
En ce qui concerne les informations détaillées sur la manière de nettoyer les surfaces en contact avec les aliments et les 
surfaces pouvant être éclaboussées , référez-vous dans la section “NETTOYAGE ET ENTRETIEN” en page FR-10.
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•
•
 

 AVERTISSEMENT: Substances inflammables / Risque d’incendie.
AVERTISSEMENT: lors du positionnement de l'appareil, assurez-vous que le cordon 
d'alimentation n'est pas coincé ni endommagé. 

• AVERTISSEMENT: Ne placez pas plusieurs prises de courant portables ou blocs d'alimentation
portables à l'arrière de l'appareil.

• Les enfants âgés de 3 à 8 ans sont autorisés à charger et décharger des appareils de réfrigération.
• Pour éviter la contamination des aliments, veuillez respecter les instructions suivantes:

- L'ouverture prolongée de la porte peut entraîner une augmentation significative de la
température dans les compartiments de l'appareil.
- Nettoyez régulièrement les surfaces pouvant entrer en contact avec des aliments et des
systèmes de drainage accessibles.
- Nettoyer les réservoirs d’eau s’ils n’ont pas été utilisés pendant 48 h; rincer le système
d'alimentation en eau raccordé à une source d'eau si l'eau n'a pas été aspirée pendant 5 jours.
- Rangez la viande et le poisson crus dans des récipients appropriés au réfrigérateur, de manière à
ce qu'ils ne soient pas en contact avec d'autres aliments ni ne s'égouttent dessus.
- Les compartiments pour produits congelés deux étoiles sont adaptés pour stocker des produits
pré congelés, stocker ou préparer des glaces et des glaçons.
- Les compartiments à une, deux et trois étoiles ne conviennent pas pour la congélation
d'aliments frais.
- Si l'appareil de réfrigération reste vide pendant de longues périodes, éteignez, dégivrez,
nettoyez, séchez et laissez la porte ouverte pour éviter le développement de moisissure dans
l'appareil.
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vous verrez l'espace de stockage. 
Vous pouvez ranger des bouteilles 
de bière / des boissons ou des 

Porte-bouteilles
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�Veillez à bien emballer les aliments ou à les recouvrir avant de les stocker. Cela permettra 
d'éviter que les aliments se déshydratent, que leur couleur se détériore ou qu'ils perdent leur 
goût et aidera à maintenir leur fraîcheur. Cela permettra également d'empêcher le transfert 
d'odeurs. 

�Veillez à ce que les aliments ayant une odeur forte soient emballés ou recouverts et soient
rangés à l’écart des aliments tels que le beurre, le lait et la crème qui peuvent être gâtés par 
les odeurs fortes. 



�Faites refroidir les aliments chauds avant de les mettre au réfrigérateur. 
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Produits laitiers et œufs 
�La plupart des aliments laitiers préemballés comportent une « date de 

péremption / date limite de consommation / à utiliser de préférence 
avant » imprimée sur leur emballage. Rangez-les dans le compartiment 
du réfrigérateur et respectez la date recommandée. 

�Le beurre peut être gâté par les aliments ayant une odeur forte, il est donc
préférable de le conserver dans une boîte hermétique.  Les œufs peuvent être 
stockés dans le réfrigérateur.  

Viande rouge 
�Placez la viande rouge fraîche sur une assiette et recouvrez-la avec du 

papier paraffiné, du film plastique ou du papier aluminium. 
�Rangez les viandes cuites et crues dans des assiettes séparées. Cela 

permet d’éviter que le jus des viandes crues ne contamine les produits cuits. 

Volaille 
�Les volailles entières fraîches doivent être rincées à l’intérieur et à 

l’extérieur à l’eau courante froide, puis séchées et placées sur une 
assiette. Recouvrez-les avec du film plastique ou du papier aluminium. 

�Les morceaux de volaille doivent aussi être stockés de cette manière.
Les volailles entières ne doivent jamais être farcies pendant leur stockage, 
mais uniquement juste avant d’être cuites, sinon cela peut provoquer 
une intoxication alimentaire.  

Poisson et fruits de mer 
�Les poissons entiers et les filets de poisson doivent être consommés le 

jour de leur achat. Jusqu'à la consommation, réfrigérez-les dans une 
assiette couverte de film plastique, de papier sulfurisé ou de papier 
d'aluminium.  















�S’ils doivent être stockés jusqu’au lendemain ou plus longtemps, veillez à sélectionner du
poisson extrêmement frais. Les poissons entiers doivent être rincés à l'eau froide pour 
enlever les écailles et les saletés, puis asséchés avec des serviettes en papier. Placez le 
poisson entier ou les filets dans un sac en plastique scellé.  

�Veillez à ce que les crustacés restent froids en permanence. Consommez-les dans un délai 
de 1 à 2 jours. 





Aliments précuits et restes cuisinés 
�Ils doivent être conservés dans des récipients adaptés et couverts afin

que les aliments�  ne se dessèchent pas. G ardez-les 1 ou 2 jours seulement. 
�Réchauffez les restes une seule fois; chauffez-les jusqu'à ce que de la 

vapeur chaude soit émise. 




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