c) Utilisation de l'appareil :

Eléments de commande et affichage

Commande/Affichage Fonction

Thermostat (n°3 sur la | Mise sous tension de I'appareil et réglage de la tempéra-
photo) ture.

Voyant lumineux vert Appareil sous tension (voyant allumé)

(n°1 sur la photo) Appareil éteint (voyant éteint)

Voyant lumineux orange | Mise en température de la plaque (voyant allumé)

(n°2 sur la photo) Température souhaitée atteinte (voyant éteint)

Ne jamais utiliser I'appareil sans son tiroir ramasse-jus (n°5 sur la photo).

Mise en marche
Tourner le thermostat (n°3 sur la photo) sur la position souhaitée : le voyant vert
(n°1 sur la photo) s’allume, I'appareil est en marche. Et le voyant orange (n°2
sur la photo) s'allume : la plaque chauffe.
Une fois le voyant orange thermostatique (n°2 sur la photo) éteint, la plaque de
cuisson a atteint la température souhaitée.
Huiler la plaque avant chaque cuisson.

Réglage de la température
Régler la température en positionnant le thermostat (n°3 sur la photo) sur la tem
pérature souhaitée. Le voyant orange (n°2 sur la photo) s'allume si une tempé-
rature plus élevée est demandée et s'éteint une fois celle-ci atteinte.

Arrét de I'appareil
Positionner chaque bouton de commande (n°3 sur la photo) sur 0,
le voyant vert (n°1 sur la photo) correspondant est éteint : I'appareil ne fonc-
tionne plus
Laisser refroidir I'appareil.
Débrancher le cable d'alimentation électrique.
Nettoyer I'appareil. (cf. 6. Nettoyage)

d) Panne/Réparation :

En cas de panne ou de piéce endommagée, veuillez faire appel a votre service
apres vente et confier toute opération technique a une personne qualifiée.

Lorsque vous contactez le service entretien de votre Distributeur ou de votre maga-
sin, donnez-lui la reférence compléte de votre appareil (désignation commerciale,
type et numéro de série). Ces renseignements figurent sur la plaque signalétique
visible a l'arriére de I'appareil.

6 NETTOYAGE ET MAINTENANCE

Débrancher l'appareil.



La plaque est encore chaude :

- Evacuer la majeure partie des graisses et jus de cuisson a l'aide de la spatule en
bois vers le trou d'évacuation (n°4 sur la photo) a I'avant de la plaque.

- Laisser refroidir la plaque et la nettoyer avec de I'eau tiéde savonneuse et un
tampon légerement abrasif. Récupérer les résidus de cuisson dans le bac a
sauce (n°5 sur la photo).

- Ensuite utiliser du vinaigre blanc pour neutraliser les odeurs de cuisson.

- Enfin essuyer la plagque avant tout rangement ou toute nouvelle utilisation.

Ne pas déposer de glagons ou autre sur la plaque encore chaude (déglagage),
qui entrainerait un choc thermique violent et une déformation définitive.

La plaque est froide :

- Nettoyer la plaque avec une éponge humide et du liquide vaisselle.

- Essuyer la plaque avec un chiffon doux et propre.

- Retirer et vider le tiroir (n°5 sur la photo) rempli de graisses et jus de cuisson.

- Nettoyer le tiroir (n°5 sur la photo) avec une éponge humide et du liquide vais-
selle (peut étre aussi lavé en machine) puis essuyer.

- Replacer le tiroir (n°5 sur la photo) une fois sec dans I'appareil.

- Nettoyer la carrosserie de I'appareil sans utiliser de produit abrasif.

- Ne jamais nettoyer I'appareil sous un jet d’'eau, les infiltrations risqueraient de
'endommager de fagon irremédiable.

- Ne jamais immerger I'appareil, le cordon ou la fiche dans I'eau ou tout autre li-
quide pour éviter tout choc électrique.

Attention a la capacité du bac a sauce (n°5 sur la photo) : penser a le vider régu-
lierement, tout débordement a l'intérieur de I'appareil pourrait occasionner des

dommages irréparables.

Lors d’'une non-utilisation prolongée, nous recommandons fortement de conserver
I'appareil a I'abri de I'humidité.



