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CONSIGNES DE SECURITE E T AL T TP T A

* Faites preuve d'una extréme prudence pour enlever le plaleau ou vous
débarrasser de la graisse chaude,

CQuand vous ufilisez des apparells éectroménagers, suivez |as consignes de « Me nettoyez pas avec un lampon métallique a récurer. Des fragments de
mmﬁ de base, comme celles-ci: tampon, en se délachant, risqueraient de loucher des pigces électriques
« Lisaz toutes les instructions. _ et de provoquer des décharges éleciriques.

+ La sécurité de cet appareil est conforme aux regles techniques et aux
NOMMEs &n vigueur, '

. conforme directives LVD T3/23/EEC. g
. Eﬂﬂ que la tan:l:n 'l::.l réseau cormespond bien & celle Inr:tquﬁu sur NOTEZ CES INSTRUCTIHNS

I'appareil (courant alternatif seulement). !
« Comple tenu de la diversité des normes en vigueur, si 'appareil est ulilisé

dans un autre pays que celui de 'achat, le faire vérifier par une station de

SEMNICE agréda,
- Branchez 'appareil sur une prise reliée 4 la terre. Cordon électrigue
» Pour vous protéger contre les risques de décharges électriques,

|
n'immergez ni ke cordon, ni la prise, ni 'apparedl lui-méme dans 'eau ou

REMARQUE: Grace au cordon court fourni, vous risquez moins de irdbucher

: d'autras liquides. el da vous prendre les pieds dans le fil. Vous pouvez utiliser une rallonge si
! « M@ touchez pas les surfaces chaudes. Pour manipuler le couvercle chaud vous faites preuve de prudence et si sa puissance nominale est au moins
ou virifler les aliments, utilisez toujours des ganls ou des poignées a four. égale & la pulssance estampillée sur la base de l'appareil. Si vous utilisez une
o |l faut une dtrolle surveillance quand 'appareil est utilisé par des enfants rallonge, veillez & ce qu'elle ne dépasse pas du compioir ni du dessus de la

ou prés d'enfants. table, car des enfants pourraient I'atteindre ou elle pourrait faire trébucher.

+ Débranchez I'apparell de la prise quand il ne serl pas ou avant de le laver,
Lalssaz-le refroldir avant d'y monter ou démonter des piéces.

+ 8| la cAbla dalimantation est endommagé, il doit étre remplacé par le
fabricant, son service aprés-vente ou une personne de qualification
similpire afin d'éviter un danger.

« Wulilisez pas d'accessoires non conseillés ou non vendus par le fabricant
de 'appareil. |ls pourralent s'enflammer, causer une décharge électrique ou
une blessure.

« Nutilisez pas Mappareil & 'extérieur.

« Me laissez pas le cordon pendre au bord de la table ou du comptoir, ni
toucher des surfaces chaudes.

* Me placez pas 'apparell sur, ni & proximité d'un alément électrique cu &
gaz chaud, ni non plus dans un four chauffé.

 Pour débrancher, salsissez la prise et tirez-la du récaptacle mural. Ne
tiraz jamais sur le cordon.




Félicitalions! Vous venez dachater une ritissoire verticale fabriguae aux
plus hauts standards de Franklin Europe SA. Le dessein et les caractess-
ligues distincts de cet appareil, y compris des circuits électroniques perfor-
mants pour le chronométrage et le contrdle des lempéralures et temps de
culsson vous feront apprécler la convenance des cuissons saines et
délicieuses avec ritissoire. Lisez attentivernant ca guide d'emploi afin
d'apprécier et de profiter au maximum de votre achat.

Voicl certains avantages pour lesquels vous seraz heursux d'avolr acheter la
ritissoire FRANKLIN CHEF™:

o Cuit dconomiguament at uniformément en vertical las poulats,
ridis, steaks, brochelles, atc.

o Egoutte le gras tout en préservant les jus naturels
o Rétit des pommes de terre el légumeas

o Comprend les suivants:
Conirdle dlecironigue de lempearature
avac indication de diode lumiére
Plateau tourmant pour cuisson uniforme
Cavité du four illuminanie
Minutenea digitale programmable
Livret de Recelles

Déballage

Quand vous videz le contenu du caron, wérifiez les aricles suivants {voir
Description des Piacas sur la page 5):

+ ridisgoire ¢ suppord & plateau
+ porle-volallle + lachafrite

+ panier réglable ¢ guide d’utilisation

+ support & rilis/orochettes et d'entretien

+ 8 brochefies + Livral de Recalfes

'l mangue des pigces, contaclez voire détaillant. Si l'appareil est visiblement
endommagé, n'essayez pas de I'uliiser, Emballaz-la et informez volre service
de livraison ou bien reloumez-le 4 la place d'achat.

Description des piéces

&\Hl Hu,& I
ant chauffan
/,.-r/ lumiére intérisure

e ?/

bouton d'ouverture

[ E—H'f de la porte
|| |

L 1 P‘h
MR JOECp—— axe d'entrainemant
- . panneau de contride
interrupteur
marchalarrét
minuterie digitale  contrile de interrupteur de
de 2 heures tampérature lumiére
porte-volaille panier réglable support & rdlisibrochettes
brocheties lachafrite suppart & plateau (léchefrite)



Lonsels

1. On peul assaisoner [a viande avant la cuisson sans gu'elle ne perde trop
d'eau ou de jus.

2. Le moyen le plus précis pour déterminer le degré de cuisson consisie &
utilizer un thermométre 4 viande, inséré dans le centre de la partie la plus
épaissa de la viande,

3. Les durées el les températures indiquées dans la Livret de Racetles ne sont
qu'approximatives,; elles dependent de |a temperature des aliments con-
sarvis au réfrigérateur,

4. Una fois les aliments placés dans la ritissoire, laissaz-la tourner qualques
tours pour vous assurer que les aliments ou le thermometre ne fouchent
pas 'éément chauffant,

5. Pour éviter que les aliments ne collent aux accessoires, hullez-les un peu
avant d'y placer des alimants,

6. Il n'est pas nécessaire de préchauffer la ritissoire avant la cuisson. Pour
miettre la ritissoire hors circuit, appuyez sur linterrupteur. Le plateau
iournant cessera de tournar,

7. Utilisez des poignées ou das gants a four pour enlaver les aliments au
manipular las supports,

8. Aprés avoir enlever la viande de la rilissoire, laissez-la reposer pendant 5
a 10 minutes avant le découpage. La viande sera plus juteuse et plus
facile & découper. Utilisez un couteau hien aiguisé.

Nettoyage

Votre riMissoire devrait &tre netloyee avant de l'uliliser pour la premigre fois el
aprés chague usage. Toujours nettoyez Mappareil avec le cordon électrique

débranche.

Avant d'utiliser pour la premiére fois: Lavez le pore-volaille, le panier
ajustable, le support 4 rtis/brochettes, la léchefrite, le support a plateau et les
brochettes dans de l'eau chaude et savonneusa, ensuite rincez el séchez.
O, vous pouvez les laver au lave-vaisselle.

NEH‘D}I’EQE (suite)

F’rass?z ke bouton d'ouverture de la porte pour ouvrir. Essuyez I'ntérieur et
I'aglar-aur de lappareil avec de 'eau tiéde et savonneuse et une éponge ou
;:I*uﬁ’m F.P-TIJM Aprés, essuyez avec un chiffon ou éponge humectée avec de
‘Ba. immergez pas l'appareil ou le cordon dlectrique dans l'eau.
L'élément chauffant se nettoyera da lui-méme.

Apriu chaque usage: Débranchez 'appareil et laissez refroidir. Lavez toutes
les pidces ulilisées comme Indiqué ci-dessus.

A part le changement d'ampoule &lectrique, aucun autre entretien ménager
n'est ndcessaire. Les autres réparalions nécessaires devraient dtre faites par
un cenire de service agréé,

Assemblage - |

Aw dutiiser votre rolissoire, sopez cerains que toules les pidces de matidre
::famqudﬂnlﬂfﬁrf&!ﬂ‘ﬂmbaﬂﬂgamrﬁmmm;deiﬂmmw
‘poared,

Pressez le bouton d'ouverture pour ouvrir |a porte. Centrez le support &
Mateau sur I'axe d'antrainement sur la base de la ritissoire.

Préparez les aliments avec I'accessoire de cuisson que vous desirez et
canfrez-le sur la lachefrite, Posaz la
lechefrita sur le support & plateau en
alignant 'empreinte carrée au centre bas
de |a léchelrite sur I'axe d'entrainement.
Cacl est nécessaire pour s'assurer que la
léchefrite toumera correctemant.

Fressez le bouton pour fermer la porte,
ensuite réglez le temps et la température
de cuissan.

Mise en place du support &
Plateau of de la Bchefrte

La ritissoire doit reposer sur une surface
propre et séche el veillez ce quiil existe
un espace libre d'au moins 15 centimétres autour, Ne le places Pas SOUS UNG
armaire. Branchez la cordon sur une prise murale de 230 valls,

T



MOTE: Vous powrrez remanguer une fumee ef une odeur legere lorsque &
ridissoire est mise sous fension pour la premidre fois. Ceci est causé par la
brilure de la couche dhulle protectrice sur Fédément chauffant. C'est normal
gl sans dangear.

Accessoires

a. Porte-volaille — Volre rilisscire Franklin

Chef cuit la volaille & la température parfaite, tout en

laissant égouller les excés de gras. Pendant

cuissan, la volalle s'amose d'elle-méme présarsant

ginsi Fhumiditd naturelle des viandes at leur ban

goit Ce porte-volaille esl dessing pour s'adapler

ferme- menl dans la cavilé de la plupart des

volailles, Porte-volaille

Eliminez 'axcés de gras avant la cuisson. Assaisonez l'intérieur et Mextériewr
de la volaille avant de la poser sur le porle-volaille. Fixez les giles en pliant
vars 'ariére et au dessous, ef ez las cuisses avec une ficelle ou cordon
propre de fibre naturel. Placez la volaille sur le porte-volaille avec le cou en
bas el les cuisses vers le haut, Tirez la volaille & bas vers les anneaux du
porte-volaille.® Posez le porte-volallle sur la léchefrite dans la ritissoire. Ne
couvrez pas. N'ajoutez pas d'eau 4 la léchefrite. La volaille est cuite quand la
chair blanche atleint 79 & 82 °C au thermométre & viande et que les sucs qui
rulzsellent sont fransparents, non pas roses, Les durées de cuisson pour les
volallles se trouvent sur les pages 12-13 de ce livret. Les recettes faisant
appel au porte-volaille se trouvent dans le Livret de Recelles.

A propos de la cuisson des canards; A cause de la grande quantité de gras

dans |as canards, vous devriez jeter un coup d'oeil de temps en lemps sur [a
léchefrite. Si nécessaire, enlevez le gras & l'aide d'une louche ou dune
grande cuillére ou bien avec un accessoire pour arroser. Suivant la forme et
la longueur du canard, il faudra peut-ire couper une partie du cou pour bien
laisser reposer la volaille sur la porte-volaille.

* La plupart des recettes pour volaille donnédes dans le Livrel de Recettes
demande que les volailes s& mettent sur ba porte-volaille avec |es cuisses an haut,
parce que ced s'aide tenir la poifrine humectée, et aussi permel que la volaille
refienne aucune farce. Sivous trouvez que ce soit difficile 4 situer la volaille avec
las cuisses en haut, wous pouver élargir 'ouverture au cou de la volaille, ou bien
situer la volallle avec les cuisses en bas

b. Fanler ajustable — Uilisaz cet accessoire
pour griller les sieaks, chleleties, poitrine,
morceaux de volaille, et poissons de mer. Le
panier s'ajuste facilement entre 2 et 4 centimétres,

Ouvrez le panier en soulevant [aftache
d'ouverture, et foumez vers le bas la grille
pivotants.  Placez les alimenis dans la section
inférieura. Fermez la grille et placez la fante de
I'E!tt'ama sur 'épaisseur que vous desirez. Les
aliments doivent &tre blen tenus en place lorsque le panier est fermé. (Pour
une culsson uniforme, placez la partie la plus
épaisse prés du haut du panier.)

Embrochez le panier sur ls broche du support &
rotis & travers les deux boucles que se trouvent

Qan'wa ke panier (voir dessin), ensuite placez
l'assemblage sur la léchefrite dans la rotissoire.
Voir les durées de culsson en pages 12-13 da ce
livrat. Les recattes faisant appel au panier réglable
Panier 8 hid gvac 58 lrouvent dans ke Livret de Recetles.

suppart & nifis

c. Support & Rétis/Brochettes — Le support 4 rétis est idéal pour
cuire des rétis lendres, maigres el juteux. La broche du support & ridis
supporiera un riti jusqu'a 2 kg pendant la cuisson dans la rétissoire,

Coupez les edcés de gras, ensuite assalsonez &
valre golt.  Cenlrez le rdtl vericalement au
dessus de la broche et glisser-le vers le bas e
plus possible. Volr pages 12-13 pour les durées
de cuissen. Vous trouverez les recettes pour ritis
dans la Livret de Recetltes,
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Lorgque vyous desmrez uliiser les bDrochenes,
tournaz le support & ritis et glissez la broche &
travers les deux boucles au cenfre du porte-
yolaille (voir dessin). Lorsgue le support & rotis est
inséré de cells maniére dans le porte-volaille, I
devient le support & brocheltes. LUine fois que les
brochettes seront garmies d'aliments, elles en
pourront éfre suspendues. La pefite courbe sur
I'extrémité des brochettes aidera & garder en place
les alimants pandant la cuisson,

Mettez les boucles des brocheties & lintérieur de
l'anneau du support & rélis sur les fils qui forment
un V. Ensuile placez 'assemblage entier sur la
mblage du support [&chefrite, & lMintéreur de la rblissoire. Voir pages
Msaé bmah::as 12-13 pour les durées de cuisson. Les receties
faisant appel au support & brochettes se trouvent

dans le Livret de Recefles.

Emploi: Panneau de contrdle

Le panneau de contrdle électronique au dessous de la pore de la rotissoire
vous permet d'établir un programme de temps de cuisson et de température,
d'allumer et d'ateindre "appareil ainsi que d'uliiser la lumiére & |intérieur, ce
qui vous permet de vérifier le développement des cuissons.

TEWRS rewreraTuRg s IErar el 000

U:DD 163 20000 240 M0 ECLARAIE MARCHEMSRRET

00000 o

OO0 O O O

a. Minuterie digitale — Cefte minuterie vous permet d'établir le temps de
cuisson par incréments d'une minute & partir d'une minute jusqu'a une heure

et 50 minutes. Appuyez sur le bouton margqué «he pour le réglage de 'heure

et sur le bouton marqué emine pour le réglage des minutes. Au cas ol vous
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souhailenez coriger le reglage, appuyez deux fois sur le bouton qui indique
‘MARCHE/ARRET", Ceci remetira la minuterie 4 0:00.

b. Contréle de température — La température de rdtissage peut étre
réglée a 180, 200, 220, 240 ou 260 degrés Celsius. Trouvez le réglage de
température désiré d'aprés la recette que vous ulilisez (voir le Livrel de
Recefles), ensuite appuyez sur le bouton qui comespond & cette
temperature. Une dicde lumiére rouge indiquera le réglage de température.

c. Interrupteur de puissance — Une fois que le temps et la
température ont &té élablis, pressez sur le bouton "MARCHE/ARRET" couleur
orange pour allumer Papparell. Une dicde lumigére rouge Indiquera que
l'appareil est an marche, et vous verrez le chronométrage du temps sur la
minuterie digitale. Pour arréter la cuisson avant le temps étabil, pressez a
nouveau sur le bouton "MARCHE/ARRET". (Notez le temps indiqué sur la
minuterie avant d'aréter la culsson au cas ol vous désireriez continuer la
cuisson. Vous devrez rétablir & nouveau le temps de cuisson, car lorsqu’on

arréte l'appareil en pressant l'nterrupteur “MARCHE/ARRET", la minutera se
remet & 0:00.)

IMPORTANT: 1. Réglez la minuterie avant de presser l'interrupteur de
puissance, autrement la rétissolre ne marchera pas.

Z. 5ivous ne réglez pas |a tempéralure, alle restera sur
le réglage le plus bas (180 °C).

3. Chague fois que vous éteignez I'apparell, la minuterie
se ramet a 0:00 et la lempérature retourne sur le réglage
le plus bas (180 °C).

Rappelez-vous: ndglez le temps et la lempérature si vous
voLles recommaencer fa cllsson,

d. Interrupteur de lumiére — Le bouton bleu, marqué "ECLAIRAGE",
contrile la lumiére intérieure du four. Si la lumiére est allumée pendant la
cuksson, el que linterrupteur de pulssance "MARCHE/ARRET" est actionné, la
lumiére s'éteindra avec le reste de 'appareil.

MOTE: Lorsqu'il est nécessaire de remplacer 'ampoule, soyez certains de
dé!:ranchez l'apparell el laissez-le refroidir. Désarrez la vis retenant la vitre
qui protége l'ampoule. Enlevez la vitre et dévissez 'ampoule. Remplacez-la

avec une ampoule slandard pour appareils ménagers (E14, 230 volts, 18
watts). Reposez la vitre au dessus de I'ampoule et vissez-la 4 sa place.

11



Temps de Culsson et Températures

Les durées indiguéas dans |a table suivante ne sont qu'approximatives; elles
gont données comme guides, Les durées précises dépendent de plusiaurs
factaurs, tels que la température et la masse de |'aliment étant cult, la quantité
de graisses, et si l'aliment a &% marind. Les durées et tempéraiures
indiquées dans la table reposent sur la culsson des allmants mis au
réfrigérateur. Les reseignemants donnés dans cetls table aussi bien que les
durées de cuisson approximatives el les températures intérieures donnéeas an
chaque recette du Liwel de Receftes devront &tre vérifides en lisant un
tharmométra & viande lorsque vous croyiez que laliment soit cuit. Si I'aliment
a besoin de cuire plus longtemps, continuez par intervalles de 5 4 10 minutas
pour ne la cuira pas frop. Soyez certains de ramefire le conirble de
température au réglage spécifié dans la recetts.

Un thermométre & viande est le moyen le plus précis de mesurer le degré de
cuisson. |l faut insérer le thermomélre dans le morceau de viande en
linclinant un peu, ou par e bout d'un rBli, de sorle que lextrémité du
thermomeétre se trouve dans |a partie la plus épaissa du morceau, mals sans
reposer sur de la gralsse, nl contre un os. Le tharmomeétre doit &tre & I'écart
de I'dkément chauffant pendant la rotation. Dans la table suivante,
Tempéraiure de cuizson se rapporte au réglage de température au pannaau
de contrila de |a ritissoire, an °C; Température intéreure est la température

de la viande cuite, comme lua sur un tharmométre & wviande Inséré

comactamant.

: Lalssaz reposer la viande aprés M'avoir enlevée de la
ritizsoire. Si l'on coupe un rdi dés son retrait de la rdtissolre, | ne sera pas
aussi juteux que si on 'avalt laissé reposer pandant 5 & 10 minutes avant e
découpage. Utilisaz un bon couteau, bien aiguisé.

Ty Poids Température | Tempsde |Tempdrature
i de culsson, *C| _culsson | intérleure, °C |
VOLAILLE e
1.36-1.82 1 heure
_F’miﬂt, antier kg® 200 20-30 min* 79-82
Poulet, brochettes "'“2' “5':1 9% 240 20-25 mn 79,

12

*Ajoutez 20-22 minutes de cuisson mﬂ.gkg. pour polds jusqu'aux 2.8kg. E.

Température | Temps Température
Typa Pokds de culsson, °C| de culsson |intérieurs, °C
Blanc de poulet, '
7 F'”"'! T 118g 240 15-20 min 79
Poubet nain de | .
5 "i;‘m“ 450 - 570 g 220 30-40 min 71-74
Ca 36 - 1 haure
nard, entier | 1.36 - 2kg | 220 0385 min | 7982
Blanc de dinde, 1 heure g
_aveccarcasse | 023 K9 o 30-45 min 44
BOEUF |
200
ROU, tallié et lié |1.36 - 1. Sagnant: | 1 heure %
" 6-182kg| 4 oot | 1h 15-20min 71
|_Biencult: |1h2535min| 77
260
Bifteck d' 1.5 cm Saignant: 15 min 60
el d'épaisseur | A point: 20-25 min 71
| . | Blencuit: | 30-35 min 77
Brochettes  |Cubes 25cm| 260 2530min | 71
; ____PORC i i
Désossé, taillé, b6 | 1.36 - 1.82 kg 200  [1hr3045min] 71
Filst B8O - 910 g 240 | 35-40 min 71
= | " AGNEAU —
Gigot, désossé et 8| 136 - 1.82 kg 200 1 hr 25-30 min 63
Brochettes | Cubes, 2.5-om 220 30-40 min 83
POISSON ]
1.5 cm
. Filet d'espadon dépaisseur | 260 12—_1_!1 min
Espadon, Morceauyx da | e
brochettes | 25em | 200 ¥E-E min
1.5em T
| Flhid&_aaurmn ke zau 12-15 min i
S ]| s | —

13




sroiemes gue vous pouvez resouare

L ‘'appareil ne fonctionne pas.
Virifiaz que la prise dlectrique fonctionna.
Réglez |la minuterie avant d'appuyer sur le bouton
MARCHE/ARRET.

L'appareil fonctionne mais la léchefrite ne pivole pas, .

Vérifiez que le support & plateay solt blen placé, et alignez

Fempraints carrée au centre de la lachefrite sur 'axa
d'entralnameant.

La lumiere ne s'allume pas, ou clignofe.
Vérifiez que I'ampoule solt blen vissée dans e socla.

Si nécessalre, remplacez l'ampoule par une nouvalle (cf. Para-
graphes sur l'interrupteur de lumiére an page 11).

La lumiére s'allume mais la léchefrite ne pivote pas.
Réglez la minuterie.

L'appareil fume lorsqu'il est mis sous tension pour la premidre fois.
Cecl est nommal et sans danger. L'appareil simplamant briile
la couche d'huile protectrice de I'élémant de chauffage.
La fumée et les odeurs qul I'accompagne se dissiperont vite.

Si vous avez toujours des quastions sur e fonctionnement de cet appareil, ou
pour remplacer des plécas qui manguent, appelaz volre foumisssur habituel,
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GARANTIE LIMITEE

Ca PRODUIT FRANKLIN est garanti contre toule défectucsité de matériel ou de
fabncation & conddion qu'il fasse Fobjet d'une uldisation normale pandant une parode
d'un an, 8 comples de la date d'achal indiguée sur ke régu de Macheteur,

Sous celte garantie, l'obligation de Franklin Ewrope SA, se limite & la réparation ou
au remplacement (sefon notre choix), durant la période couverte par calie garantle, de
toule pééce installde, ulilisée el entretenue normalement, dont la défectucsitd de
maldriel ou de fabrication aure &b prouves, & la condition qua le produitl soit retournsd &
Frankiin Europe SA ou & lun des centres de service autorisés, FRAIS DE
TRAMSPORT PAYES A L'AVANCE. Les produils Qui nous sont retounés ou qui sont
relolmés & un centre de service Butorisd dobent &tre sccompagnés d'une cople du
ragu da 'acheteur.

La garanbe esl nulle si le prodult esl endommagd & la sulte dune ermsur
d'utilisalion, dabus, de néghbgence, d'une modification, de destruction, d'un accidant,
@'un feu, de toul aulre désastre ou de toute autre altération, quelles qu'sn solant las
condilions. De plus, une réparalion inadéquate, 'ulilisation inagdétuate de voltages ou
de tensions éleciriques, Maltération du numéro de sére, Mentrebien réaliss par touls
personne ou entilé autre que nolre propre sendce d'entretien ou wn centre de sanvice
autorisé, ou tout usage non conforme aux directives fournies résullent an I'arnnulation
de celte garantia.

Calle garanlie n'esl pas applicable si le prodult es! déplacé hors du pays dans
f2quel Il a alé acheté etjou) a Gbé achetd dans un pays pour lequel it n'a pas & concu,
Franklin Europe SA n'assume aucune responsabilité guant aux dommages causés par
Futilisation de ce prodult d'une fagon ou & un endroit pour lequed i n'a pas &4 congu.

Catte garantie vous donne des droils Mgaux particuliers. |l se peut aussi QU VoUS
possadier d'autres drodls powvant varier d'une Juridiction & 'autre. Frankin Europe SA
nautorise personne & créer une quelconque obligation ou responsabifitd en relation
BV L produit.

LA GARANTIE IMPRIMEE CI-DESSUS EST LA SEULE GARANTIE APPLICABLE
A CET ACHAT. TOUTES AUTRES GARANTIES, EXPRESSES OU IMPLICITES, ¥
COMFRIS MAIS SANS Y ETRE LIMITEES, LES GARANTIES IMPLICITES DE
COMMERCIALISATION ET D'UTILISATION POUR UM BUT PARTICULIER, SONT
EXCLUES. DANS LEVENTUALITE OU UNE JURIDICTION APPLICABLE INTERDIT
L'EXCLUSION DE TELLES GARANTIES IMPLICITES, CES GARANTIES IMPLICITES
SERONT LIMITEES DANS LE TEMPS A LA DUREE DE LA GARANTIE ECRITE
CI-DESSUS. NI FRANKLIN EUROPE SA NI LE DISTRIBUTEUR VENDEUR NE
SERONT RESPONSABLES DE LA PERTE DE TEMPS, DES INCONVEMNIENTS, DE
LA PERTE COMMERCIALE OU DES DOMMAGES INDIRECTS, Certaines juridictions
né parmettent pag de limitations sur la dunée de couverture d'une garantle implicite ou
lexclusion et la lmitation quant aux dommages accidenisls ou indirects. Par
conséquend, il est possible qgue les limitations et exclusions ci-dessus e s'appliquan
pas & wolre cas.
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