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AVERTISSEMENTS IMPORTANTS
Conservez cette notice dÕutilisation avec votre
appareil. Si lÕappareil devait �tre vendu ou c�d�  �
une autre personne, assurez-vous que la notice
dÕutilisation lÕaccompagne. Le nouvel utilisateur
pourra alors �tre inform� du fonctionnement de
celui-ci et des avertissements sÕy rapportant.

Ces avertissements ont �t� r�dig�s pour votre
s�curit� et celle dÕautrui.

Utilisation

¥ Cet appareil a �t� con�u pour �tre utilis� par des
adultes. Veillez � ce que les enfants nÕy touchent
pas et ne lÕutilisent pas comme un jouet.

¥ A la r�ception de lÕappareil, d�ballez-le ou faites-le
d�baller imm�diatement. V�rifiez son aspect
g�n�ral. Faites les �ventuelles r�serves par �crit sur
le bon de livraison dont vous garderez un
exemplaire.

¥ Votre appareil est destin� � un usage domestique
normal. Ne lÕutilisez pas � des fins commerciales ou
industrielles ou pour dÕautres buts que celui pour
lequel il a �t� con�u.

¥ Ne modifiez pas ou nÕessayez pas de modifier les
caract�ristiques de cet appareil. Cela repr�senterait
un danger pour vous.

¥ Ne consommez pas certains produits tels que les
b�tonnets glac�s d�s leur sortie de lÕappareil; la
temp�rature tr�s basse � laquelle ils se trouvent
peut provoquer des br�lures.

¥ Les r�frig�rateurs et / ou cong�lateurs m�nagers
sont destin�s uniquement � la conservation et / ou
cong�lation des aliments.

¥ Si la temp�rature ambiante est inf�rieure ou �gale �
12¡C, les performances du compartiment
cong�lateur ne seront plus assur�es.Ceci est aussi
valable lorsque lÕinterrupteur de temp�rature
ambiante est bascul� (si votre appareil en est
�quip�) 

¥ Un produit d�congel� ne doit jamais �tre recongel�.

¥ Suivez les indications du fabricant pour la
conservation et / ou cong�lation des aliments.

¥ Dans tous les appareils de r�frig�ration et
cong�lation certaines surfaces peuvent se couvrir
de givre. Suivant le mod�le, ce givre peut �tre
�limin� automatiquement (d�givrage automatique)
ou bien manuellement.

¥ NÕessayez jamais dÕenlever le givre avec un objet
m�tallique, vous risqueriez dÕendommager
irr�m�diablement lÕ�vaporateur rendant du m�me
coup lÕappareil inutilisable.NÕemployez pour cela
quÕune spatule en plastique.

¥ Ne d�collez pas les bacs � gla�ons avec un
couteau ou ou tout autre objet tranchant.

¥ Ne placez ni bouteilles ni bo�tes de boissons
gazeuses dans le cong�lateur/compartiment �
basse temp�rature, elles pourraient �clater.

¥ D�branchez toujours la prise de courant avant de
proc�der au nettoyage int�rieur et ext�rieur de
lÕappareil et au remplacement de la lampe
dÕ�clairage (pour les mod�les qui en sont
�quip�s).

Stockage des denr�es dans Ies r�frig�rateurs et
r�gles dÕhygi�ne alimentaire

La consommation croissante de plats pr�par�s et
dÕautres aliments fragiles, sensibles en particulier
au non-respect de la cha�ne de froid (1) rend
n�cessaire une meilleure ma�trise de la
temp�rature de transport et de stockage de ces
produits.A la maison, le bon usage du
r�frig�rateur et le respect de r�gles dÕhygi�ne
rigoureuses contribuent de fa�on significative et
efficace � lÕam�lioration de la conservation des
aliments.

Ma�trise de la temp�rature
¥ Stockez les aliments les plus sensibles dans la

zone la plus froide de lÕappareil, conform�ment
aux indications figurant dans cette notice.

¥ Attendez le complet refroidissement des
pr�parations avant de les stocker (ex: soupe).

¥ Limitez  le nombre dÕouvertures de la porte.

¥ Positionnez la commande de r�glage du
thermostat de fa�on � obtenir une temp�rature
plus basse. Ce r�glage doit se faire
progressivement afin de ne pas provoquer le  gel
des denr�es.

¥ La mesure de la temp�rature dans une zone
(sur une clayette, par exemple) peut se faire au
moyen dÕun thermom�tre plac�, d�s le d�part,
dans un r�cipient rempli dÕeau (verre). Pour avoir
une repr�sentation fid�le de la r�alit�, lisez la
temp�rature sans manipulation des commandes
ni ouverture de porte.

2222 179-83
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Respect des r�gles
dÕhygi�ne alimentaire

¥ Retirez les emballages du commerce avant de
placer les aliments dans le r�frig�rateur
(exemple: emballage des packs de yaourts, des
packs de lait ).

¥ Emballez syst�matiquement la nourriture pour
�viter les �changes de bact�ries entre aliments.

¥ Disposez les aliments de telle sorte que lÕair
puisse circuler librement autour.

¥ Consultez la notice dÕutilisation de lÕappareil en
toutes circonstances et en particulier pour les
conseils dÕentretien.

¥ Nettoyez fr�quemment lÕint�rieur du r�frig�rateur
en utilisant un produit dÕentretien doux sans effet
oxydant sur Ies parties m�talliques.

1 ) Cha�ne de froid: maintien sans rupture de la
temp�rature requise dÕun produit, depuis sa
pr�paration et son conditionnement jusquÕ� son
utilisation par le consommateur.

Installation

¥ Assurez-vous, apr�s avoir install� lÕappareil, que
celui-ci ne repose pas sur le c�ble dÕalimentation.

Important: en cas de dommage au c�ble
dÕalimentation, il faudra le remplacer avec un
c�ble sp�cial ou un ensemble disponibles chez le
fabricant ou le service technique apr�s-vente.

¥ LÕappareil se r�chauffe sensiblement au niveau
du condenseur et du compresseur. Veillez � ce
que lÕair circule librement tout autour de
lÕappareil. Une ventilation insuffisante entra�nerait
un mauvais fonctionnement et des dommages
sur lÕappareil.

¥ Suivez les instructions donn�es pour lÕinstallation.

¥ Apr�s la livraison attendez 2 heures avant de
brancher lÕappareil pour que le circuit frigorifique
soit stabilis�.

¥ Cet appareil est lourd. Faites attention lors de
son d�placement.

Veuillez lire attentivement ces remarques avant
dÕinstaller et dÕutiliser votre appareil. Nous vous
remercions de votre attention.

Protection de
lÕenvironnement

Tous les mat�riaux marqu�s par le symbole 

sont recyclables. D�posez-les dans une d�chetterie
pr�vue � cet effet (renseignez-vous aupr�s des
services de votre commune) pour quÕils pulssent
�tre r�cup�r�s et recycl�s.

¥ Le syst�me frigorifique et lÕisolation de votre
appareil ne contiennent pas de C.F.C.
contribuant ainsi � pr�server lÕenvironnement.

¥ Si vous vous d�barrassez de votre appareil,
veillez � ne pas d�t�riorer les circuits
frigorifiques.

¥ Cet appareil est muni de fermetures
magn�tiques. SÕil remplace un appareil �quip�
dÕune fermeture � ressort, nous vous conseillons
de rendre celle-ci inutilisable avant de vous en
d�barrasser, ceci afin dÕ�viter aux enfants de
sÕenfermer dans lÕappareil et de mettre ainsi leur
vie en danger. Veillez �galement � couper le
c�ble dÕalimentation �lectrique au ras de
lÕappareil.

En cas dÕanomalie de fonctionnement, reportez-
vous � la rubrique ÒEN CAS DÕANOMALIE DE
FONCTIONNEMENTÓ. Si malgr� toutes les
v�rifications, une intervention sÕav�re n�cessaire, le
vendeur de votre appareil est le premier habilit� �
intervenir. A d�faut (d�m�nagement de votre part,
fermeture du magasin o� vous avez effectu�
lÕachat...), veillez consultez lÕAssistance Technique
Consommateurs qui vous communiquera alors
lÕadresse dÕun Service Apr�s-Vente.

En cas dÕintervention sur votre appareil, exigez
du service apr�s-vente Ies pi�ces de rechange
certifi�es Constructeur
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UTILISATION
Mise en service
Votre appareil �tant destin� au stockage des aliments, prenez la pr�caution de nettoyer lÕint�rieur avec de lÕeau
ti�de et un savon inodore (produit utilis� pour la vaisselle) avant toute utilisation.

Rincez et s�chez soigneusement.

Attendez 2 heures avant de brancher votre appareil et de proc�der au r�glage du thermostat.
Le voyant (D) sÕallume lorsque vous branchez lÕappareil.

Bandeau de commande (Fig. 1)

S

BA C D

6

5

4 3

2

1N S

A - Commande de temp�rature ambiante
B - Thermostat
C - Voyant de fonctionnement de commande de temp�rature ambiante (jaune)
D - Voyant de fonctionnement (vert)

Le thermostat (B)
Il commande:

1. La mise en marche et lÕarr�t de lÕappareil. Le
rep�re Ç■È correspond � la position Òarr�tÓ des
deux compartiments.

2. Le r�glage de la temp�rature � lÕint�rieur des deux
compartiments.

Le rep�re max correspond � la position la plus
froide.

A la mise en service de lÕappareil ou apr�s un
arr�t prolong�

1. Si vous utilisez le compartiment cong�lateur

Placez le thermostat  sur la position max pendant 2
heures environ, avant dÕintroduire les produits
surgel�s ou congel�s dans le compartiment
cong�lateur.

Ramenez ensuite le thermostat sur la position
dÕutilisation normale.

2. Si vous nÕutilisez pas imm�diatement le
cong�lateur:

Les rep�res min et max �tant  des rep�res
extr�mes, effectuez un premier r�glage sur une
position interm�diaire en tenant compte des
remarques ci-dessous. Ensuite, seule votre
exp�rience vous permettra de d�terminer la position
convenant le mieux.

A la 1 �re utilisation du compartiment cong�lateur:

Placez directement les produits surgel�s ou
congel�s dans le compartiment cong�lateur.

Remarque 1:

La temp�rature � lÕint�rieur de lÕappareil est
fonction de plusieurs facteurs, tels que la
temp�rature ambiante, la quantit� de denr�es
stock�es, la fr�quence dÕouverture des portes,
etc... Prenez ces facteurs en consid�ration lors
du r�glage du thermostat.

Remarque 2: 

Si lÕ�vaporateur (paroi du fond du r�frig�rateur)
se couvre anormalement de givre (appareil trop
charg�, temp�rature ambiante �lev�e, thermostat
sur une position �lev�e, ouvertures fr�quentes
de la porte), ramenez progressivement la
manette du thermostat sur une position
inf�rieure jusquÕ� obtenir de nouveau des
p�riodes dÕarr�t du compresseur. En effet,  le
d�givrage automatique du compartiment
r�frig�rateur ne sÕeffectue que si  le compresseur
sÕarr�te par intermittence.

La commande de temp�rature
ambiante (A)

Lorsque la temp�rature ambiante est inf�rieure �
+ 16 ¡C plac� la commande sur la position ÒSÓ. Le
voyant (C) sÕallume.(voir chapitre Avertissements
importants).
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Emplacement des denr�es

Zone la plus froide
Vous obtiendrez une meilleure conservation de vos aliments si vous les placez dans la zone de froid convenant
le mieux � leur nature. La zone la plus froide se situe au niveau de la clayette inf�rieure en verre.

Emplacements

Compartiment cong�lateur

Compartiment r�frig�rateur:
Clayettes sup�rieure et centrales

Clayette inf�rieure en verre

Bac � l�gumes 

Contre-porte

Produits
Bacs � gla�ons,produits surgel�s et congel�s, desserts glac�s,
produits frais � congeler.

Aliments cuits, entremets et toutes denr�es � consommer
assez rapidement.Fromages frais, charcuterie.

Viandes, volailles, gibiers et poissons crus

Temps maximum de conservation: 1 � 2 jours.

L�gumes frais, fruits.

Les balconnets recevront, en bas, les bouteilles, puis en
remontant les produits de faible volume et dÕemploi courant
(cr�me, yaourts...). Le beurre, les fromages cuits et les oeufs
trouveront leur place dans les casiers ou �tag�res appropri�s.

Remarques: Les bananes, les pommes de terre, IÕail et les oignons ne se conservent pas au r�frig�rateur.
Les fromages ferment�s ne seront mis au r�frig�rateur que si lÕon d�sire arr�ter leur maturation. Ils devront
alors �tre soigneusement  envelopp�s
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El�ments modulables

Clayettes
Les glissi�res se trouvant sur les parois de la cuve
permettent de positionner les clayettes � diff�rentes
hauteurs selon vos besoins.

Balconnets
II est possible de modifier la position en hauteur des
balconnets sur la contre-porte selon vos besoins et
le volume des denr�es � stocker. Pour les enlever
poussez-les vers le haut.

D040

PR187

Compartiment r�frig�rateur

Nos conseils

¥ NÕentreposez que des aliments frais, nettoy�s et
enferm�s dans des emballages ou r�cipients
appropri�s de qualit� alimentaire (il en existe de
nombreux mod�les dans le commerce).

¥ Respectez les conseils pour le stockage des
denr�es, et les r�gles dÕhygi�ne alimentaire
donn�s au paragraphe ÒAvertissements
importantsÓ.

¥ Afin de permettre une circulation dÕair correcte,
ne couvrez jamais les clayettes de papier ou de
feuilles en plastique.

¥ Sur chaque clayette et balconnet figurent des
symboles signalant le type dÕaliment que vous
devez placer dans chaque zone afin dÕoptimiser
leur conservation.
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Compartiment cong�lateur

Comment congeler
Votre appareil porte le sigle normalis�
4 �toiles   cÕest-�-dire quÕil vous permet de congeler
vous-m�me des denr�es fra�ches et des plats
cuisin�s.

Congeler un aliment, cÕest abaisser le plus
rapidement possible sa temp�rature Ò� coeurÓ � 

-18¡C.

Pour cela, il nÕest pas n�cessaire de r�gler le
thermostat sur une position diff�rente de celle
employ�e en fonctionnement normal.

Toutefois, si vous d�sirez congeler plus rapidement,
vous pouvez r�gler le thermostat sur une position
plus �lev�e en veillant � ce que la temp�rature ne
descende pas en dessous de 0¡C dans le
compartiment r�frig�rateur.

A la mise en service de lÕappareil ou apr�s un
d�givrage, nous vous conseillons dÕattendre 2
heures avant dÕintroduire les produits frais dans le
compartiment cong�lateur.

Si lÕappareil est d�j� en fonctionnement, ce d�lai
nÕest pas n�cessaire.

Placez les aliments � congeler dans le tiroir
sup�rieur.

Sur la contre-porte figurent des symboles
repr�sentant des aliments suivis dÕun chiffre (selon
mod�le). Ces chiffres indiquent la dur�e max. de
conservation de chaque aliment exprim�e en mois.

Apr�s �coulement du temps n�cessaire � la
cong�lation (24 heures) r�partissez les produits
dans les autres tiroirs de mani�re � lib�rer le tiroir
sup�rieur pour une prochaine op�ration de
cong�lation.

Evitez de proc�der � la fabrication des gla�ons
pendant le temps de cong�lation (24 heures) et de
placer les produits frais en contact avec les produits
d�j� congel�s.

Attention: Pour obtenir les meilleurs r�sultats vous
devez tenir compte du pouvoir de cong�lation de
votre appareil, cÕest-�-dire de la quantit� maximale
de denr�es que vous pouvez congeler par 24
heures.

Le pouvoir de cong�lation de votre appareil est
de 8 kg/24 heures.

Conservation des produits
surgel�s et congel�s du commerce
Pour une bonne conservation des produits surgel�s
et congel�s, la temp�rature � lÕint�rieur du
compartiment cong�lateur doit �tre maintenue �gale
ou inf�rieure � -18¡C.

Assurez-vous que lÕemballage des aliments est
intact et quÕil ne pr�sente aucune trace dÕhumidit�,
signe dÕun d�but de d�cong�lation.

Pr�voyez un  temps r�duit au minimum pour leur
transport du magasin dÕalimentation � votre domicile.
Utilisez des sacs isothermes (dans la mesure du
possible).

Rep�rez la date de fabrication du produit, et
respectez la dur�e de conservation indiqu�e par le
fabricant.

Evitez dÕouvrir trop souvent la porte du compartiment
cong�lateur et ne la laissez ouverte que le temps
n�cessaire. 

Une augmentation de la temp�rature peut r�duire
sensiblement la dur�e de conservation des aliments.

Ne consommez pas certains produits tels
que les b�tonnets glac�s d�s leur sortie du
compartiment cong�lateur, la temp�rature
tr�s basse � laquelle ils se trouvent peut
provoquer des br�lures. Un produit
d�congel� doit �tre consomm� dans le
plus bref d�lai et ne jamais �tre recongel�,
sauf sÕil a �t� cuit entre-temps.

Fabrication des gla�ons
La fabrication des gla�ons sÕeffectue dans le
compartiment cong�lateur.

Remplissez les bacs jusquÕaux trois-quarts de leur
hauteur, de mani�re � permettre lÕexpansion de la
glace.

Si votre eau est particuli�rement riche en sels
min�raux (calcaire notamment), remplissez vos bacs
avec de lÕeau min�rale non gazeuse.

Les bacs en mati�re plastique vous assurent un
d�moulage plus facile. Si toutefois vous d�sirez
obtenir des gla�ons plus rapidement, nous vous
conseillons dÕutiliser des bacs m�talliques que vous
trouverez dans le commerce.

D�moulage des gla�ons
Le d�moulage des bacs en mati�re plastique
sÕobtient par simple torsion.

Si vous utilisez des bacs m�talliques, passez-les
sous lÕeau froide pour en faciliter le d�moulage.

Ne d�collez jamais les bacs � gla�ons avec
un couteau ou tout autre objet tranchant,
vous risquez de d�t�riorer
irr�m�diablement lÕ�vaporateur.
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GUIDE DE CONGELATION
Pr�parez et emballez les aliments et congelez-les
rapidement

Pr�parer
Les denr�es congel�es doivent conserver toutes
leurs qualit�s dÕorigine. Pour cela, vous les
pr�parerez comme si elles devaient �tre
consomm�es imm�diatement. 

Les fruits et les l�gumes seront �pluch�s, nettoy�s
et blanchis si n�cessaire, les volailles et les
poissons, vid�s et nettoy�s, les viandes d�graiss�es
(voir paragraphes correspondants). Chaque paquet
doit �tre proportionn� � lÕimportance de la
consommation familiale de mani�re � �tre utilis� en
une seule fois.

Des paquets de petites dimensions permettent
dÕobtenir une cong�lation rapide et uniforme.

Emballer
Avant de mettre les aliments dans le cong�lateur, ils
doivent �tre soigneusement et herm�tiquement
emball�s de mani�re � �viter le dess�chement,
lÕoxydation et le transfert des odeurs.

Selon la nature des produits, vous choisirez
lÕemballage qui offre le meilleur contact entre
lÕaliment et les surfaces froides. Quel que soit le type
dÕemballage.

II doit �tre:

¥ de qualit� alimentaire 

¥ inodore

¥ sp�cial cong�lation, cÕest � dire r�sistant aux tr�s
basses temp�ratures 

¥ imperm�able � lÕeau et � lÕair.

II doit pouvoir:

¥ �tre employ� de telle sorte que lÕair en soit
�limin� aussi compl�tement que possible 

¥ �tre clos de fa�on herm�tique.

Quel emballage choisir
Les r�cipients:

Rigides ou semi-rigides, ils conviennent aux fruits
d�licats, compotes et plats cuisin�s.

Les bo�tes en mati�re plastique:

Munies dÕun couvercle assurant une fermeture
herm�tique, elles conviennent particuli�rement � la
cong�lation. Carr�es ou rectangulaires, elles offrent
un contact �troit avec les parois froides de lÕappareil
et permettent un rangement rationnel. Elles sont
r�utilisables.

Les barquettes dÕaluminium: Il en existe de
diff�rentes formes et contenances. Leur couvercle
ais� � mettre en place assure g�n�ralement une
bonne �tanch�it�. Ces barquettes sont souvent
r�utilisables apr�s avoir �t� bien nettoy�es et
�bouillant�es.

Les barquettes et gobelets en carton paraffin�:
sÕemploient comme les barquettes en aluminium
mais ne peuvent recevoir dÕaliments chauds et ne
sont pas r�utilisables. Remarque: En congelant, les
produits augmentent de volume; ne remplissez pas
compl�tement les r�cipients.

Les sachets: Vous utiliserez de la m�me fa�on les
gaines vendues en rouleau; elles permettent de
r�aliser des sachets � la demande en soudant lÕune
des extr�mit�s � lÕaide dÕun appareil � thermosceller
ou tout simplement en utilisant un fer � repasser. 

Peu encombrants, en poly�thyl�ne ou en rilsan, ils
sont pratiques car ils �pousent bien la forme des
aliments. De diff�rentes capacit�s, ils constituent
lÕemballage id�al des volailles et l�gumes peu
fragiles. 

Apr�s avoir chass� lÕair, ils sont ferm�s par un lien
ou thermoscell�s. 

Certains sachets de qualit� Ò� bouillirÓ offrent
lÕavantage suppl�mentaire de pouvoir �tre immerg�s
dans lÕeau bouillante pour en r�chauffer le contenu.
Les sachets ne sont pas r�utilisables.

Les feuilles:
Comme les sachets, elles permettent dÕobtenir des
paquets qui �pousent parfaitement la forme des
aliments. 

LÕaluminium, le poly�thyl�ne, le rilsan ou les films
adh�sifs peuvent �tre indiff�remment employ�s �
condition de toujours choisir la qualit� Òsp�cial
cong�lationÓ. Les paquets sont ferm�s par un double
pliage dans chaque sens et maintenus par un ruban
adh�sif.

Les feuilles sont aussi utiles pour s�parer les petites
pi�ces de viande ou les tranches de poisson par
exemple.
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Les accessoires compl�mentaires
Ce sont principalement:

¥ des liens � armature m�tallique pour fermer sacs
et sachets

¥ des rubans adh�sifs r�sistant aux basses
temp�ratures et pouvant recevoir des
inscriptions.

Liens et rubans se vendent au rouleau.

¥ des �tiquettes autocollantes pour cong�lation et
des marqueurs ind�l�biles pour identifier les
emballages.

LÕ�tiquetage
LÕidentification des emballages est de premi�re
importance; elle doit indiquer la nature de lÕaliment,
le poids, la quantit� ou le nombre de parts, la date
de cong�lation et �ventuellement la date limite
dÕutilisation (voir paragraphes Òdur�e de
conservation en moisÓ). 

La dur�e de conservation varie selon la nature
des aliments. II est indispensable de tenir � jour
un inventaire des denr�es congel�es afin de les
consommer dans un ordre correct.

Comment d�congeler

La d�cong�lation est une phase tr�s importante car
cÕest souvent dÕune d�cong�lation mal men�e que
viennent toutes les d�ceptions. Chaque aliment,
selon sa nature, sa forme ou simplement la recette
pr�vue, demande que lÕon choisisse la m�thode de
d�cong�lation la mieux adapt�e. 

En r�gle g�n�rale, sachez que la plus mauvaise des
m�thodes est la d�cong�lation � lÕair ambiant,
favorable au d�veloppement microbien. La meilleure
�tant, chaque fois que cela est possible, Òla
d�cong�lation cuissonÓ, qui de plus apporte un gain
de temps certain. 

Ne recongelez jamais un aliment d�congel�, sauf
un aliment cru qui aura �t� cuit entre-temps.

D�cong�lation et cuisson
simultan�es

Tous les produits � consommer cuits, sÕils ne sont
pas trop volumineux peuvent �tre cuits sans
d�cong�lation pr�alable: 

Les l�gumes dans lÕeau bouillante, les poissons
dans la friture ou au court bouillon, les viandes � r�tir
dans la cocotte ou au four, les petites pi�ces
directement sur le gril ou dans la po�le.

La seule pr�caution � prendre pour les viandes et
les poissons est de les cuire � plus faible
temp�rature et dÕaugmenter le temps de cuisson de
50% environ.

Pour les pi�ces volumineuses (grosses volailles par
ex.), il est pr�f�rable de les d�congeler au moins
partiellement au r�frig�rateur ou mieux au four �
micro-ondes avant de proc�der � leur cuisson.

D�cong�lation au r�frig�rateur

Ce proc�d�, conseill� pour les pi�ces de viande ou
les volailles volumineuses, convient aussi � la
d�cong�lation des produits � consommer crus, tels
que les fruits, le beurre... 

Selon la nature et lÕ�paisseur des produits, la dur�e
de d�cong�lation peut varier de 2 � 20 heures. Dans
ce cas vous laisserez le produit dans son emballage
de cong�lation.

D�cong�lation aux micro-ondes

On ne peut aujourdÕhui parler de d�cong�lation sans
�voquer le four � micro-ondes. Il est ind�niablement
le compl�ment id�al du cong�lateur. La
d�cong�lation aux micro-ondes est tr�s rapide, ce
qui offre le double avantage dÕ�viter la contamination
microbienne et de permettre lÕutilisation quasi
imm�diate des produits congel�s. Par exemple: un
poulet de 1 kg demande environ 15 heures pour �tre
d�congel� dans un r�frig�rateur et seulement 20
minutes dans un four � micro-ondes.

CONSEILS DE PREPARATION

Pour la cong�lation et
d�cong�lation
FRUITS 

Il convient dÕ�tre particuli�rement vigilant pour la
cong�lation des fruits car ils sont d�licats.

Fruits qui noircissent

- Solution 1

¥ La couleur des poires, pommes et p�ches
sÕalt�re tr�s vite lorsquÕon les �pluche, les coupe
ou les d�noyaute.

¥ Pelez et coupez les fruits. D�noyautez-les si
n�cessaire.

¥ Remplissez un r�cipient dÕeau + 1 jus de citron.

¥ Mettez-y les fruits lorsquÕil sont pel�s et coup�s.

¥ Pr�parez-les ensuite avec une solution dÕeau
sucr�e + 2 jus de citron pour un litre dÕeau ou un
sirop (voir solution 4).
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Fruits au sucre cristallis�

-Solution 2

¥ Mettez les fruits lav�s dans un plat. Ils doivent
rester mouill�s

¥ Saupoudrez de sucre (1 volume de sucre pour 3
volumes de fruits) 300 gr/kg fruits.

¥ Retournez les fruits avec beaucoup de pr�cautions
pour une bonne r�partition du sucre.

¥ Congelez ensuite les fruits saupoudr�s de sucre.

Solution dÕeau sucr�e

- Solution 3

¥ D�layez 650 gr de sucre dans un litre dÕeau
(solution � 40%).

¥ Mettez les fruits dans des bo�tes, gobelets,
saladiers Òsp�cial cong�lationÓ.

¥ Recouvrez compl�tement de cette solution qui doit
�tre aussi froide que possible.

¥ Mettez � congeler (fruits au sirop).

Fruits au sirop

- Solution 4

¥ Faites dissoudre 800 gr de sucre dans 1/2l dÕeau
pour obtenir environ 1 litre de sirop.

¥ Portez � �bullition.

¥ Ajoutez-y 1 jus de citron (par litre de sirop) et
versez sur les fruits.

¥ Laissez refroidir et congelez lÕensemble Òfruits au
siropÓ.

D�cong�lation

La d�cong�lation des fruits doit sÕeffectuer au

r�frig�rateur (ou au four � micro-ondes pour la

pr�paration des compotes).

ABRICOTS

- bien m�rs - fermes - frais

Lavez-les et coupez-les en 2. D�noyautez-les. Pelez-
les. Placez-les dans un saladier et arrosez-les dÕun jus
de citron.

Congelez-les en les pr�parant avec les solutions 3 ou
4.

¥ Si vous ne pelez pas les abricots, trempez-les
pendant 1/2 heure dans lÕeau bouillante afin que la
peau se ramolisse pendant la cong�lation. Faites-
les ensuite refroidir.

¥ Meilleur r�sultat avec la solution dÕeau sucr�e.

CERISES

- m�res � point - fermes - non �cras�es

Triez-les, lavez-les, �queutez-les et d�noyautez-les.
Congelez-les nature ou avec la solution 2 �tal�es
sur un plateau* ou pr�parez-les avec la solution 3 ou
4.

¥ Utilisez-les nature, pour la pr�paration de tartes
et saupoudrez les cerises de sucre vanill� apr�s
cuisson.

FRAISES

- petites ou moyennes - fermes - tr�s parfum�es

- fra�ches - non �cras�es - cueillies du jour

Lavez-les. Faites-les �goutter avec pr�caution pour
ne pas les endommager. Otez-leur le p�doncule.
Congelez-les nature ou avec la solution 2, �tal�es
sur un plateau*.

¥ Utilisez-les � lÕ�tat surgel� comme garniture de
g�teaux ou tartes.

¥ D�congelez lentement au r�frig�rateur.

¥ Les fraises d�congel�es sont tr�s fragiles.
Utilisez-les avec pr�caution.

FRAMBOISES 

- fermes - m�res � point - bien parfum�es - non
�cras�es - fra�ches - bien color�es - cueillies du jour

Lavez-les avec beaucoup de pr�caution. Equeutez-
les et �gouttez-les sur une feuille de papier
absorbant. Pour les tartes, congelez-les pos�es c�te
� c�te sur un plateau puis rangez-les. Pour les
charlottes et les entremets, saupoudrez-les de sucre
+ 1 jus de citron, pos�es c�te � c�te sur un plateau*.
Tr�s bons r�sultats. Tr�s bonne qualit� apr�s
cong�lation. Comme les fraises, les framboises
doivent �tre cueillies par ciel d�gag�, le temps
orageux est tr�s n�faste � leur conservation.

GROSEILLES ROUGES, BLANCHES ou
CASSIS

- bien m�rs - fermes - non avari�s - frais -
parfaitement sains

Lavez-les, �queutez-les. Egouttez-les sur un papier
absorbant. Congelez-les nature, �tal�s sur un
plateau* ou avec une des pr�parations � base de
sucre (voir solutions 2, 3 ou 4).

¥ Pour les glaces et les coulis, passez-les en pur�e.
Les cassis et groseilles sont sensibles aux
manipulations. Il faut les cueillir avec pr�caution et
avant que le soleil ne commence � chauffer.
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MELONS
- � point - tr�s parfum�s - fermes - taille moyenne

¥ Entiers: D�tachez un couvercle de 10 cm de
diam�tre. Sortez les p�pins � lÕaide dÕune cuill�re.
Rincez lÕint�rieur. Remplissez le fruit de la
solution 3. Remettez le couvercle et emballez
dans du papier cellophane.

¥ En morceaux ou en quartiers Coupez le melon en
quartiers. Sortez les p�pins. Epluchez les
quartiers. Congelez avec la solution 3.

¥ En g�n�ral, les melons gardent toute leur saveur
et tout leur ar�me apr�s cong�lation.

MURES ET MYRTILLES

- bien noires - m�res � point - fermes

Triez-les, lavez-les et �queutez-les. Egouttez-les
d�licatement. Congelez-les nature, �tal�es sur un
plateau* ou avec une des pr�parations � base de
sucre (solutions 2, 3 ou 4).

¥ L�g�rement acidul�es, tr�s juteuses, les myrtilles
supportent parfaitement bien la cong�lation.

PæCHES BLANCHES OU JAUNES

- tr�s parfum�es - m�res � point - fermes - lisses

¥ En quartiers: Lavez-les, pelez-les et coupez-les
en quartiers. Congelez-les en les pr�parant avec
la solution 1.

¥ En pur�e: Lavez-les, pelez-les et �crasez-les.
Sucrez la pr�paration, m�langez et congelez.

¥ Vous p�lerez les p�ches plus facilement si vous
les trempez dans lÕeau bouillante. Les p�ches
supportent mal la cong�lation. Pr�f�rez donc la
cong�lation en pur�e plut�t quÕen fruit entier.

POIRES

- poires type William - r�cemment cueillies - non
tann�es - parfum�es - m�res mais fermes - juteuses
- non granuleuses

¥ En quartiers: Lavez-les, pelez-les et coupez-les
en quartiers. Congelez-les en les pr�parant avec
la solution 1.

¥ En pur�e: Lavez-les, pelez-les et �crasez-les en
pur�e.

¥ Vous p�lerez les poires plus facilement si vous
les trempez dans lÕeau bouillante. Les poires
supportent mal la cong�lation. Pr�f�rez donc la
cong�lation en pur�e plut�t quÕen fruit entier.

POMMES

- reinettes - toutes sortes de pommes

¥ En compote: Lavez-les et �pluchez-les. Cuisez-
les. Ecrasez-les en compote. Laissez refroidir et
congelez.

¥ Remarques identiques � celles des poires.
Proc�dez de la m�me fa�on pour congeler de la
compote de toutes sortes de fruits.

PRUNES
- reines Claudes, Questches etc- m�res - fermes 

fra�chement cueillies

Lavez-les, pelez-les et coupez-les en 2. D�noyautez-
les. Mettez-les au fur et � mesure dans la solution 1.

¥ Si vous ne pelez pas les prunes, elles seront
dures. Les prunes gardent toutes leurs qualit�s
apr�s avoir �t� congel�es.

RHUBARBE
- fra�che - tendre - peu fibreuse

Lavez-la, �tez les fils et �pluchez l�g�rement.
Coupez-la en tron�ons. Congelez-la nature ou avec
les solutions 2 ou 3.

¥ Utilisez-la directement sur une tarte, un g�teau ou
cuisez-la en compote.

D�cong�lation

La d�cong�lation des fruits doit sÕeffectuer au
r�frig�rateur (ou au four � micro-ondes pour la
pr�paration des compotes).

Dur�e de conservation en mois

Abricots 8
Cassis 10
Cerises 8 � 10
Fraises 8 � 10
Framboises 8 � 10
Groseilles 10
Melons 8
M�res 10
Myrtilles 10
P�ches 6 � 8
Poires 8 � 10 
Pommes 8 � 10
Prunes 8 � 10
Rhubarbe 10

LEGUMES

BLANCHIMENT

Il consiste � �bouillanter les l�gumes pendant
quelques instants et � refroidir aussit�t � lÕeau froide.
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¥ � lÕeau:

Portez lÕeau � �bullition. Immergez les l�gumes en
totalit� dans lÕeau bouillante (500 gr pour 3 � 4 litres
dÕeau. La m�me eau pouvant �tre utilis�e 6 � 7 fois).
Couvrez.

¥ � la vapeur:

Prenez une marmite � pression. Mettez les l�gumes
dans le panier en m�tal. Remplissez la marmite
dÕeau (reportez-vous aux instructions de la notice
dÕutilisation de ce r�cipient) et portez-la � �bullition.
Suspendez le panier afin quÕil ne trempe pas dans
lÕeau. Mettez la marmite sous pression.

Refroidissement
Tr�s vite apr�s le blanchiment, plongez les l�gumes
dans un bain dÕeau froide. Laissez �ventuellement
couler lÕeau dans ce bain de mani�re � maintenir la
temp�rature la plus basse (possibilit� dÕutiliser de la
glace). Faites �goutter les l�gumes quelques
minutes. Emballez-les et congelez-les.

ASPERGES
- fra�ches - tr�s tendres

Lavez-les soigneusement. Pelez-les et coupez les
grosses en deux (sens de la longueur). Blanchissez-
les � lÕeau ou � la vapeur, 

- 3 min. � lÕ�bullition 

- 4 min. � la vapeur

Refroidissez � lÕeau courante. Laissez �goutter.
Emballez.

¥ Les r�sultats sont tr�s in�gaux selon que les
asperges sortent de terre ou ont d�j� quelques
heures.

CAROTTES
- jeunes carottes - forme r�guli�re

Epluchez-les ou grattez-les si elles sont petites.
Coupez-les si vous le jugez n�cessaire.
Blanchissez-les 3 min. � lÕeau bouillante. Laissez
�goutter et refroidir. Emballez.

CHAMPIGNONS (Paris-C�pes-Girolles)

- petits - fermes - sains - propres - fra�chement
cueillis - chapeaux pas trop ouverts

Pr�parez-les et lavez-les. Faites-les revenir dans
une po�le pour �liminer leur eau de v�g�tation.
Ajoutez une cuill�re dÕhuile. Egouttez-les. Emballez.

¥ Pour les c�pes, sÕils sont tr�s jeunes et tr�s
petits, congelez-les tels quels sur une feuille �
p�tisserie et ensuite emballez-les.

CHOUX-FLEURS

- tr�s blancs - bien fermes - serr�s - non �panouis

¥ Entier: Enlevez les feuilles et une partie du pied.
Mettez-le 1/2 heure dans lÕeau froide sal�e (pied
vers le haut). Blanchissez 5 min dans lÕeau
bouillante. Refroidissez-le 5 min. � lÕeau
courante. Laissez �goutter et emballez.

¥ En morceaux: Otez les feuilles et une partie du
pied. D�tachez les petits bouquets en taille �gale.
Lavez-les. Blanchissez-les 2 min dans lÕeau
bouillante. Refroidissez � lÕeau courante. Laissez
�goutter et emballez.

¥ Le r�sultat est excellent. Les choux-fleurs
perdent une partie de leur go�t fort.

CHOUX VERTS

- tendres - coeur blanc

Epluchez-les: Otez les c�tes. Blanchissez-les 2 min.
� lÕeau bouillante. Egouttez.

¥ Ils sont surtout utilis�s pour les pot�es, choux
brais�s, farcis, saucisses au choux etc...

ENDIVES
- bien blanchies - non �panouies - bien fermes

Nettoyez-les et lavez-les. Coupez-les en morceaux
de 1 � 2 cm de long. Blanchissez-les � lÕeau
bouillante pendant 3 min. Remuez-les pour quÕelles
soient bien immerg�es. Refroidissez-les � lÕeau
courante. Laissez �goutter. Emballez.

¥ Il est possible de ne pas les blanchir et, par
contre,de les braiser directement sans autre
manipulation.

EPINARDS
- frais - tendres - petites feuilles - petites queues 

juteux

Otez les queues. Lavez les feuilles. Blanchissez-les
� lÕeau bouillante pendant 1 min. 

Remuez pendant la cuisson pour s�parer les
feuilles. Refroidissez-les � lÕeau courante. Laissez
�goutter. Emballez.

¥ Evitez les �pinards de grandes tailles (mauvais
r�sultats).

HARICOTS VERTS ET HARICOTS
BEURRE
- fins - charnus - grains non form�s - tr�s verts ou
beurre - sans taches

Effilez-les et cassez-les en deux ou trois morceaux.
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Lavez-les. Blanchissez-les dans lÕeau bouillante
pendant 4 min ou � la vapeur pendant 5 min.
Refroidissez-les � lÕeau courante. Laissez-les �goutter
et emballez.

¥ Il est n�cessaire de les r�hydrater.

HERBES AROMATIQUES
- persil, estragon, cerfeuil, menthe, fines herbes,
ciboulette - bien vertes - fra�ches - feuilles tendres

Lavez-les. Egouttez-les. Mettez-les en petits bouquets.
Emballez-les. Lavez-les, �gouttez-les et hachez-les
finement. Emballez-les dans de petits r�cipients (bo�tes
plastique).

¥ Frottez les bouquets dans vos mains pour les
�craser sur la pr�paration � aromatiser. La
d�cong�lation est presque imm�diate. Tr�s pratique
pour aromatiser vos pr�parations.

PETITS POIS
- fermes - tendres - sucr�s - verts - fra�chement

cueillis

Lavez-les apr�s les avoir �coss�s. Blanchissez-les 2
min � lÕeau bouillante ou 3 min sÕils sont un peu plus
gros. Refroidissez-les � lÕeau courante. Egouttez et
emballez.

¥ Excellent r�sultat.

TOMATES
- saines - m�res - fermes -bien  rouges

¥ Enti�res: Lavez-les. Epluchez-les si
n�cessaire(trempez-les 2 � 3 secondes dans lÕeau
bouillante pour plus de facilit�). S�chez-les et
emballez-les.

¥ En pur�e: Lavez-les. Coupez-les en morceaux.
Cuisez-les avec un peu dÕeau. Ecrasez-les en
pur�e. Refroidissez la pur�e en plongeant le
r�cipient dans de lÕeau froide.

¥ Bons r�sultats. Attention: les tomates peuvent se
d�monter. Coupez-les encore gel�es pour la
pr�paration dÕune salade. Il est pr�f�rable de
congeler les tomates en pur�e car les tomates
enti�res perdent leur fermet�.

Dur�e de conservation en mois:

Asperges 12
Carottes 10 � 12
Champignons 10 � 12
Choux-Fleurs 8 � 10
Choux verts
- nature 8 � 10
- cuisine 2 � 3

Endives 6 � 8 
Epinards 10 � 12 
Haricots verts 10 � 12 
Haricots beurre 10 � 12 
Herbes aromatiques 6 � 8 
Petits Pois 12 
Tomates 6

VIANDES
¥ Coupez la viande en morceaux (quantit�

consomm�e par votre famille en un repas. Evitez
de faire des paquets sup�rieurs � 2 kg).

¥ D�graissez et d�sossez pour obtenir un gain de
place de 25 � 30%.

¥ Ne pas saler, ajoutez quelques �pices si
n�cessaire (attention: apr�s cong�lation de la
viande, poivre plus fort, curry fade, noix de
muscade trop forte, paprika et c�leri prennent un
go�t tr�s d�sagr�able).

¥ Emballez toujours les morceaux ou les tranches
que vous s�parez par des feuilles de papier
cellophane.

¥ Congelez la viande d�s que possible.

¥ La charcuterie pr�par�e et congel�e aussit�t
faite, crue ou cuite selon le cas. Pour une longue
conservation, il est pr�f�rable dÕutiliser les
moyens traditionnels (conserves st�rilis�es) car
la charcuterie rancit doucement au cong�lateur
alors que les p�t�s, rillettes et r�tis de porc se
bonifient en conserves st�rilis�es.

D�cong�lation
Viande crue
¥ D�cong�lation de quelques heures � 24 heures

selon grosseur, au r�frig�rateur pour les
tournedos, grillades, c�tes... ou quelques minutes
dans un four � micro-ondes (se reporter aux
temps indiqu�s dans la notice dÕutilisation du four
ou dans le livre de recettes).

¥ Cuisson directe sans d�cong�lation pour le boeuf
mode, le gigot, r�ti, etc... Pr�voyez un temps de
cuisson un peu plus long pour la d�cong�lation et
v�rifiez la cuisson.

Viande cuite:

¥ D�cong�lation de quelques heures � 24 heures
selon grosseur, au r�frig�rateur pour les viandes
cuites � consommer froides ou tr�s rapidement
au four � micro-ondes (se reporter aux temps
indIqu�s dans la notice dÕutilisation du four ou
dans le livre de recettes).

¥ R�chauffez les viandes cuites en sauce
directement sans d�cong�lation.
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GIBIERS ET VOLAILLES
¥ Nettoyez bien le gibier et pr�parez-le comme les

viandes.

¥ Coupez lÕaorte et pendez la volaille par les pattes.

¥ Trempez-la dans de lÕeau � 50¡C pendant quelques
minutes.

¥ Plumez-la (de la queue aux ailes).

¥ Ne d�chirez surtout pas la peau.

¥ Br�lez sur une flamme les plumes restantes.

¥ Faites une incision pr�s des pattes dans la partie
souple du ventre pour la vider.

¥ Emballez enti�rement avec du papier poly�thyl�ne.

¥ Congelez.

Remarque: il est n�cessaire de nettoyer la volaille
avant de la congeler.

D�cong�lation
¥ Les volailles seront cuites directement sans

d�cong�lation.

¥ Pr�voyez un temps de 15 � 20 minutes
suppl�mentaire selon la grosseur.

¥ Si vous d�sirez effectuer une d�cong�lation avant
cuisson: Placez la volaille � d�congeler au
r�frig�rateur (de quelques heures � 24 heures) ou
dans le four � micro-ondes (se reporter aux temps
indiqu�s dans la notice dÕutilisation du four ou dans le
livre de recettes).

Dur�e de conservation en mois:
Abats 4
BÎUF:
Tournedos, Grillades, R�ti, Mode (cru) 10 � 12
Cru en sauce, C�tes 8 � 12
Cuit en sauce, Mode (cuit) 2 � 3

CHARCUTERIE 2 � 3
GROS GIBIER 4 � 5
MOUTON:
C�tes, Gigot 9
Colliers en sauce, Hauts de c�tes 2

PORC 6 � 8

VEAU
R�ti, C�tes, tendrons 6
Paupiettes 2

GIBIER-VOLAILLES
Poulets 10 � 12
Poules 8 � 10
Canards 5 � 6
Dindes, enti�res, escalopes, cuisses 6
Oies 4
Gibier � plumes 3 � 4

LAPIN 6

POISSONS, CRUSTACES,
COQUILLES ST-JACQUES
POISSONS

Ecaillez, videz et s�chez-les. Coupez-les en
tranches (gros poissons).

Emballez le poisson entier ou en tranches
s�par�ment et congelez imm�diatement.

CRUSTACES

Langoustes - homards - crabes: 

Pour avoir un meilleur d�collement de la chair au
moment de la pr�paration, �bouillantez-les 5
minutes. Refroidissez-les et emballez-les. Congelez-
les le plus rapidement possible

Crevettes grises ou roses:

Congelez-les fra�ches, crues, sans pr�paration
sp�ciale.

Moules:

Lavez-les et faites-les ouvrir sur le feu. D�coquillez-
les et laissez-les refroidir. 

Emballez-les et congelez-les. 

Filtrez lÕeau et congelez-la � part.

COQUILLES ST-JACQUES:

Ouvrez-les. Ne gardez que la noix et le corail.
Lavez-les et s�chez-les. Congelez-les pos�es sur un
plateau (*) et emballez-les apr�s cong�lation.

D�cong�lation
Poissons:

¥ sans d�cong�lation: directement � la cuisson,
court-bouillon, au four ou � la po�le.

¥ au r�frig�rateur: d�cong�lation de quelques
heures � 24 heures selon grosseur.

¥ au four � micro-ondes: (se reporter aux temps
indiqu�s dans la notice dÕutilisation du four ou
dans le livre de recettes).

Crustac�s:

¥ sans d�cong�lation: directement au court-
bouillon.

¥ au r�frig�rateur: quelques heures pour les
crevettes, moules ou coquilles St-Jacques.

¥ au four � micro-ondes: (se reporter aux temps
indiqu�s dans la notice dÕutilisation du four ou
dans le livre de recettes).

¥ Utilisation directe en plats cuisin�s pour les
crevettes, moules, coquilles St-Jacques.
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Dur�e de conservation en mois

Poissons maigres
merlan, cabillaud, lieu 3 � 4

Poissons gras
Thon, maquereau, saumon,
truite de mer 1 � 2

Crustac�s
langouste, homard, crabe, etc 5 � 6

Coquilles St-Jacques 2

PRODUITS LAITIERS, PLATS
CUISINES, BOULANGERIE,
GATEAUX, TARTES ET TOURTES,
CREMES GLACEES

PRODUITS LAITIERS

¥ Battez les jaunes dÕÏufs, ajoutez 1/2 cuill�re �
caf� de sel ou 1 cuill�re � soupe de sucre pour 2
jaunes selon utilisation.

¥ Mettez les blancs dans de petits r�cipients.

¥ Battez la cr�me fra�che et congelez.

¥ Beurre et fromage � p�te molle seront emball�s
dans du papier dÕaluminium.

D�cong�lation

Dans le r�frig�rateur pendant 1 � 2 heures. V�rifiez
lÕ�tat de d�cong�lation avant lÕutilisation.

Remarques:.

¥ Les yaourts se s�parent et ne sont pas
satisfaisants. 

II nÕest pas dangereux de les consommer mais la
consistance est ab�m�e. 

¥ Ne pas congeler la mayonnaise car lÕhuile se
s�pare du jaune dÕÏuf.

PLATS CUISINES

¥ Cuisinez vos plats selon vos recettes habituelles.

¥ Pr�voyez des portions correspondant au nombre
de personnes de votre famille.

¥ Emballez.

D�cong�lation 

¥ R�chauffez doucement dans un plat. 

¥ Couvrez. 

¥ Remuez les aliments tels que soupes, potages et
viandes en sauce.

Remarque:

¥ La d�cong�lation peut sÕeffectuer dans un four �
micro-ondes. (se reporter aux temps indiqu�s
dans la notice dÕutilisation du four ou dans le livre
de recettes).

BOULANGERIE

¥ Pain: Congelez-le frais � peine refroidi. Coupez-
le en morceaux.

¥ Brioches: Congelez-les aussit�t refroidies, sur
des grilles*.

¥ Croissants: Congelez-les cuits, juste refroidis sur
des grilles  *.

¥ Levure: Congelez-la telle quelle.

D�cong�lation:

A temp�rature ambiante environ 2 heures. Acc�l�rez
la d�cong�lation en mettant pain, brioche ou
croissants au four classique ou four � micro-ondes.

Remarque:

¥ La d�cong�lation peut sÕeffectuer dans un four �
micro-ondes (se reporter aux temps indiqu�s
dans la notice dÕutilisation du four ou dans le livre
de recettes).

GATEAUX, TARTES ET TOURTES

Pour ne pas les casser, congelez-les sur une grille
ou un plateau apr�s complet refroidissement (1)

D�cong�lation:

Retirez lÕemballage. D�congelez � lÕair ambiant.
Coupez les parts avant d�cong�lation pour garder
leur forme. (Utilisez un couteau adapt�)
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CREMES GLACEES

Pr�parez la glace selon vos recettes habituelles.
Congelez-la dans des bo�tes sp�ciales cong�lation si
elle nÕa pas besoin dÕ�tre remu�e.

D�cong�lation:

Attendez quelques instants avant de consommer
directement.

Dur�e de conservation en mois
PRODUITS LAITIERS
Jaune dÕÏuf 8 � 10
Blanc dÕÏuf 10 � 12
Beurre, Fromage 8
Cr�me 3

PLATS CUISINES

BOULANGERIE
Pain 2 � 4
Brioches 3
Croissants 4 � 6
Levure 6

GATEAUX, TARTES, TOURTES
Cake 2 � 3
Cr�pe, Quiches 1 � 2
G�teaux, cr�me 1 � 2
P�te � tarte, tartes 2
Petits fours 1

CREMES GLACEES 2

(1) Emballez ensuite dans des sacs ou bo�tes ÒSp�cial Cong�lationÓ
pour lib�rer votre plateau.

(*) Plateau de cong�lation
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D�givrage
Compartiment r�frig�rateur
Le d�givrage du compartiment r�frig�rateur
sÕeffectue AUTOMATIQUEMENT � chaque arr�t du
compresseur. LÕeau de d�givrage est �vacu�e dans
un bac situ� � lÕarri�re de lÕappareil o� elle
sÕ�vapore. Cette op�ration ne n�cessite aucune
intervention de votre part.

Compartiment cong�lateur
P�riodiquement (toutes les 2 ou 3 semaines) � lÕaide
de la spatule en plastique livr�e avec lÕappareil,
grattez la mince couche de givre qui recouvre les
parois. Il nÕest pas n�cessaire de d�brancher
lÕappareil et dÕenlever les produits contenus dans ce
compartiment.

NÕutilisez jamais de couteau ou dÕobjet
m�tallique pour gratter la couche de givre,
vous risquez de d�t�riorer
irr�m�diablement lÕ�vaporateur. 

Une ou deux fois par an, ou chaque fois que
lÕ�paisseur du givre exc�de 5 mm environ, il est
recommand� de proc�der, au d�givrage complet .

Pour d�givrer compl�tement
lÕappareil

1. Choisissez le moment o� votre appareil est peu
garni. 

2. Comme une �l�vation de temp�rature peut
alt�rer les denr�es congel�es, mettez le
thermostat sur la position max, 12 heures avant
dÕeffectuer le d�givrage pour assurer une r�serve
de froid (une baisse de temp�rature des
aliments).

3. Mettez le thermostat sur la position Ç■È

4. D�branchez lÕappareil.

5. Sortez les bacs � gla�ons et �ventuellement les
denr�es congel�es. Enveloppez celles-ci dans
plusieurs feuilles de papier journal, ou mieux,
dans des emballages isothermes. Conservez-les
dans un endroit frais.

6. Maintenez la porte ouverte.

7. Utilisez la spatule comme goutti�re. Placez au-
dessous un r�cipient dans lequel sÕ�coulera lÕeau
de d�givrage.

Le d�givrage termin�, rebranchez lÕappareil et
remettez-le en service ou alors, si vous le souhaitez,
proc�dez au nettoyage de lÕappareil.
Deux heures plus tard, replacez les produits
surgel�s et congel�s (sÕil y a lieu).

ENTRETIEN ET NETTOYAGE

☞

D068
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Remplacement de lÕampoule 

Pour remplacer lÕampoule

¥ D�branchez lÕappareil.

¥ D�vissez la vis et �tez la partie amovible du
diffuseur en la pressant avec le pouce et lÕindex. 

¥ Remblacez lÕampoule par un mod�le semblable
(max. 15W).

En cas dÕabsence prolong�e ou de
non-utilisation

Ramenez le thermostat sur la position Ç■È.

D�branchez, videz, d�givrez et nettoyez lÕappareil.

Maintenez les portes entrouvertes pendant toute la
dur�e de non-utilisation.

Si toutefois, vous nÕavez pas la possibilit� de
d�brancher et vider lÕappareil, assurez-vous que
quelquÕun puisse venir v�rifier r�guli�rement le bon
fonctionnement de celui-ci et ceci en tenant compte
de son autonomie de fonctionnement.

En cas dÕarr�t de
fonctionnement

Si la panne est de courte dur�e, il nÕy a aucun risque
dÕalt�ration pour les aliments. Abstenez-vous
cependant dÕouvrir la porte.

Si la panne doit se prolonger, transf�rez les produits
surgel�s et congel�s dans un autre appareil.

LÕautonomie de fonctionnement de votre appareil est
de 18 heures. Cette dur�e est sensiblement
raccourcie si lÕappareil est peu rempli.

D�s que vous constatez un d�but de d�cong�lation,
consommez les aliments le plus rapidement
possible, ou recongelez-les apr�s les avoir cuits
(aliments crus). 

☞

D196

Nettoyage
Ne proc�dez au nettoyage quÕapr�s avoir
d�branch� lÕappareil.

II est indispensable de maintenir votre appareil en
parfait �tat de propret�. 

NÕutilisez jamais de produits abrasifs ou caustiques,
ni dÕ�ponges avec grattoir pour proc�der au
nettoyage int�rieur et ext�rieur de votre appareil.

Nettoyage int�rieur
Il est recommand� de nettoyer le compartiment
r�frig�rateur tr�s r�guli�rement et le compartiment
cong�lateur chaque fois que vous proc�dez au
d�givrage complet.

Compartiment r�frig�rateur:
¥ Retirez tous les accessoires du compartiment

(clayettes, balconnets, bac(s) � l�gumes, etc...).
Lavez-les � lÕeau ti�de additionn�e dÕun
d�tergent doux et inodore (produit utilis� pour la
vaisselle par exemple); rincez et s�chez tr�s
soigneusement.

¥ Rep�rez, lorsque vous retirez les clayettes et les
balconnets, leurs positions afin de les replacez
correctement le nettoyage termin�.

¥ Lavez les parois int�rieures du compartiment
comme indiqu� pour les accessoires. Soignez
particuli�rement les supports de clayettes et la
goutti�re dÕ�vacuation de lÕeau de d�givrage.
Nettoyez lÕorifice dÕ�coulement de lÕeau de
d�givrage du r�frig�rateur avec le b�tonnet se
trouvant dans lÕorifice.

¥ Lavez le joint de porte en caoutchouc sans
omettre de nettoyer �galement sous le joint.

D037

Compartiment cong�lateur
¥ A lÕoccasion dÕun d�givrage, lavez le

compartiment et le joint de porte � lÕaide dÕune
�ponge et dÕun d�tergent doux. Rincez et s�chez
soigneusement.



EN CAS DÕANOMALIE DE FONCTIONNEMENT
La fabrication de votre appareil a fait lÔobjet de nombreuses v�rifications. Cependant, si vous constatez une
anomalie de fonctionnement, consultez le tableau ci-dessous avant dÕappeler le service apr�s vente.

Sympt�mes

LÕappareil vibre

Il y a des traces dÕeau au fond du compartiment
r�frig�rateur

Il y a du givre sur lÕ�vaporateur du compartiment
r�frig�rateur

LÕappareil ne fait pas suffisamment de froid dans
le compartiment r�frig�rateur

LÕappareil ne fait pas suffisamment de froid dans
le compartiment cong�lateur

LÕappareil sÕarr�te de fonctionner

Solutions

V�rifiez que:

¥ LÕappareil est correctement cal� (voir chapitre
Installation).

¥ LÕappareil nÕest pas install� contre une cloison
r�sonnante.

¥ LÕappareil nÕest pas situ� trop pr�s des meubles.

V�rifiez que:

¥ LÕorifice dÕ�coulement de lÕeau de d�givrage nÕest pas
obstru�.

V�rifiez que:

¥ Le thermostat nÕest pas sur une position trop �lev�e.

¥ Les aliments ne sont pas en contact avec
lÕ�vaporateur afin que lÕair circule correctement.

V�rifiez que:

¥ LÕappareil est dans une pi�ce o� la circulation dÕair
est normale.

¥ LÕappareil nÕest pas situ� � proximit� dÕune source de
chaleur.

V�rifiez que:

¥ La temp�rature ambiante du local o� est situ�
lÕappareil nÕest pas trop basse.

¥ Trop  de produits frais nÕont pas �t� introduits en
m�me temps dans le compartiment cong�lateur.

V�rifiez que:

¥ Le thermostat nÕest pas sur la position arr�t Ò■Ó.

¥ La prise est effectivement branch�e.

¥ Les fusibles sont en bon �tat et nÕont pas disjonct�.

Si aucun de ces d�fauts nÕest observ�, il convient de consulter tr�s rapidement le service apr�s vente de votre
magasin-vendeur afin dÕ�viter toute alt�ration des aliments. Donnez-lui la r�f�rence compl�te de votre appareil:
ces renseignements figurent sur la plaque signal�tique situ�e � lÕint�rieur de lÕappareil, en bas, sur le c�t�
gauche.
20
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CONDITIONS DE GARANTIE
Garantie contractuelle
Pendant 1 an � compter de la mise en service, le
constructeur remplacera les pi�ces d�fectueuses,
sauf dans les cas pr�vus au chapitre ÒR�servesÓ.

Conditions dÕapplication:
Pour lÕapplication de cette garantie, vous devez vous
adresser au distributeur qui vous a vendu lÕappareil
et lui pr�senter le Certificat de Garantie. En
compl�ment, le Distributeur Vendeur pourra ou non
prendre � sa charge les frais de main dÕoeuvre, ainsi
que les frais de d�placement et de transport, selon
les conditions de vente quÕil pratique.

R�serves:
Nous attirons votre attention sur le fait que cette
garantie ne pourra �tre appliqu�e:

¥ si les d�t�riorations proviennent dÕune cause
�trang�re � lÕappareil (chocs, variations
anormales de la tension �lectrique, etc.) ou du
non-respect des conditions dÕinstallation ou
dÕutilisation indiqu�es dans cette Notice
dÕUtilisation, fausse manoeuvre, n�gligence,
installation d�fectueuse ou non conforme aux 

r�gles et prescriptions impos�es par les
organismes de distribution de lÕElectricit�, de
lÕEau, du Gaz, etc.

¥ si lÕutilisateur a apport� une modification sur le
mat�riel ou enlev� les marques ou num�ros de
s�rie.

¥ si une r�paration a �t� effectu�e par une
personne non agr��e par le constructeur ou le
vendeur.

¥ si lÕappareil a �t� utilis� � des fins commerciales
ou industrielles ou pour dÕautres buts que des
buts m�nagers pour lesquels il a �t� con�u.

¥ si lÕappareil a �t� achet� ou r�par� hors du
territoire fran�ais.

Garantie l�gale
Les dispositions de la garantie contractuelle ne sont
pas exclusives du b�n�fice, au profit de lÕacheteur,
de la garantie l�gale pour d�fauts et vices cach�s, la
dite garantie sÕappliquant en tout �tat de cause dans
les conditions des articles 1641 et suivants du Code
Civil.

GARANTIE EUROPEENNE FAURE 

Si vous deviez d�m�nager vers un autre pays
dÕEurope, la garantie accompagne votre appareil
jusquÕ� votre nouvelle r�sidence, aux conditions
suivantes:

¥ La date de d�part de la garantie est la date
dÕachat du produit.

¥ La dur�e de la garantie ainsi que son �tendue
(pi�ces et/ou main dÕoeuvre) sont celles en
vigueur dans le nouveau pays o� lÕappareil est
utilis�.

¥ Le b�n�ficiaire de la garantie est le propri�taire
de lÕappareil. La garantie ne peut �tre c�d�e ou
transf�r�e � une autre personne.

¥ Votre nouvelle r�sidence est dans lÕUnion Euro-
p�enne ou dans un pays de lÕAssociation
Europ�enne de Libre Echange.

¥ LÕappareil est install� et utilis� conform�ment aux
instructions de la notice dÕutilisation, et utilis� �
des fins domestiques normales (ceci excluant
notamment tout usage intensif, professionnel ou
semiprofessionnel).

¥ LÕappareil est install� conform�ment aux normes
de s�curit� et � la l�gislation en vigueur dans
votre nouveau pays de r�sidence.

Pour toute question concernant la garantie
europ�enne, vous pouvez prendre contact avec lÕun
de nos Services Consommateurs:

France
+03 44 62 28 28

BP 50142 - 60307 Senlis C�dex

Allemagne
+ 49 (0) 911 323 2600

Italie
+ 39 (0) 1678 47 053

Royaume-Uni
+ 44 (0) 1 635 525 542

Su�de
+46(0)20 78 77 50
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En cas dÕanomalie de fonctionnement, reportez-
vous � la rubrique ÒEN CAS DÕANOMALIE DE
FONCTIONNEMENTÓ. Si malgr� toutes les
v�rifications, une intervention sÕav�re n�cessaire, le
vendeur de votre appareil est le premier habilit� �
intervenir. A d�faut (d�m�nagement de votre part,
fermeture du magasin o� vous avez effectu�
lÕachat...), veillez consultez lÕAssistance Technique
Consommateurs qui vous communiquera alors
lÕadresse dÕun Service Apr�s-Vente.

En cas dÕintervention sur votre appareil, exigez
du service apr�s-vente Ies pi�ces de rechange
certifi�es Constructeur

Plaque signal�tique

En appelant un Service Apr�s Vente, indiquez-lui le
mod�le, le num�ro de produit et le num�ro de s�rie
de lÕappareil. Ces indications figurent sur la plaque
signal�tique situ�e sur votre appareil.

SERVICE APRES-VENTE
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A LÕATTENTION DE LÕINSTALLATEUR
CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
Hauteur mm 1600
Largeur mm 545
Profondeur mm 600
Pouvoir de cong�lation kg/24h 8
Autonomie, en cas de panne, heures 18

Cet appareil est conforme aux Directives
Communautaires suivantes: 

-73/23 CEE 19/02/73 (Basse Tension) et
modifications successives; 

-89/336 CEE 03/05/89 (Compatibilit�
Electromagn�tique) et modifications successives.

Emplacement

Placez de pr�f�rence votre appareil loin dÕune
source de chaleur (chauffage, cuisson ou rayons
solaires trop intenses).

Veillez � ce que lÕair circule librement tout autour de
lÕappareil. Si toutefois vous d�sirez placer lÕappareil
dans une niche ou directement sous un �l�ment, il
est indispensable de laisser un espace de 100 mm
entre le dessus de lÕappareil et lÕ�l�ment sup�rieur.
Calez soigneusement lÕappareil en agissant sur les
pieds r�glables, de telle sorte quÕil soit l�g�rement
inclin� vers lÕarri�re pour faciliter la fermeture des
portes.

Pour le bon fonctionnement de votre appareil, la
temp�rature ambiante du local doit �tre comprise
entre +18¡C et +38¡C. Au-del� de ces
temp�ratures, ses performances peuvent sÕen
trouver diminu�es.

Fixation des entretoises arri�re

Pour �viter que le condenseur ne touche le mur,
vous devez fixer les 2 entretoises jointes � la notice
dÕutilisation. 
Pour cela:
Desserrez les vis et  introduisez les entretoises sous
la t�te de vis, puis resserrez.

INSTALLATION
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m
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Important
Notre responsabilit� ne saurait �tre engag�e pour tout incident ou accident provoqu� par une mise � la
terre inexistante ou d�fectueuse. 

Branchement �lectrique
Votre appareil est pr�vu pour fonctionner sur un courant 220-230V monophas�. Utilisez pour le branchement
�lectrique un socle de prise de courant de 10/16 amp�res comportant une borne de mise � la terre, laquelle
sera raccord�e conform�ment � la Norme NF-C 15.100 et aux prescriptions de lÕE.D.F.
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R�versibilit� des portes

Les portes de ce r�frig�rateur cong�lateur sont
r�versibles: leurs sens dÕouverture peuvent �tre
modifi�s en fonction du souhait de lÕutilisateur.

Pour changer le sens dÕouverture des
portes

1.   Otez la grille dÕa�ration (D) qui est fix�e par un
ressort.

2.   D�montez la charni�re inf�rieure (E) en
d�vissant les deux vis de fixation.

3.   D�gagez la porte inf�rieure de la charni�re du
milieu (H).

4.   D�vissez la charni�re du milieu.

5.   D�gagez la porte sup�rieure du pivot (G),
d�vissez ce dernier et vissez-le sur la charni�re
se trouvant sur lÕautre c�t�, apr�s avoir enlev�
les caches, qui doivent �tre plac�s sur le c�t�
oppos�.

6.   Remontez la porte sup�rieure et la charni�re du
milieu.

7.   Remontez la porte inf�rieure.

8.   Vissez la charni�re inf�rieure (E) sur le c�t� op-
pos� en utilisant les vis enlev�es
pr�c�demment.

9.   D�tachez le cache (F) de la grille de ventilation
(D) et remontez-le dans lÕ ouverture qui est
rest�e libre sur lÕautre c�t�.

10. Remontez la grille dÕa�ration (D).

11. Pour aligner les portes vous pouvez agir sur la
charni�re du milieu et sur la charni�re
sup�rieure.

12. La charni�re du milieu (H) se r�gle horizontale-
ment, apr�s avoir desserr� les deux vis.

La r�versibilit� des portes une fois effectu�e,
contr�lez que les joints magn�tiques adh�rent � la
carrosserie. Si la temp�rature � lÕint�rieur de la pi�ce
est trop basse (en hiver, par exemple), il se peut que
les joints nÕadh�rent pas parfaitement. Dans ce cas,
si on ne veut pas attendre que les joints reprennent
leurs dimensions naturelles apr�s un certain temps,
on pourra acc�l�rer ce processus en chauffant la
partie int�ress�e � lÕaide dÕun s�che-cheveux.

☞
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En cas de dysfonctionnement, le vendeur de votre appareil
est le premier habilit� � intervenir. A d�faut (d�m�nagement de votre part, 

fermeture du magasin o� vous avez effectu� l'achatÉ), veuillez consulter :

- L'Assistance Technique Consommateurs
pour toutes questions techniques.

ou
- Le Service Conseil Consommateurs

pour toutes questions ou informations concernant l'utilisation de votre appareil ou pour 
toutes autres questions commerciales.

Vous trouverez ci-dessous les coordonn�es de ces deux services.

En cas d'intervention sur votre appareil, 
exigez du Service Apr�s-Vente 

les Pi�ces de Rechange certifi�es Constructeur.

En appelant un Service Apr�s-Vente, 
indiquez-lui toutes les r�f�rences et num�ros ( PNC, N¡ de s�rie, É ).

Ces indications figurent sur la plaque signal�tique.

Questions Techniques  
Assistance Technique Consommateurs

Faure
B.P. 20139 - 60307 SENLIS Cedex 

T�l : 03 44 62 27 75
e-mail : faure.frs@notes.electrolux.fr

permanence t�l. du lundi au vendredi de 8 h 30 � 12 h 30 et de 13 h 30 � 18 h 00

Choisir un nouvel appareil et/ou conseils d'utilisation  

Service Conseil Consommateurs
Faure

B.P. 50142 - 60307 SENLIS Cedex 
T�l : 03 44 62 28 28 -  Fax : 03 44 62 21 54

e-mail : faure-scc.fau@notes.electrolux.fr
permanence t�l�phonique du lundi au vendredi de 8 h 30 � 18 h 00
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