du Couvercle dans le sens des
aiguilles d’une montre. Pour maintenir l’humidité à l’intérieur du bar-
becue, tournez l’Event/la Poignée du Couvercle dans le sens des
aiguilles d’une montre, afin de réduire l’ouverture. Le voyant
lumineux de la Sonde de Contrôle de Température s’allumera et
s’éteindra régulièrement au cours de la cuisson, signifiant que le
thermostat maintient la température correcte. Ceci est tout à fait
normal. 
REMARQUE :  Il se peut que de la condensation s’accumule à l’in-
térieur du couvercle, lors de la cuisson. Prenez les précautions
nécessaires lorsque vous retirez le couvercle.

4. Lorsque la cuisson est terminée, tournez la sonde de contrôle de 
température sur la position “OFF” (ARRET). Le témoin lumineux
s’éteindra. Débranchez l'appareil et laissez-le refroidir avant de le
démonter et de le nettoyer. Voir les Instructions d’Entretien.
REMARQUE :  Vous pouvez tourner la sonde de contrôle de 
température sur " 1 " pour maintenir des aliments au chaud pendant
de courtes durées.
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Hints for Grilling
•Use tender cuts of meat for grilling.
•Marinate tougher cuts of meat to tenderize them before grilling.
•To avoid drying out meat and fish, turn only once and do not pierce.
•To turn meat and fish, use a large flat plastic or wooden spatula to

support the food.
•Place meat or chicken to be roasted in a shallow baking pan. Do not

cover pan with a lid or foil. Using oven mitts, carefully place pan on
preheated Grill, taking care not to scratch the non-stick surface.
Place Lid on the Barbeque Grill.
NOTE: Just resting the baking container on top of the non-stick sur-
face will not damage it.

•Use only plastic or wooden utensils on non-stick surface.

CAUTION: Because some countertop finishes are more affected by heat
than others, make sure countertop surface can withstand temperatures
of 150°F to prevent discoloration or other damage to the countertop sur-
face.

CAUTION: Grill surfaces are hot during use. Allow Grill, Grease Tray,
Lid and Base to cool completely before handling and cleaning.

Using Indoors
To use your INDOOR/OUTDOOR BARBEQUE GRILL indoors, simply lift the
Base unit off of the Pedestal Tube and place on a heat resistant surface.

NOTE:  Never use INDOOR/OUTDOOR BARBEQUE GRILL without the
base unit.

User Maintenance Instructions
CAUTION:  Do not immerse temperature control probe in water or any
other liquid.

1.Unplug and allow to cool before disassembling and cleaning.
Thoroughly clean all parts after each use.

2.Remove Temperature Control Probe (DO NOT IMMERSE). Wipe with
a damp cloth and dry thoroughly.

3.Remove Grill and empty Grease Tray.
4.Wash the Base, Grill, Grease Tray, and Lid with hot soapy water and

a plastic scouring pad. Rinse and dry thoroughly.
CAUTION: Temperature Control Probe receptacle must always be com-
pletely dry before use. Conseils d’Utilisation

• Faites griller des morceaux de viande plutôt tendres.
• Faites mariner les morceaux coriaces, afin de les attendrir avant la cuisson.
• Pour éviter d’assécher les viandes et les poissons, ne les retournez qu’une

seule fois et ne les percez pas.
• Pour retourner les morceaux de viande et de poisson, utilisez une grande

spatule plate en bois ou en plastique.
• Placez les morceaux de viande ou de volaille à rôtir dans un plat à cuisson

peu profond. Ne recouvrez pas le plat de papier aluminium, ni d’un 
couvercle. A l’aide de gants de cuisine, placez doucement le plat sur le gril
préchauffé, en faisant attention de ne pas érafler la surface antiadhérente.
Placez le Couvercle sur le Gril.
REMARQUE :  Si vous faites simplement reposer le récipient de cuisson sur
la surface antiadhérente, celle-ci ne sera pas endommagée.

• N’utilisez que des ustensiles en bois ou en plastique avec la surface 
antiadhérente.

ATTENTION :  Certaines finitions de plan de travail résistant moins bien à la
chaleur que d'autres, veillez à ce que la surface du plan de travail puisse
résister à des températures de 150°F/65°C, afin de prévenir toute décoloration
ou autre dommage.

ATTENTION :  Les surfaces du gril sont chaudes pendant l’utilisation. Laissez
refroidir complètement le Gril, le Plateau à Graisse, le Couvercle et la Base
avant de les manipuler et de les nettoyer.

Utilisation à l’intérieur
Pour utiliser votre BARBECUE ELECTRIQUE à l’intérieur, ôtez simplement la Base
du Tube du Socle et posez-la sur une surface résistant à la chaleur.

REMARQUE :  Ne jamais utiliser le BARBECUE ELECTRIQUE sans la base de
l’appareil.

Instructions d’Entretien
ATTENTION :   Ne pas immerger la sonde de contrôle de température dans
l’eau ou tout autre liquide.

1. Débranchez l'appareil et laissez-le refroidir avant de le démonter et de le 
nettoyer.  Nettoyez complètement toutes les pièces après chaque utilisation.

2. Retirez la Sonde de Contrôle de Température (NE PAS L’IMMERGER DANS
L’EAU). Essuyez soigneusement à l’aide d’un tissu humide et séchez 
complètement.

3. Retirez le Gril et videz le Plateau à Graisse.
4. Lavez la Base, le Gril, le Plateau à Graisse et le Couvercle dans de l'eau

chaude savonneuse, à l’aide d’un tampon à récurer en plastique. Rincez et
essuyez complètement.

ATTENTION :  Le logement de la Sonde de Contrôle de Température doit être
complètement sec avant chaque utilisation.
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Suggested Cooking Charts
The following times are meant to be used as guidelines only. Cooking
times will vary due to the thickness of the meat being cooked. To be
sure that the meat is truly done, use a meat thermometer. If the meat
does need more time to cook, simply place the meat back on the Grill
for 5 minute increments and check periodically so you don’t over cook.

Grill Chart
1.Preheat INDOOR/OUTDOOR BARBEQUE GRILL.
2.Grill food according to recommended time or until desired doneness.

Turn halfway through cooking time, or more often if necessary.
3.Boneless cuts of meat will grill more evenly and will not scratch the

non-stick surface.
4.Leave the Lid on during cooking to decrease cooking time and keep

food moist and juicy.

FoodTemperatureTime
bacon510-12 minutes
bratwurst525-35 minutes
chicken breast420-30 minutes
fish, 1 inch thick420 minutes
frankfurters510-20 minutes
hamburgers (4 oz each)45-15 minutes
pork chops, 1 inch thick520-35 minutes
sausage, fresh420-30 minutes
steak, 3/4 inch thick57-14 minutes
steak, 1/2 inch thick55-12 minutes
shish-ka-bobs520-25 minutes
shrimp, large510-15 minutes

Tableaux de Cuisson

Les durées données dans la liste ci-dessous doivent être utilisées à titre
indicatif. Les durées de cuisson varieront selon l’épaisseur de la viande.
Pour être certain que la viande est bien cuite, utilisez un thermomètre à
viande. Si la viande n’est pas assez cuite, remettez-la simplement sur le
Gril et vérifiez-la toutes les 5 minutes, afin de ne pas la laisser trop
cuire.

Tableau de cuisson (Gril)
1. Faites préchauffer le BARBECUE ELECTRIQUE.
2. Faites griller les aliments selon la durée recommandée, ou jusqu’à

obtenir le degré de cuisson souhaité. Retournez-les à mi-cuisson, ou
plus souvent si nécessaire.

3. Les morceaux de viande sans os grilleront plus également et
n’érafleront pas la surface antiadhérente.

4. Laissez le Couvercle en place durant la cuisson ; ceci permet de
réduire le temps de cuisson et de maintenir les aliments juteux.

Aliments Température Durée
bacon 5 10-12 minutes
saucisse “bratwurst” 5 25-35 minutes
blanc de poulet 4 20-30 minutes
poisson, 2,5 cm d’épaisseur 4 20 minutes
saucisses de Francfort 5 10-20 minutes
hamburgers (115 g chacun) 4 5-15 minutes
côtes de porc, 2,5 cm d’épaisseur 5 20-35 minutes
saucisse, fraîche 4 20-30 minutes
steak, 2 cm d’épaisseur 5 7-14 minutes
steak,1,25 cm d’épaisseur 5 5-12 minutes
chiche-kebab 5 20-25 minutes
crevette, grande 5 10-15 minutes
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Roasting/Baking Chart
1.Preheat INDOOR/OUTDOOR BARBEQUE GRILL.
2.Place meat or poultry in a baking container, cover baking container

with aluminum foil or glass lid. Using oven mitts, carefully place bak-
ing container on Grill, cover Grill with Lid to keep in moisture.

3.A cooking bag may be used inside a baking container. Follow manu-
facturers instructions. Food wrapped in aluminum foil may be placed
directly on Grill.

PLEASE NOTE:  The USDA recommends that meats such as beef and lamb,
etc. should be cooked to an internal temperature of 145˚F. Pork should be
cooked to an internal temperature of 160˚F and poultry products should be
cooked to an internal temperature of 170˚F - 180˚F to be sure any harmful
bacteria has been killed. When reheating meat/poultry products, they
should also be cooked to an internal temperature of 165˚F.

FoodAmountTemperatureTimeInternal Temperature

beef roast2-4 lbs51-1/2 to 160°-170°F/71°-77°C
2-1/2 hrsmed/well

chicken,
whole fryer2-1/2 to 4 lbs51-1/4 to 180°F/82°C

2 hrswell    
fresh ham5-7 lbs5   1-1/2 to 180°F/82°C

2-1/2 hrs well 
pork roast2-4 lbs51-1/2 to 160°-170°F/71°-77°C

3 hrsmed/well 
baked potato,
wrap in foil  1-1051-1/4 to 

1-1/2 hrsuntil done

Tableau de Cuisson/Rôtisserie
1. Faites préchauffer le BARBECUE ELECTRIQUE.
2. Placez la viande ou la volaille dans un plat à cuisson, recouvrez le

plat de papier aluminium ou d’un couvercle en verre. A l’aide de
gants de cuisine, placez doucement le plat sur le Gril et recouvrez-le
avec le Couvercle afin de conserver l’humidité.

3. Vous pouvez utiliser un sachet de cuisson à l’intérieur du plat. Suivez
les instructions fournies par le fabricant. Les aliments enveloppés
dans du papier aluminium peuvent être placés directement sur le Gril.

NOTE IMPORTANTE : Pour éliminer le risque d’infection bactérienne due à la
Listeria ou à l’E-coli, Santé Canada recommande de bien cuire la volaille et la
viande de bœuf, de porc, d’agneau, etc.  Utilisez un thermomètre à viande pour
vérifier que la viande et la volaille ont atteint la bonne température interne. Le
poulet entier et les morceaux doivent être cuits à 82 °C - 85 °C (180 °F - 185 °F)
et les morceaux de dinde à 77 °C (170 °F). Le bifteck et le rosbif doivent être
cuits aux températures suivantes : demi-saignant, à 63 °C (145 °C); à point, à 70
°C (160 °F); bien cuit, à 75 °C (170 °F). Les côtelettes et côtes de porc doivent
être cuites à 70 °C (160 °F ). Les viandes hachées doivent atteindre une tem-
pérature de 71 °C (160 °F).

Aliments Quantité Température Durée Température
Interne

rôti de bœuf 900 g-1,80 kg 5 1 hr 1/2 à point 
à 2 hrs 1/2 160°-170°F /71°-77°C

poulet entier 1,13 kg 5 1 hr 1/4 bien cuit 
-1,80 kg à 2 hrs 180°F / 82°C   

jambon frais 2,3 kg-3 kg 5 1 hr 1/2  bien cuit 
à 2 hrs 1/2 180°F / 82°C

rôti de porc 900 g-1,80 kg 5 1 hr 1/2 à point 
à 3 hrs 160°-170°F / 71°-77°C

pomme de terre en 450 g-4,50 kg 5 1 hr 1/4 jusqu’à ce qu’elle
robe des champs, à 1 hrs 1/2 soit cuite
enveloppée dans 
du papier alu.
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Recipes

The Champ’s Sausage Without Guilt
Try this sizzling sausage patty that not only tastes good, but is also good
for you. Choose ground turkey breast, which is lower in fat than ground
turkey containing dark meat and skin. Turkey, especially the light meat is
a good source of niacin, which is an important B vitamin needed to
maintain a healthy nervous system.

1 slightly beaten egg white
1/3 cup finely chopped onion
1/4 cup finely snipped dried apples or 
1/2 cup finely chopped fresh Red Delicious apple
1/4 cup seasoned bread crumbs
2 tablespoons chopped fresh parsley
1/2 teaspoon sea salt
1/2 teaspoon ground sage
1/4 teaspoon ground nutmeg
1/4 teaspoon black pepper
1/8 teaspoon cayenne pepper
1/2 pound lean ground turkey breast

• In a medium bowl, combine all ingredients except turkey. Add the
ground turkey and mix well.

• Shape the mixture into eight or nine 2-inch wide patties.
• Preheat the INDOOR/OUTDOOR BARBEQUE GRILL on Setting 4 for 10

minutes.
• Place sausage on INDOOR/OUTDOOR BARBEQUE GRILL. Cover and

cook on Setting 4 for 16-17 minutes. Turn and cook another 16-17 min-
utes or until the meat is no longer pink and the juices run clear.

• Serves 4

This recipe is from “The Healthy Gourmet” (Clarkson Potter) by Cherie
Calbom.

Recettes
La Saucisse du Champion

Laissez-vous tenter par ces délicieux petits pâtés. Non seulement ils
sont excellents, mais en plus ils sont bons pour la santé. Choisissez du
blanc de dinde haché, moins gras que la dinde hachée qui contient de
la peau et de la viande brune. La dinde, surtout la viande légère, est une
bonne source de niacine, qui est une vitamine B importante et 
nécessaire au maintien d’un système nerveux en bonne santé.

1 blanc d’œuf légèrement battu
1/3 de tasse d’oignon finement haché
1/4 de tasse de pommes déshydratées finement coupées ou 
1/2 de tasse de pommes Red Delicious finement coupées
1/4 de tasse de miettes de pain assaisonnées
2 c. à soupe de persil frais haché
1/2 c. à café de sel de mer
1/2 c. à café de sauge haché
1/4 de c. à café de muscade en poudre
1/4 de c. à café de poivre noir
1/8 de c. à café de poivre de Cayenne
250 g de blanc de dinde tendre haché

• Dans un saladier moyen, mélangez tous les ingrédients sauf la dinde.
Ajoutez la dinde hachée et mélangez bien.

• Formez huit ou neuf petits pâtés de 5 cm de largeur.
• Faites préchauffer le BARBECUE ELECTRIQUE sur la position 4 

pendant 10 minutes.
• Placez la viande sur le BARBECUE ELECTRIQUE. Couvrez et faites

cuire sur la position 4 pendant 16-17 minutes. Retournez et faites
cuire pendant encore 16-17 minutes, ou jusqu’à ce que la viande ne
soit plus rosée et que le jus soit évacué.

• Pour 4 personnes

Cette recette est extraite du livre "The Healthy Gourmet" (Clarkson
Potter) de Cherie Calbom.
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George’s Sausage Texas Style

A spicy sausage with true Southwestern zip! These breakfast sausages
are great with a sauteed vegetable or fresh salsa and egg scramble.
Buy 90% lean ground beef for the least-fat sausage. Ninety percent lean
beef has 9 grams of fat with 4 of those grams being saturated fat;
whereas 73% lean beef has 18 grams of fat with 7 of the grams being
saturated. 

1 slightly beaten egg white
1/3 cup finely chopped onion
1/4 cup seasoned bread crumbs
1/4 cup diced green chili peppers
1 large clove garlic, finely minced
2 tablespoons snipped fresh cilantro
1 tablespoon apple cider vinegar
1-1/2 teaspoon chili powder
1/4 teaspoon sea salt
1/8 teaspoon cayenne pepper
1/2 pound lean ground beef

• In a medium bowl, combine all ingredients except ground beef. Add
the ground beef and mix well.

• Shape the mixture into eight 3-inch wide patties.
• Preheat the INDOOR/OUTDOOR BARBEQUE GRILL on Setting 4 for 10

minutes.
• Place the patties on the INDOOR/OUTDOOR BARBEQUE GRILL. Cover

and cook on Setting 4 for 5-6 minutes. 
• Cover and cook for 5-6 minutes. Turn and cook for another 5-6 min-

utes.
• Serves 4

This recipe is from “The Healthy Gourmet” (Clarkson Potter) by Cherie
Calbom.

La Saucisse de George, Style Texas

Une saucisse épicée, avec le goût du sud-ouest ! Ces saucisses sont
excellentes avec des légumes sautés ou une salsa fraîche et des œufs
brouillés. Pour des saucisses à faible teneur en graisse, achetez du
bœuf haché tendre à 90%. Le bœuf tendre à 90% ne possède que 9
grammes de graisse, dont 4 sont de la graisse saturée. Le bœuf tendre à
73%, lui, a 18 grammes de graisse dont 7 sont de la graisse saturée. 

1 blanc d’œuf légèrement battu
1/3 de tasse d’oignon finement haché
1/4 de tasse de miettes de pain assaisonnées
1/4 de tasse de poivrons verts coupés en dés
1 grande gousse d’ail, finement hachée
2 c. à soupe de coriandre fraîche hachée
1 c. à soupe de vinaigre de cidre
1 c. à 1 c. à café 1/2 de poudre de piment
1/4 c. à café de sel de mer
1/8 de c. à café de poivre de Cayenne
250 g de bœuf tendre haché

• Dans un saladier moyen, mélangez tous les ingrédients sauf le bœuf
haché. Ajoutez le bœuf haché et mélangez bien.

• Formez huit petits pâtés de 7,5 cm de largeur.
• Faites préchauffer le BARBECUE ELECTRIQUE sur la position 4 

pendant 
10 minutes.

• Placez les petits pâtés sur le BARBECUE ELECTRIQUE. Couvrez et
faites cuire sur la position 4 pendant 5-6 minutes. 

• Couvrez et faites cuire pendant 5-6 minutes. Retournez et faites cuire
pendant encore 5-6 minutes.

• Pour 4 personnes

Cette recette est extraite du livre " The Healthy Gourmet " (Clarkson
Potter) de Cherie Calbom.
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George Foreman’s Power Burger

A flavorful hamburger that we think tastes even better than its all-meat
cousin! It pays to eat meals that minimize meat. To reduce saturated fat
in a typical burger, you can cut back on the amount of meat and make
up for it with plant-based ingredients. Bread crumbs and chopped veg-
etables have been added in this recipe. You could also try cooked rice,
other grains or cereal. In addition, choose whole wheat buns; they typi-
cally contain one less fat gram than regular or even reduced-calorie
buns.

If you settle for nothing less than a cheeseburger, Swiss cheese is 1
gram lower in fat than Cheddar, American or Monterey Jack with 8
grams of fat versus 9 in each ounce of cheese. However, reduced fat
cheese like Cheddar or Swiss contain half the fat with 4 grams per
ounce. Mustard contains 1 gram of fat per tablespoon versus a whop-
ping 11 grams of fat in a tablespoon of mayonnaise. 

Top your burger in a healthful style with dark, leafy green lettuce, shred-
ded cabbage, fresh cilantro, basil or spinach.

1/4 cup chopped vegetables such as yellow onions, greens onions, zuc-
chini, parsley (can be sauteed)
1/4 cup seasoned bread crumbs
3/4 lb. lean ground beef

• In a medium-size bowl, combine the vegetables and bread crumbs.
Add the ground beef and mix well.

• Shape the mixture into four 4-inch patties.
• Preheat the INDOOR/OUTDOOR BARBEQUE GRILL on setting 4 for 10

minutes. 
• Place the patties on the INDOOR/OUTDOOR BARBEQUE GRILL.
• Cover and cook 12-13 minutes. Turn and cook another 12-13 minutes

or until the meat is no longer pink and the juices run clear.
• Serves 4

This recipe is from “The Healthy Gourmet” (Clarkson Potter) by Cherie
Calbom.

Le " Power Burger " de George Foreman

Un hamburger extrêmement goûteux, encore meilleur (selon nous) que
son cousin à la viande ! C’est très bénéfique pour la santé de manger
des repas qui ne contiennent pas trop de viande. Pour réduire la teneur
en graisse saturée d’un hamburger normal, vous pouvez diminuer la
quantité de viande et ajoutez des ingrédients végétaux. Dans cette
recette, ce sont des miettes de pain et des légumes hachés qui ont été
ajoutés. Vous pourriez également essayer avec du ris cuit, d’autres
graines ou des céréales. En plus de cela, choisissez des petits pains au
blé entier ; ils contiennent généralement 1 gramme de graisse de moins
que les petits pains ordinaires ou allégés.

Si vous ne pouvez pas vous passer d’un cheeseburger, sachez que les
fromages suisses (Gruyère, etc.) contiennent 1 gramme de graisse de
moins que le Cheddar, l’American ou le Monterey Jack (8 grammes de
graisse par gramme, contre 9 grammes pour ces trois fromages).
Toutefois, les fromages allégés (Cheddar ou fromages suisses) 
contiennent deux fois moins de graisse (4 grammes par gramme). Une
cuillère à soupe de moutarde contient 1 gramme de graisse, alors
qu’une cuillère à soupe de mayonnaise en contient 11 grammes ! 

Pour garnir votre burger, choisissez des aliments sains tels que de la
salade verte, du choux râpé, ou de la coriandre, du basilic ou de
l’épinard frais.

1/4 de tasse de légumes coupés, par exemple des oignons jaunes, 
des oignons verts, des courgettes, du persil (peut être sauté)

1/4 de tasse de miettes de pain assaisonnées
340 g de bœuf tendre haché

• Dans un saladier moyen, mélangez les légumes et les miettes de
pain. Ajoutez le bœuf haché et mélangez bien.

• Formez quatre petits pâtés de 10 cm de largeur.
• Faites préchauffer le BARBECUE ELECTRIQUE sur la position 4 

pendant 10 minutes. 
• Placez les petits pâtés sur le BARBECUE ELECTRIQUE.
• Couvrez et faites cuire pendant 12-13 minutes. Retournez et faites

cuire pendant encore 12-13 minutes, ou jusqu’à ce que la viande ne
soit plus rosée et que le jus soit évacué.

• Pour 4 personnes

Cette recette est extraite du livre " The Healthy Gourmet " (Clarkson
Potter) de Cherie Calbom.
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Grilled Vegetables

6 slices eggplant, (or 4 baby eggplants)
2 small onions
2 small tomatoes
2 small zucchini
4-6 mushrooms
4 large cloves garlic, peeled and sliced 1/4-inch thick
1/3 cup olive oil
2 tablespoons Italian seasoning

• Slice all vegetables 1/2-inch thick.
• Brush vegetables and garlic lightly with olive oil.
• Sprinkle Italian seasoning on both sides of vegetables and garlic.
• Preheat the INDOOR/OUTDOOR BARBEQUE GRILL on Setting 4 for 10

minutes.
• Place vegetables and garlic on grill. Cover and cook on Setting 4 for

7-8 minutes. Turn and cook another 10-15 minutes or until desired
doneness is achieved.

• Serves 3-4

Serve as an accompaniment to meat and pasta, or stuff them into a
piece of pita or French bread for a grilled vegetable sandwich.

Mustard Lemon Chicken Breasts

2 tablespoons mustard
2 tablespoons balsamic vinegar
3 tablespoons lemon juice
2 cloves garlic, minced
1 teaspoon paprika
4 6-ounce chicken breasts, halved, boneless and skinless

• In a medium bowl, combine all ingredients except chicken.
• Add chicken breast and refrigerate at least one half hour.
• Preheat the INDOOR/OUTDOOR BARBEQUE GRILL on Setting 4 for 10

minutes.
• Place chicken on INDOOR/OUTDOOR BARBEQUE GRILL. Cover and

cook on Setting 4 for 7-8 minutes. Turn and cook another 7-8 minutes.
• Serves 4 Légumes Grillés

6 tranches d’aubergine (ou 4 petites aubergines)
2 petits oignons
2 petites tomates
2 petites courgettes
4-6 champignons
4 grandes gousses d’ail, épluchées et découpées en morceaux de 6 mm   

d’épaisseur
1/3 de tasse d’huile d’olive
2 c. à soupe d’herbes italiennes

• Découpez tous les légumes en dés de 1,25 cm.
• Badigeonnez légèrement les légumes et l’ail d’huile d’olive, à l’aide

d’un pinceau.
• Saupoudrez des herbes italiennes sur les deux côtés des légumes et de

l’ail.
• Faites préchauffer le BARBECUE ELECTRIQUE sur la position 4 

pendant 10 minutes.
• Placez les légumes et l’ail sur le gril. Couvrez et faites cuire sur la

position 4 pendant 7-8 minutes. Retournez et faites cuire pendant
encore 10-15 minutes, ou jusqu’à obtenir le degré de cuisson désirée.

• Pour 3-4 personnes
Servir comme accompagnement, avec de la viande et des pâtes, ou en gar-
nir une tranche de pain français ou pita, pour un délicieux sandwich aux
légumes grillés.

Blancs de Poulet au Citron et à la Moutarde

2 c. à soupe de moutarde
2 c. à soupe de vinaigre de baumier
3 cuillères à soupe de jus de citron
2 gousses d’ail, hachées
1 c. à café de paprika
4-6 onces de blancs de poulet, coupés en deux, sans peau ni os

• Dans un saladier moyen, mélangez tous les ingrédients sauf le
poulet.

• Ajoutez le poulet et réfrigérez pendant au moins une demi-heure.
• Faites préchauffer le BARBECUE ELECTRIQUE sur la position 4 

pendant 10 minutes.
• Placez le poulet sur le BARBECUE ELECTRIQUE. Couvrez et faites

cuire sur la position 4 pendant 7-8 minutes. Retournez et faites cuire
pendant encore 7-8 minutes.

• Pour 4 personnes
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Rosemary Lamb Chops

8 loin lamb chops
2 teaspoons chopped fresh rosemary
ground black pepper to taste

• Sprinkle chops with rosemary and pepper.
• Preheat INDOOR/OUTDOOR BARBEQUE GRILL on Setting 4 for 10

minutes.
• Place meat on INDOOR/OUTDOOR BARBEQUE GRILL. Cover and cook

on Setting 4 for 5-6 minutes for medium or 6-7 minutes for well done.
Turn and cook another 5-6 for medium or 6-7 minutes for well done.

• Serves 4

Côtes d’Agneau au Romarin

8 côtes premières d’agneau 
2 c. à café de romarin frais haché
poivre, selon votre goût

• Saupoudrez les côtes de romarin et de poivre.
• Faites préchauffer le BARBECUE ELECTRIQUE sur la position 4 

pendant 10 minutes.
• Placez la viande sur le BARBECUE ELECTRIQUE. Couvrez et laissez

cuire sur la position 4 pendant 5-6 minutes (à point) ou 6-7 minutes
(bien cuit). Retournez et faites cuire pendant encore 5-6 minutes (à
point) ou 6-7 minutes (bien cuit).

• Pour 4 personnes
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GARANTIE LIMITÉE D'UN AN
Couverture : Le présent produit est garanti contre les pièces
défectueuses et les vices de fabrication pour une période de un (1) an à
compter de la date d'achat initiale. La présente garantie est offerte seule-
ment à l'acheteur initial et n'est pas transférable. Au cours de la période
d'un (1) an suivant la date d'achat initiale du produit, le centre de répara-
tion pourra, à son gré, choisir de 1) réparer le produit ou 2) remplacer
celui-ci par un modèle remis à neuf comparable. Ces recours sont les
seuls offerts à l'acheteur en vertu de la présente garantie.
Service de garantie: Pour obtenir un service de garantie, vous devez
composer le numéro de notre service de garantie au 1-800-233-9054 pour
des directives sur le mode de renvoi du produit, soit dans son emballage
original, soit dans un emballage offrant un degré de protection égal au
centre de réparation indiqué ci-dessous. Vous devez y inclure une copie
de votre reçu ou toute autre preuve d'achat afin de prouver votre admissi-
bilité à la couverture de la garantie.

Dommages non couverts : La présente garantie ne couvre pas les dom-
mages causés par le mauvais usage, les accidents, l'usage commercial, le
mauvais entretien ou par toute autre dommage occasionné autrement que
par la défectuosité des pièces ou les vices de fabrication survenus dans le
cadre de l'utilisation normale par l'acheteur. La présente garantie n'est pas
valide si le numéro de série a été modifié ou enlevé du produit. Cette
garantie n'est valide qu'aux États-Unis et au Canada.
LIMITATION DES DOMMAGES : AUCUNE RESPOSABILITÉ N'EST
ASSUMÉE QUANT À UN DOMMAGE ACCESSOIRE OU CONSÉCUTIF
DÉCOULANT DE LA VIOLATION D'UNE GARANTIE OU CONDITION
EXPRESSE OU IMPLICITE À L'ÉGARD DE CE PRODUIT.
DURÉE DES GARANTIES IMPLICITES : SAUF DANS LA MESURE OÙ
ELLES SONT INTERDITES PAR LES LOIS APPLICABLES, TOUTES LES
GARANTEIS OU CONDITIONS IMPLICITES, Y COMPRIS, NOTAMMENT,
TOUTES LES GARANTIES OU CONDITIONS IMPLICITES DE QUALITIÉ
MARCHANDE ET D'ADAPTABILITÉ À UNE FIN OU À UN USAGE PARTI-
CULIER QUANT À CE PRODUIT SONT LIMITÉES À LA DURÉE DE LA
PRÉSENTE GARANTIE.
Certains territoires ne permettent pas l'exclusion ou la limitation des dom-
mages accessoires ou consécutifs ni ne permettent des limitations de la
durée d'une garantie implicite, de sorte que les limitations ou les exclu-
sions précitées peuvent ne pas s'appliquer à vous. La présente garantie
limitée vous donne des droits légaux spécifiques et vous pouvez avoir
d'autres droits en vertu des lois de votre territoire.
Pour obtenir plus de renseignements sur nos produits, veuillez consulter notre site Web
au : www.maxim-toastmaster.com.
© 2004 Maxim®/Toastmaster® Inc. P/N 60992

Pour retourner le produit, veuillez l'expédier à :

ATTN: Repair Center
708 South Missouri Street
Macon, MO  63552  USA

Vous pouvez communiquer avec nous par la
poste, par téléphone ou par courrier élec-
tronique aux coordonnées suivantes :

Consumer Relations Department
PO Box 7366
Columbia MO  65205-7366 USA
1-800-233-9054
Adresse de courrier électronique:
consumer_relations@toastmaster.com

LIMITED ONE-YEAR WARRANTY
Warranty Coverage:This product is warranted to be free from defects in
materials or workmanship for a period of one (1) year from the original pur-
chase date.This product warranty is extended only to the original con-
sumer purchaser of the product and is not transferable.For a period of
one (1) year from the date of original purchase of the product, our Repair
Center will, at its option, either (1) repair the product or (2) replace the
product with a reconditioned comparable model.These remedies are the
purchaser's exclusive remedies under this warranty.
Warranty Service:To obtain warranty service, you must call our warranty
service number at 1-800-233-9054 for return instructions on how to deliver
the product, in either the original packaging or packaging affording an
equal degree of protection to the Repair Center specified below.You must
enclose a copy of your sales receipt or other proof of purchase to demon-
strate eligibility for warranty coverage.

What Is Not Covered:This warranty does not cover damage resulting
from misuse, accident, commercial use, improper service or any other
damage caused by anything other than defects in material or workmanship
during ordinary consumer use.This warranty is invalid if the serial number
has been altered or removed from the product.This warranty is valid only
in the United States and Canada.
LIMITATION ON DAMAGES:THERE SHALL BE NO LIABILITY FOR ANY
INCIDENTAL OR CONSEQUENTIAL DAMAGES FOR BREACH OF ANY
EXPRESS OR IMPLIED WARRANTY OR CONDITION ON THIS PROD-
UCT.

DURATION OF IMPLIED WARRANTIES:EXCEPT TO THE EXTENT
PROHIBITED BY APPLICABLE LAW, ALL IMPLIED WARRANTIES AND
CONDITIONS, INCLUDING, WITHOUT LIMITATION, IMPLIED WAR-
RANTIES AND CONDITIONS OF MERCHANTABILITY AND FITNESS
FOR A PARTICULAR PURPOSE OR USE ON THIS PRODUCT ARE LIM-
ITED IN DURATION TO THE DURATION OF THIS WARRANTY.

Some jurisdictions do not allow the exclusion or limitation of incidental or
consequential damages, or allow limitations on how long an implied war-
ranty lasts, so the above limitations or exclusions may not apply to you.
This warranty gives you specific legal rights and you may have other rights
under the laws of your jurisdiction.

For more information on our products, visit our website:www.maxim-toastmaster.com.
©2004 Maxim®/Toastmaster®Inc.P/N 60992

To return the appliance,ship to:
ATTN:Repair Center
708 South Missouri Street
Macon, MO  63552  USA

To contact us,please write to,call,or email:
Consumer Relations Department
PO Box 7366
Columbia MO  65205-7366 USA
1-800-233-9054
E-mail:
consumer_relations@toastmaster.com
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