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CONSIGNES DE SÉCURITÉ
IMPORTANTES
Au moment d’utiliser un appareil électrique, respectez toujours les règles de
sécurité élémentaires, notamment celles qui suivent :

1. Lisez toutes les instructions.
2. Ne touchez pas les surfaces chaudes. Servez-vous des poignées ou des

boutons de l’appareil et utilisez des gants ou des poignées de cuisine.
3. Pour prévenir les décharges électriques, ne mettez pas le cordon

d’alimentation ou la fiche dans l’eau ou dans tout autre liquide.
. L’utilisation de cet appareil par des enfants ou près de ceux-ci requiert

une surveillance accrue.
5. Débranchez l’appareil lorsqu’il est inutilisé ou avant de le nettoyer.

Laissez-le refroidir avant d’y fixer ou d’en retirer des pièces ou avant 
de le nettoyer.

6. N’utilisez pas l’appareil si la fiche ou le cordon d’alimentation est
endommagé, si l’appareil a déjà mal fonctionné ou s’il a été endommagé
de quelque façon que ce soit. Communiquez avec le Service à la clientèle
pour tout examen, réparation ou réglage.

7. L’utilisation d’accessoires non recommandés par le fabricant peut
occasionner des blessures

8. N’utilisez pas cet appareil à l’extérieur.
9. Ne laissez pas le cordon d’alimentation pendre de la table ou du

comptoir et évitez que le cordon ne touche à des surfaces chaudes.
10. Ne placez pas l’appareil sur une cuisinière électrique ou à gaz, ou à

proximité de celle-ci, ou dans un four chaud.
11. Faites preuve d’une extrême prudence lorsque vous déplacez un appareil

contenant de l’huile chaude ou tout autre liquide chaud.
12. Insérez toujours le cordon d’alimentation dans l’appareil avant de le

brancher dans la prise de courant murale. Pour débrancher l’appareil,
placez le bouton de réglage de la température à la position arrêt (OFF),
puis retirez la fiche de la prise de courant murale.

13. N’utilisez pas l’appareil à des fins autres que celles pour lesquelles il est
destiné.

CONSERVER CES CONSIGNES
RÉSERVÉ À UN USAGE DOMESTIQUE
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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. Use oven mitts

or potholders.
3.To protect against electrical shock, do not immerse cord or plugs

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

children.
5.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.

6.Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or
after the appliance malfunctions, or has been damaged in any
manner. Contact Consumer Service for examination, repair or
adjustment.

7.The use of accessory attachments not recommended by the
appliance manufacturer may cause injuries.

8.Do not use outdoors.
9.Do not let cord hang over edge of table or counter, or touch 

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

heated oven.
11.Extreme caution must be used when moving an appliance

containing hot oil or other hot liquids.
12.Always attach plug to appliance first, then plug cord in the wall

outlet. To disconnect, turn any control to “OFF”, then remove plug
from wall outlet.

13.Do not use appliance for other than intended use.

SAVE THESE INSTRUCTIONS
For Household Use Only
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AUTRES CONSIGNES DE
SÉCURITÉ IMPORTANTES
ATTENTION - SURFACES CHAUDES : Lorsqu’il est utilisé, cet

appareil produit de la chaleur et de la vapeur. Il est
important de prendre certains précautions pour prévenir
les brûlures ou les blessures, ainsi que les risques
d’incendie ou autres dommages.

MISE EN GARDE : Lorsqu’il est utilisé, cet appareil est chaud
et il le demeure pendant quelque temps après son
utilisation. Portez toujours des gants de cuisine lorsque
vous manipulez des articles chauds et laissez les pièces
métalliques refroidir avant le nettoyage. Ne jamais placer
quoi que ce soit sur l’appareil lorsque vous l’utilisez ou
lorsqu’il est chaud.

1. Tous les utilisateurs doivent lire attentivement le présent manuel avant de
faire fonctionner ou de nettoyer cet appareil.

2. Branchez le cordon d’alimentation de cet appareil   uniquement dans une
prise électrique 120 V c.a.

3. Si l’appareil présente des signes de défectuosité durant l’utilisation,
débranchez-le immédiatement. Ne pas utiliser ou tenter de réparer un
appareil défectueux.

4. Ne pas laisser cet appareil sans surveillance durant l’utilisation.
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ADDITIONAL IMPORTANT
SAFEGUARDS
CAUTION HOT SURFACES: This appliance generates heat and

escaping steam during use. Proper precautions must be
taken to prevent the risk of burns, fires or other injury to
persons or damage to property.

CAUTION: This appliance is hot during operation and retains
heat for some time after turning off. Always use oven
mitts when handling hot materials and allow metal parts
to cool before cleaning. Do not place anything on top of
the appliance while it is operating or while it is hot.

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
electrical outlet only.

3.If this appliance begins to malfunction during use, immediately
unplug the cord. Do not use or attempt to repair the malfunctioning
appliance.

4.Do not leave this appliance unattended during use.
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FICHE POLARISÉE À TROIS BROCHES
Par mesure de sécurité, cet appareil est muni d’une fiche électrique à
trois broches avec mise à la terre. Cette fiche ne peut être insérée que
dans une prise électrique avec mise à la terre. Si la fiche n’entre pas
dans la prise, faire appel à un électricien professionnel pour remplacer
la prise. Ne jamais tenter de modifier ou de contourner ce dispositif 
de sécurité.

CONSIGNES RELATIVES AU CORDON COURT
Cet appareil est muni d’un cordon d’alimentation court visant à
prévenir qu’on s’y prenne les pieds et trébuche, ce qui risque toujours
de survenir lorsqu’un appareil est équipé d’un cordon plus long.  Ainsi,
ne jamais utiliser de rallonge avec cet appareil.

PRÉCAUTIONS RELATIVES AUX PLASTIFIANTS
MISE EN GARDE : Afin d’éviter que les plastifiants exsudent de la

finition du plan de travail, de la table ou de tout autre support,
utiliser des dessous de verre ou des napperons NON PLASTIFIÉS
entre l’appareil et la finition du plan de travail ou de la table. 

Le non-respect de cette consigne pourrait faire que fonce, se
décolore ou se tache de manière permanente la finition du
plan de travail ou de la table. 

ALIMENTATION ÉLECTRIQUE
Si le circuit électrique est surchargé par d’autres dispositifs, cet appareil
pourrait ne pas fonctionner correctement.  Dans la mesure du possible,
le brancher à un circuit indépendant. 

RÉGULATEUR DE TEMPÉRATURE À SONDE
Le régulateur de température à sonde est le cerveau et le centre nerveux de la
poêle à frire électrique. Prenez-en donc bien soin. Si le régulateur tombe par
terre ou se cogne, son calibrage pourrait être modifié et le réglage de la
température pourrait devenir inexact.
Choisissez la température qu’exige la recette. Laissez la poêle à frire refroidir
avant de retirer le régulateur. Pour nettoyer le régulateur de température à
sonde, essuyez-le tout simplement avec un linge doux humide. Assurez-vous
qu’il est bien sec avant de le réutiliser.
REMARQUE : Le régulateur de température à sonde ne peut pas

être plongé dans l’eau.
AVERTISSEMENT : N’utilisez que le régulateur de température à

sonde (No de pièce 22739CAN) fourni avec cet appareil. Utiliser
tout autre type de régulateur de température à sonde pourrait
causer un incendie, un choc électrique ou une blessure.
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GROUNDED 3-CONDUCTOR PLUG
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
defeat this safety feature.

SHORT CORD INSTRUCTIONS
A short power-supply cord is provided to reduce the risk resulting from
becoming entangled in or tripping over a longer cord.
Do not use an extension cord with this product.

PLASTICIZER WARNING
CAUTION: To prevent Plasticizers from migrating from the finish of the

countertop or tabletop or other furniture, place NON-PLASTIC 
coasters or placemats between the appliance and the finish of the
countertop or tabletop. 

Failure to do so may cause the finish to darken, permanent
blemishes may occur or stains can appear. 

ELECTRIC POWER
If the electrical circuit is overloaded with other appliances, your
appliance may not operate properly. It should be operated on a
separate electrical circuit from other appliances.

TEMPERATURE CONTROL PROBE
The Temperature Control Probe is the nerve center and brain of the
Electric Skillet. Treat it carefully. Dropping or banging it could change its
calibration and make the temperature settings inaccurate.
Select the temperature as called for in the recipe. Allow Skillet to cool
before removing the Temperature Control Probe. 
To clean the Temperature Control Probe, simply wipe down with a soft,
damp cloth. Make sure you dry it thoroughly before using again.
NOTE: The Temperature Control Probe is not immersible.
CAUTION: Use only the Temperature Control Probe 

(P/N 22739CAN) supplied with this product. Using any
other type of Temperature Control Probe may cause fire,
electric shock, or injury. 
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APPRENDRE À CONNAÎTRE 
POÊLE  ÉLECTRIQUE
WESTINGHOUSE WST4044ZE
LE PRODUIT PEUT DIFFÉRER LÉGÈREMENT DE L’ILLUSTRATION.

1.

4.

2.

3.

6.7.8.

5.

1. Couvercle en verre (No de pièce 22745)
2. Poignée du couvercle (No de pièce 22746)
3. Évent à vapeur ajustable
4. Base (No de pièce 22747)
5. Régulateur de température à sonde (No de pièce

22739CAN)
6. Voyant lumineux
7. Bouton de réglage de la température
8. Emboîtement du régulateur de température à sonde
9. Poêle à frire antiadhésive

9.
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GETTING TO KNOW YOUR WESTINGHOUSE
WST3044ZE ELECTRIC SKILLET
PRODUCT MAY VARY SLIGHTLY FROM ILLUSTRATIONS

1.

4.

2.

3.

6. 7. 8.

5.

1.Glass Lid  (P/N 22745)
2.Lid Knob  (P/N 22746)
3.Adjustable Steam Vent
4.Base  (P/N 22747)
5.Temperature Control Probe  (P/N 22739CAN)
6.Indicator Light
7.Temperature Control Knob
8.Control Probe Socket
9.Non-Stick Skillet

9.



MODE D’EMPLOI
1. Retirez le régulateur de température à sonde de la poêle à frire électrique

et mettez-le de côté.
2. Avant d’utiliser l’appareil pour la première fois, lavez la poêle à frire

électrique et le couvercle en verre dans une eau chaude et savonneuse.
Rincez et séchez complètement.

3. Mettez le régulateur de température à sonde à la position arrêt (OFF).
Branchez le régulateur de température à sonde solidement dans la poêle
à frire électrique. Branchez le cordon d’alimentation dans une prise de
courant murale 120 V c.a. INSÉREZ TOUJOURS LE CORDON
D’ALIMENTATION DANS LA POÊLE À FRIRE AVANT DE LE BRANCHER
DANS LA PRISE DE COURANT MURALE. 

4. Préchauffez la poêle à frire électrique avant la cuisson à moins d’avis
contraire. Pour préchauffer, tourner le bouton de réglage du régulateur
de température à sonde à la température désirée. Le voyant lumineux
placé sur le régulateur s’allumera dès que le bouton sera tourné. Le
voyant s’éteindra lorsque la température choisie sera atteinte.

5. Ajoutez les aliments et cuisez conformément à la recette ou aux tableaux
de cuisson. Ajustez le bouton de réglage de la température si nécessaire.

REMARQUE : Pendant la cuisson, le voyant lumineux s’allumera et
s’éteindra indiquant que la poêle à frire électrique conserve la
bonne température.

6. Le couvercle de la poêle à
frire électrique est conçu
pour permettre à la vapeur
excédentaire de s’échapper
par les évents au cours de
la cuisson. Tournez le
bouton du couvercle dans
le sens des aiguilles d’une montre jusqu’à ce que les deux évents soient
alignés avec le repère Ouvert (OPEN) inscrit sur le couvercle. Tournez le
bouton du couvercle dans le sens contraire des aiguilles d’une montre
jusqu’à ce que les deux évents soient alignés avec le repère Fermé
(CLOSE) inscrit sur le couvercle. Voir Figure 2.

7. Des liquides, comme du bouillon, de l’eau et autres, peuvent être ajoutés
dans la poêle à frire électrique en cours de cuisson.

8. Lorsque la cuisson est terminée, mettez le régulateur de température à
sonde à la position arrêt (OFF). Le voyant lumineux du régulateur
s’éteindra. Débranchez le cordon d’alimentation de la prise de courant
murale. Laissez la poêle à frire électrique refroidir complètement. Retirez
le régulateur de température à sonde de la poêle à frire électrique. Suivre
les directives d’entretien et de nettoyage.
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OPERATING INSTRUCTIONS
1.Remove the Temperature Control Probe from the Electric Skillet and

set aside.
2.Before using for the first time, wash Electric Skillet and Glass Lid in

hot, sudsy water. Rinse and dry completely.
3.Turn Temperature Control Probe to the “OFF” position. Plug

Temperature Control Probe securely into Electric Skillet. Plug cord
into any standard 120V AC wall outlet. ALWAYS PLUG CORD
INTO SKILLET FIRST, THEN INTO WALL OUTLET.

4.Preheat Electric Skillet before cooking unless otherwise stated in
recipe. To preheat, turn the Temperature Control Probe to desired
temperature. The Indicator Light on the Temperature Control Probe
will illuminate as soon as the Dial is rotated. The Light will go out
once the selected temperature has been reached.

5.Add food and cook according to recipe or cooking charts. Adjust
Temperature Control Dial as necessary.

NOTE: During cooking, the light will go on and off indicating
that the Electric Skillet is maintaining proper temperature.

6.The Lid on the Electric Skillet is designed to allow excess steam to
escape through the vents in the cover during cooking. Rotate Lid
Knob clockwise until both vents are lined up with the “OPEN”
marking on the Lid. Rotate the Lid Knob counter-clockwise until
both vents are lined up with the “CLOSE” marking on the Lid. 
See Figure 2. 

7.Liquids such as broth, water, etc. may be added to the Electric
Skillet during cooking.

8.When cooking has been completed, turn the Temperature Control
Probe to the “OFF” position. The Indicator Light on the Temperature
Control Probe will turn off. Unplug cord from wall outlet. Let the
Electric Skillet cool completely. Remove Temperature Control Probe
from Electric Skillet. Follow Care and Cleaning instructions.
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MÉTHODES DE CUISSON

FRIRE ET SAUTER
Cuire des aliments rapidement dans un poêlon en utilisant une petite quantité
de gras.
Mettez de l’huile, du shortening, du beurre ou de la margarine dans la poêle
à frire électrique et préchauffez à la température désirée (175°C). La quantité
de gras utilisée variera selon la recette et le type ou la quantité de nourriture à
préparer.

GRILLER
Cuire des aliments à feu vif dans un poêlon en utilisant peu ou pas de gras.
Mettez ou non de l’huile, du shortening, du beurre ou de la margarine dans la
poêle à frire électrique et préchauffez à la température désirée (200°C). Placez
la nourriture dans la poêle à frire électrique et faites brunir en retournant
souvent. Retirez le gras excédentaire au fur et à mesure.

BRAISER
Rôtir des aliments dans une substance grasse chaude jusqu’à brunissement,
ajouter un liquide, couvrir et mijoter.
Mettez une petite quantité de gras dans la poêle à frire électrique et
préchauffez à (175°C). Faites brunir la nourriture sur toutes ses faces. Ajoutez
la quantité de liquide demandée, couvrez et abaissez le bouton de réglage de
température à approximativement 90°C ou jusqu’à ce que le voyant lumineux
s’éteigne (température requise pour mijoter). Vérifiez pendant la cuisson et
ajoutez du liquide si nécessaire.
NE LAISSEZ PAS LA POÊLE À FRIRE DÉSECHER PAR ÉBULLITION.

MIJOTER
Cuire doucement des aliments dans un liquide juste au-dessous du point
d’ébullition.
Mettez de l’huile, du shortening, du beurre ou de la margarine dans la poêle
à frire électrique et préchauffez à la température désirée. Si désiré, brunissez
la nourriture sur toutes ses faces. Ajoutez un liquide ou préparez une sauce tel
qu’indiqué dans la recette. Placez le régulateur de température à sonde à
120°C ou un peu plus et amenez le liquide à ébullition. Réduisez la
température jusqu’à ce que le voyant lumineux s’éteigne. Vous avez atteint la
température requise pour mijoter. 
Couvrez. Laissez mijoter pendant la période demandée ou jusqu’à ce que les
aliments soient cuits. Vérifiez de temps à autre et ajoutez du liquide si
nécessaire.
NE LAISSEZ PAS LA POÊLE À FRIRE DÉSECHER PAR ÉBULLITION.
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COOKING METHODS

FRY/SAUTÉ
Cooking food rapidly in an open skillet using a small quantity of fat.
Add oil, shortening, butter or margarine to Electric Skillet and
preheat to desired temperature (175°C). Amount of fat used will vary
accordingly to recipe and type or amount of food to be prepared.

PAN-BROIL
Cooking food over high heat in an open skillet using little or no fat.
Add little or no oil, shortening, butter or margarine to Electric Skillet
and preheat to desired temperature (200°C). Place food in hot
Electric Skillet. Brown, turning often. Remove excess fat as 
it accumulates.

BRAISE
Searing food in hot fat until brown, then simmering in a covered
skillet with liquid added.
Add a small quantity of fat to Electric Skillet and preheat to 175°C.
Brown food well on all sides. Add specified amount of liquid, cover
and turn Temperature Control Dial down to about 90°C, just until
indicator light goes out (simmer point). Cook as specified in recipe or 
until food is tender. Check during cooking and add more liquid 
as necessary.
DO NOT LET SKILLET BOIL DRY.

SIMMER
Gently cooking food in a liquid just below boiling temperature.
Add oil, shortening, butter or margarine to Electric Skillet and
preheat to desired temperature. If required, brown food on all sides.
Add liquid or make sauce as directed in recipe. With Temperature
Control Probe set at about 120°C or slightly higher, bring liquid to a
boil. Turn Temperature Control Dial down just until indicator light
goes out. This is the simmer point.
Cover. Simmer food for the directed length of time or until food is
done. Check periodically during cooking and add more liquid 
as necessary.
DO NOT LET SKILLET BOIL DRY.
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CUIRE À LA VAPEUR
Cuire des aliments à la vapeur dans une poêle munie d’un couvercle.
Placez une petite quantité d’eau au fond de la poêle à frire électrique.
Ajoutez des légumes ou autres et recouvrez. Placez le bouton de réglage de
la température à 120°C et cuisez à la vapeur. Vérifiez souvent et ajoutez de
l’eau si nécessaire.
NE LAISSEZ PAS LA POÊLE À FRIRE DÉSECHER PAR ÉBULLITION.

RÉCHAUFFER
Amener graduellement des aliments cuits et refroidis à la température de
service requise.
Préchauffez la poêle électrique en plaçant le bouton de réglage de la
température à 90°C. Placez la nourriture à réchauffer dans la poêle et
recouvrez. Réchauffez jusqu’à ce que la nourriture soit chaude. Retournez la
nourriture et brassez à l’occasion.
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STEAM
Cooking food by exposing it to steam in a covered skillet.
Place a small amount of water in the bottom of Electric Skillet. Add
vegetables or other foods and cover. Turn Temperature Control Dial
to about 120°C and steam food until done. Check often, adding
more water as necessary.
DO NOT LET SKILLET BOIL DRY.

WARM
Gradually bringing cooked and cooled food back up to serving
temperature.
Preheat Electric Skillet with Temperature Control Dial set to about
90°C. Place food to be warmed in Electric Skillet. Cover. Heat until
food is warm, turning or stirring occasionally.
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CONSIGNES D’ENTRETIEN PAR
L’UTILISATEUR
Cet appareil ne nécessite que peu d’entretien.  Il ne contient aucune
pièce que l’utilisateur peut lui-même réparer.  Ainsi, ne jamais tenter de
réparer soi-même l’appareil.  Toute opération d’entretien - autre que le
nettoyage - qui nécessite le démontage de l’appareil doit être effectuée
par un technicien compétent.

ENTRETIEN ET NETTOYAGE
MISE EN GARDE : Ne submergez jamais le cordon d’alimentation,

la fiche ou le régulateur de température à sonde dans l’eau ou
dans tout autre liquide.

MISE EN GARDE : Afin d’éviter les brûlures accidentelles, laissez la
poêle à frire électrique refroidir complètement avant de la
nettoyer.

1. Lorsque la cuisson est terminée, débranchez l’appareil de la prise de
courant murale et laissez la poêle à frire électrique refroidir
complètement.

2. Retirez le régulateur de température à sonde de la poêle à frire électrique.
Nettoyez-le si nécessaire avec un linge doux humide. Séchez-le
complètement et mettez-le de côté.

3. Immergez la poêle à frire électrique et le couvercle en verre dans une eau
chaude et savonneuse. Nettoyez complètement en utilisant une éponge ou
un linge doux. Rincez à l’eau chaude. Séchez complètement.

4. Si des résidus collent à la paroi de la poêle, délogez-les à l’aide d’un
tampon à récurer en plastique. Évitez de frotter trop vivement le fini
antiadhésif car cela pourrait égratigner la surface de cuisson.

5. N’utilisez jamais de laine d’acier, de tampons à récurer ou de détersifs
abrasifs pour nettoyer quelque élément que ce soit de la poêle à frire
électrique.

RANGEMENT
Débranchez l’appareil et laissez-le refroidir. Rangez-le dans sa boîte ou dans
un endroit sec et propre. Ne jamais ranger l’appareil lorsqu’il est encore
chaud ou branché.
Ne jamais enrouler le cordon d’alimentation fermement autour de l’appareil.
Ne pas exercer de pression sur le cordon à son point d’entrée dans le
régulateur de température à sonde, car le cordon pourrait s’érailler et 
se briser.
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USER MAINTENANCE INSTRUCTIONS
This appliance requires little maintenance. It contains no user
serviceable parts. Do not try to repair it yourself. Any servicing
requiring disassembly other than cleaning must be performed by a
qualified appliance repair technician. 

CARE AND CLEANING
CAUTION: Do not immerse the cord, plug or Temperature

Control Probe in water or any other liquid. 
CAUTION: To avoid accidental burns, allow your Electric

Skillet to cool thoroughly before cleaning.
1.When cooking is completed, unplug cord from wall outlet. Allow

Electric Skillet to cool completely.
2.Remove Temperature Control Probe from Electric Skillet. If

necessary, wipe Temperature Control Probe with a damp, soft
cloth. Dry Temperature Control Probe completely. Set aside.

3.Immerse Electric Skillet and Glass Lid in hot, sudsy water. Clean
thoroughly using a sponge or soft cloth. Rinse in hot water. Dry
completely.

4.For stubborn food particles, loosen with a plastic cleaning pad.
Avoid hard scouring of the non-stick finish as this may cause
surface scratches.

5.Do not use steel wool, scouring pads, or abrasive cleaners on
any part of the Electric Skillet.

STORAGE
Unplug unit and allow to cool. Store appliance in its box or in a
clean, dry place. Never store Electric Skillet while it is hot or still
plugged in. 
Never wrap cord tightly around the appliance. Do not put any
stress on cord where it enters the Temperature Control Probe, as
this could cause cord to fray and break.
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PREMARQUE : Pour être certain que toutes les bactéries nocives ont
été tuées, le Département de l’Agriculture des États-Unis
recommande que des viandes comme le bœuf et l’agneau soient
cuites jusqu’à ce que la température interne de ces viandes
atteigne 145ºC ou 63ºF; dans le cas du porc la température
interne de la viande devrait atteindre 160ºC ou 71ºF et dans le
cas de la volaille, la température interne de la viande devrait
varier de 170ºC ou 77ºF à 180ºC ou 82ºF. Lors de la recuisson de
produits contenant de la viande ou de la volaille, la température
interne de ces aliments devraient atteindre 165ºC ou 74ºF.

TABLEAUX DE CUISSON SUGGÉRÉE
POUR FRIRE
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Aliments/Température Méthode de cuisson Durée
de préchauffage

BŒUF
Hamburgers Avec ou sans Médium-bien cuit : 3 à 4 min 
1/2 po d’épais gras ajouté de chaque côté
175°C Bien cuit :4 à 5 min de chaque côté

Foie 2 cuillères à table 4 à 5 min de chaque côté
1/2 po d’épais de gras
175°C

Bifteak à sandwich 2 cuillères à table Saignant : 1 min de chaque côté
1/4 po d’épais de gras Médium: 1-1/2 min de chaque côté
175°C Bien cuit :  2 min de chaque côté

Bloc d’épaule Avec ou sans Rare: 4 min de chaque côté
1 po d’épais gras ajouté Médium: 8 min de chaque côté
200°C Bien cuit :  11 min de chaque côté

POULET
Poitrines de poulet 3 à 4 cuillères à table 10-20 min. en tout
(sans os) de gras, 
175°C retourner souvent

Pieces 3 à 4 cuillères à table 25-30 min. en tout
175°C fde gras, retourner souvent

ŒUFS
Frits 1 cuillère à table de gras 3-5 min. en tout
145°C par deux oeufs

AGNEAU
Côtelettes Avec ou sans gras Médium: 19-21 min. en tout
1/2 po d’épais ajouté Bien cuit :  24-26 min. en tout
175°C PLEASE NOTE:  The USDA recommends that meats such as

beef and lamb, etc. should be cooked to an internal
temperature of 145˚F/63˚C. Pork should be cooked to an
internal temperature of 160˚F/71˚C and poultry products
should be cooked to an internal temperature of
170˚F/77˚C - 180˚F/82˚C 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/74˚C.

SUGGESTED COOKING CHARTS
FRYING CHART

9

Food/PreheatCooking MethodTime
Temperature

BEEF
HamburgersWith or withoutMedium well: 3-4 min.
1/2-inch thickextra fateach side
175°CWell: 4-5 min. each side

LiverUse 2 tablespoons4-5 min. each side
1/2-inch thickfat
175°C

Sandwich SteaksUse 2 tablespoonsRare: 1 min. each side
1/4-inch thickfatMedium: 1-1/2 min. each side
175°CWell: 2 min. each side

Steak - ChuckWith or withoutRare: 4 min. each side
1-inch thickextra fatMedium: 8 min. each side
200°CWell: 11 min. each side

CHICKEN
Chicken BreastsUse 3-4 tablespoons10-20 min. total
(boneless)fat, turning often
175°C

PiecesUse 3-4 tablespoons25-30 min. total
175°Cfat, turning often

EGGS
FriedUse 1 tablespoon3-5 min. total
145°Cfat for each 2 eggs

LAMB
Lamb ChopsWith or withoutMedium: 19-21 min. total
1/2-inch thickextra fatWell: 24-26 min. total
175°C



POUR FRIRE  (SUITE)

Aliments/Température Méthode de cuisson Durée
de préchauffage

PORC
Côtelettes Avec ou sans
1/2 po d’épais gras ajouté 15-20 min. en tout
175°C 30-40 min. en tout
1 po d’épais
175°C

Tranches de bacon Amorcer la cuisson dans 5-7 min. en tout
175°C une poêle froide.

Chapelets de saucisses 20 min. en tout
145°C

Saucisses minute Retourner les saucisses 7-8 min. en tout
145°C pour bien brunir.

Galettes de saucisse 6-7 min. en tout
1/2 po d’épais
145°C

VEAU
Escalopes et côtelettes 2 à 3 cuillères à table 3-5 min de chaque côté
1/8 à1/2-inch de gras (cutlets)
thick 5-10 min de chaque côté
175°C (chops)

POISSON
Filets 3 à 4 cuillères à table 3-5 min de chaque côté
1/2 po d’épais de gras
175°C

10

Retourner les saucisses
pour bien brunir. 
Les saucisses devraient
être bien cuites et ne pas
être rosées.

Retourner les saucisses
pour bien brunir. 
Les saucisses devraient
être bien cuites et ne pas
être rosées.

FRYING CHART (CONTINUED)

Food/PreheatCooking MethodTime
Temperature  

PORK
Pork ChopsWith or without
1/2-inch thickextra fat15-20 min. total
175°C30-40 min. total
1-inch thick
175°C

BaconStart in cold pan5-7 min. total
Slices
175°C

Sausage LinksTurn sausage on all20 min. total
145°Csides to brown.

Sausage should be
well done with no
trace of pink.

Brown ‘N’ ServeTurn sausage on all7-8 min. total
145°Csides to brown.

Sausage PattiesTurn sausage on all6-7 min. total
1/2-inch thicksides to brown.
145°CSausage should be

well done with no
trace of pink.

VEAL
Cutlets, ChopsUse 2-3 tablespoons3-5 min. each side
1/8 to 1/2-inchfat(cutlets)
thick5-10 min. each side
175°C(chops)

FISH
Fish FilletUse 3-4 tablespoons3-5 min. each side
1/2-inch thickfat
175°C

10
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Aliments/ Méthode de cuisson Durée
Température 
de préchauffage
BŒUF
Bloc d’épaule 55 min. à
London Broil, etc. 1 hr. 20 min.
2 po d’épais en tout
175°C pour brunir
90°C pour terminer

POULET
Morceaux 45 min. en tout
175°C pour brunir
90°C pour terminer

AGNEAU
Côtelettes 30 à 40 min.
1/2 à en tout
1 po d’épais
175°C pour brunir
90°C pour terminer

PORC
Côtelettes 40 min. à
1/2 à 1 hr. en tout
1 po d’épais
175°C pour brunir
90°C pour terminer

VEAU
Veal Chops 30 à 40 min.
1/2 à en tout
1 po d’épais
175°C pour brunir
90°C pour terminer

POUR BRAISER

Si désiré, enduire la viande de 1/4 à 1/2
tasse de farine. Utiliser 1/4 tasse de gras
chauffé à 175°C et brunir la viande pendant
5 à 10 minutes de chaque côté. Ajouter 2
à 3 tasses de liquide. Abaisser le bouton de
réglage de la température à 90°C. Couvrir.
Cuire pendant 45 à 60 minutes ou jusqu’à
tendre. Ajouter du liquide si nécessaire.

Si désiré, enduire le poulet de farine. Utiliser
1/4 tasse de gras pour 2 à 3 livres de
poulet. Brunir sur tous les côtés pendant 15
minutes à 175°C. Ajouter 2 à 3 tasses de
liquide. Abaisser le bouton de réglage de la
température à 90°C. Couvrir. Cuire pendant
30 minutes ou jusqu’à prêt. Ajouter du
liquide si nécessaire.

Utiliser 2 cuillères à table de gras chauffé à
175°C et brunir la viande pendant 5 minutes
de chaque côté. Ajouter 2 à 3 tasses de
liquide. Abaisser le bouton de réglage de la
température à 90°C. Couvrir. Cuire pendant
20 à 30 minutes ou jusqu’à tendre. Ajouter
du liquide si nécessaire.

Utiliser 2 cuillères à table de gras chauffé à
175°C et brunir la viande pendant 5 à 10
minutes de chaque côté. Ajouter 2 à 3 tasses
de liquide. Abaisser le bouton de réglage de la
température à 90°C. Couvrir. Cuire pendant
30 à 40 minutes ou jusqu’à tendre et com-
plètement cuit. Ajouter du liquide si nécessaire.

Utiliser 1/4 tasse de gras chauffé à 175°C et
brunir la viande pendant 5 minutes de chaque
côté. Ajouter 2 à 3 tasses de liquide.
Abaisser le bouton de réglage de la
température à 90°C. Couvrir. Cuire pendant
20 à 30 minutes ou jusqu’à tendre. Ajouter
du liquide si nécessaire.
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Food/PreheatCooking MethodTime
Temperature
BEEF
Chuck Steak,If desired, pound 1/4 to 1/2 cup flour55 min. to
London Broil, etc.into meat. Use 1/4 cup fat heated to1 hr. 20 min.
2-inches thick175°C to brown meat 5 to 10 minutestotal
175°C brownon each side. Add 2 to 3 cups of
90°C finishliquid. Turn Temperature Control Dial 

down to 90°C. Cover. Cook for 45 min.
to 1 hour, or until tender. Add more
liquid as it becomes necessary.

CHICKEN
Chicken PiecesIf desired, coat chicken with seasoned45 min. total
175°C brownflour. Using 1/4 cup fat for every 2 to
90°C finish3 pounds of chicken, brown on all sides

for 15 minutes at 175°C. Add 2 to 3 cups
of liquid. Turn Temperature Control Dial 
down to 90°C. Cover and cook for 
30 min. or until done. Add more liquid
as it becomes necessary.

LAMB
Lamb ChopsUse 2 tablespoons of fat heated to30 to 40 min.
1/2-inch to175°C to brown meat 5 minutes on eachtotal
1-inch thickside. Add 2 to 3 cups of liquid. Turn
175°C brownTemperature Control Dial down to 90°C. 
90°C finishCover. Cook for 20 to 30 min. or until

tender. Add more liquid as it becomes
necessary.

PORK
Pork ChopsUse 2 tablespoons of fat heated to40 min. to
1/2-inch to175°C to brown meat 5 to 10 minutes1 hr. total
1-inch thickon each side. Add 2 to 3 cups of liquid.
175°C brownTurn Temperature Control Dial down to
90°C finish90°C. Cover. Cook for 30 to 40 min. 

or until tender and completely cooked.
Add more liquid as it becomes necessary.

VEAL
Veal ChopsUse 1/4 cup of fat heated to 175°C to30 to 40 min.
1/2-inch tobrown meat 5 min. each side. Add 2 to 3total
1-inch thickcups of liquid. Turn Temperature Con-
175°C browntrol Dial down to 90°C. Cover. Cook
90°C finishfor 20 to 30 min. or until tender. Add

more liquid as it becomes necessary.

BRAISING CHART
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1/2 livre de saucisses douces, 
boyaux enlevés

3 cuillères à table d’huile d’olive
11/4 tasse d’oignons hachés

8 œufs
1 cuillère à thé de basilic
1/2 cuillère à thé de sel
1/4 cuillère à thé de poivre

RECETTES

FRITTATA DE SAUCISSES

Trancher les saucisses en morceaux de 1/4 po d’épais. Dans la poêle
à frire électrique, chauffer l’huile en plaçant le bouton de réglage de la
température à 175°C. Sauter les oignons et les saucisses jusqu’à ce
que les saucisses ne soient plus rosées et que les oignons soient
légèrement brunis. Pendant ce temps, battre les œufs légèrement avec
le basilic, le sel et le poivre. Lorsque les saucisses et les oignons sont
cuits, les répartir également dans la poêle. Verser les œufs sur cette
préparation. Abaisser le bouton de réglage de la température à
120°C. Couvrir en gardant les évents à vapeur fermés. Cuire la frittata
jusqu’à ce que les œufs soient cuits, soit environ 15 à 20 minutes.
Vérifier occasionnellement pour voir si la frittata gonfle, auquel cas
percer une ou deux trous avec un couteau.

Lorsque les œufs sont fermes, dégager délicatement la frittata en
glissant une spatule sur les côtés et sous la frittata. Placer une grande
assiette renversée sur la poêle (comme un couvercle) et retourner la
poêle, mettant ainsi la frittata dans l’assiette. Remettre avec soin la
frittata dans la poêle et faire brunir de l’autre côté pendant 1 à 2
minutes. Glisser la frittata sur une assiette de service. Couper en
pointes et servir.

Donne 6 à 8 portions.

ALTERNATIVE : FRITTATA AUX COURGETTES
Remplacer les saucisses par 11/2 livre de courgettes finement
tranchées. Préparer tel qu’indiqué.

Donne 4 à 6 portions.
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1/2 pound sweet sausage,
casings removed

3 tablespoons olive oil
1-1/4 cups chopped onion

8 eggs
1 teaspoon basil
1/2 teaspoon salt
1/4 teaspoon pepper 

RECIPES

SAUSAGE FRITTATA

Slice sausage into 1/4-inch slices. In Electric Skillet, heat oil with heat
control set at 175°C. Sauté the onion and sausage until sausage is no
longer pink and onion is slightly brown. Meanwhile, beat the eggs
lightly with basil, salt and pepper. When sausage and onions are
cooked, spread them evenly over pan. Pour the eggs over the sausage
mixture. Turn heat control down to about 120°C. Add cover with vents
closed. Cook the frittata until eggs are completely set; about 15 to 20
minutes. Check occasionally to see if frittata puffs up, in which case
pierce once or twice with a sharp knife.
When eggs are firm, loosen the frittata carefully by sliding a wide
spatula around edge and underneath. Place a large plate upside down
over the top of the skillet (like a lid) and carefully invert skillet,
dropping the frittata onto plate. Carefully slide frittata back into the
skillet and brown underside for 1 to 2 minutes. Turn frittata out onto
serving platter. Cut in wedges and serve.

Makes 6 to 8 servings.

VARIATION: ZUCCHINI FRITTATA

Substitute 1-1/2 pounds finely sliced zucchini for sausage. Sauté
zucchini with onion until tender. Proceed as directed.

Makes 4 to 6 servings. 
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Dans la poêle à frire électrique, chauffer l’huile en plaçant le bouton
de réglage de la température à 145°C. Sauter les oignons et l’ail
jusqu’à tendres mais non brunis, soit environ 3 minutes. Ajouter les
autres ingrédients. Amener à ébullition. Couvrir en gardant les évents à
vapeur fermés et abaisser le bouton de réglage de la température
jusqu’à ce que le voyant lumineux s’éteigne (température pour mijoter).
Mijoter pendant 25 à 30 minutes ou jusqu’à ce que les légumes
soient tendres.

Donne 6 à 8 portions.

3 cuillères à table d’huile végétale
11/2 tasse d’oignons hachés
1 gousse d’ail émincée
1 livre d’aubergines pelées, coupées 

en bandes de 2 po
4 tomates coupées en gros 

morceaux

2 poivrons verts, coupés en bandes 
de 2 po

1/2 livre de courgettes, coupées 
en bandes de 1 po

1 cuillère à thé de basilic
1 cuillère à thé de thym
1 cuillère à thé de sel
Pincée de poivre

RATATOUILLE

4 demi-poitrines de poulet, sans 
os ni peau

3 cuillères à table d’huile d’olive
2 blancs d’œuf, légèrement 

battus
1 tasse de chapelure assaisonnée

1 boîte (26 onces) de sauce 
à spaghetti

1/2 tasse de Mozzarella finement
effiloché

4 cuillères à table de 
Parmesan râpé

4 tasses de spaghettis cuits

POULET PARMESAN

Aplatir les morceaux de poulet à la même épaisseur. Chauffer l’huile
dans la poêle à frire électrique en plaçant le bouton de réglage de la
température à 175°C. Tremper chacun des morceaux de poulet dans
le blanc d’œuf puis dans la chapelure et bien enduire. Placer le poulet
dans la poêle et brunir des deux côtés. Ajouter la sauce à spaghetti.
Couvrir en gardant les évents à vapeur fermés. Abaisser la
température à 90°C. Mijoter pendant 10 minutes ou jusqu’à ce que le
poulet atteigne une température intérieure de 77°C. Saupoudrer les
deux fromages. Couvrir en gardant toujours les évents à vapeur fermés
et mijoter 5 minutes de plus ou jusqu’à ce que les fromages fondent.

Servir chaque morceau de poulet sur 1 tasse de spaghetti.

Donne 4 portions.
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In Electric Skillet, heat oil with heat control set at 145°C. Sauté onion
and garlic until tender but not brown, about 3 minutes. Add remaining
ingredients. Bring to a boil. Add cover with vents closed and turn heat
control down until light goes out (simmer point). Simmer approximately
25 to 30 minutes or until vegetables are tender but not overcooked.

Makes 6 to 8 servings.

3 tablespoons vegetable oil
1-1/2 cups chopped onion
1 clove garlic, minced
1 pound eggplant, peeled 

and cut into 2-inch strips
4 tomatoes, coarsely chopped
2 green peppers, 

cut into 2-inch strips

1/2 pound zucchini, 
cut into 1-inch strips

1 teaspoon basil
1 teaspoon thyme
1 teaspoon salt

Dash pepper

RATATOUILLE

4 chicken breast halves,
boneless-skinless

3 tablespoons olive oil
2 egg whites, slightly beaten
1 cup seasoned bread crumbs

1 (26-ounce) jar 
spaghetti sauce

1/2 cup finely shredded
Mozzarella cheese

4 teaspoons grated 
Parmesan cheese

4 cups spaghetti, cooked

CHICKEN PARMESAN

Flatten each chicken piece to even thickness. Heat olive oil in Electric
Skillet with heat control set at 175°C. Dip each chicken in egg white
and then in bread crumbs to coat evenly. Add chicken to skillet and
brown on both sides. Add spaghetti sauce. Add cover with vents
closed. Reduce heat to 90°C simmer 10 minutes or until chicken is
77°C. Sprinkle with both cheeses. Cover with unvented lid and simmer
5 additional minutes or until cheeses melt.
Serve each chicken breast over 1 cup of spaghetti.

Makes 4 servings.



PORC AIGRE-DOUX

2 livres de porc désossé, coupé en 
cubes de 1/2 po

1/4 tasse de farine
2 cuillères à table d’huile
2 cuillères à table de fécule de maïs
1/4 tasse de vinaigre
3 cuillères à table de sauce chili
1/4 cuillère à thé de poudre d’ail
1/4 cuillère à thé de gingembre 

moulu
Riz cuit chaud (facultatif)

1 boîte (12 onces) de conserve 
d’abricots

1 petit poivron vert coupé en 
fines lamelles

1 petit poivron rouge coupé en 
fines lamelles

1 boîte (11 onces) de segments de 
mandarines égouttés

1 boîte (8 onces) de morceaux 
d’ananas égouttés

Mettre le porc et la farine dans un sac en plastique résistant. Brasser
pour bien recouvrir le porc. Chauffer l’huile dans la poêle à frire
électrique en plaçant le bouton de réglage de la température à 175°C.
Faire brunir le porc jusqu’à doré sur tous les côtés, soit environ 4 à 5
minutes. Dissoudre la fécule de maïs dans le vinaigre et y ajouter la
sauce chili, la poudre d’ail et le gingembre. Ajouter le mélange de
vinaigre et la conserve d’abricots au porc. Amener à ébullition.
Abaisser le bouton de réglage de la température jusqu’à ce que le
voyant lumineux s’éteigne (température pour mijoter). Ajouter les
poivrons, couvrir en gardant les évents à vapeur fermés et mijoter 
15 minutes. Ajouter les segments de mandarine et les morceaux
d’ananas. Chauffer 2 minutes. Servir sur un lit de riz chaud, si désiré.

Donne 6 à 8 portions.
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SWEET AND SOUR PORK

2 pounds boneless pork, 
cut into 1/2-inch cubes

1/4 cup flour
2 tablespoons oil
2 tablespoons cornstarch
1/4 cup white vinegar
3 tablespoons chili sauce
1/4 teaspoon garlic powder
1/4 teaspoon ground ginger 

Hot cooked rice (optional)
1 (12-ounce) jar apricot 

preserves
1 small green pepper, 

cut in thin strips
1 small red pepper, 

cut in thin strips
1 (11-ounce) can Mandarin

orange segments, drained
1 (8-ounce) can pineapple

chunks, drained

In a sturdy plastic bag, combine pork and flour. Shake well to coat. In
Electric Skillet, heat oil with heat control set at 175°C. Brown pork until
golden brown on all sides, about 4 to 5 minutes. Dissolve cornstarch in
vinegar. Stir in chili sauce, garlic powder and ginger. Add vinegar
mixture and apricot preserves to pork. Heat to boiling. Turn heat
control down until light goes out (simmer point). Add green and red
peppers. Add cover with vent closed and simmer 15 minutes. Stir in
orange segments and pineapple. Heat 2 minutes more. Serve over
rice, if desired.

Makes 6 to 8 servings.
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Trancher le bifteck diagonalement en fines lamelles, puis couper en
morceaux de 2 po. Chauffer l’huile dans la poêle à frire électrique en
plaçant le bouton de réglage de la température à 175°C. Faire brunir
la viande pendant 2 à 3 minutes. Saupoudrer de sel. Ajouter le
poivron vert, le poivron rouge, le céleri, l’oignon et l’ail et cuire 2
minutes. Ajouter le bouillon de bœuf. Abaisser le bouton de réglage de
la température à 120°C. Couvrir en gardant les évents à vapeur
fermés et cuire jusqu’à ce que les légumes soient tendres, soit pendant
10 à 12 minutes. Dissoudre la fécule de maïs dans l’eau et la sauce
soya. Ajouter à la viande. Cuire en brassant jusqu’à épaississement,
soit 3 à 4 minutes. Servir sur un lit de riz chaud, si désiré

Donne 6 portions.

11/2 livre de bifteck d'intérieur 
de ronde

? tasse d’huile végétale
3/4 cuillère à thé de sel
3 poivrons verts, coupés en 

morceaux de 1 po
3 poivrons rouges, coupés en 

morceaux de 1 po
11/2 tasse de céleri tranché

1/2 tasse d’oignon finement 
haché

1 gousse d’ail émincée
11/2 tasse de bouillon de bœuf
2 cuillères à table de fécule 

de maïs
? tasse d’eau
1 cuillère à table de sauce soya
Riz cuit chaud (facultatif)

BIFTECK AU POIVRE
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Slice steak diagonally into very thin slices, then cut slices into 2-inch
pieces. In Electric Skillet, heat oil with heat control set at 175°C. Brown
meat in hot oil about 2 to 3 minutes. Sprinkle with salt. Add green and
red pepper, celery, onion, garlic and cook 2 minutes. Add beef broth.
Turn heat control dial to about 120°C. Add cover with vents closed and
cook until vegetables are tender crisp, about 10 to 12 minutes.
Dissolve together cornstarch, water and soy sauce until smooth. Add to
meat mixture. Cook and stir until thickened, about 3 to 4 minutes.
Serve over hot rice if desired.

Makes 6 servings.

1-1/2 pounds top round steak
1/3 cup vegetable oil
3/4 teaspoon salt
3 medium green peppers, 

cut in 1-inch pieces
3 medium red peppers, 

cut in 1-inch pieces
1-1/2 cups sliced celery

1/2 cup finely chopped onion
1 clove garlic, minced
1-1/2 cups beef broth
2 tablespoons cornstarch
1/3 cup water
1 tablespoon soy sauce
Hot cooked rice (optional)

PEPPER STEAK
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Trancher le veau en bandes de 2 po X 1/2 po. Placer le veau et la
farine dans un sac en plastique résistant. Bien brasser pour recouvrir
également. Dans la poêle à frire électrique, faire fondre 3 cuillères à
table de beurre en plaçant le bouton de réglage de la température à
175°C. Lorsque le beurre bout, ajouter le veau et sauter rapidement
jusqu’à ce que tous les côtés soient brunis. Saupoudre le sel et poivre.
Retirer le veau de la poêle. Garder chaud. Mettre les champignons
dans la poêle chaude et sauter jusqu’à ce qu’ils soient mous. Ajouter 2
cuillères à table de beurre, 2 cuillères à table de farine et bien
mélanger. Adjoindre le bouillon, en brassant constamment pour
dégager tous les résidus. Cuire 2 minutes en brassant continuellement.
Ajouter le veau et mijoter 1 minute ou jusqu’à ce que la viande soit
bien chaude. Servir sur un lit de riz ou de nouilles, si désiré.

Donne 4 à 5 portions.

1 livre d’escalopes de veau 
attendries

1/4 tasse de farine
3 cuillères à table de beurre ou 

de margarine
1/2 cuillère à thé de sel
Pincée de poivre

11/2 tasse de champignons 
hachés finement

2 cuillères à table de beurre ou 
de margarine

2 cuillères à table de farine
11/2 tasse de bouillon de poulet
Riz cuit chaud ou nouilles 

(facultatif)

VEAU MARSALA
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Slice the veal into 2 x 1/2-inch strips. In sturdy plastic bag, place veal
and 1/4 cup flour. Shake to coat evenly. In Electric Skillet, melt 
3 tablespoons butter with heat control set at 175°C. When butter is
bubbly, add veal strips and sauté quickly just until all sides are brown.
Sprinkle with salt and pepper. Remove veal from skillet. Keep warm.
Add mushrooms to hot skillet and sauté until limp. Add 2 tablespoons
butter and 2 tablespoons flour, stirring well to combine. Add broth,
stirring constantly to loosen any brown bits. Cook for 2 minutes, stirring
constantly. Add veal and simmer for 1 minute or until heated through.
Serve over rice or noodles, if desired.

Makes 4 to 5 servings.

1 pound boneless veal cutlets,
pounded thin

1/4 cup flour
3 tablespoons butter 

or margarine
1/2 teaspoon salt
Dash pepper

1-1/2 cups thinly sliced
mushrooms

2 tablespoons butter 
or margarine

2 tablespoons flour
1-1/2 cups chicken broth
Hot cooked rice 

or noodles (optional)

VEAL MARSALA
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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 seulement 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
réparation 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
admissibilité à la couverture de la garantie.
Pour retourner le produit, Vous pouvez communiquer avec nous
veuillez l'expédier à : par la poste, par téléphone ou par courrier

électronique aux coordonnées suivantes :

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

Dommages non couverts : La présente garantie ne couvre pas les dommages 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 PARTICULIER QUANT À CE PRODUIT SONT LIMITÉES À LA DURÉE DE LA
PRÉSENTE GARANTIE.
Certains territoires ne permettent pas l'exclusion ou la limitation des dommages
accessoires ou consécutifs ni ne permettent des limitations de la durée d'une garantie
implicite, de sorte que les limitations ou les exclusions 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.

WESTINGHOUSE � et «AYEZ CONFIANCE… SI C’EST WESTINGHOUSE» sont des
marques de commerce de WESTINGHOUSE ELECTRIC CORPORATION et sont utilisées
sous licence.
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Consumer Relations Department
PO Box 7366
Columbia MO  65205-7366
États-Unis
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 purchase
date. This product warranty is extended only to the original consumer 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 demonstrate eligibility for warranty
coverage.

To returnthe appliance, ship to:To contact us,please write to, call, or email:

ATTN:  Repair CenterConsumer Relations Department
708 South Missouri StreetPO Box 7366
Macon, MO  63552  USAColumbia MO  65205-7366 USA

1-800-233-9054
E-mail:consumer_relations@toastmaster.com

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 PRODUCT.

DURATION OF IMPLIED WARRANTIES: EXCEPT TO THE EXTENT 
PROHIBITED BY APPLICABLE LAW, ALL IMPLIED WARRANTIES AND 
CONDITIONS, INCLUDING, WITHOUT LIMITATION, IMPLIED WARRANTIES 
AND CONDITIONS OF MERCHANTABILITY AND FITNESS FOR A PARTICULAR
PURPOSE OR USE ON THIS PRODUCT ARE LIMITED 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 warranty
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.

WESTINGHOUSE, �and “You Can Be Sure...If It's Westinghouse” are trademarks of
WESTINGHOUSE ELECTRIC CORPORATION and used under license. 
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