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Mode d’emploi et d’entretien

Avant d’installer et d’utiliser votre nouveau congélateur,
lisez attentivement ce livret -afin d’obtenir les meilleurs
résultats possibles

Aprés avoir lu ces instructions, vous trouverez tout a fait
simple et familier le fonctionnement de votre appareil.
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Qescription du congélateur (figure de la derniére page de couverture)
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A - Partie a utiliser pour la congglation
et la conservation

B - Partie a utiliser pour la conservation

C - Tableau de commande avec voyants lumineux

D - Thermostat réglable

E - Emplacement pour bac a glagons

F - Systeme pour l"écoulement de 'eau a de dégivrage.

G - Calendrier pour la durée des aliments
en conservation

H - Tableau de congélation

Cet appareil est conforme aux prescriptions de la norme
82/499 de la CEE relative aux antiparasites

Conseils

Mise en marche

®

St cet appareil doit en remplacer un autre, il faut rendre
inutilisable la serrure de l'ancien appareil avant de mettre
ce dernmicr au rebut. Vous éviterez ainsi que les enfants,
en jouant, y restent enfermes.

L’installation est a la charge de l’acheteur. Le constructeur
nc recpond pas des dommages causés par une installation
défectucuse et décline toute responsabilité au cas ol la
liaison & ia terre ne serait pas réalisée conformément aux
indications contenues dans ce livret.

Installer I'appareil loin de toute source de chaleur et dans
un endroit bien aéré. La distance minimum entre ’appareil
et les poéles électriques, a4 gaz, a charbon et les radiateurs
doit étre de 50cm.

de I'appareil

Pour le nettoyage intérieur de "appareil, utiliser une solu-
tion de bicarbonate de soude dissout en eau tiede. Une

‘plaquctte indiquant, cntrc autre, le modéle et la tension

d’alimentation (fig. 1), est placée & l'intérieur de I'appareil.
Avant de brancher l'appareil au réseau d’alimentation,
s’assurer que la tension indiquée sur la plaquette corres-
ponde bien a celle de I'installation électrique de votre ap-
partement.

Pour un fonctionnement a des tensions différentes, équiper
'appareil d'un transformateur ayant une puissance mini-
mum de 600 VA.

Brancher la fiche dans une prise de courant munie d’une
mise a la terre efficace. Si la prise de courant a laquelle
I"appareil doit étre branché ne correspond pas a la fiche,
remplacer cette derniére par une fiche appropriée (au
moins 6A).

Eviter a tout prix 'emploi d’adaptateurs ou de dérivateurs
qui pourraient causer des surchauffes ou des brilures. Si
la prise de courant n’est pas équipée de mise a la terre,
nous vous conseillons de vous adresser a un électricien
spécialisé.
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Différentes performances et possibilités d’emploi

de I"appareil

Tableau de commande (fig. 2)

Le thermostat ""a”’

Le voyant vert 'b”

rr

Le voyant jaune “'c

Le voyant rouge "'d”’

Il régle automatiquement la température a 1’.in‘térieur‘ de
I'appareil. En tournant le bouton de la position | a la
position 5, on peut obtenir des températures de plus en
plus froides.

Pour effectuer le réglage du thermostat, tourner le bouton ||

a l'aide d"une piéce de monnaie.

Quand il est allumé¢ (interrupteur déplacé vers la droite) il ||

indique que l'appareil est branch¢ au réseau d’alimen-
tation. En déplagant l'interrupteur vers la gauche (voyant

vert caché), l'appareil est débranché du réseau d’alimen- ||

tation.

Quand il est allumé (interrupteur déplacé vers la gauche) !

il indique que le compresseur fonctionne de fagon continue

pour atteindre les basses températurcs nécessaircs a la |
congélation rapide des denrées fraiches. En déplagant

Iinterrupteur vers la droite (voyant jaune caché) le
congélateur fonctionne suivant le réglage du thermostat.

Il s’allume pour indiquer que la température interpe de
I"appareil est insuffisante a la conservation des denrées.

Mise en marche de I’appareil
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Apres avoir relie l'appareil au réseau d’alimentation,
vérifier si le voyant vert est bien allumé¢ et allumer
Une fois le voyant rouge 4
¢teint, éteindre le voyant jaune: a présent, I"appareil est

¢galement le voyant jaune.

prét a étre utilisé.

G

Pour une bonne utilisation de I’appareil

L’appareil muni du symbole permet de congeler
rapidement les aliments et de stocker les produits surgelés
et congelés pour de longues périodes.

Le compartiment du haut est 4 utiliser pour la congélation
et la conservation, alors que les compartiments inférieurs
ne peuvent tre utilisés que pour la conversation.

Congélation denrées fraiches

Conservation

Pour la préparation des aliments a congeler, consulter un
manuel spécialisé.

Procéder d la congélation en allumant le voyant jaune et
apres avoir effectué cette opération, introduire les aliments
a congeler dans le compartiment supéricur en veillant a
ce que ces derniers soient disposés le plus possible au
contact direct des surfaces réfrigérantes et a ce qu’ils ne
soient pas placés au contact des denrées déja congelécs.
Attention: ne jamais congeler en une seule fois un char-
gement supérieur au chargement nominal indiqué sur la
plaquette des caractéristiques (fig.1).

L’introduction de quantités considérables d’aliments a
congeler peut faire monter momentanément la température
a l'intéricur du compartiment freezer (allumage du voyant
rouge). Ce genre de situation étant passagére, elle ne
compromet pas la bonne conservation des aliments déja
stockés.

Au bout de 24 heures, une fois la congélation terminée,
éteindre le voyant jaune.

Attention: il ne faut pas oublier d’effectuer cette opération
pour cviter tout gaspillage d’énergie.

En vue d'une bonne conservation des produits surgelés ou
des aliments congelés, ne jamais placer le repére du bouton
thermostat sur une position inférieure a 1, quelle que soit
la température ambiante. Pour des températures am-
biantes allant jusqu’a 25-27°C, le repére du thermostat
devra &tre placé entre 1 et 2 alors que pour des
températures ambiantes allant jusqu’a 32°C, il devra étre
place entre 2 et 3.
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[nstructions et conseils
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Les durées maximum de conservation des aliments

congelés sont indiquées sur les tableaux de page 10 et 12.
En outre, les durées maximum de conscrvation (exprimées
en mois) des différents aliments sont indiquées sur la
contreporte. "

Suivez toujours attentivement les instructions qui figurent
sur I'emballage des produits surgelés et au cas ol aucunc
indication nc figurerait sur "emballage, il est souhaitable
de ne pas conserver ces aliments plus de trois mois apres
la date d’achat. :

Lorsqu’on achete des aliments surgelés, il faut s’assurer
qu’ils atent bien été conservés a unc températurc adéquate
et que I'emballage soit intact.

Pour conserver aux aliments surgelés leurs qualités natu-
relles, 1l est conseillé de les transporter dans des récipients
ou dans des sachets prévus a cet effet et de les introduire
au plus vite dans votre congélateur. '

Si I'emballage présente des traces d’humidité ou bien s'il
est gonflé de fagon anormale, cela signifie quil n’a pro-
bablement pas ét¢ conservé a la température adéquate ct
que son contenu s’est détérioré entretemps.

Pendant l'opération de congélation, ne pas introduire
d’autres quantités d’aliments a congeler et ¢viter d’ouvrir
la porte fréquemment.

Ne pas introduire dans I’appareil des recipients contenant
des liquides en particulier les liquides gazeux: en sc
congélant, le liquide pourrait faire ¢clater lc récipient.
Eviter de toucher avec les mains les surfaces refrigérantcs,
surtout si vos mains sont humides, éviter aussi de manger

des glagons a peine sortis du congélateur, cela risque de

vous provoquer des briillures ou d’autres blessures.

En cas de coupure de courant, Ia bonne isolation thermi-
que de votre appareil permet de bien conserver les aliments
pendant 12 heures au au moins sans qu’ils subissent au-
cune altération, a condition bien siir que 1'on veille a ne
pas ouvrir la porte. Au cas ol la panne de courant se¢
prolongerait lus de 12 heures, il faudra alors consommer
ces aliments au plus vite et, pour les aliments crus, les cuire
immeédiatement et, ensuite, les recongeler.
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Ce que 'on ne doit pas faire

Entretien

Dégivrage

Nettoyage

Ne jamais laisser la porte ouverte et 'ouvrir uniquement
si nccessaire:  cela évitera au froid de s’échapper et vous
économiserez en électricité.

Nc pas introduire dans votre appareil des récipients non
fermés contenant des liquides ou des mets encore chauds
mais laissez-les refroidir a la température ambiante: vous
éviterez ainsi la formation de vapeur et vous économiserez
en ¢électricite

Il est conscille d’enlever de temps a autre le givre qui se
forme sur les rayons du congélateur. Pendant cette
operation faire attention a ne pas utiliser d’objets
métalliques pointus qui  pourraient percer le circuit

refrigerant  en endommageant  1'appareil de  facon
irrcparable mais sc servir de la raclette en plastique fournic
avec lappareil. -

Pour obtenir lec dégivrage complet de votre appareil
(opcration a cffectuer une ou deux fois par an). éteindre
Ic voyant vert et laisser la porte ouverte jusqu’a ce que le
givre ait enticrement fondu. L’cau de dégivrage peut étre
ramasscc a l'aide du systéme situé aur fond de I'appareil
(F), comme illustré en fig. 3.

Pour accélérer I'opération de dégivrage, on peut introduire
unc ou deux cuvettes d’cau tiede a Uintérieur de 'appareil.

Une fois le dégivrage effectué, il est conseillé de procéder
au ncttoyage dt I'appareil en utilisant du bicarbonate de
soude dissout dans de l'eau tiede.

Eviter a tout prix d’utiliser des produits abrasifs. des
détergents  ou des produits savonneux.

Par la méme occasion. procéder aussi au nettoyage du
condcensateur a laide d’un aspirateur ou d’un pinceau sec.
Cette opération permet d’assurer le bon fonctionnement
dc l'appareil dans le temps et représente, par conséquent,
une ¢conomie en énergie.
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Pendant le dégivrage, entreposer les aliments congelés dans
un endroit frais aprés les avoir enveloppés dans du papicr
Journal pour limiter la hausse de température. De toute
fagon, puisque la hausse de température en réduit la durée
de conservation, les consommer de préférence dans les plus
brefs délais.

Apres avoir effectué ces opérations, allumer le voyant vert
et placer le bouton du thermostat sur la position désirée.
Apres 2 ou 3 heures de fonctionnement, I'appareil cst de
nouveau prét pour la conservation des aliments congelés
et surgelés. :

®

'Que faire si votre appareil est en panne

' Yoyant rouge d’alarme

Voyant vert éteint

St votre appareil ne marche pas correctement, avant dec
vous adresser au Service Aprés-Vente, effectuer ces simples
controles: vous gagnerez du temps et de I'argent

Verifier que:

- il ny ait pas de coupure de courant;

- linterrupteur général de l'appartement ne soit pas
débranché;

- la fiche soit cn bon état’et qu’elle ait été introduite cor-
rectement dans la prise de courant:

- la prisc marche bien. Pour s’cn assurer, introduire dans
cette prise la fiche d'un autre appareil dont on est siir du
bon fonctionnement;

toujours allume

Verifier que:

- lc thermostat soit sur la bonne position;

- l'appareil ne soit pas placé trop prés d’une source de
chaleur;

- il n’y ait pas trop de givre sur les parois internes du
I"appareil;

' Compresseur qui marche sans arrét

Verifier que:

- le voyant jaune ne soit pas allumé (condition de marche
de fagon continue).

- le thermostat soit sur la bonne position.

Voyants faiblement allumés

|

Vérifier si cet inconvénient se produit méme en inversant
la position de la fiche dans la prise de courant.
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Guide pour Putilisation du congélateur pour:

viandes, volailles, poissons, crustacés.
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Type confection Ng:]t!; ri';ac:fdj;:;rs Co?:leorivnz;t)ion Decongélation
Réti et boeuf bouilli enveloppé en feuilles d’aluminium 2a3 9al0 pas nécessaire
Agneau enveloppé en feuilles d’aluminium 1a2 6 pas nécessaire
Réti de porc enveloppé en feuilles d’aluminium 1 6 pas nécessaire
Veau roti ou en sauce enveloppé en feuilles d’aluminium 1 8 pas nécessaire
Biftecks et cotelettes de chaque tranche enveloppée en polythéne et ensuite en feuille .
porc ou de veau d’aluminium, pas plus de 4 4 6 morceaux ensemble 6 pas nécessaire
Tranches et cotelettes chaque tranche enveloppée en polythéne et ensuite en feuille .
d’agneau ou de boeuf d’aluminium, pas plus de 4 4 6 morceaux ensemble 6 pas nécessaire
Viande hachée en bacs d’aluminium couvert avec une feuille de polythéne Fraiche 2 lcﬁtement dans le réfrigérateur
Coeur et foie sachets en polythé'ne 3 pas nécessaire
Saucisses et foie feuilles d’aluminiumbou polythéne 2 selon 'emploi ’
Poulets et dindons feuilles d’aluminium 1a3 9 lentement dans le réfrigérateur
Canards et oies feuilles d’aluminium lad 6 lentement dans le réfrigérateur
g?snaar:?;:?élr\i/iges feuilles d’aluminium 1a3 -~ 9 lentement dans le réfrigérateur
Lapins lievres feuilles d’aluminium 3a4 6 lentement dans le réfrigérateur
Chevreuil cerf feuilles d’aluminium ou polythéne 5a6 9 lentement dans le réfrigérateur
Gros poissons feuilles d’aluminium ou polythéne 426 lentement dans le réfrigérateur
Petits poissons sache;s en polythéne 2343 pas nécessaire
Crustacés sachetf en polythéne 3a6 pas nécessaire
Mollusques en bacs d’aluminium ou plastique recouvert de sel et d’eau 3 lentement dans le réfrigérateur
Poissons cuits feuilles d’aluminium ou polythéne 12 en eau chaude
Poissons frits sachets en polythéne 4a6 directement dans la poéle
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Guide a I'utilisation du compartiment congélateur pour:

fruits, légumes verts

Type Préparation Cuisson Confection Corﬁ:}z:}:)tion Decongélation

Pommes et poires peler et couper en morceaux \2’ fen bacs, couvrir avec du sirop 12 lenternent dans le réfrigérateur
Abricots, peches, oter les noyaux et peler a2 en bacs, couvrir avec du sirop 12 lentement dans le réfrigérateur
cerises, prunes

Fraises, mires et myrtilles | nettoyer, laver et laisser sécher en bacs, recouverts de sucre 10a 12 lentement dans le réfrigérateur
Fruit cuits couper, cuire et passer en bacs, ajouter 10% de sucre 12 lentement dans le réfrigérateur
Jus de fruits laver, couper, écraser en bacs, sucre a discrétion 10a 12 lentement dans le réfrigérateur
Choux fleurs gggggruizsmd%rzieigi et cuire & moitié dans I'eau 2 sachets en polythéne 12 pas nécessaire

Choux, petits choux nettoyer, laver et couper ’a2 sachets en polythéne 10412 a température ambiante

Petits pois écosser et laver 2 sachets en polythéne 12 pas nécessaire

Haricots verts laver et couper en morceaux 3 sachets en polythéne 10a 12 pas nécessaire

Carottes, poivrons, navets | couper en lamelles, peler et laver a4 sachets en polythéne 12 pas nécessaire

Champignons et asperges | laver et couper aq sachets ou bacs 6 a température ambiante
Epinards laver et hacher 2 sachets en pol};théne 12 a température ambiante
;I))(ilflf:':r;gtt:gleégumes laver et couper en morceaux ' 3 en petites portions dans les sachets 6a7 a température ambiante

Différe,ntcs Confection Conser\"ation Decongélation
denrées (mois)

Pain sachets en polythéne 4 ;tgglnpsélr:tfgzerambiahte
Gateaux feuilles de polythéne 6 :ttzngeé;a;léz)c/g&l)l‘?iémc

Créme bacs en plastique - 6 o dans e refrigésatons
Beurre Sﬁg?g;‘ﬁ?;%ﬁgﬂ?ﬁ;f;velOppé dans 6 dans le réfrigérateur

Denrées cuites partagés dans différents bacs plastique 346 a température ambiente

soupe de légumes ou dans I'eau chaude

QOeufs congéler sans coquille en petits bacs 10 ﬁéeﬂgirl?féggr?&?f
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