


Chez Signature Kitchen Suite, nous  
appuyons la nouvelle génération de cuisiniers 
avant-gardistes, combinant leur passion 
culinaire avec leur goût pour l’innovation. 
Nous leur apportons le luxe des appareils 
encastrés combiné à une technologie de pointe 
offrant plus de flexibilité pour la préparation 
des meilleurs plats possible, le tout dans le 
plus grand respect des aliments. En offrant 
performance, design et précision, nous rendons 
hommage à ceux qui produisent, préparent et, 
surtout, ceux qui ont la chance d’apprécier la 
nourriture sous toutes ses formes.

Cuisinière professionnelle (48 po) 
Premier four avec mode de  

cuisson sous vide intégré



Les bons aliments n’arrivent pas par magie dans votre assiette. En effet, ils sont  
le produit de la terre et de la mer, de la faune et de la flore, du fermier, du pêcheur,  
du boucher, du boulanger. Chacun d’entre eux mérite notre plus grand respect,  
d’où l’importance que nous accordons à l’étape qui précède le service à table.  
Nous sommes donc fiers d’y contribuer en proposant une gamme d’appareils  
de cuisine polyvalents et ultra précis.
 Nous ne prenons pas notre rôle à la légère. Notre cuisinière professionnelle,  
la seule avec mode de cuisson sous vide intégré, vous permet d’obtenir un 
steak cuit à la perfection et uniformément, chaque fois. Nous proposons aussi 
de multiples méthodes de cuisson (sous vide, à induction, au gaz, sur plaque de 
cuisson, à convection et à vapeur) qui répondront parfaitement à votre inspiration 
du moment. Enfin, nous avons imaginé un système moderne, au design réfléchi, 
dans le but précis de préserver le plus possible les qualités d’origine de vos 
produits locaux.
 Le respect des produits pour Signature Kitchen Suite, c’est connaître la 
provenance des aliments, reconnaître le travail des producteurs et artisans et 
assurer la meilleure préparation possible. 

Respect des produitsMC
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Meilleure conception,
meilleure cuisson

Notre philosophie

Construire une marque d’appareils de luxe nous permet un 
positionnement rare et enviable. D’emblée, nous avons le soutien 
de LG Electronics, une multinationale du palmarès Fortune 500 
reconnue comme l’un des géants de l’innovation en appareils 
électroménagers intelligents. Nous avons ensuite réuni une 
équipe composée des meilleurs cerveaux du domaine et 
cumulant de nombreuses années d’expérience et de savoir-faire. 
Après avoir cerné les lacunes du marché, nous avons mis cette 
expérience à profit pour la corriger avec une pensée novatrice, 
un design judicieux et une technologie de pointe qui répondent 
aux besoins réels des cuisiniers. Signature Kitchen Suite, c’est 
une gamme complète d’appareils intégrés de luxe construits pour 
aujourd’hui et prêts pour demain. 

La cuisine intuitive 

Tous les appareils avec 
connexion Wi-Fi de la 
gamme Signature sont 
intelligents. Il suffit de 
télécharger l’application 
gratuite Signature Kitchen 
Suite sur un appareil Android 
ou iOS pour profiter des 
commandes à distance. 



Réfrigération

Surfaces de cuisson

Surface de cuisson  
au gaz (30 po)
UPCG3054ST

Surface de cuisson  
au gaz (36 po)
UPCG3654ST

Surface de cuisson  
à induction (36 po)
SKSIT3601G

Cuisinières professionnelles

Cuisinière professionnelle  
biénergie (48 po) 
Sous vide / Induction 
SKSDR480SIS

Cuisinière professionnelle 
biénergie (36 po) 
Plaque chauffante 
SKSDR360GS

Cuisinière professionnelle 
au gaz (36 po)
Plaque chauffante 
SKSGR360GS

Cuisinière professionnelle 
biénergie (36 po) 
Induction
SKSDR360IS

Four encastrés

Four double encastré
SKSDV3002S

Four mural combiné
SKSCV3002S

Four simple encastré
SKSSV3001S

Ventilation

Hotte professionnelle (36 po) 
(18 po H x 24 po P) 
SKSPH3602S

Hotte professionnelle (48 po)  
(18 po H x 24 po P)
SKSPH4802S

Tiroir micro-ondes  
(24 po)  
SKSMD2401S 
(À venir en  
décembre 2019)

Micro-ondes

Micro-ondes 
SKSMC2401S

Ensemble de garnitures
MK2030NST

(À venir en octobre 2019)

(À venir en avril 2020)(À venir en octobre 2019)

Liste des Produits
Parmi la gamme d’appareils intégrés Signature Kitchen Suite, vous trouverez à coup sûr le mariage d’innovation, 
de précision et de design bien pensé qui vous comblera, quel que soit votre cuisine ou votre appétit.

Réfrigérateur 
colonne intégré 
(30 po) 
SKSCR3001P

Colonne intégré 
congélateur (30 po) 
SKSCF3001P

Colonne intégré 
congélateur 
(24 po) 
SKSCF2401P

Colonne intégré 
congélateur  
(18 po) 
SKSCF1801P

Colonne cellier 

Cellier colonne 
(24 po)
SKSCW241RP

Cellier colonne 
(18 po)
SKSCW181RP

Lave-vaisselle

Lave-vaisselle en 
acier inoxydable  
(24 po) 
SKSDW2401S

Prêt pour panneau  
(24 po) 
SKSDW2402P 
(À venir en  
décembre 2019)

Réfrigérateur  
Porte dans la porteMD  
à profondeur de comptoir 
(36 po)
UPFXC2466S

Réfrigérateur 
colonne intégré 
(24 po) 
SKSCR2401P

Réfrigérateur encastrés 
avec portes françaises  
(36 po) 
SKSFD3604P
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Les fruits de la passion
Nous sommes ravis de mentionner que notre engagement en matière de performance, 
de précision et de conception est reconnu dans le monde entier. Nos nouveaux appareils 
de cuisine et de réfrigération ont notamment remporté cinq prix Red Dot de conception 
de produit, dont deux dans la catégorie « Le meilleur des meilleurs ». Évaluée par un jury 
international de 39 spécialistes, notre nouvelle gamme de produits s’est démarquée 
cette année parmi 6 300 produits provenant de 59 pays. Soulignons que notre cuisinière 
professionnelle biénergie de 48 pouces a remporté le prix « Produit de cuisine de  
l’année 2018 » aux Kitchen & Bath Business Product Innovator. Mentionnons enfin  
les prix IDEA pour notre gamme complète et de multiples distinctions en design de 
produit reçues dans les six mois suivant le lancement. Tous ces sceaux d’excellence  
sont pour nous source de grande fierté. Pour en savoir plus, consultez 
SignatureKitchenSuite.com/awards.

Éloges

Cuisinière professionnelle biénergie (36 po)
Prix Red Dot 2018, catégorie « Le meilleur des meilleurs »

Finaliste, Prix IDEA 2018 

Réfrigérateur encastré à portes françaises (36 po) 
Gagnant, prix Red Dot 2018

IF Design Award
Médaille d’argent, prix IDEA 2018

Cuisinière professionnelle biénergie (48 po)
Prix Red Dot 2018, catégorie « Le meilleur des meilleurs »

Finaliste, prix IDEA 2018 
Prix KBB Product Innovator 2018 

(produit de cuisine de l’année)

Réfrigérateur colonne intégré (30 po) 
Congélateur colonne intégré (18 po)     

Gagnant, prix Red Dot 2018
IF Design Award

Médaille d’argent, prix IDEA 2018
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Le boucher tu connaîtras

Sam Garwin — Directrice générale, Fleishers Craft Butchery, New York
« Le cuisinier a tout intérêt à connaitre les éleveurs qui élèvent les animaux qui sont  

sur le point de manger. C’est là que le travail entre bête et la boucher prend tout son sens. »

Voué à son art, votre boucher local qui valorise la viande de la tête à la queue pourra, par ses conseils, 
influencer le contenu de votre assiette. Connaissez-vous bien le vôtre? Nous vous présentons Sam Garwin, 
pour qui l’accueil du client est fondamental – son métier, au-delà des transactions, c’est la création d’une 
expérience. Avant de suggérer quoi que ce soit, elle préfère poser des questions. Quelle est l'occasion? 
Combien y aura-t-il de convives? Quels seront les à-côtés? Elle sait bien que la boucherie peut être un lieu 
intimidant, mais c’est grâce aux réponses des clients qu’elle peut proposer la meilleure coupe et revoir des 
clients satisfaits. 
 Son dévouement dépasse l’horizon de son seul commerce. En effet, elle connaît bien les éleveurs, 
une relation qui peut influencer jusqu’au goût de la viande. Comme ses confrères et consœurs, elle est à 
l’écoute de ses clients et relaie aux éleveurs des commentaires précieux qui contribuent à améliorer le 
produit sur tous les plans. 
 Comme tant de bouchers qui travaillent avec des carcasses entières, Sam réfléchit à l’ensemble de la 
chaîne, soit avant qu’il rejoigne le client; l’expérience complète jusqu’à la table. Nous vous invitons à dénicher 
de tels artisans près de chez vous. Qui sait si vos aliments ne gagneront pas en saveur?



Marche à suivre

ÉTAPE 1 
Verser de l’eau dans le bac pour la cuisson sous vide 

jusqu’au niveau recommandé et régler la température et le 
temps selon la cuisson désirée.

ÉTAPE 3 
Immerger le sac dans le bain d’eau et procéder à la cuisson.

ÉTAPE 2 
Assaisonner selon la recette et sceller les aliments 

dans un sac sous vide.

ÉTAPE 4 
Retirer l’aliment du sac et le saisir rapidement des deux 

côtés à feu très élevé dans une poêle en fonte.

La cuisson sous vide consiste à sceller un aliment dans un sac avant de l’immerger 
dans l’eau et de le faire cuire lentement, jusqu’à perfection, à une température précise 
et constante. Qu’entend-on par « perfection »? Disons que vous avez fait cuire sous 
vide un faux-filet avec os. En le coupant, vous aurez tôt fait de remarquer que sa 
cuisson est exactement celle que vous espériez. Vous n’obtiendrez pas la mince bande 
dégradée de rose et gris caractéristique d’un steak cuit sur la grille, mais une pièce de 
viande parfaite et juteuse, comme seule la cuisson sous vide peut offrir. Ce mode de 
cuisson fonctionne aussi pour le poulet, le poisson, les œufs, les légumes, etc.

Notre contribution 

Nous avons commencé par 
intégrer la cuisson sous vide 
directement à la surface 
de cuisson, ce qui était 
une première. Pour que la 
finition soit parfaite, nous 
l’avons juxtaposée aux 
brûleurs à gaz Ultra-HighMC 
et à la surface de cuisson 
à induction à deux zones. 
Et grâce à notre couvercle 
scellé hermétiquement 
et magnétiquement, la 
température ne s’écarte 
jamais de plus d’un degré  
du point de réglage.
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C’est bien meilleur

La cuisson sous vide
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 * La garantie de base est de 3 ans avec enregistrement sur www.signaturektichensuite.ca.

Pour nous, la recette du succès en cuisine passe par la précision, 
la puissance et la polyvalence. C’est pourquoi nos nouvelles 
cuisinières proposent de multiples méthodes de cuisson, dont 
l’induction, la plaque de cuisson en chrome, les brûleurs Ultra-HighMC 
(23 000 BTU) et Ultra-LowMC et la précision sans égale du premier 
appareil de cuisson sous vide intégré sur le marché. Ces cuisinières 
professionnelles, robustes comme pas une, sont conçues pour 
vous ménager. Vous aimerez leurs poignées lisses et articulées 
et la fonction Speed CleanMC, qui redonne de l’éclat à un four 
légèrement sali en 10 minutes et en n’utilisant que de l’eau. Qui plus 
est, le réservoir d’eau True Combi-SteamMD du four est facilement 
accessible et n’est pas raccordé au système de plomberie. La cerise 
sur le gâteau? L’excellente garantie limitée de trois ans*, dont sont 
assorties nos cuisinières.

La cuisson  
digne des chefs

Cuisinières



Cuisinière professionnelle avec plaque de cuisson en chrome (36 po)



Mode de cuisson sous vide intégré
Fini les steaks trop cuits! Voici le premier appareil de cuisson 
sous vide intégré à même la surface, pour une cuisson parfaite à 
tous les coups. Obtenez des résultats de qualité professionnelle 
et découvrez toute la saveur des aliments.  

À grand ou à petit feu
Avec leurs 23 000 BTU, les deux brûleurs Ultra-HighMC offrent de 
la puissance brute, pour la saisie de la viande et les sautés à feu 
vif. Les deux brûleurs Ultra-LowMC, quant à eux, peuvent maintenir 
des températures aussi basses que 100 °F pour la préparation de 
sauces délicates et de sucreries.

True Combi-SteamMC

Fonctionnant à vapeur et à convection, le four de 18 pouces de 
la cuisinière professionnelle de 48 pouces donne des résultats 
gastronomiques. La convection cuit les aliments rapidement et 
uniformément; la vapeur, elle, préserve la texture, l’apparence et 
le goût. Équipé de la convection ProHeatMC, le four de 30 pouces 
est muni d’un élément de paroi arrière et d’un ventilateur qui 
assurent la distribution uniforme de la chaleur à toutes les grilles.

Plaque de cuisson en chrome
La plaque de cuisson en chrome diffuse une chaleur constante et 
uniforme digne des professionnels, et son fini brillant résiste aux 
égratignures. 

Four à convection et à vapeur de grande capacité
Notre cuisinière professionnelle de 36 pouces est munie d’un 
spacieux four de 6,3 pi3 qui combine la vapeur et la convection 
pour des résultats épatants. La convection cuit les aliments 
rapidement et uniformément; la vapeur, elle, préserve la texture, 
l’apparence et le goût.

Fonctionnalités

Cuit à la perfection
de part en part

Il suffit de trancher un steak 
préparé sous vide pour 
constater la différence : la 
riche couleur qu’on souhaite 
s’étend de façon homogène. Le 
secret de la cuisson parfaite : 
la précision de la température 
du récipient d’eau. Ce principe 
fonctionne aussi pour plusieurs 
aliments (poisson, volaille, porc, 
légumes, etc.). Nous suggérons 
de cuire le steak à point (129 
degrés) mais libre à vous d’y 
aller selon vos goûts. 
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Mode de cuisson sous vide intégré

Four avec fonction vapeur

Brûleurs Ultra-HighMC (23 000 BTU) 

Plaque de cuisson en chrome



Brûleurs Ultra-LowMC

Installation sans dégagement Brûleurs en laiton massif

Commande de minuterie  
sur bouton

Polyvalente à souhait
Avec ses six méthodes de cuisson, notre cuisinière, l’une 
des plus polyvalentes sur le marché, multiplie les outils pour 
que vous puissiez préparer vos repas en toute confiance. 
Grâce à toutes ces options, vous pouvez véritablement 
personnaliser votre surface de cuisson. 

Installation sans dégagement
La précision, ce n’est pas que pour la cuisson. Votre 
cuisinière s’adossera au mur arrière sans qu’il n’y ait de jeu.

Nettoyage Speed-CleanMC

Pour un nettoyage rapide (10 minutes), vaporiser un peu 
d’eau dans la cavité du four légèrement sali.

Notre garantie
En somme, vous serez protégé par notre garantie* limitée 
de 3 ans couvrant toutes les pièces et la main-d’oeuvre.

 * La garantie de base est de 3 ans avec enregistrement sur www.signaturektichensuite.ca.

Fonctionnalités

À pleine vapeur

Nous allons vous surprendre, 
mais le secret d’une croûte 
de pain croustillante, c’est 
l’humidité. Il faudrait, pour 
expliquer ce phénomène, un 
rigoureux exposé scientifique, 
mais allons-y simplement : 
l’humidité à la surface de la  
pâte favorise l’accumulation  
de gel d’amidon, ce qui donne  
du croustillant à la croûte.  
La vapeur agit aussi à l’intérieur. 
Elle garde la surface de la pâte 
souple durant une grande partie 
de la cuisson; ainsi le pain gagne 
un maximum de volume tout en 
restant aérien et léger. Mais 
quel que soit le procédé, ce qui 
compte, c’est que c’est délicieux.
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Mettre la main à la pâte

Ellen King — Copropriétaire et boulangère-pâtissière en chef, Hewn Bread, Evanston (Illinois)
« Le pain, c’est la rencontre entre un savoir-faire ancien et la science moderne.  

C’est super gratifiant de le préparer dans les règles de l’art. »

Ne trouvez-vous pas que la boulangerie du coin ressemble à une galerie d’art? On y trouve de grands 
artistes qui prennent plaisir à exposer leurs œuvres aux magnifiques teintes de crème dorée et de brun 
foncé parsemées de blanc cassé. Faites connaissance avec Ellen King, copropriétaire et boulangère-
pâtissière en chef à Hewn Bread. Avec sa partenaire Julie Matthei, elle décrit le produit de leur art comme 
du pain « artisanal, fait à la main ». Formée en cuisine classique, elle travaille son produit avec grande 
rigueur, car elle sait tout le doigté dont il faut faire preuve pour obtenir la miche parfaite. En effet, même si 
les ingrédients sont simples (eau, farine, levure, sel), le secret est de savoir bien les mélanger. Ellen n’utilise 
que des ingrédients locaux, 100 % bio et de saison. Elle s’approvisionne chez de petits producteurs du coin, 
lorsque les saveurs sont à leur apogée. C’est pour cette raison qu’à la boulangerie Hewn, tout est fait à la 
main, jour après jour. 
 Il y a plusieurs années, Ellen a décidé d’aller encore plus loin. Elle a combiné sa fascination pour le pain 
et sa passion de l’histoire pour faire revivre une variété de blé qui ne poussait plus dans la région depuis 
le début du 20e siècle. Ainsi naissait la Great Midwestern Bread Experiment, qui, au bout de quelques 
années de culture méticuleuse, a donné la miche Marquis. Ce pain de qualité supérieure tisse, au dire de la 
boulangère-pâtissière, des liens plus profonds avec la région et la communauté.



Fonctionnalités de la surface de cuisson
Nombre de brûleurs, d’éléments   4 ou 6

Grilles continues, lavables au lave-vaisselle   2
Grille convertible pour le wok (sur les brûleurs avant)   Oui

Puissance et configuration de la surface de cuisson
Max. BTU/h

Arrière 15 000   Avant 23 000

Four de 30 pouces
Convection ProHeatMC avec élément de paroi arrière 

et ventilateur pour répartir la chaleur dans chaque grille
Modes spéciaux de cuisson : Cuisson ProHeatMC, Cuisson convection ProHeatMC,  
Rôtissoire convection ProHeatMC, Grilloir, Rôtissoire RapidHeat, Chef Gourmet,  

réchaud, levure, Mes recettes

Four de 18 pouces  
True Combi-SteamMC combine la convection et la vapeur pour des résultats épatants

La convection cuit rapidement et uniformément; la vapeur préserve  
la texture, l’apparence et le goût 

Modes spéciaux de cuisson et de cuisson à vapeur : cuisson, Cuisson convection, 
Rôtissoire convection, Grilloir, Rôtissoire RapidHeat, cuisson vapeur, assistance  

vapeur, vapeur gourmet, chef gourmet, réchaud, mes recettes, évaporation vapeur, 
détartrage vapeur, séchage vapeur

Commandes
Commandes tactiles avec écran TFT ACL   Oui

Commandes par bouton avec éclairage DEL   Oui
Minuterie et horloge électroniques   Oui

Dimensions
Largeur totale   477/8 po

Hauteur totale (grille comprise)   3611/16 po à 381/8 po
Profondeur totale (porte comprise)   263/4 po

Profondeur totale (poignée comprise)   295/16 po

Garantie
Garantie limitée, pièces et main-d’œuvre   2 ans

Une année supplémentaire si le produit est enregistré en ligne 

Cuisinière professionnelle biénergie (48 po) 
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Cuisson sous vide / 4 brûleurs / Induction

Four (36 po)
Modes spéciaux d’entretien de cuisson et de vapeur : ProHeatMC Bake, ProHeatMC 

Convection Bake, ProHeatMC Convection Roast, Broil, RapidHeat Roast+, Gourmet Chef, 
Steam Cook, Steam-Assist, Gourmet Steam, Warm, Proof, My Recipe  

Four à convection et à vapeur de grande capacité
Capacité du four   6,3 pi3

La convection cuit rapidement et uniformément; la vapeur préserve  
la texture, l’apparence et le goût 

Commandes
Commandes tactiles avec écran TFT ACL   Oui

Commandes par bouton avec éclairage DEL   Oui
Minuterie et horloge électroniques   Oui

Dimensions
Largeur totale   357/8 po

Hauteur totale (les  grilles comprises)   3611/16 po à 381/8 po
Profondeur totale (la porte comprise)   263/4 po

Profondeur totale (la poignée comprise)   295/16 po

Garantie
Garantie limitée, pièces et main -d’œuvre   2 ans

Une année supplémentaire si le produit est enregistré en ligne avec 

Fonctionnalité
Nombre de brûleurs, d’éléments   4

Grilles continues, lavables au lave-vaisselle   2
Grille convertible pour le wok (sur les brûleurs avant)   Oui

Plaque en chrome   1

Puissance et configuration de la surface de cuisson
Max. BTU/h

Arrière 15 000   Avant 23 000

Cuisinière professionnelle biénergie (36 po)
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4 brûleurs / Plaque
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Comme un poisson dans l’eau

Dan Major — Pêcheur, Plan-B Sustainable Fisheries, San Diego
« Des millions de gens ont adopté les marchés agricoles pour leurs achats de produits frais.  

Pourquoi ne pas rechercher la même expérience à la poissonnerie locale? »

Conçues dans le même moule que les marchés agricoles, les poissonneries ont le vent dans les voiles. Elle 
regorgent de pêcheurs bien au fait des espèces les plus savoureuses et durables de la région. Si vous avez 
la chance d’habiter San Diego, assurez-vous de parler à Dan Major, au marché Tuna Harbor Dockside. Il vous 
présentera avec grand plaisir la prise du jour et vous dévoilera les secrets de la conservation et des saveurs. 
 San Diego fut jadis la capitale mondiale du thon. Mais Dan Major, natif de la ville et capitaine du bateau 
Plan B, a vu cette réputation s’effriter en raison de la protection des dauphins et d’autres facteurs. Depuis 
trois ans, il tente, avec des pêcheurs indépendants, de renverser la situation, d’où la création du marché Tuna 
Harbor Dockside. Aujourd’hui, ils y vendent leurs poissons à des centaines de clients tous les samedis matins.
 Dan et l’équipage de Plan B pêchent depuis 17 ans près de l’île San Clemente. Et grâce au marché, ils 
peuvent échanger avec la clientèle. Son message est simple : le poisson vendu au supermarché vient de loin. 
Or, pour assurer la santé des océans, et la nôtre, mieux vaut acheter local et écouter ceux qui connaissent les 
eaux comme le fond de leurs poches.



Les aliments frais n’ont-ils pas droit, eux aussi, d’être traités aux 
petits oignons? Nous croyons que oui, et c’est pourquoi nous 
ne cessons de fabriquer des produits innovateurs pour leur 
préservation. Nous sommes bien déterminés à assurer la fraîcheur 
de vos aliments avec deux primeurs, soit le seul réfrigérateur 
encastré à portes françaises avec tiroir central multiusages et les 
colonnes de congélation et réfrigération offrant la plus grande 
capacité sur le marché. Nous avons aussi misé sur l’utilité avec 
les bacs et tiroirs Lift and GoMC, pour une polyvalence inégalée, et 
l’éclairage dissimulé True-IlluminationMC, qui illumine les aliments, 
pas vos yeux. 

Un vent de fraîcheur

Réfrigération
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Réfrigérateur colonne intégré (30 po) 
Congélateur colonne intégré (18 po) 



Tiroirs Lift and GoMCDistributeur d’eau intégré

Intégration harmonieuseColonne de grande capacité

Colonne de grande capacité
Votre amour de la bonne chère vous cause des soucis d’espace? 
Heureusement, le réfrigérateur colonne intégré Signature 
Kitchen Suite de 30 pouces offre, grâce à sa brillante conception, 
une capacité de 18 pieds cubes – la plus grande sur le marché.

Préservation d’une grande précision
Il faut la bonne température pour conserver la fraîcheur des 
aliments aussi longtemps que possible. Nos fonctionnalités 
ingénieuses comme le compresseur linéaire et l’intérieur tout en 
métal réduisent justement les écarts de température. Voilà une 
autre bonne façon de contribuer à la réduction des déchets. 

Conception intégrée TrueFitMC

Lorsque jumelés, le réfrigérateur colonne intégré Signature 
Kitchen Suite de 30 pouces et le congélateur colonne de  
18 pouces s’insèrent parfaitement dans une ouverture de  
48 pouces ou une ouverture existante de 47 ½ pouces, l’idéal pour 
les nouvelles constructions comme pour les projets de rénovation. 

Lift and GoMC

Nous proposons l’intérieur le plus polyvalent qui soit, grâce à nos 
tiroirs et à nos bacs amovibles exclusifs. Et contrairement à ceux 
de la concurrence, nos bacs de porte sont ajustables à l’infini. 
Soulignons enfin que nos tiroirs à collations glissent facilement de 
bas en haut, ce qui libère de l’espace pour les plateaux de fête et 
les boîtes à pizza.

Éclairage DEL dissimulé
Savamment dissimulé, l’éclairage True-IlluminationMC illumine les 
aliments, et non vos yeux.

Fonctionnalités

Des légumes bien frais

C’est au marché qu’on trouve les 

produits les plus frais, mais il leur 

faut un peu d’amour pour les garder 

ainsi. Plongez plusieurs fois les 

légumes-feuilles dans un bol d’eau 

jusqu’à ce que l’eau soit propre, puis 

asséchez-les – avec une essoreuse 

à salade, par exemple. Les produits 

humides font de belles photos, mais 

ne font pas long feu au frigo.
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Tiroir central multiusages
Votre tête fourmille d’idées? Laissez-vous tenter par notre réfrigérateur 
de 36 pouces à portes françaises et son tiroir central multiusages 
pratique. Choisissez parmi cinq températures : cellier; épicerie fine; 
collations d’enfants; boissons et même congélateur. 

Intégration harmonieuse
L’intérieur du réfrigérateur conserve vos aliments; l’extérieur, quant à lui, 
s’intègre parfaitement au style de votre cuisine grâce au tiroir central à 
hauteur comptoir standard.

Dégivrage adaptatif
Ça vous dit, un congélateur qui apprend à vous connaître? Le nôtre 
calcule le nombre de fois que vous ouvrez la porte et la température 
ambiante afin de déterminer le meilleur moment pour procéder au 
dégivrage. En votre absence, les dégivrages sont moins fréquents,  
ce qui réduit la consommation d’énergie et les brûlures par le froid.

Congélation et refroidissement express
Plus la congélation est rapide, plus les cristaux de glace sont petits, ce qui 
réduit l’altération des aliments. La congélation express aide à conserver 
les saveurs, les vitamines, la valeur nutritive et l’apparence des aliments. 
Le refroidissement express, lui, ajuste vite la température au degré 
optimal si la porte a été ouverte de façon prolongée.

Écologique
Qui dit respect des aliments dit aussi respect de l’environnement. 
Nos appareils de conservation ont été conçus pour être verts. Ils ne 
contiennent aucun fluide frigorigène avec HFC/HCFC, sont bien isolés et 
sont faits de matériaux recyclables.

Notre garantie
En résumé, vous serez protégé par notre garantie* limitée de 3 ans 
couvrant toutes les pièces et la main-d’oeuvre.

Fonctionnalités

Le bon glaçon

Il faut des ingrédients de 
qualité pour préparer le 
cocktail parfait. Et aussi 
surprenant que cela puisse 
paraître, la glace vient en 
tête de liste. Les meilleurs 
fabricants de spiritueux se 
donnent un mal fou pour 
assurer la pureté de leur 
produit, d’où l’idée d’éviter 
l’eau courante. Nous vous 
suggérons donc d’utiliser des 
glaçons d’eau filtrée et d’en 
avoir toujours suffisamment  
à portée de la main.
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Tiroir central multiusages  
à 5 températures

Cellier

Collations d’enfants

Épicerie fine

Boissons

Congélateur

Installation facile

Tiroir à collation coulissant



Fonctionnalités
Tiroir central multiusages à température réglable : 

Congélateur (de -6 à 8 °F), viande/fruits de mer (29 °F), boissons froides (33 °F), réfrigérateur/épicerie fine (37 °F), cellier (42 °F)
Style de porte   Panneau personnalisable

Finition intérieure   Métal
Distributeur d’eau    Interne

Éclairage DEL dissimulé   Oui
Certification Kasher   Oui

Admissible à la certification ENERGY STARMD   Oui
Connexion Wi-Fi   Oui

Compresseur linéaire à inverseur   Oui
Congélation et refroidissement express    Oui

Dégivrage adaptatif   Oui
Fabrication de glaçons   31/2 lb/24 h

Capacité et entreposage
Capacité totale  19,3 pi3

Tablettes de rangement   2 réglables avec éclairage DEL, 1 fixe
Bac à légumes/tiroirs de rangement   2 à fermeture amortie ou fermeture automatique

Bacs de porte en aluminium avec séparateurs amovibles   6 réglables
Tiroir de congélateur à extension complète  Fermeture amortie ou fermeture automatique

 Dimensions
Largeur totale 353/₄ po / Hauteur totale 831/2 po min. — 841/2 po max. / Profondeur totale sans le panneau ou les poignées  237/8 po

Garantie
Garantie limitée, pièces et main-d’œuvre   2 ans

Une année supplémentaire s’ajoute sans frais dès que le produit est enregistré en ligne
Garantie limitée sur le système de refroidissement, pièces et main-d’œuvre  5 ans

Réfrigérateur à portes françaises (36 po)
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Fonctionnalités
Style de porte   Panneau personnalisable (réversible)

Finition intérieure   Métal
Distributeur d’eau   Interne

Éclairage DEL dissimulé   Oui
Certification Kasher   Oui

Admissible à la certification ENERGY STARMD   Oui
Connexion Wi-Fi   Oui

Température de service   33 à 46 °F
Compresseur linéaire à inverseur   Oui

Refroidissement express   Oui

Capacité et entreposage
Capacité totale   18,0 pi3 (la plus grande du marché)

Tablettes de rangement   3 réglables avec éclairage DEL, 1 fixe
Tiroir de rangement réglable ou démontable    

1 à fermeture amortie ou fermeture automatique
Bacs à légumes/tiroirs de rangement    

2 à fermeture amortie ou fermeture automatique
Bacs de porte en aluminium avec séparateurs amovibles   4 réglables

  

Dimensions
Largeur totale   293/₄ po

Hauteur totale   831/2 po min. – 841/2 po max.
Profondeur totale sans le panneau ou les poignées   237/8 po

Garantie
Garantie limitée, pièces et main-d’œuvre   2 ans

Une année supplémentaire s’ajoute sans frais  
dès que le produit est enregistré en ligne

Garantie limitée sur le système de refroidissement,  
pièces et main-d’œuvre   5 ans

Fonctionnalités
Style de porte   Panneau personnalisable (réversible)
Finition intérieure   Métal
Distributeur d’eau   Interne
Éclairage DEL dissimulé   Oui
Certification Kasher   Oui
Admissible à la certification ENERGY STARMD Oui
Connexion Wi-Fi   Oui
Température de service   33 à 46 °F
Compresseur linéaire à inverseur   Oui
Refroidissement express   Oui

Capacité et entreposage
Capacité totale   13,9 pi3  (la plus grande du marché)
Tablettes de rangement   3 réglables avec éclairage DEL, 1 fixe
Tiroir de rangement réglable ou démontable    
1 à fermeture amortie ou fermeture automatique
Bacs à légumes/tiroirs de rangement    
2 à fermeture amortie ou fermeture automatique
Bacs de porte en aluminium avec séparateurs amovibles   4 réglables

Dimensions
Largeur totale   233/₄ po
Hauteur totale   831/2 po min. – 841/2 po max.
Profondeur totale sans le panneau ou les poignées   237/8 po

Garantie
Garantie limitée, pièces et main-d’œuvre  2 ans
Une année supplémentaire s’ajoute sans frais  
dès que le produit est enregistré en ligne
Garantie limitée sur le système de refroidissement,  
pièces et main-d’œuvre   5 ans

Réfrigérateur colonne (24 po) Réfrigérateur colonne (30 po) 
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Les caractéristiques novatrices de nos celliers colonnes intégrés 
ont été inspirées par l’environnement idéal des caves à vins 
anciennes. Conçus pour une conservation précise du vin, ces 
réfrigérateurs utilisent notre technologie Wine CaveMC exclusive 
afin d’offrir une protection contre les quatre grandes menaces 
pour le vin, soit la vibration, la lumière, et les variations de 
température et d’humidité.

Vive l’innovation

Réfrigération du vin
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Application True SommelierMCTablettes de bois brut

Zones de température indépendantesMaîtrise absolue des vibrations

Maîtrise absolue des vibrations
Les vibrations nuisent à la qualité du vin. C’est pourquoi notre 
cellier colonne est doté d’un ingénieux compresseur linéaire à 
inverseur qui les réduit à moins de 2 gal (cm/s2).

Application True SommelierMC (à venir 2019)
Créée par Wine Ring, notre application gère toute votre collection à 
partir de photos d’étiquettes, connaît l’emplacement des bouteilles 
et vos préférences et vous fait même des suggestions.

Protection et exposition
Nos portes à triple vitrage teinté protègent vos bouteilles des 
rayons UV. Si l’envie vous prend d’exposer votre collection, il suffit 
d’appuyer légèrement sur la vitre ou d’utiliser l’application pour 
activer l’éclairage tactile à lumière DEL.

Zones de température indépendantes
Le rouge, le blanc et le mousseux ne se conservent pas à la même 
température. C’est pourquoi ils ont chacun leur propre espace. 
Qui plus est, le contrôle précis de la température limite les écarts 
plus que les autres grandes marques. La colonne de 24 pouces 
comporte trois zones et celle de 18 pouces, deux. 

Tablettes de bois brut
En plus de glisser à la perfection, nos tablettes sont faites de bois 
de hêtre brut, ce qui élimine le risque que des huiles, des odeurs ou 
d’autres sous-produits du bois n’altèrent la pureté du vin.

Préservation optimale de l’humidité
Le liège ne doit pas sécher si on veut éviter l’oxydation du vin.  
La régulation optimale de l’humidité préserve la qualité et la saveur 
de vos bouteilles préférées.

Fonctionnalités
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Fonctionnalités
Type de compresseur  Linéaire à inverseur

Niveau de bruit maximal   38 dB
Finition intérieure du cabinet  Métal

Zones de température  3
Températures de service  41 à 64 °F

Style de porte  Panneau personnalisable
Portes  Réversibles

Éclairage DEL dissimulé  Oui
Connexion Wi-Fi  Oui

Application d’inventaire des bouteilles  Oui
Éclairage tactile  Oui

Commandes numériques  Oui

Capacité et entreposage
Nombre de bouteilles  (750 ml) 113

Tablettes de rangement  11 
Matériau des tablettes  Bois de hêtre brut avec touches de métal

Tablettes de présentation  2

Dimensions
Largeur totale  233/4 po

Hauteur totale  83½ po min. — 84½ po max.
Profondeur totale sans le panneau et les poignées  237/8 po

Garantie
Garantie limitée, pièces et main-d’œuvre  2 ans

Une année supplémentaire si le produit est enregistré en ligne 
Garantie limitée sur le système de refroidissement,  

pièces et main-d’œuvre  5 ans

Fonctionnalités
Type de compresseur  Linéaire à inverseur
Niveau de bruit maximal  38 dB
Finition intérieure du cabinet  Métal
Zones de température  2
Températures de service  41 à 64 °F
Style de porte  Panneau personnalisable
Portes  Réversibles
Éclairage DEL dissimulé  Oui
Connexion Wi-Fi  Oui
Application d’inventaire des bouteilles  Oui
Éclairage tactile  Oui
Commandes numériques Oui

Capacité et entreposage
Nombre de bouteilles  (750 ml) 71
Tablettes de rangement  11 
Matériau des tablettes  Bois de hêtre brut avec touches de métal
Tablettes de présentation  1

Dimensions
Largeur totale  17½ po
Hauteur totale  83½ po min. — 84½ po max. 
Profondeur totale sans le panneau et les poignées  237/8 po 

Garantie
Garantie limitée, pièces et main-d’œuvre  2 ans
Une année supplémentaire si le produit est enregistré en ligne 
Garantie limitée sur le système de refroidissement,  
pièces et main-d’œuvre  5 ans

Cellier colonne (24 po) Cellier colonne (18 po)



Le respect, c’est pour vous aussi
Pour le respect des produits, il faut les bons outils, ce qui garantira la 
qualité de chaque repas. C’est pourquoi nous avons aussi un service  
de conseillers et la garantie limitée de trois ans.*

Avantages de l’enregistrement
Obtenez la tranquillité d’esprit que vous méritez. Enregistrez votre 
achat LG Signature dès aujourd’hui et profitez d’un accès pratique au 
Concierge et au support technique, et d’une planification de service de 
réparation sans souci.

Contactez-nous
Centre d’appel (sans frais) : 1-888-289-2802 
www.signaturekitchensuite.ca

Des conseillers  
à votre service
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Comme vous, nous visons la perfection 
en cuisine. Vous prenez le temps de 
mûrir vos idées, nous faisons de même 
avec nos produits. Parce qu’ultimement, 
nous croyons que le respect des produits 
passe par les bons outils.



SignatureKitchenSuite.ca  Suivez-vous sur  @SKSappliances
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