GARANTIE MODE D’EMPLOI

Cet gppareil est goranti un an & partir de la dote d'achat, contre tout défaut cu
vice de fabricatfion. Gorantie "totale! pigces et main d'ceuvre, lo gorantie STERILISATEUR-TRAITEUR 02/12
concerne le remplocement de foute pigce défectususe muois ne saurait couvrr
l'usure nomale de 'appareill. ni les détériorations qui pourrcient survenir & la suite
d'un survoltage ou d'un mauvais emploi. Toute modification dpportés par
l'utilisoteur & lopparel ou & ses accessoires d'origine entfraine | suppression du

béngfice de |lo garantie. La réparation pendaont la péricde de garantie ne Wk@
donne pas droit & un prelongement de la période de garantieinificle.

Chef

COMMENT FAIRE REPARER VOTRE APPAREIL ?

Siwvotre apparell ne fonctionne plus normalement, adressez-vous EN PRIORITE &
votre revendeur qui le plus scuvent pourra v parfer rem&de lui-méme.

Sinon, retournez nous directement votre apparell,. aprés accord préalable
obligatoire en nous contactant au:

Tél.: 01.60.95.01.30 - Fax:01.64.11.94.87 : = ——

Remarque : Le colt de transport est a votre charge lors de I'envoi, dans
hos locaux. L'appareil vous sera réexpédié en port payé par hous méme - I

Prendre toutes les précautions nécessaires pour que |'appareil soit bien emballé.
Tout appareil ou accessoire retourné mal emballé et arrivant détérioré ne sera
pas couver par la garantie. | vous sera rendu dans les 3 semaines suivant sa
date de réception. Les appareils envoyés seront réexpediés port payé. Ne paos
aublier de placer une copie de volre facture d'achat cinsi qu'une description
précise de la panne, dans le colis contenant I'appareil retourmé.

o #
Dans tous les cas, le fabricant, I'importateur et le distributeur déclinent toute T c— '-
responsabilité en cas de mauvaise utilisation. -~—-——l"’"f
IMPORTANT -“

EN CAS DE MAUVAIS FONCTIONNEMENT, CONTACTER PREALABLEMENT A TOUT I -
RETOUR, VOTRE REVENDEUR OU NOTRE SERVICE APRES-VENTE POUR UN PREMIER
DIAGNOSTIC.
EN CAS DENDOMMAGEMENT DU CORDON D'ALIMENTATION, S'ADRESSER A Référence : LF280108A2
VOTRE REVENDEUR OU A L'IMPORTATEUR POUR SON REMPLACEMENT, AFIN (220-240 V 50 Hz / 1800W / IPX3 / 27 liires)
D’EVITER TOUT DANGER
CONSERVER CE MODE D'EMPLOI A LA DISPOSITION DU PROPRIETAIRE DE Nous sommes heureux que vous ayez choisi ce stérilisateur automatique et vous
L’ APPAREIL ET DES UTILISATEURS remercions de votre confiagnce. Afin que vous soyez pleinement satisfcits de

viotre nouvel appareil, nous vous recommandons de lire attentivement et de
respecter les instructions suivantes, de les conserver et de les faire lire & tout
autre utilisateur. Merdi.



Pour votre sécurité:

» Vérifier si les indications figurant sur la plaque signalétique correspondent a la tension
de votre alimentation secteur (220/230V)

+ N'utiliser cet appareil que pour ['usage décrit ici. Un emploi inapproprié aboutira & la
perte de la garantie.

* En fonctionnement I'appareil devient chaud, donc danger de brilures! Ne pas
toucher les parties chaudes, utiliser des gants et les poignées.

» Poser I'appareil sur une surface stable, plane et séche, pas sur des surfaces chaudes
ou prés d’'une flamme de gaz. Ne jamais transporter lorsqu’il est chaud ou plein de
bocaux ou plein de liquide chaud.

. Cet appareil peut étre placé a moins de 40 centimétres d'un point d'eau en toute
sécurité.

+ Débrancher en cas d’erreur pendant 'usage, avant chaque nettoyage et aprés
chague emploi.

+ Ne jamais immerger I'appareil dans I'eau. Le cdble doit &tre protégé contre
I'humidité.

* Cet appareil est prévu pour I'usage domestique et non pas pour une utilisation
commercidle ou industrielle.

+ Dans le cas oU 'appareil oU le cdble est endommagé débrancher immeédiatement.

* En cas de détérioration ou d’endommagement du cable d’'alimentation, contacter le
service dprés ventes ou votre revendeur pour son remplacement, afin d'éviter tout
danger. Veiler aussi que le céble de raccordement, de méme que les cdbles
d'appareils avoisinants ne touchent pas des parties chaudes de I'appareil. Le cdble doit
étre entigrement déroulé pendant 'usage

+ Nos appareils sont conformes aux reglements de sécurité en vigueur. Des réparations
ne peuvent étre exécutées que par une maison spécialisée. Des réparations impropres
peuvent causer des risques considérables pour 'utilisateur!

* Enfants et personnes avec des restrictions physiques, senscrielles cu mentales ne
doivent pas utiliser cet appareil sans surveillance adéquate respectivement sans étre
guidé par une personne compétente ou sans avoir eu I'enseignement de sécurité.

« |l faut surveiller les enfants pour &tre sir gu'ils ne jouent pas avec 'appareil.

* Ne jomais mettre en marche avec un contrdle automatique périphérique ou un
systeéme de prise télécommandée a distance.

Consignes additionnelles

Le stérilisateur est utilisable de diverses fagcons et pas seulement pour mettre des aliments
en conserve. |l sert aussi pour cuire, réchauffer, préparer des boissons et des plats
conviviaux, pour blanchir les légumes, etc.

Si votre appareil a chauffé a sec il y a un protecteur thermigue qui empéche la
surchauffe de I'appareil.

Dans ce cas laisser refroidir I' appareil avant de le remplir, pour éviter le DANGER DE
BRULURES DUES A LA PROJECTION DE LIQUIDE CHAUD OU DE VAPEUR.

Ne jamais verser de liquide froid lorsque la cuve est chaude, car le choc thermique
risque de détériorer I'émdil et créer de la vapeur risquant de vous bruler.

Lors de la premiére utilisation, ne vous inquiétez pas si une légére fumée et odeur
apparaissent. Elles disparaissent trés rapidement.

Pour des raisons d’hygiéne, il est conseillé de faire bouillir dans I'appareil environ 5 litres
pendant 30 min. d'eau avant sa premiére utilisation — régler le thermostat sur 100°.
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NETTOYAGE et ENTRETIEN

Avant le nettoyage, débrancher la fiche de la prise électrique. Enlever la grille et la
nettoyer séparément. Ensuite nettoyer I'extérieur et I'intérieur avec un chiffon humide.
Périodiquement, dissoudre les dépdts de calcaire en versant un verre de vinaigre
d’alcool ou du détartrant alimentaire dans 2 litres d’eau et faire bouillir. Cela est
nécessaire car une couche de calcaire peut influer sur le contrdle de température ou la
puissance du chauffage.

Ne jamais immerger l'appareil dans I'eau et veiller & ce que ni de la vapeur nide I'eau
he pénétre dans l'intérieur. L'appareil ne doit jamais étre nettoyé avec un nettoyeur
vapeur. Ne jamais utiliser de la poudre d récurer, de la laine d'acier ou des accessoires
métalliques risquant de détériorer le revétement émaillé.



TABLEAU DE STERILISATION

FRUITS Température en °C Temps en minutes

Groseilles / myrtilles 85 20 025
Purée de pommes 20 30
Poires/Pommes 70 30 40
Froises 75 258 G130
hayrtilles a5 25
Fram boises/mires 80 30
Cerises a0 30
hirchelles 20 30
Péches 20 30
Abricots 20 30
Reines-claudes 70 30
Rhubarbe 100 30
Groseiles & maguereau &0 30
Prunes/Quetsches 20 30
Coings 75 25 &30

LEGUMES Température en °C Temps en minutes
Chou-fleur 100 mic. 20
haricots 100 mcx. 120
Grosses Faves 100 micx. 70
Fois 100 max. 120
cormichons 70 30
carottes 100 mic. 70
Chou-ragve 100 Mo, 70
Courges 20 30
Choux de Bruxeles 100 mcx. 120
Cspenges 100 mox. 120
Choux de Milan 100 roax. 120
fornates 70 30
charnmpignon 100 mcx. 110
céler 100 mcx. 110

VIANDES Température en °C Temps en minutes
rofi 100 mox. 75 Q&5
Goulosch, gibier, voldille 100 mic. 75
\iande hachée, farces 100 max. 110 & 115
Pétés charcutiers 100 mic. 120
Foie gras cuit a0 120
Foie gros mi-cuit 70 &0
Soucisses et cotelettes 100 . 75

DESCRIPTION DE VOTRE STERILISATEUR
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Ecran affichage L.CD
droite : Affichage de la_minuterie
gauche (haut) : affichage de la
ternpérature déswée

gauche (bas) : affichage de la
ternpérature ambiante’ "de I’ eau

Bouton de réglage de
la mmuterie

Bouton de réglage du
thermostat



UTILISATION DE VOTRE APPAREIL

Le stérilisateur o une capacité fotale de plus de 27 litres, il est foumi avec une grille de
fond, un couvercle et son mode d’emploi.
Il peut &tre utilisé pour :

- Stériliser

- Cuire des aliments {baissons chaudes, soupes...]

- Ré&chauffer des aliments

Consignes importantes pour l'ulilisation de I'appareil

= Avant la premiére utllisation, nettoyer soigneusement I'intérieur du récipient dinsi que
les bocaux (les faire bouillr pendant 10 minutes et vérifier gu'ils solent adaptés 4 Ia
stérilisation).

* Poser la grille au fond de I'appareil

* Placer les bocaux bien fermés ou les bouteilles préparées sur la grille. Les bocaux
s'empilent les uns sur les autres.

* Remplir o cuve d'edu jusqu’d ce que le pot le plus haut soit recouvert au 34, comme
indiqué dans les dessins suivants (ne pas remplir compigtement le récipient d’eau, au maoximum
Jusqu'd 4 cm en dessous du bord. Sile rédpient esT enfierement rempli, I peulse produire des
projections d’eau chaude et des débordements)

s Poser le couvercle - -

« Mettre la fiche dans 1o prise de courant
» Verser toujours de I'eau dans le récipient avant de mettre 'appareil en marche.
s Risques d'ébouvillantage par échappement de vapeur et projection d'ecu chaude.

= Aftention: Lorsque 'appareil chauffe, la paroi est trés chaude. Le saisir uniquement par
les poignées isolantes et ne le ransporter gue lorsgu'il est suffisamment refroidi.

Mise en fonclionnement

1. Régler la température souhditée (bouton de gauche). Paliers de 30°C & 100°C.

?2. Régler letemps de chauffe souhaité [bouton de droite). Paliers de 1 & 120 min.

3. Appuyersurle bouton START/STOP, bouton de gauche, le chauffage débute, les
barres au-dessus du temps de chauffe affichées sur I'écran sont en mouvement

4. Lorsgue lo température désiree est atteinte (fempérature affichée surl'écran en
haut = température affichée en bas), Ia minuterie démarre automatiguement
(signal sonore gui retentit + affichage d'un sablier sur '&cran) désirée (le temps

indiqué dans le tableau de stérilisation correspond au temps nécessaire a la stérilisation &
partir du moment ol la température désirée est atteinte)

5. Lorsgue le temps est &coulé, un signal sonore retentit ef e sablier dinsi que les
barres en mouvement s'effacent de I'écran

&, Appuyer surle bouton START/STOP (bouton de gauche) pour arréter I'appareil

7. Débrancher la fiche du secteur

8. Wider'eau & I'aide du robinet de vidange dans un récipient supportant Ia
température

%. Laisser les bocaux refroidir

10. Oter les bocaux

Remarque : L 'écinirage du fond d’ecran s’éleint aprés environ 5 minutes d’u filsatfion, ets’eciaire &
nouveal déslors que 'on aclionne unbouion.

Mode cuisson permanente

Cet dppareil est &galement muni d'un réglage spécial qui assure un chauffage
permanent, sans arrét du thermostat.

Sans utiliser la minuterie, choisissez la température souhditée puis appuyez sur
START/STOP. Un sigle apparait sur I'&cran (en forme de & hotizontal]. Le chauffage
debute. Il faut appuyer une nowvelle fois sur START/STOP pour arréter 'appareil.

Robinet de vidange
WVOoUS pouvez prélever les liquides par ce robinet et vidanger 'appareil en fin d'utilisation.

Aprés chaque ulilisation comme faitout [ragoits, soupes, plats conviviaux] et aprés awvair
Vvidé complétement Ia cuve, enlever le robinet en le dévissant vers la gauche, dans le
sens contraire des diguilles d'une montre, Démonter a t1&te du robinet ef nettoyer
I'ensemble dans de 'eau chaude savonneuse, puis rincer abondamment.

Revisser la téte du robinet sans forcer sur le filetage, puis replacer le robinet en s'assurant
de la présence du joint d'&tanch&ité en serrant sans forcer pour ne pas détériorer e joint
et le filetage.

Protection en cas de surchauffe

Siiln'y a pas de liquide [ou frop peu] dans la cuve, un signal sonore retentit et dans le
méme temps un pictogramme représentant une cuve appadrait (il clignote).

Ced signifie qu'il faut gjouter de 'equ.

Sinon, au bout de quelques minutes 'appareil s'arréte.

Pour le redémarrer, il est nécessaire d’attendre qu'il refroidisse et il faut ajouter
suffiscamment de liquide pour ne pas que cela se reproduise.

Conseils utiles

L'achat d'un ouvrdge concermant la pasteurisation, stérilisation et les conserves est
conseille.

Lo stérilsafion doit &tre réalisée avec une hivgiene parfaite. Bien les laver et les secher.
Les aliments doivent &tre frais, mirs et de bonne qualité.

Haricots, petits pois, f&ves. pois chiches doivent &tre préalablement blanchis.

Les aliments ne doivent pas &fre coupés frop fins.

Les bocaux ou autres récipients doivent &tre Shouillantés et &gouttds sur un inge propre.
Confrbler la propreté des récipients. Contrdler la bonne qualite des joints des bocaux.
Les changer siils sont poreux, détendus, o abimés

Remplir les bocaux ou autres récipients jusqu’d 2 cm du bord. Pour la compote de
pommes laisser 4 cm d'espace et ne remplir qu’au 34 pour la stérilisation des saucisses.
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