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Pourquoi avons-nous notre
place dans les maisons
du monde entier?

De nouveaux produits, idées et technologies idéalement adaptés aux besoins

des clients: c’est la le secret de notre succés mondial. Voila pourquoi Electrolux

est aujourd’hui considéré comme le premier fabricant d‘appareils électroménagers,
mais également d’‘appareils destinés aux restaurants et aux hétels. Et c’est justement
grdace a cette expérience professionnelle que nous perfectionnons continuellement
nos appareils ménagers.

E] Electrolux

Electrolux a apporté au monde la qualité suédoise

Fondé en 1919 avec un siege social domicilié a Stockholm,
notre groupe emploie actuellement pres de 58 000 collabo-
rateurs dans le monde entier. Nous développons, produisons
et commercialisons des lave-linge et séche-linge, des
cuisinieres et fours, des plans de cuisson, des fours & micro-
ondes, des réfrigérateurs et congélateurs, des hottes
aspirantes, des lave-vaisselle et divers accessoires. Pres

de 50 millions d‘appareils Electrolux sont vendus chaque
année dans 150 pays.

Notre expérience en matiere de cuisine professionnelle

est unique au monde. Les technologies qui ont fait leurs
preuves dans cet environnement exigeant bénéficient direc-
tement au développement de nos appareils électroména-
gers. En outre, comme d‘autres normes et des exigences plus
strictes prévalent en Suisse, de nombreux appareils sont
congus spécialement pour notre marché.

HWAEG ZANUSSI

Nous entretenons également la tradition allemande

et I'’élégance italienne

Créée en 1889, la marque renommeée AEG a été reprise par
Electrolux en 1994 et appartient depuis 2005 au portefeuille
de marques d’Electrolux Suisse. La marque Zanussi a été
intégrée a notre offre dés 1998. Pour les appareils indépen-
dants en particulier, ce nom représente une alternative
économique, de conception élaborée et au design élégant.



Nos clients professionnels savent

ce qu’Electrolux peut leur apporter

Electrolux Professional propose une gamme compléte de
produits hautement performants pour les cuisines profes-
sionnelles et les blanchisseries aux niveaux national et inter-
national. Plus les exigences sont strictes, plus la probabilité
d’‘avoirrecours & des appareils Electrolux est élevée. Que ce
soitdans I'h6tel de luxe Chedi & Andermatt ou au Roberto
Cavalli Club du distingué hétel Fairmont & Dubai, les appa-
reils Electrolux Professional s‘acquittent parfaitement de
leurs taches. Cela s‘applique egalement |a ouU les exigences
sont véritablement trés éleveées: le HornlihGtte, situé au-des-
sus de Zermatt a 3260 m d‘altitude, a lui aussi fait confiance
a Electrolux en se faisant livrer ses appareils de cuisson par
hélicoptére!

La compétence professionnelle d’Electrolux permet égale-
ment a la marque d‘apporter aux particuliers du monde en-
tier de remarquables avantages en termes de qualité. Nos
appareils de cuisson encastrables le prouvent au quotidien.

La proximité bénéficie au client

Forts d’'une structure administrative performante et particu-
lierement efficace au sein de notre siege social de Zurich, de
10 centres clients extrémement bien équipés, d'une logistique
moderne et d’un service clientéle fiable, nous sommes au
plus prés de nos clients professionnels et privés. Notre force:
répondre rapidement et individuellement aux besoins de
nos clients. C'est ainsi que nous conservons notre premiere
place et que nous satisfaisons ceux qui nous font confiance.
Depuis notre Centre Clients et Logistique de Magenwil (AG),
nous coordonnons les interventions de nos 150 techniciens
de service, qui effectuent 96 % des réparations dés la
premiere visite!




Grand Cuisine procure a votre cuisine un effet bluffant
Pour concevoir ce systeme destiné aux cuisines privées ex-
clusives, Electrolux Professional a adapté une a une les tech-
nologies de la gastronomie étoilée et intégré I'innovation
professionnelle dans un design haut de gamme. Electrolux
Grand Cuisine est le choix des clients qui sont passionnés de
cuisine ou qui emploient un cuisinier @ domicile.

La gamme de produits répond aux normes

les plus strictes...

Les appareils suivants composent la gamme exclusive Grand
Cuisine: four combiné, appareil de refroidissement ultrara-
pide, plan de cuisson a induction, appareil de mise sous vide
de précision, table de cuisson au gaz, Teppan Yaki et Wok,
blender et systeme de hotte sur mesure. Les connaisseurs et
les hotes disposent ainsi de tous les moyens pour appliquer
les techniques de chefs professionnels & la maison et pour
experimenter des sensations culinaires exceptionnelles.

...de méme que le service
Le luxe en cuisine ne va pas sans certaines prestations haut
de gamme proposees dans le cadre du «Electrolux Grand
Cuisine Owner Programn»:
* 5 ans de garantie surtous les appareils
* Conseiller personnel Electrolux Grand Cuisine
a disposition pendant toute la durée du projet
* Assistance technique pourla planification et contréle
direct de l'usine & Pordenone en Italie
* Instructions personnalisées par le conseiller
Grand Cuisine apres l'installation
* Surdemande, démonstration de cuisine sur
place avec le conseiller Grand Cuisine
* Assistance sur Internet et partéléphone
* Acces aune base de données de plus de 1000 recettes



Avec le Combi-Steam, vous réussissez

tout en un tour de main

Ce four vous procure une performance et une précision
exceptionnelles, avec un contréle integral de la chaleur et de
I'humidite. Qu'il s‘agisse de chaleur par convection unique-
ment, de vapeur ou des deux combinées: tout reussit a la
perfection.

L'appareil de mise sous vide est intégré

Que ce soit pourla cuisson avec fonction SousVide ou pour
la conservation de différents plats ou sauces, vous pouvez
régler cet appareil de mise sous vide surune évacuation d’air
de 35% & 99 % selon vos besoins.

L'appareil de refroidissement agit immédiatement

Cet appareil refroidit et congéle vos plats rapidement, méme
lorsqu’ils sortent tout juste du four. C’'est un élément crucial de
la cuisine professionnelle.

Le plan de cuisson & induction accompagne

votre virtuosité

Composeé de huit zones de cuisson, dont 6 combinables,
vous pouvez simultanément cuire, rotir et étuver différents
plats. Imbattable en matiere de performance, de rapidite et
de précision, ce plan de travail représente le nec plus ultra:
la formule T des plans de travail!

Le Teppan Yaki vous confére une extréme flexibilité
Ce gril plat performant, idéal pour la préparation de
différents menus, peut se réglerde 60°C & 290°C.

Le Wok a induction est parfait pour la cuisine asiatique
Particulierement apprécié pour la cuisine d’Extréme-Orient,
le Wok & induction fonctionnel est un élément indispensable
d’un équipement Grand Cuisine.

La cuisson au gaz n’est pas oubliée

La cuisson au gaz reste populaire dans de nombreux en-
droits. C’'est pourquoi la table de cuisson au gaz constitue
bien souvent un complément opportun & Grand Cuisine.

Le blender est bien plus qu’un simple accessoire

Le mixeur performant et rapide vient aussi a point nomme
pourde nombreux modes de cuisson. Il transmet la puis-
sance a lalame sans perte, silencieusement et directement.

Souhaitez-vous en savoir plus?

Roland Astner, représentant des ventes Electrolux Grand
Cuisine, vous fournit volontiers tous les renseignements
souhaités sur Grand Cuisine et les nombreuses possibilités
de cette gamme de luxe exclusive d’Electrolux.

E-mail: roland.astner@electrolux.ch

Téléphone: +41(0)44 405 82 44

Des informations détaillées sur Grand Cuisine sont
eégalement disponibles dans une brochure séparée
«Grand Cuisine» (en anglais) et sur notre site Internet
electrolux.ch/grandcuisine.



La gamme ProfiLine est concue
pour déecouvrir de nouvelles
experiences culinaires.

Ce n'est pas un hasard si nous avons choisi le nom ProfiLine pour notre
nouvelle gamme. En effet, tout comme la technologie de pointe d’Electrolux
se cache derriére de nombreux menus de la haute gastronomie, ces
appareils vous permettront de cuisiner comme un véritable chef.

Avec la gamme ProfiLine, élargissez en toute simplicité
votre répertoire culinaire

En optant pour ProfiLine, vous ne vous équipez pas simple-
ment d’'une série d’appareils de cuisine. Vous vous preparez &
vivre des expériences passionnantes avec des recettes, des
saveurs et des méthodes de cuisson inédites. Et ce sans avoir
besoin de déployerde gros efforts, puisque les multiples
fonctions raffinées sont trés simples a utiliser. Carnivore en-
thousiaste ou végétarien convaincuy, virtuose de la cuisine

ou amateur éclairé, avec ProfiLine, cuisinez des plats qui
correspondent exactement & vos godts. Quel que soit votre
répertoire culinaire actuel et & venir, vous savez que disposer
du matériel adéquat est indispensable pour bien cuisiner.

La gamme ProfiLine vous assiste toujours & la perfection.

Célébrez I'art de la cuisine et étonnez-vous

de vos propres performance

Avec la gamme ProfiLine d’Electrolux, votre expérience vous
permettra bien vite d"élargir votre palette de recettes maison.
Vous pouvez laisser libre cours & votre créativite: tout ce dont
vous avez besoin est & portée de main.

pchure ProfiLine

La gamme ProfiLine repousse les limites de votre cuisine
L& ou les bons equipements de cuisine ne sont plus & la hau-
teur, notre gamme ProfiLine prend le relais - avec des raffine-
ments congus pour satisfaire les exigences de tout un cha-
cun. Vous aimez cuisiner des plats asiatiques? Vous préférez
peut-étre la cuisine méditerranéenne, ou encore la bonne
cuisine rustique? Tout cela est bien entendu possible avec la
gamme ProfiLine qui propose tous les appareils dont vous
avez besoin: le four combiné Profi Steam avec la cuisson
raffinée & plusieurs niveaux d’humidité, la fonction SousVide
etle VarioGuide avec suggestions de cuisson, des plans

de cuisson & induction de différentes tailles, un gril plat
Teppan Yaki, un Wok encastrable, une hotte aspirante pour
plan de cuisson et une hotte aspirante. Faites votre choix...
ne serait-ce que pourle plaisir!

Nouvelle appli «My Electrolux»

Votre univers domestique communique avec vous
L'interconnexion entre les hommes et leurs appareils se
propage jusqu’d leur domicile. A compter de I'été 2016, une
nouvelle application permettra 'accés & Profi Steam, ainsi
qu’a d’autres appareils Electrolux parla suite, en vous simpli-
fiant considérablement la vie. Electrolux est un membre
Premium d’AllSeen Alliance.




A l'instar de la gamme ProfiLine,
VOUs meéritez un service
irreprochabile.

L'équipe du service aprés-vente, trés professionnelle et joignable
personnellement, fait partie de l'offre de services ProfiLine et veille & ce que
votre cuisine haut de gamme vous apporte toujours entiére satisfaction.

Enregistrez vos appareils ProfiLine

en ligne

Il est préférable d’enregistrer vos appareils
ProfiLine d’Electrolux en ligne, dés le
montage. Vous serez ainsi sOr d’étre servi
en priorité en tant que client ProfiLine.

Contactez notre ligne d‘assistance

En composantle 044 405 80 80, vous aurez
un acces exclusif au Service clientéle
Electrolux.

Le contréle des appareils garantit

la sécurité

L'ensemble des appareils ProfiLine est
vérifié, de maniere préventive, avant
I'expiration du délai de garantie légal par
un professionnel spécialement formeé du
service aprés-vente.

Nous sommes chez vous en 24 h
Généralement, notre professionnel du
service aprés-vente se rend sur site dans
les 24 heures suivant toute demande de
réparation.

Découvrez nos accessoires

supplémentaires pour four

Pourtout achat d’un Profi Steam, vous recevrez
des plats de grande qualité.

Laissez-vous inspirer par notre livre

de cuisine Electrolux.

Vous avez acheté un Profi Steam? Vous trouve-
rez de nombreuses suggestions de menus dans
notre livre de cuisine gratuit.

Bénéficiez d’une visite exclusive & domicile
Sivous avez acheté trois produits ProfiLine

ou plus, vous obtenez une démonstration
exclusive d domicile dans un cadre privé, avec
un choix de menu personnalisé.

Venez assister a une démonstration culinaire
dans un Centre clientéle Electrolux

Vous pourrez faire la cuisine en groupe et
obtenirde nombreuses astuces gréce aux
conseils professionnels d’Electrolux & Berne,
Préverenges, Zurich, M&genwil ou Saint-Gall.

Vous trouverez des informations détaillées sur
la gamme ProfLine dans la brochure séparée

«Vers des sommets culinaires» et sur notre site
Internet & I'adresse electrolux.ch.



Avec la gamme ProfilLine,
vous n‘avez que I'embarras

du choix.

Quels appareils de la gamme ProfiLine aimeriez-vous voir dans votre cuisine? Lesquels correspondent

le mieux & votre mode de cuisson préféré? Quelle nouveauté voulez-vous absolument essayer?

EBPL60 Four Profi ProfiLine

* Ecran tactile multicolore

* VarioGuide: recommandations de réglage pour125 plats
* Autonettoyage catalytique

* Thermometre & aliments avec calcul de lafin de cuisson
* Soft Closing pour une fermeture des portes en douceur
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EB4PL80 Four Compact ProfiLine

* Ecran tactile multicolore

* VarioGuide: recommandations de réglage pour125 plats
* Auto-nettoyage a pyrolyse

* Thermomeétre & aliments avec calcul de lafin de cuisson
* Soft Closing pour une fermeture des portes en douceur

Le Profi Steam transforme
votre cuisine en temple
de la gourmandise

EBPL70 Four Profi Steam ProfiLine

* Ecran tactile multicolore

* Nouveauté: commande par appli «My Electrolux»

* VarioGuide: recommandations de réglage pour 220 plats
* Capteur d’humidité pour dosage précis de la vapeur

* Cuisson SousVide pourles aliments mis sous vide

* Thermomeétre & aliments avec calcul de lafin de cuisson
* Soft Closing pour une fermeture des portes en douceur

Le tiroir de mise sous vide
permet une cuisson SousVide
et bien plus encore

VACS290 Tiroir de mise sous vide professionnel

* |déal pour montage sous le four ou sous le plan de travail

* Ecran LED

* Glissieres télescopiques

* Systeme de chambre professionnel pourla mise sous vide
de toutes les denrées alimentaires

* Convient & la cuisson SousVide

Pour en savoir plus, découvrez la brochure ProfiLine

EB4PL70 Four Profi Steam ProfiLine

* Ecran tactile multicolore

* VarioGuide: recommandations de réglage pour 220 plats
* Capteur d’humidité pour dosage précis de la vapeur

* Cuisson SousVide pour les aliments mis sous vide

* Thermomeétre & aliments avec calcul de lafin de cuisson
* Soft Closing pour une fermeture des portes en douceur

VACSI140 Tiroir de mise sous vide professionnel

* |déal pour montage sous le four Compact

* Ecran LED

* Systéme push/ push sans poignée

* Glissieres télescopiques

* Systéme de chambre professionnel pourla mise
sous vide de tous les aliments

* Convient & la cuisson SousVide



Marquez des points
avec virtuosité grace
au plan de cuisson
ProfiLine

GK906TSIDO

Plan de cuisson da induction ProfiLine avec

commande & curseur

* Mode Chef pour une cuisson professionnelle & 3 zones de
température (rétir, cuire, maintenir au chaud)

* Un plan de cuisson immense pour encore plus de place
pourla cuisine (avec 6 zones de cuisson maximum)

* Zones de cuisson avec décorde surface de style bicolore

* Commande & curseur avec segments rouges

* Fonction Bridge pour fusionner deux zones de cuisson

* 14 niveaux de cuisson pour une régulation précise

* 6 zones de cuisson avec bobines en D optimisées
pourles cocottes

WOK38TSIO

Wok a induction ProfiLine avec

commande & curseur

* Commande & curseur avec segments rouges

* 14 niveaux de cuisson pourune
régulation précise

* 1 Wok rond & induction avec poéle &
manche WOK P6, d 390 mm, 6 litres
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— — Le Teppan Yaki et le Wok vont
vous inspirer

TY58TSICN

Teppan Yaki a induction ProfiLine avec commande

a curseur

* Réglage de la température trés précis de 50 °C & 220 °C
* 2 zones de température réglables individuellement

* Temps de chauffe rapide: 180 °C en 4 minutes

* Sélection directe de latempérature: 160 °C/220 °C

* Commande & curseur avec segments rouges

T —
.l/lj

TY38TSICN

Teppan Yaki a induction ProfiLine avec

commande d curseur

* Réglage de la température trés précis de 50 °C & 220 °C
* 2 zones de température réglables individuellement

* Temps de chauffe rapide: 180 °C en 4 minutes

* Sélection directe de la température: 160 °C/220 °C
* Commande & curseur avec segments rouges

Un plan de cuisson @ induction
compléte la gamme ProfiLine

GK38TSIO

Plan de cuisson a induction ProfiLine avec

commande & curseur

* Zones de cuisson avec graphisme de style
bicolore en forme de cercle

* Commande & curseur avec segments rouges

* 14 niveaux de cuisson pour une régulation précise

* 2 zones de cuisson avec bobines offrant une grande
surface pour différents diameétres de casseroles

GK38TSIDO

Plan de cuisson a induction ProfiLine avec
commande & curseur
* Zones de cuisson avec graphisme de surface de style bicolore
* Commande & curseur avec segments rouges
* Fonction Bridge pour fusionner deux zones de cuisson
* 14 niveaux de cuisson pour une régulation précise
* 2 zones de cuisson avec bobines en D optimisees
pourles cocottes

Pour en savoir plus, découvrez la broch

La hotte aspirante pour plan de
cuisson permet de cuisiner sans aucun
inconvénient

DMPLO140SW

Hotte aspirante pour plan de cuisson ProfiLine

* Multiples possibilités de configuration et d‘agencement,
diverses combinaisons possibles avec les plans de
cuisson de la gamme ProfiLine d’Electrolux

* Design en verre sobre, intégration discréte entre
les plans de cuisson

* Filtre multifonction avec degré élevé délimination des
graisses et de la condensation, nettoyage aisé en
lave-vaisselle

— Cerise sur le gateau:
les hottes aspirantes

IHPL1240WE Aérateur de plafond ProfiLine @ monter dans

I'illot de cuisine ou dans le faux plafond

* Dessous en verre blanc haut de gamme avec cadre CN

* Capture optimale des vapeurs avec aspiration périphérique

* Appareil économique - classe d’efficacité énergétique A

* Performances élevées et fonctionnement silencieux avec
moteur Inverter

* Différentes possibilités de montage gréce & la position
variable de la sortie d’air
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«Les plats doivent tout d‘abord séduire I'ceil

et ensvuite I'estomac»

Goethe avait bien raison! Aujourd’hui, vous pouvez aisément
réaliser ce qui & son époque demandait encore énormément
de travail manuel et d’efforts au personnel de cuisine. Nos
spectacles culinaires et leurs quatre stands de cuisine clas-
sique, cuisson sous vide @ la vapeur, cuisine au grill plat
Teppan Yaki et cuisine au Wok vous le démontreront avec
éclat. Pour que les repas séduisent aussi I'ceil, nos conseilleres
vous réveleront comment présenter plus avantageusement
vos plats sans trop d’effort. Nos spectacles s‘achévent surla
degustation des délices gastronomiques dans un échange
stimulant de réflexions et d’expériences.

Faites-vous une idée globale

Vous obtiendrez une vue d’ensemble de la gamme Electrolux
compléete & notre démonstration d’information. Vous décou-
vrirez les fonctions des différents appareils et la richesse des
possibilités qu’ils vous offrent en cuisine.

Apprenez a connaitre parfaitement votre appareil

Lors d'une démonstration destinée aux propriétaires, nous
vous décrirons en détail votre nouvel appareil afin que vous en
maitrisiez toutes les fonctions. Vous pourrez ainsi cuisiner plats
et pdtisseries souhaités & la perfection & la maison.

Profitez du spectacle culinaire

Sivous possédez depuis un certain temps déja des appareils
Electrolux dans votre cuisine, il est toujours intéressant de
découvrirdes nouveauteés et d'assister & une démonstration
en direct L'objectif de nos spectacles culinaires est de vous
présenter les toutes dernieres fonctions et possibilités offertes.
Alors, n'hésitez pas & vous inscrire et laissez-vous inspirer!

Pourquoi pas une consultation dans votre propre cuisine?
Vous pouvez bénéficier de conseils personnels et individuels
chez vous. Rendez-vous dans I'un de nos cours de cuisine et
découvrez les nombreuses possibilités.

Inscrivez-vous au Centre clientéle Electrolux prés de chez vous
ou via electrolux.ch/kulinarik.
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Les idées et les conceptls
innovants sont exactement ce
gue nous recherchons.

A lI'occasion du concours annuel de design industriel organisé par Electrolux, de jeunes
talents du monde entier proposent leurs nouvelles idées autour de I'électroménager.
Une expérience fascinante qui se renouvelle chaque année!
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Ce qui est radicalement nouveau peut tres vite

devenir naturel

Avec ce concours, Electrolux souhaite encourager les
étudiants en design du monde entier & réfléchir & ce qui n‘a
encore jamais éte envisagé et & développerdes projets
innovants pour I'hnabitat de demain. Le theme de I'Electrolux
Design Lab 2015 était «Healthy Happy Kids» (Des enfants
heureux et en bonne santé). Il s'agissait d‘imaginer des
produits, des accessoires, des consommables et des
services dans trois domaines-clés: le plaisir culinaire,
I'entretien des textiles et la purification de l‘air.

Parmi plus de 1500 concepts proposes, les trois gagnants ont
été sélectionnés en direct par un jury d’experts devant

200 représentants des medias, blogueurs et partenaires
Electrolux a Helsinki.

1¢" prix: «Bloom» de Jordan Lee Martin (UK)

Ce conceptfaitle lien entre 'éducation numérique et
pratique en communiquant aux enfants des habitudes
alimentaires et culinaires de fagon ludique. «<Basé sur de réels
besoins et une utilisation astucieuse des technologies
existantes, ce concept ale potentiel pour un usage multiple.
Ilencourage l'interaction avec les enfants surun plan & la
fois émotionnel, numérique mais également physique»
affirme Lars Erikson, Senior Vice President Design chez
Electrolux et président du jury.

2¢ prix: «Air Shield» de Dominykas Budinas (Lituanie)

Air Shield est une poussette qui crée un microclimat propre et
pur pour lI'enfant qui y est transporté. Le jury ajustifié son
choix ainsi: «Le concept Air Shield aborde le probléme
omniprésent de la pollution atmospheérique. Il dispose d’'un
potentiel de marché et peut méme sauver la vie des enfants
en bas dge».

3¢ prix: «QH» (Quadruple H) de Jeongbeen Seo

(Corée du Sud)

QH est un épurateur d’airdont la forme évoque un cerceau
de hula hoop. «QH propulse un classique des années 60
dans le XXI¢ siécle. Le concept séduit par son design
intemporel et sa grande qualité esthétique,» a estimé le jury.

Les concepts des vainqueurs sont presentés dans des

vidéos disponibles sur electroluxdesignlab.com et
youtube.com/electrolux.
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% &

Nous soutenons le talent et les
saines ambitions -

Nous accompagnons nos jeunes espoirs dans leur parcours vers la
réussite et sommes a leurs cétés, trés engagés, avec beaucoup
de passion, qu’il s‘agisse de couteaux de cuisine ou de carres de skis.
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Les talents culinaires commencent leur carriére & nos cotés
En collaboration avec la revue culinaire Marmite, Electrolux
recherche tous les ans les meilleurs jeunes cuisiniers et
cuisinieres de Suisse. Le processus de sélection «<marmite
youngster selection» est maintenant considéré comme le
concours de jeunes cuisiniers le plus représentatif, marquant
et prestigieux de Suisse. En tant que partenaire et principal
sponsorde I'’événement, nous sommes tres fiers de voirles
dix finalistes préparer leurs recettes dans notre «Cuisine
d’exposition Electrolux» & Zurich. C'est peut-étre le début
d’'une grande carriere....

Sven Wassmer, 'ambassadeur de notre marque, a décro-
ché une étoile Michelin, a obtenu 17 points au Gault-Millau
et a été proclamé «Découverte de I'année» 2015!

Chez Electrolux, nous n‘avons jamais douté que ce jeune
chef, &gé maintenant de 29 ans, du restaurant de

«'Hotel 7132» & Vals gravirait vite les échelons. «Apres
avoirvu en Sven Wassmer un jeune cuisinier créatif et effi-
cace, nous avons suivi son évolution. Nous le soutenons
dans sa quéte de I'excellence», se réjouit Peter Barandun,
CEO d’Electrolux Suisse. Sven Wassmer a maintenant eté
réecompense trois fois & titre honorable. Rien de surprenant,
carlesjuges les plus exigeants le considerent comme l'un
des plus grands talents de la scéne gastronomique suisse.
Nous ne pouvions pas trouver plus crédible comme ambas-
sadeur d’Electrolux!

Electrolux soutient également les ambitions sur les pistes de ski
Plein gaz surles pistes! Telle est la recette de Wendy Holdener,
que nous soutenons dans sa carriére de course. Wendy
Holdener fait partie de I'équipe nationale depuis 2013 et a
remporté le titre mondial en Slalom. Malgreé les parrainages,
elle ne peut compter que sur elle-méme. En effet, seuls la
volonté, un mode de vie sain et une formation solide ménent
au succes. Gréce a notre parrainage, nous la soutenons, et
nous sommes tres heureux que nos appareils puissent contri-
buer & lui apporter une alimentation plus saine.

i
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Pour nous, la réflexion et l'action

Depuis de nombreuses années, Electrolux s'engage a utiliser les ressources d’eau et d’énergie de
maniére plus économe, que ce soit pour les nouveaux appareils ou pour le marché du remplacement,
dans la cuisine comme dans la buanderie. La feuille ECO est le symbole de notre engagement pour
des produits respectueux de I'environnement - et de votre porte-monnaie.

ECO

<]
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Notre feuille vous guide

La feuille ECO estla marque de notre conscience écolo-
gique, de la production & Iélimination de nos produits, en
passant parleur fonctionnement et leur entretien. Avec la
feuille ECO, nous identifions tous nos appareils hautement
efficaces d’'un point de vue énergétique et ceux qui sont
particulierement écologiques. Cela facilite votre choix si
vous accordez la priorité & I'aspect ecologique.

Privilégiez une efficacité de pointe

La plupart des appareils d’Electrolux font partie de la meil-
leure classe énergétique du pays dans leur catégorie. Vous
étes ainsi sOr de faire le meilleur choix en termes d’écologie -
lors de I'achat d’'un nouvel appareil comme lors d‘un
échange.

Comment vous aider a prendre la meilleure décision?
Avant de choisirun appareil électroménager, jetez un ceil sur
compareco.ch. Ce site permet de comparer directement les
produits selon des critéres environnementaux. Par ailleurs,
surtopten.ch, vous trouverez différentes catégories de pro-
duits, dont les appareils électroménagers, qui comprennent
des appareils & la pointe de I'écologie.

Bénéficiez des campagnes de promotion

Optez pourun appareil électroménager ECO d’Electrolux et
vous aurez de grandes chances que votre fournisseur local
d’énergie vous propose un tarif avantageux. Renseignez-
Vous surles campagnes de promotion correspondantes.

MINERGIE®
CEwBER]

Electrolux est membre de I'association Minergie®.

sam ¥

sustainability investing

Pourla quatrieme année consécutive, Electrolux a été
désigné leader de son secteurdans la catégorie «Appareils
électroménagers durables» dans le Sustainability Yearbook
de Robeco-SAM, dans lequel les résultats en matiere de
développement durable des entreprises sont évalués.
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Cela ne peut qu’étre signé Electrolux: premier four au monde & vapeur automatique avec fonction
SousVide, le Profi Steam offre une cuisson unique avec différents taux d’humidité et dispose

du systéme VarioGuide. Vos invités seront bluffés par I'un des maitres de la haute gastronomie:
avec le four combiné Profi Steam, vous créerez des expériences gustatives exceptionnelles.

30

Octroyez-vous une étoile supplémentaire

Vous allez encore vous étonner vous-méme devant vos
invités parvos créations gastronomiques alliant nou-
veaute et finesse. Avec le Profi Steam, utilisez systémati-
quement le mode de cuisson que vous preéférez dans
I'immeédiat. Le Profi Steam sait tout faire: cuisson & la
vapeur, cuisson & plusieurs niveaux d’humidité, cuisson
combinée airchaud et vapeur, grillade avec gril &
grande surface. Et vous savez tout faire avec.

Avec la cuisson a plusieurs niveaux d’humidité,
réalisez une cuisson incroyablement parfaite
Electrolux est le seul fabricant au monde & proposer
cette fonction: un capteur d’humidité mesure et régule
I'humidité dans I'espace de cuisson en fonction du taux
réglé: faible, moyen ou élevé, ainsi que de la teneuren
eau de l'aliment. Difficile de faire mieux. Tout devient
aussi tendre ou croustillant que vous le souhaitez.
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Cuisson

Réponse: grace a lI'expérience professionnelle.
Dans les cuisines professionnelles, tout doit aller
vite avec peu de manipulations. Comme avec

le Profi Steam. Pressez quelques boutons, lisez
quelques indications... et concoctez des plats
qui vous mettront I'eau da la bouche.

Cinqg détails raffinés

qui facilitent la vie

Gré&ce a notre expérience
en matiere de cuisines pro-
fessionnelles, nous vous
avons également mitonné
quelques surprises pour
vous présenter des solutions

EBSL7 Profi Steam SL

e 149 Ul nndan,

O VarioGuide
Le VarioGuide vous fournit des
recommandations surla tem-
pérature, le taux d’humidité et
le type de chauffage, en fonc-
tion de la nature des aliments.

3

oooooooo (O Réservoir d'eau
Le réservoird’eau amo-
vible sort sur simple pression
pourun remplissage aisé
et sGrau robinet ou direc-
tement surl'appareil.

plus simples que jamais.
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() Générateur de vapeur

Le générateur de vapeur, situé en dehors de
I'espace de cuisson et associé au capteur
d’humidité, garantit une production et une
adaptation rapide et précise de la vapeur.

O Détecteur d’humidité
Le détecteur mesure et régule I'hu-
midité dans I'espace de cuisson
en fonction du taux réglé: faible,
moyen ou élevé ainsi que de la
teneur en eau des aliments.

(O Evaporation de I'eau résiduelle
Des éléments chauffants supplé-
mentaires favorisent I'évaporation
de I'eau résiduelle apres la cuisson.
L'espace de cuisson reste donc sec
et le nettoyage s’en trouve facilité.

SousVide: du grand art - vous allez recevoir des éloges!
Ne vous étes-vous jamais demandé comment les
restaurants gastronomiques faisaient pour obtenir

des ardbmes si purs et siintenses? Désormais, vous
pourrez obtenirle méme résultat chez vous.

1. Préparation 4. Service

Lavez, coupez et assaisonnez Impressionnez vos invités avec
lesingrédients, puis placez-  une expérience gustative

les dans le sachet de cuisson. unique et des arbmes délicats

. . et pleins de saveur.
2. Mise sous vide P

Scellez tous les arbmes
dans le sachet sous A
vide, & 'avance ou juste \”

avantla cuisson. SousVide

3. Cuisson SousVide Placez
le sachet dans le cuiseur-
vapeur de votre Profi Steam,
activez la fonction SousVide.
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Cuisson

Envie de faire vous-

méme votre yaourt?

Gréce au réglage précisde la
température et de I'humidité
dans I'espace de cuisson,
vous obtiendrez un yaourt
onctueux. De méme, le

Profi Steam vous aidera &
créer comme parmagie des
desserts raffinés. Vos possi-
bilités n‘ont d’autres limites
que celles de votre fantaisie.

Avec ce four polyvalent, vous cuisez vos grands menus '
exactement selon vos envies. Yous serez étonné de E
voir comment un repas simple et sain peut également

devenir un véritable plaisir.

Les choses saines sont

les plus savoureuses
Pourmanger sain, il est es-
sentiel de traiter les aliments
avec ménagement afin de
préserver les vitamines, les
minéraux et les oligo-élé-
ments essentiels. Sans oublier
le goOt des mets, qui est
pleinement restitué.

Le Profi Steam remplit & la
perfection ces deux exi-
gences. Avec ses fonctions
exclusives de cuisson vapeur,
cuisson SousVide, cuisson &
plusieurs niveaux d’humidité,
régénération des plats et
cuisson au four, les plats les
plus savoureux sont réussis
en toute simplicité et de ma-
niére saine.

EBSL7 Profi Steam SL

Avec détecteur, VarioGuide
et fonction SousVide.

O

BakingPlus: plus besoin
d‘aller acheter du pain

Avec la fonction de cuisson
du pain du Profi Steam, vous
pourrez cuire vos pains et
petits pains simultanément
sur plusieurs niveaux, avec un
résultat aussi aéré et crous-
tillant que chez le boulanger.
Gréce ala combinaison de
la vapeur et de I'air chaud,
les aliments ne desséchent
pas et conservent le mer-
veilleux croustillant que

I'on attend du pain frais.
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Cuisson

Nous n‘avons rien contre les casseroles ni les poéles, mais aujourd’hui,
il est possible de préparer les mets les plus raffinés au four. Sans oublier
la technique sophistiquée dont l'utilisation est un jeu d’enfant.

Une fonction de cuisson assistée offrant

les meilleurs conseils

La fonction de cuisson assistée vous propose quelque cent
programmes de cuisson et de rotissage enregistrés. Il vous
suffit de cliquer sur le programme de votre choix pour l'activer
automatiquement La hauteur de cuisson idéale vous est
indiquée, ainsi que le temps restant nécessaire.

Que souhaitez-vous: SuperLuxe, GrandLuxe,

Luxe ou Confort?

Tous les fours d’Electrolux se caractérisent par une électro-
nique dernier cri, avec une commande conviviale assistée
pardes textes. Les boutons rotatifs escamotables et éclairés
sont alafois maniables et élégants. Selon la gamme et le
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modeéle, les fours sont équipés d’un filtre & odeurs, qui réduit
sensiblement la graisse et les odeurs dans la cuisine.

Avec la commande Touch, aucune hésitation

Chaque fonction que vous sélectionnez par un léger effleu-
rement apparait sous forme de symbole et dans 25 langues
sélectionnables. La température recommandée s'affiche
pourtous les modes de fonctionnement, et vous étes bien
entendu informé réguliérement du temps écoulé ainsi de
toutes les fonctions actives au niveau du four.

Cuire sur trois niveaux avec O
la fonction air chaud

Des menus complets peuvent
ainsi étre préparés en une seule
fournée et ce, sans mélange des
goUts entre les différents plats.

Une plaque a pdétisserie extra-large

tout simplement exceptionnelle

Tous nos fours et cuisiniéres possedent une
vaste enceinte de four offrant une surface de
cuisson 20 % plus grande que les surfaces
conventionnelles. Méme les plus grandes
pizzas et tartes peuvent y étre enfournées.

& Electrolux




Avec la cuisson a induction,
vous ne voudrez plus quitter
votre cuisine.

Les plans de cuisson a induction Maxima d’Electrolux vous offrent une
grande liberté, en toute simplicité. Et si la cuisson était une corvée pour vous,
elle devient maintenant un véritable plaisir.

38

Appréciez le confort de cuisiner au plus haut niveau

Les plans de cuisson & induction permettent un dosage mi-
nutieux de la chaleur et donc une cuisson précise. Comme
seul le fond de la casserole est chauffé, les résidus et ecla-
boussures ne brilent pas surle plan de cuisson. Le travail
d’entretien et de nettoyage est beaucoup moins lourd et le
plan de cuisson reste comme neuf. Sans casserole, la zone
de cuisson allumée ne se met pas & chauffer. Une grande
sécurité et des économies d’énergie et de co0lts sont ainsi
assurés. L'induction réagitimmédiatement et la chaleur
résiduelle est quasiment nulle. La commande & curseur est
simple et intuitive et toutes les fonctions sont clairement
lisibles sur l'affichage LED.

Vos souhaits sont déterminants

Choisissez dans les séries Maxima le plan de cuisson repon-
dant & la perfection & vos besoins. Il peut s‘agird’'un Maxima
Pure Hob doté d’'un éclairage et d'une commande d'un raffi-
nement unique, d'un Maxima FlexiHob pour une flexibilité de
cuisson maximale, de I'un des Maxima élégants au design
moderne ou encore d'un Maxima classique avec boitierde
commande.

Des capteurs pour une commande parfaite

Dés que vous posez une casserole surune zone de cuisson
allumée, sa présence est aussitot détectée parles capteurs
et le fond du récipient chauffe, indépendamment de la di-
mension du fond de casserole. Tout autour, le plan de cuis-
son reste froid. Tout déplacement du récipient interrompt le
chauffage.

Connaissez-vous les quatre avantages des plans

de cuisson a induction?

Propreté: les résidus et éclaboussures ne risquent pas de
brdler, puisque les alentours des zones de cuisson restent
froids. Le secret: la bobine & induction sous le plan de cuis-
son apporte directement I'’énergie au fond de la casserole,
par la vitrocéramique. Rapidité: le chauffage est jusqu’a 60 %
plus rapide que les éléments chauffants radiants. La réaction
rapide des bobines d’induction aux modifications du niveau
de cuisson permet une cuisson d'une grande précision.
Sécurité: les zones de cuisson non utilisées s’éteignent auto-
matiquement. Economie: les économies d’énergie peuvent
s'éleverjusqu’a 30 % par rapport aux éléments chauffants
radiants.
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Cuisson

Savourez le spectacle -

Conception, commande, éclairage - I'ensemble du plan de cuisson &
induction Pure Hob a été congu avec le plus grand raffinement.
C’est a lui seul une véritable expérience esthétique pour chaque cuisson!

Offrez-vous la performance et le design

La haute performance de votre cuisine est naturellement
essentielle pourvous. Et si vous attachez également de
I'importance & un esthétisme innovant, le plan de cuisson
& induction Maxima Pure Hob d’Electrolux, avec son tout
nouveau concept de graphisme de zones de cuisson
éclairé, sera votre choix de prédilection. Lorsque le plan
de cuisson est éteint, vous ne voyez que I'élégante surface
vitrée noire, sans graphisme apparent des zones de cuisson
ou de commande. Une fois allumé, I'éclairage des plans de
cuisson et de la commande & curseur apparait en rouge.
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Maxima Pure Hob - sa simple vue est déja un plaisir
Choisissez votre Maxima Pure Hob en 78, 69 ou58 cm - &
moins que vous ne souhaitiez la dimension spéciale de 90 cm
de large. Cette surface sans cadre vous offre une convivialité
maximale avec ses trois zones de cuisson alignées et vous

pouvez ainsi placervos casseroles les unes & coté des autres.

Un Pure Hob de 78 ou 69 cm de large convient parfaitement
dans une cuisine disposant d‘'un grand espace. Les deux
petites versions de 58 cm, avec quatre zones de cuisson en
forme de D, sontideales pourles espaces restreints, mais
n‘ont rien & envier & leur grand frére en matiére de fonctions!
Maxima Pure Hob convient pour un encastrement & fleur
sans cadre ou un encastrement & plat avec cadre en acier
chrome-nickel.

Tout tourne rond avec les commandes circulaires

Les commandes & curseur, intuitives et inspirées de I'équi-
pement des cuisiniers professionnels, permettent un réglage
ultra-précis des quatre zones de cuisson. D'un mouvement
circulaire du doigt surl'une des zones de commande, vous
choisissez I'un des 14 niveaux de cuisson, la valeur corres-
pondante s‘affichant en chiffres. Vous pouvez aussi sélec-
tionner directement le niveau de cuisson que vous voulez.

PURE
BLACK

D’‘abord, vous voyez (O g
tout en noir H
Lorsqu’il est éteint, le plan de
cuisson présente un vitrage noir
tres épuré. Seuls le symbole
d’allumage et le logo de la
marque donnent une touche
discréte. Tout le reste de la
surface présente un noir brillant

Ensuite, vous voyez rouge,
et cela vous réjouit

Une fois en marche, les zones
de cuisson et les boutons de
commande apparaissent
sous forme d’élégants motifs
rouges lumineux. GrGce au
contraste marqué avec la
surface noire, vous distinguez
clairement chaque élément
de commande. Il vous est
alors facile de choisiravec
précision le bon réglage.
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Un design agréable

Des lignes sans fioritures, réduites a I'essentiel: c’est ainsi que
se définit un design moderne. A cela s‘ajoutent une finition
impeccable des éléments en verre et en acierinoxydable

de qualité supérieure, ainsi que des coins et arétes polis et
soudés. Les hottes sont disponibles en modeles pourilot de
cuisson ou en version murale, dans les gammes de confort
SL et GL. Avec ce design haut de gamme, il n‘est pas éton-
nant que nos hottes aspirantes pourilot SL aient recu le

«iF product design award».

Confort et écologie

La commande Touch vous permet de régler rapidement et
avec précision la puissance. Toutes les fonctions sont affi-
chées pardes LED. Dans la gamme SL, une télécommande
est fournie par defaut Tout aussi appréciable: la surface
inférieure en verre, extrémement facile d’entretien. De plus,
grace a des moteurs Inverter modernes et silencieux et a
I'éclairage LED haut de gamme, les hottes SL sont dispo-
nibles dans la classe d’efficacité énergétique A.
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Hottes aspirantes

Une aspiration périphérique puissante, un éclairage parfait et un
design en verre élégant - les hottes d’Electrolux sont parfaitement
adaptées aux cuisines tendance et aux exigences élevées.

Votre cuisine mérite des prestations de haut niveau de planification détaillé pour hottes aspirantes d’Electrolux
Les ventilateurs haute performance de nos hottes aspirantes  vous sera d’un précieux secours. Il peut étre commandé sous
ont une capacité de 694 m3 par heure. Méme si la cuisine forme de brochure ou téléchargé & I'adresse electrolux.ch.

estinstallée dans un espace séjour, ils permettent de
renouvelerle volume d’airde la pieéce et d’éliminer les odeurs
en quelques minutes. Surles hottesilot de la gamme SL,

la grande profondeur du déflecteur (jusqu’a 70 cm) et la
puissante aspiration des vapeurs méme dans la zone latérale
permettent de couvrir au mieux toute la zone de cuisson et
d‘assurer une aspiration périphérique optimale. D’entretien
facile, les panneaux en verre de la gamme SL conférent & la
hotte une finition esthétique.

Evacuation d'air ou recyclage - qu'est-e qui est préférable?
Nos nouvelles hottes aspirantes agissent de maniere

—l

) Aspiration périphérique puissante.

optimale aussi bien en mode évacuation qu’en mode __-\
recyclage (avec un filtre & charbon actif Long Life —

régénérable). La plupart conviennent également & Dessous en verre minéral O
I'utilisation dans des bétiments isolés et étanches tels avec éclairage LED.

que les batiments Minergie avec aération douce ou

les batiments a faible consommation d’énergie. Les

filtres & charbon actif Long Life spécifiques utilisés pour
le mode recyclage améliorent le confort et réduisent les
codts. lls se régénérent et leur durée de vie peut atteindre
quatre ans.

Nous vous aidons lors de la planification
Avant de choisirune hotte aspirante, il est nécessaire

de determinerla taille de la piece, d’étudier les conduits Finition haut de gamme avec (O
d'évacuation et d‘amenée d‘air, etc. A cet effet, le guide arétesetcoinssoudésetpolis.
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Vous souhaitez un IUSLI270CN
montage aisé?

La nouvelle hotte de pla-

fond aspirante & recyclage

se monte rapidement sans

travaux d‘aménagement

supplémentaires et apporte

une touche délégance dis-

crete gréce a ses éléments

en acierinoxydable et en

il
verre. Elle convient donc
de fagon optimale aux ba-
timents isolés et étanches,
construits parexemple

selon le standard Minergie.
Hob2Hood est la
commande intelligente
Avec la fonction Hob2Hood
intégrée, unique en son
genre, Electrolux mise
encore plus surle confort de
cuisson: la hotte est pilotée
automatiquement parle plan

de cuisson et s‘arréte d'elle-
méme & lafin de la cuisson.




Hottes aspirantes

Notre derniére hotte encastrable a visiére plate a recyclage a la plus faible con-
sommation d’énergie annuelle du marché. Une bonne nouvelle pour votre facture
d’électricité et une petite contribution a la préservation de I'environnement.

DUSL9060CN
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Les odeurs n‘ont quasiment aucune chance

Deux filtres & charbons actifs Long Life régénérables (3 kg de
charbons actifs) garantissent une excellente réduction des
odeurs. Durée de vie: 4 ans environ. En cas de remplacement,
et étanches ainsi qu’aux batiments a faible ils se démontent et se remontent aisément de 'avant, comme

Le label feuille ECO en témoigne
ECO Avec son moteur Inverter moderne et son
% éclairage LED, la nouvelle hotte convient
idealement aux batiments Minergie isolés
consommation d’énergie. Elle transforme la chaleur de les filtres métalliques.
cuisson en chaleur ambiante, ce qui permet de réaliser
des économies d’énergie et de chauffage. C’est la raison Le design optimise la fonction
pourlaquelle elle porte notre label feuille ECO. La visiére plate en verre légérement inclinée aspire & la
perfection les vapeurs et les odeurs. Les éléments en
Rien de plus confortable acierinoxydable sont dotés d’'un revétement anti-traces de
Al'aide du clavierTouch situé & I'avant surla visiére en verre,  doigts afin de préserverla beauté du design.
vous pouvez réglerla puissance et commander ’éclairage
LED du plan de cuisson, qui offre une remarquable qualite
de lumiére et de couleur. Les vitesses de fonctionnement,
I'automatisme de marche & vide et la saturation du filtre sont
affichés pardes voyants & LED.
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Consommation d’énergie
annuelle

classe d’efficacité A

46 kWh
40
30
- 63%
20 °
17 kWh
10
O -----
kWh
Electrolux Electrolux
DAGL5540VI DUSL5560CN
Hotte a visiére Hotte a visiére
plate plate
||| - ]

Voild - on ne peut

faire plus plat

Ni plus performant: gréce &
la puissante soufflerie, I'air
estdéplace dans la cuisine
avec une précision extréme,
pour une aspiration efficace
des vapeurs et des odeurs.
Le tout, avec une esthétique
superbe, tout en discrétion

DASL8230CN

Encore plus beau avec

la commande Touch

et I'éclairage LED

La derniéere hotte ultra-plate
de la gamme SuperLuxe,
quidispose d'une com-
mande Touch et d'un éclai-
rage LED, constitue le nec
plus ultra en matiére de
confort et d’esthétique.

o

DASL8230CN

Une chose

extrémement rare

La nouvelle hotte aspirante
plate & visiére en verre en-
tierement intégrable ne se
voit que lorsqu’elle est en
usage. De classe d’efficacité
A, elle affiche également une
grande retenue en termes de
consommation énergétique.

DAGLS5540VI

Vous n‘entendrez

pas grand-chose

La hotte a visiére plate fa-
cile @ monterfonctionne en
silence, malgré son ventila-
teur ultra-puissant, en version
air pulsé ou évacuation,
pour capterles vapeurs

de maniére optimale. La
commande partouches

se trouve judicieusement
installée au-dessus de la
visiére en verre, en dehors
de la zone de fortes vapeurs.
La barre lumineuse & LED

éclaire la zone de cuisson: DAGL5540VI
elle est claire et les cou-
leurs sont bien rendues.
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Ingénieusement pensée:
la nouvelle gamme de
refrigerateurs d’Electrolux.

Nous avons pensé & long terme de maniére logique afin de vous épargner toute
réflexion pour utiliser votre réfrigérateur. Cela a abouti a la création d'une gamme d‘appareils
qui vous offre le nec plus ultra en matiére de flexibilité, de fraicheur et d'efficacité.
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Vous trouvez la place idéale pour I'appareil de votre choix
La flexibilité se retrouve déja dans la nouvelle clayette en
verre avec le support spécial pour bac gastronorme, qui
peut accueillirdes bacs des trois dimensions courantes. Elle
continue avec le tiroir & légumes XXL sur glissiéres télesco-
piques et avec séparateur. La clayette en verre, également
divisible, offre un espace pour les bouteilles ou autres réci-
pients hauts. Vous pouvez également poser les bouteilles
dans le tiroir & bouteilles ou sur la grille porte-bouteille.

Le compartiment congélateur est également congu de sorte
a étre extrémement flexible. Vous pouvez retirer individuelle-
ment les tiroirs et les tablettes intermédiaires en verre, ce qui
vous laissera méme de la place pourune dinde entiere.

Faites confiance a une technologie de pointe

Les réfrigérateurs Electrolux offrent également un avantage
incontournable avec leurtechnologie de dégivrage auto-
matique. Prenez parexemple les modeéles équipés de la
technologie TwinTech NoFrost: vous ne serez plus jamais
obligé de dégivrer vous-méme la partie congélation et,
grdce aux deux circuits de refroidissement séparés, il n’y a
aucun échange d‘air et donc aucune transmission d'odeur
entre les parties de réfrigération et de congélation.

Closing
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Réfrigerer Réfrigérateurs

VYous aimez l'ordre?

Dans les tiroirs & coulissement en douceur et les nouveaux
bacs gastronormes, conservez vos aliments de maniére
ordonnée et a température idéale - exactement comme le font
les professionnels. Voici encore quelques conseils pour tirer
au maximum profit d‘autant d‘ordre.

e
| ]
|

i ——

IK309BN

Combiné réfrigérateur-congélateur
consommation inférieure de 10% & la meilleure
classe d’efficacité énergétique A+++
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Préparer

Sivous attendez un grand
nombre d’invités, préparez
vos légumes... et déposez-les
dans les bacs gastronormes.

Conservation

Remplissez les bacs
gastronormes avec les
légumes préparés pourles
conserver au réfrigérateur.

Cuisson

Une fois le moment de la
cuisson des [égumes venu,
retirez les bacs gastronormes
du réfrigérateur et

placez-les directement

dans le Profi Steam.

Sélection

Vous pouvez utiliser trois
dimensions de bacs
gastronormes. Le support
peut accueillirdes bacs de
dimension1/3,1/2 et 2/3.
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Réfrigerer Réfrigérateurs

VYous pouvez bien entendu

Vous avez assez d faire au quotidien. Il est bon qu’un réfrigérateur
d’Electrolux, avec sa technologie et son équipement adaptés a la
pratique, vous facilite un peu la vie. Du rangement jusqu‘d la con-
sommation de vos aliments.

TWINTECH™

TwinTech NoFrost
rend superflu
le dégivrage

et répartit convena-
blement le froid

Les modeles dotés de
TwinTech NoFrost offrent
un avantage indéniable:
la partie congélation n‘a
jamais besoin d’étre dé-
givrée et, grdce au sys-
teme TwinTech avec deux
circuits de refroidissement
séparés, il n'y a aucun
échange d’airet donc au-
cune transmission d‘'odeur
entre les parties de réfrigé-
ration et de congélation.
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Encore plus de lumiére!

Plus votre réfrigérateur est
plein, plusil estimportant

de disposerd’une bonne

vue d’ensemble. Avec

celle-ci, nous vous facilitons

le travail. Le nouvel éclairage
LED au plafond et surles
parois diffuse une lumiére ho-
mogene dans tout le réfrigéra-
teur, vous aidant ainsi & trouver
rapidement les aliments.

Tiroir raffiné SpacePlus
avec FlexiFresh

Extra large, le bac a
bouteilles et légumes se
présente en deux parties:
il accueille les bouteilles
a l'avant et les fruits et
légumes & l'arriére. Avec
la régulation FlexiFresh,
vous pouvez réglerle
taux d’humidité selon vos
besoins. Monté sur glis-
siéres télescopiques trés
flexibles, le tiroir se referme
d’'une simple pression.

Il est frais, mon poisson...
Spécialement congu pour
le poisson, la viande et
certains légumes, le tiroir
FreshZone produit une
température idéalement
basse. Vos aliments
conservent ainsi leur
fraicheurjusqu’a deux
fois plus longtemps

dans le réfrigérateur.

FreeStore - disposez-les
simplementladovilya

de la place

Viande en haut, Ilégumes en
bas? Pourquoi vous fatiguer?
La réfrigération dynamique
parventilateur FreeStore
avec soufflerie surla paroi
arriére assure une circulation
uniforme de l'air froid et ainsi
une température constante
danstout l'espace de réfri-
gération. Le choix du niveau
n‘a aucune incidence surla
qualité de la réfrigération

de vos aliments. Grace &
I’éclairage uniforme, vous
gardez un ceil surtout Et vous
pouvez compter surle filtre &
charbons actifs TasteGuard
pour faire la chasse aux mau-
vaises odeurs.

SHOPPING

Fonction Shopping -
immédiatement a la
bonne température
Lorsque vous rentrez
de courses et rangez
vos achats dans le
réfrigérateur, la bonne
température s‘ajuste
rapidement aprées

la fermeture de la
porte. Vos aliments
bénéficient ainsi d’'une
fraicheur parfaite.

Soft Closing - fermeture
sécurisée

Gr&ce au mécanisme

Soft Closing et aux freins
intégrés dans les charniéres,
une |égeére pression suffit
pourfermerla porte du
réfrigérateur en toute
sécurité, méme lorsque les
compartiments de porte
sont pleins. Dés que son
angle d'ouverture atteint
30°, la porte se ferme
automatiquement.

I
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Economisez judicieusement:
ala source

Vous trouverez dans

notre nouvelle gamme de
modeles Electrolux SMS

des appareils de toute taille
affichantla meilleure classe
d’efficacité énergétique A+++.
Le modéle hautde gamme
IK309BN dépasse méme

de 10 % cette performance.
Ces valeurs records sont

le fruit de la nouvelle
technologie Electrolux.

Votre alimentation

déja dissociée

Gréce au séparateur
réglable, dont est doté le
bac & légumes extra-large,
VOUS conservez separement
fruits et légumes.
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Les lave-vaisselle d’Electrolux garantissent un éclat durable, un fonctionnement silencieux
et un remplissage aisé. La technologie fiable et le design épuré s’intégrent parfaitement dans
une cuisine a la pointe de la fonctionnalité et de I'esthétique.
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Réjouissez-vous & sa simple vue

Les lave-vaisselle s'integrent harmonieusement dans le de-
sign classique des cuisines Electrolux. Dans chaque classe
de confort, depuis Confort (K) et Luxe (L) en passant par
GrandLuxe (GL) jusqu’d la classe haut de gamme SuperLuxe
(SL), le design de tous les appareils est parfaitement coor-
donné.

Comptez sur une performance novatrice...

Notre nouvelle génération de lave-vaisselle offre des résul-
tats de lavage encore meilleurs grace a des solutions détail-
lées innovantes - avec une performance qui reléve les défis
les plus difficiles. En outre, les appareils fonctionnent avec
une telle douceur que vous pouvez leur confier sans hésita-
tion votre verrerie délicate et précieuse.

... ainsi que sur d’excellentes notes écologiques

A+++ -10 % pour une faible consommation d’électricité, A pour
un sechage optimal: avec ces notes, nos lave-vaisselle de
norme CH arrivent en téte dans le classement des étiquettes
énergetiques européennes.

GlassCare protége efficacement vos verres

Un lave-vaisselle doit étre particulierement doux avec les
verres. Comme nos appareils dotés de GlassCare: SoftGrip,
SoftSpikes et le support pour verres hauts assurent une
bonne stabilité - que ce soit pourdes verres a liqueur fins ou
pourdes verres avin a long pied.
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Lave-vaisselle

Aucun détail n‘a été oublié sur les lave-vaisselle

d’Electrolux: découvrez des fonctions congues pour

simplifier, sécuriser et rationaliser l'utilisation de
votre machine.

Vous ne pourrez plus vous passer de la cuve XXL
Le systéme ingénieux de paniers d’une taille géné-
reuse permet de ranger correctement une quantité
importante de vaisselle. Tout y trouve sa place.

Le programme ExtraSilent bat tous les records
Avec les lave-vaisselle de notre gamme SuperlLuxe,
battez des records de silence: le programme

de nuit vous permet de baisser encore un

peu plus le niveau sonore déja tres bas en

passant de 39 dB(A) & seulement 37 dB(A)!

Gagnez du temps avec la

fonction TimeSaver

Deésormais, c’est vous qui choisissez
la durée du programme: avec l'option
TimeSaver, réduisez la durée du pro-
gramme jusqu’a 50 %. Une parfaite
adaptation & votre emploi du temps.

L'option XtraDry remplit

parfaitement sa fonction

L'option XtraDry offre une performance
de séchage accrue, particulierement
appréciée pourla vaisselle en plastique,
grdce G un programme sur mesure avec
température de ringage supérieure et
cycle de séchage plus long.
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Le support a verres a

vin SoftGrip ménage vos
flotes & champagne

Le pied des verres

Aavin se clipse
facilementdansle

support. Un verre

& vin ne peut pas

tenir plus sGrement et ferme-
ment dans le lave-vaisselle.

Les Soft Spikes soutiennent
parfaitement vos verres
Dans le panier supérievur,
les Soft Spikes

peuvent étre

placés de ma-

niere flexible,

de sorte que

vos verres de valeur soient
encore mieux maintenus.

Le panier a couverts est
réellement multifonctionnel
Ingénieusement conguy, le tiroir
offre un grand espace pour

les couverts

detable et

& salade, les

couteauxlongs, &
ainsique les

tasses G expresso. Vous pouvez
également retirer complétement
le tiroir et I'utiliser, par exemple,
dans untiroirde cuisine.

Les grands verres ont

leur propre support

Un support rabattable, qui
assure la bonne stabilité de
vOs grands verres, se trouve
de chaque cété du panier.

Le panier supérieur vient a vous avec les glissiéres
Le panier supérieur peut étre sorti complétement
pour faciliter le vidage de la partie arriere. Dans le
niveau de confort SL haut de gamme, celui-ci cou-
lisse surune glissiére télescopique extrémement
douce et silencieuse - sans bruit et sans vibration.

GAG60SLVS

De grands espaces requiérent une grande puissance...
La cuve XXL de nos nouveaux lave-vaisselle est
équipée d'un bras d‘aspersion FlexiSpray Satel-

lite qui atteint méme les angles les plus reculés. La

téte & double rotation répartit 'eau de maniere
particulierement uniforme et le bras gicleur supé-

rieur nettoie & la perfection le panier supérieur.

... mais seulement peu d’énergie

Certains de nos lave-vaisselle font partie de la classe
d’efficacité énergétique A+++ -10 %. La fonction Au-
toOff, qui éteint automatiquement I'appareil 10 minutes
apres la fin du programme, y contribue également.

AN | 'I""
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Le nouveau panier a verres*
intervient selon les besoins

Placeé dans le panierinférieur du
lave-vaisselle, le panier & verres, trés
polyvalent, est adapté aussi bien
aux verres a pied longs qu‘aux verres
a cognac courts. Si vous n‘avez pas
besoin du panier, repliez-le - avec sa
largeur de seulement 5 cm, il se range
facilement dans un placard ou un tiroir.
(*Accessoires)
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Info

Vous pouvez toujours

Qu'il s’agisse d’une intervention rapide sur place, de la hotline technique,
de notre service de réparation en ligne ou de la livraison de piéces de

rechange, notre Centre Clientéle et Logistique de Magenwil et ses 150 techniciens
fournissent des services irréprochables.

Garantie Plus

Service plus rapide

simple et fiable!

Smartphone en main, vous obtenez rapidement une premiére aide ainsi
que de précieuses astuces pour vos appareils ménagers Electrolux.

Appli service aprés-vente P
Que vous contactiez le service aprés-vente ou le support . Download on the

App Store

téléphonique, que vous cherchiez des informations
techniques ou des pieces de rechange, il vous suffit de
photographierla plaque signalétique de votre appareil, et
c’est parti! Autres fonctions : demande d’adresse d’un service f

- Download for

aprés-vente, enregistrement de votre appareil, commande t
d’accessoires, de piéces de rechange et de brochures etc. I And rﬂld
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Grdce & Garantie Plus, la prolongation de
garantie peu onéreuse, vous protégez votre Garantie
appareil ménager Electrolux. Vous souhaitez Plus

en savoir plus surla prolongation de la garan-
tie Electrolux, contactez nous au 0848 848 111.

Il est désagréable d‘avoirun appareil défectueux a la mai-
son. Notre service apreés-vente est rapide, fiable et présent &
I'echelle régionale. Nous mettons tout en ceuvre pourrésoudre
dans les 24 heures les pannes de réfrigérateurs, de plans de
cuisson & commande électronique et de lave-linge/seche-
linge dans les immeubles collectifs.

Prise de rendez-vous en ligne pour les réparations
Gréce a notre service actif 24 h/24, disponible sur
electrolux.ch vous pouvez prendre rendez-vous Q
tout moment pour une réparation. Un service rapide,

Appli service aprés-vente
pour iPhone et iPad:
Disponible gratuitement
dans I'AppStore d’Apple

Pour Android:
Disponible gratuitement
dans le Google Play Store

Pensez au WebShop

Sur electrolux.ch, dans le menu shop, vous
pouvez commander rapidement, facilement
et & tout moment des accessoires et des
piéces de rechange.

i —

Fiosiery e e e
Dsctroiun Eracraia

WebShop

Scannez pour pouvoir lire
plus d'informations survotre
smartphone

@) Accessoires d'origine

Les accessoires d'origine ont
été spécialement congus
pournos appareils et sont de
méme qualité. Dénicher par
exemple notre nouvelle bat-
terie de cuisine «Collection In-
finite Chef», optimisée pourles
plans de cuisson & induction
d’Electrolux, et également
adaptée & d'autres plans de
cuisson. Ou le confortable
dispositif de défournage,
entierement coulissant, pour
Profi Steam et fours.

i  Comment commander

O les accessoires pour vos
appareils ménagers
Cliquez surle groupe d'ap-
pareils concerné pourtrouver
en toute facilité 'accessoire
souhaite pourvotre appareil
parmi notre sélection. Prenons
parexemple les cuisiniéres et
les plans de cuisson: Du set
Deluxe Steamer aux produits
d’entretien et de nettoyage,
en passant parla Pizza Stone,
tous les produits sont illustrés.

Une combinaison sire

Le dispositif de défournage
entierement coulissant en
acierchromé et le Steaming
Set Deluxe.
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Info

Explication

Utilisez les multiples fonctions. Pour vous permettre
d’identifier rapidement les symboles, les produits
correspondants sont expliqués ci-dessous.

Fours

Cuisson vapeur SousVide
Cuisson vapeur précise pour les mets sous vide
réglable par pas de 1°C.

Détecteur d’humidité
Assure en permanence I'apport du bon volume de vapeur.

Evaporation de I'eau résiduelle

Des éléments chauffants supplémentaires favorisent I’éva-
poration de I'eau résiduelle aprés la cuisson. L'espace de
cuisson reste donc sec et le nettoyage s’en trouve facilite.

BakingPlus
Cuire en ajoutant de I’humidité: davantage de volume
et encore plus croustillant.

Fonction yaourt

Gréace au réglage précis de la température et de I'humidité
dans I'espace de cuisson, vous obtiendrez un yaourt
onctueux.

Cuisson a plusieurs niveaux d’humidité
Pour la cuisson & trois niveaux d’humidité (faible/moyen/
élevé). Régulation automatique de I'lhumidité.

CSHCIONCICHC)

Plans de cuisson
A FlexiHob
Flexibilité maximale lors de la cuisson, grace & la
combinaison de jusqu’d quatre zones de cuisson.

Hob2Hood
La commande intelligente pour plan de cuisson et hotte.

PureBlack

siaek) Lorsqu’il est éteint, le plan de cuisson présente un vitrage
noir trés épuré. Seuls le symbole d‘allumage et le logo
de la marque donnent une touche discréte.
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Filtre anti-odeurs
Les vapeurs et odeurs sont considérablement réduites
par le filtre avant de s’échapper dans la cuisine.

fon Autonettoyage pyrolytique

Une température trés élevée réduit tous les résidus en cend-
ooo
B

res, qu’il suffit alors d’essuyer d’un simple coup d’éponge.
Autonettoyage catalytique
Les éclaboussures de graisse sont oxydées sans
odeurs et sans émanations toxiques.

Plaque a patisserie extra-large

‘ Tous nos fours et cuisiniéres possedent une vaste enceinte de
four offrant une surface de cuisson 20 % plus grande que les

surfaces conventionnelles.
Systéme automatique

@ Régulation entierement automatique
du processus de cuisson.

P VarioGuide
Pour réussir de maniére intuitive une grande variété
de plats. Pour chacun d’entre eux, le four propose
la meilleure méthode de cuisson.

Hottes aspirantes

Hob2Hood
La commande intelligente pour plan de cuisson et hotte.

Réfrigérateurs/Congélateurs

~~\ NaturaFresh Kaltlagerfach

E=1)) Zone avec des températures entre 0 et 3 °C et un taux

0°C PRTIVY . ’ . .
d’humidité réglable, pour une fraicheur trois fois plus
longue des aliments.

NoFrost

@ La technologie NoFrost empéche la formation de givre
et de glace dans le compartiment de congélation, le
dégivrage régulier n’est plus nécessaire.

LowFrost
Compartiment de congélation avec technologie LowFrost pour
une température homogeéne et une utilisation flexible.

Lave-vaisselle

= Raccordement & I'eau froide/chaude
2.0 ) ous les lave-vaisselle Electrolux peuvent étre raccordés

& I'eau froide ou chaude (max. 60 °C).

2\ TimeBeam
Sur les modéles GL et SL, les lave-vaisselle entierement
encastrés projettent par TimeBeam.
SpotControl
Les appareils L et K indiquent I'avancée du programme
au moyen d’un point lumineux LED en deux couleurs.

Bras satellite
Bras & double rotation pour un lavage impeccable.

TimeSaver
Avec I'option TimeSaver, réduisez la durée
du programme jusqu’a 50 %.

Couverts standard
Capacité de couverts standard internationaux.

SoftClosing
Mécanisme permettant de refermer la porte

hermétiquement et en douceur.

FreshZone
Tiroir FreshZone pour des aliments frais
jusqu'a 2 fois plus longtemps.

WineRack
Grille porte-bouteilles pour stocker 4 bouteilles couchées
et gagner ainsi de la place dans le réfrigérateur.

EnergySaving
W Cet appareil désigne 'appareil le plus économe en énergie

parmi le groupe de produits concerné.

Programme court
@ Programme court de 30 minutes & 60 °C.

XtraDry-Option

Le programme sur mesure avec température de ringage
supérieure et cycle de séchage plus long garantit un
séchage parfait de toute la vaisselle.

Panier & couverts
[Z\) Le nouveau panier & couverts est amovible. Les poignées

pratiques permettent d’attraper directement les couverts.

ExtraSilent
Programme de lavage particulierement silencieux.

SoftGrips
@ Supports pratiques pour verres & pied.

SoftSpikes
Tapis & picots pour un maintien sOr et soigneux des verres.
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Info

Glossaire

Air chaud
Air chaud ECO
Anti-Fingerprint

Arrét de sécurité en
fonction de la puissance

Automatique

Automatisme de cuisson
rapide

Autonettoyage catalytique
Autonettoyage pyrolytique

BakingPlus

Chaleur supérieure
et inférieure

Contréle OptiHeat

Cuisson a la vapeur
Cuisson a plusieurs niveaux
d’humidité

Cuisson alternée

Cuisson alternée Plus
Cuisson-vapeur SousVide

CuissonMatic basse
température

Départ différé
Détecteur d’humidité
Ecran LCD

Ecran LED

Evacuation d‘air

ExtraSilent
FlexiBridge

FlexiHob

Fonction OffSound
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Pour cuire au four, mijoter et rotir simultanément sur jusqu’a trois niveaux.

Pour économiser de I'énergie pendant la cuisson sur un méme niveau (gateaux, soufflés).

Le revétement en acier inoxydable Anti-Fingerprint facilite
le nettoyage et réduit les traces de doigts.

Si une zone de cuisson allumée est oubliée, elle s’éteint au bout d’un certain temps,
en fonction du niveau de cuisson choisi.

Régulation entiérement automatique du processus de cuisson.

Il enclenche la zone de cuisson & pleine puissance pour un temps déterminé
puis la raméne & la température programmeée.

Les éclaboussures de graisse sont oxydées sans odeurs et sans émanations toxiques.

Une température tres élevée réduit tous les résidus en cendres, qu’il suffit
alors d’essuyer d’un simple coup d’éponge.

Cuire en gjoutant de I'humidité: davantage de volume et encore plus croustillant.

Pour cuire au four, mijoter et rétir sur un méme niveau selon la méthode
de cuisson traditionnelle.

L'affichage de chaleur résiduelle & trois niveaux vous informe, une fois que
le plan de cuisson est éteint, s'il est encore chaud, tiede ou presque froid.

Cuisson & la vapeur saine sans pression ni branchement d’eau.
Trois niveaux d’humidité (faible, moyen, éleve), régulation automatique.

Pour rétir ou décongeler: 75 % d‘air chaud & 25 % de vapeur.

Pour une cuisson particulierement douce: 50 % d’air chaud & 50 % de vapeur
(flans, terrines, etc.)

Cuisson-vapeur précise pour les mets sous vide (réglable par palier d'1 °C).
Commande précise de la température pour viandes et mets tendres et juteux.

Possibilité de différer le démarrage du programme jusqu’d 24 heures.
Assure en permanence l'‘apport du bon volume de vapeur.

Reéglage électronique de la température (écran tactile ou touches) et affichage
numeérique de la température et fonctions supplémentaires.

Réglage électronique de la température (écran tactile ou touches) et affichage
numeérique de la température et fonctions supplémentaires.

En mode évacuation, les hottes aspirantes aspirent les vapeurs et éliminent
les particules de graisse gréce au filtre & graisse métallique. L'air épuré et
I’'humidité sont soufflés vers I'extérieur.

Programme de lavage particulierement silencieux.

Quatre zones de cuisson qui peuvent étre fusionnées selon les besoins en
une des trois combinaisons disponibles.

Flexibilité maximale lors de la cuisson, gréce & la combinaison de jusqu’a
quatre zones de cuisson.

Possibilité de mettre en marche ou de désactiver les sons des touches.

Fonction pizza/tarte
Fonction Power

HighSpeed

Hob2Hood

Maxima Pure Hob
Micro-ondes
Micro-ondes + air chaud
Minuterie CountUp
Minuterie éco

Multilab
NaturaFresh
NoFrost

Programme automatique
Programme intensif
Recyclage d‘air

Soft Closing
SoftGrips
SoftSpikes
Stop+Go

VarioGuide

Le fond des pizzas et des tartes est particulierement croustillant.

Les zones de cuisson dotées de la fonction Power offrent une puissance supplémentaire
permettant de porter & ébullition de grandes quantités de liquide en trés peu de temps.

Avec le nouveau plan de cuisson, I'eau bout jusqu’d 25 % plus vite que sur les
zones vitrocéramiques classiques.

La commande intelligente pour plan de cuisson et hotte.

Plan de cuisson & induction avec éclairage et commande uniques.

Pour réchauffer, cuire, décongeler

Pour cuire au four, mijoter, rétir et sécher en économisant du temps.

Elle vous indique combien de temps s’est écoulé depuis I'activation de la zone de cuisson.

Avant la fin du temps de cuisson programmeg, la zone de cuisson s’éteint de fagon
a utiliser au mieux la chaleur résiduelle.

Option garantissant une utilisation optimale de pastilles de lavage.
Les aliments restent frais jusqu’d trois fois plus longtemps.

Cette technologie empéche la formation de givre et de glace dans le compartiment
de congélation. Plus de dégivrage.

Programme de lavage entierement automatique pour tous les types de lavage.
Programme anti-bactéries & 70°C.

En mode recyclage, les hottes aspirantes aspirent les vapeurs et éliminent les particules

de graisse grace au filtre & graisse métallique et absorbent les odeurs par un filtre & charbon
actif. L'air épuré est réintroduit dans la piéce. Une bréve aération permet d’éliminer I'excédent
d’humidité.

Fermeture des portes en douceur et sécurité

Supports pratiques pour verres & pied.

Tapis & picots pour un maintien sOr et soigneux des verres.

Si vous devez interrompre la cuisson, il suffit d’effleurer la touche Stop+Go pour
passer automatiquement en mode maintien au chaud. Effleurez une seconde
fois la touche et le niveau de cuisson sélectionné est réactivé.

Acces aux recettes avec conseils de préparation.
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Electrolux SA
Badenerstrasse 587
8048 Zurich
www.electrolux.ch

Numéro principal
Tél. 044 405 8111
Fax 044 405 81 81
info@electrolux.ch

Vente

Tél. 044 405 8310
Fax 044 405 82 35
verkauf@electrolux.ch

Commande

Appareils: directline@electrolux.ch
Prospectus: prospekte@electrolux.ch

Veuillez convenir d'un rendez-vous en temps opportun afin de nous permettre de vous réserver suffisamment de temps.

Nous vous offrons également la possibilité d'une consultation dans un Centre clientéle Electrolux en dehors des

heures d’ouverture officielles.

Zurich
Badenerstrasse 587
8048 Zurich

Tél. 044 405 8412
Fax 044 405 8115

du lundi au jeudi:
7h30-17h

vendredi:
7h30-16 h 30

Saint-Gall

EKZ Lerchenfeld
ZUrcherstrasse 204 e
9014 Saint-Gall

Tél. 071 260 26 66
Fax 071 260 26 67

du mardi au vendredi:
9h-12h
13h 30-17 h

samedi:
9h-16h

Bale

Birsstrasse 320 B*
St.Jakob-Turm
4052 Bale

Tél. 061 312 40 70
Fax 061 312 40 73

mardi et vendredi:
9h-12h
13 h 30-17 h

Volketswil
Bauarena
Industriestrasse 18
8604 Volketswil
Tél. 044 947 30 80
Fax 044 947 30 89

du mardi au vendredi:
9h-12h
13h 30-17 h

samedi:
9h-16h

Berne
Morgenstrasse 131
3018 Berne

Tél. 031 991 3111
Fax 031 991 33 37

du lundi au vendredi:

9h-12h
13h 30-17 h

Préverenges

Le Trési 6

1028 Préverenges
Tél. 021 81117 70
Fax 021 81117 77

du lundi au vendredi:

7h30-12 h
13 h 30-17 h

Coire
Comercialstrasse 19
7000 Coire

Tél. 081 258 70 50
Fax 081 258 70 58

du mardi au vendredi:

9h-12h
13 h 30-17 h

Magenwil
Industriestrasse 10
5506 Magenwil
Tél. 062 889 93 87
Fax 062 889 92 57

du mardi au jeudi:
9h-12h
13 h 30-17 h

vendredi:
9h-12h
13 h 30-16 h 30

Emmenbricke
Seetalstrasse 11
6020 Emmenbricke
Tél. 041 419 4610
Fax 041 419 46 19

du lundi au vendredi:
9h-12h
13h 30-17 h

Manno

Via Violino 11
6928 Manno

Tél. 091 985 29 80
Fax 091 985 29 84

du lundi au vendredi:
9h-12h
13h 30-17 h

fermé le mercredi
aprés-midi

* A partir de mai 2016: Schlosstalstrasse 1, 4133 Pratteln

ersatzteile@electrolux.ch
www.electrolux.ch
lundi & jeudi 07 h 30-12 h/13 h-17 h

Industriestrasse 10
5506 Magenwil
Téléphone 0848 848 111

Fax 062 889 9110

vendredi 07 h 30-12 h/13 h-16 h 30

Téléphone 0848 848 111, service@electrolux.ch

5506 Mdagenwil
Industriestrasse 10
Fax 062 889 95 80

9014 Saint-Gall
ZUrcherstrasse 204 e
Fax 071272 11 91

3018 Berne
Morgenstrasse 131
Fax 031 925 31 30

6020 Emmenbricke
Seetalstrasse 11
Fax 041 419 46 29

7000 Coire
Comercialstrasse 19
Fax 081258 70 58

1028 Préverenges
Le Trési 6
Fax 021 804 18 31

6928 Manno
Via Violino 11
Fax 091 985 29 94

8048 Zurich
Badenerstrasse 587
Fax 062 889 95 80
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