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de modéle et de série :

N° de modéle

N° de série

Vous trouverez ces numéros
sur une étiquette située surla
garniture latérale ou a l'intérieur
de la porte du four.
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MERCI DE PERMETTRE A ELECTROMENAGERS GE DE FAIRE PARTIE
DE VOTRE FOYER.

Que vous ayez grandi avec des électroménagers GE ou qu'il s'agisse de votre premier appareil GE,
nous sommes heureux de vous avoir dans la famille.

Nous sommes fiers du savoir-faire, de l'innovation et du design qui font partie intégrante de tous les
électroménagers GE que nous fabriquons, et nous pensons que vous le serez aussi. A cet égard, I'en-
registrement de votre appareil nous assure que nous pourrons vous fournir des informations importan-

tes sur votre appareil et des détails sur sa garantie si vous en avez besoin.

Enregistrez votre électroménager GE en ligne dés maintenant. Des sites Web et des numéros de télé-
phone utiles sont disponibles dans la section « Service a la clientéle » de ce manuel de I'utilisateur.
Vous pouvez également envoyer par courrier la carte d'enregistrement préimprimée qui se trouve dans
I'emballage de votre appareil.
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CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES
LISEZ TOUTES LES INSTRUCTIONS AVANT D'UTILISER L'APPAREIL

A AVERTISSEMENT Lisez toutes les consignes de sécurité avant d'utiliser le produit. Le non-respect de ces instructions peut

entrainer un incendie, une décharge électrique, des blessures graves ou fatales.

CONSIGNES DE SECURITE GENERALES

A AVERTISSEMENT L'APPAREIL DEVIENT TRES Bl Les enfants de moins de 8 ans doivent étre tenus a I'écart
CHAUD PENDANT SON FONC- de l'appareil s'ils ne sont pas surveillés en permanence.

TIONNEMENT. VEILLEZ ANE PAS TOUCHER LES

H Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8
ELEMENTS CHAUFFANTS AL'INTERIEUR DU FOUR.

ans et plus et par des personnes dont les capacités physi-
ques, sensorielles ou mentales sont réduites ou qui man-

S S LES PIECES ACCESSIBLES PEU- quent d'expérience et de connaissances, a condition qu'ils
VENT DEVENIR CHAUDES PEN- aient regu une surveillance ou des instructions concernant
DANT L'UTILISATION. POUR EVITER LES BRULURES, I'utilisation de l'appareil en toute sécurité et qu'ils compren-
TENEZ LES JEUNES ENFANTS A L'ECART. nent les risques encourus. Les enfants ne doivent pas
jouer avec l'appareil.

B Ne posez jamais d'ustensiles de cuisine sur la porte B Maintenez tous les cables d'alimentation & une distance
ouverte du four. sQre de l'appareil.

B Ne nettoyez jamais le four a l'aide d'un nettoyeur & vapeur,  m En cas de défaillance technique, débranchez I'appareil et
car cela pourrait provoquer un court-circuit. contactez un technicien.

| N'L'Jtilis:ez pas de produits abrasifs agressjfs ou de grattoirs B Ne laissez pas I'appareil sans surveillance pendant son
meétalliques tranchants pour nettoyer la vitre de la porte, fonctionnement. Le fabricant n'est pas responsable des
carils rlsguent de rayer la surface, ce qui pourrait entrai- dommages causés par une utilisation inappropriée ou un
ner un bris de verre. fonctionnement incorrect.

W Les régles et prescriptions contenues dans ce mode d'em- g Cet appareil doit étre utilisé & température ambiante.
ploi doivent étre strictement respectées. Ne laissez pas

une personne qui n'est pas familiarisée avec le contenu de
ce manuel utiliser le four.

B Si le cordon d'alimentation est endommagé, il doit étre
remplacé par le fabricant, son agent de service agréé ou
du personnel qualifié afin d'éviter tout danger.

Ml Les enfants doivent étre surveillés afin de s'assurer qu'ils
ne jouent pas avec l'appareil.

Y\ SN A3 POUR EVITER TOUT RISQUE DE

CHOC ELECTRIQUE, ASSUREZ-
VOUS QUE L'APPAREIL EST ETEINT AVANT DE REM-
PLACER LA LAMPE.

LISEZ ET CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS
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UTILISATION DU FOUR

Utilisation du four

Comment économiser I'énergie

Une utilisation responsable de I'énergie permet non seulement
d'économiser de l'argent, mais aussi de préserver I'environne-
ment.

Economisons donc I'énergie. Voici comment procéder :

M Utilisez la chaleur résiduelle du four. Si le temps de cuisson
est supérieur a 40 minutes, éteignez le four 10 minutes avant
la fin du temps de cuisson. Lorsque vous utilisez la minute-
rie, réglez un temps de cuisson plus court en fonction du plat

m due vous préparez.

Assurez-vous que la porte du four est correctement fermée.
La chaleur peut s'échapper par les éclaboussures qui peu-
m Vent se trouver sur les joints de la porte. Essuyez immédiate-

ment tout liquide renversé.

N'installez pas le four a proximité immédiate d'un réfrigéra-
teur ou d'un congélateur. Sinon, la consommation d'énergie
augmentera inutilement.

Description de I'appareil

1. Panneau de commande
2. Poignée de la porte du four
3. Porte du four.

Panneau de commande

Mode | Temp I — 1+

Selection Time

i

| Start | On

| Light Pause Off




Utilisation du four

Avant la premiére utilisation

W Retirez I'emballage et nettoyez l'intérieur du four.

H Retirez et lavez les accessoires du four avec de I'eau chaude
et un peu de détergent liquide.

B Activez la ventilation de la piece ou ouvrez une fenétre.

B Chauffez le four a une température de 250°C pendant envi-
ron 30 minutes. Enlever les taches et laver soigneusement.

Yy mi=\gie] ] Lors de la premiére mise en chauffe

du four, lI'appareil dégage de la fumée
et une odeur particuliére. Ce phénomene est normal et dis-
parait au bout d'environ 30 minutes.

Programmateur électronique

Temp |

Time

Mode I
Selection

On  Touche Marche/Arrét.
Off
Light Lampe du four.

Temp  15,che Température/Heure.
Time

SM°d.e Touch de sélection du mode.
election

= louche Moins.

—_ | +

Start I On

| Light |

Pause Off

|9| Temps de cuisson.

%l Fin du temps de cuisson.

g:f!: Touche Départ/Pause.

—I— Touche Plus.

Opération du four

1. Lors de la premiére mise en marche, le four entre en état de
veille, toutes les icones de I'écran s'allument pendant 1 se-
conde, l'avertisseur sonore retentit et I'écran affiche I'heure
par défaut "12:00" en clignotant.

2. Appuyez sur "+" et "-" pour régler I'horloge. Une fois le ré-
glage terminé, appuyez sur la touche Départ/Pause pour
confirmer, ou attendez la confirmation automatique aprés 5
secondes.

3. En mode veille, appuyez sur le touche Marche/Arrét et main-
tenez-le enfoncé pendant 2 secondes pour allumer l'appa-
reil. Aprés le démarrage, la premiére fonction est sélection-
née par défaut.

4. Lorsque le mode four est sélectionné, aprés avoir choisi une
température de travail et le temps de cuisson correspondant,
appuyez une fois sur la touche Départ/Pause Dll, et le four
commence a fonctionner.

B L'horloge ne peut étre réglée qu'en mode veille. - Aprés con-
firmation, si vous souhaitez régler a nouveau I'heure, ap-
puyez sur la touche TIME pour la régler (comme lors de la
premiére mise sous tension).

W Lorsque l'appareil est sous tension, la commande électroni-
que revient en mode veille apres 10 minutes d'inactivité.

B Les touches MODE Select, PLUS et MINUS permettent de
modifier le mode d'opération.

dNO4 Nd NOILLVSITILN



UTILISATION DU FOUR

Utilisation du four

Opération semi-automatique

1. Aprés avoir sélectionné le mode semi-automatique, appuyez
sur la touche TEMPERATURE/DUREE &4 pour passer au
réglage de la DUREE. L'icone DUREE DE CUISSON |5|
s'allume. L'horloge affiche le temps de cuisson. Utilisez les
touches "+" et "-" pour sélectionner une durée. Lorsque le
réglage est terminé, appuyez sur la touche TEMPERATURE/
DUREE" pour passer au réglage suivant et confirmer le ré-
glage précédent, ou appuyez sur la touche DEPART/PAUSE
DIl pour démarrer directement I'opération.

2. Lorsque le four commence a fonctionner, I'écran affiche le
compte a rebours du temps de cuisson.

3. Lorsque le temps restant atteint 1 minute, I'icone DUREE
commence a clignoter et I'écran affiche le compte a rebours.
Lorsque le compte a rebours atteint "0", la zone d'affichage
de I'neure et la touche clignotent, I'avertisseur sonore retentit
pendant 120 secondes. Cet avertissement peut étre inter-
rompu en appuyant sur n'importe quel bouton ou s'éteint
automatiquement aprés 120 secondes.

B Aprés avoir programme la durée, si vous souhaitez l'annuler,
entrez un temps de "00:00".

W Apres la cuisson, le four revient a I'état de veille aprés 10
minutes d'inactivité.

B Pendant le processus de chauffage, les trois segments de
I'icobne TEMPERATURE s'allument en séquence. Lorsque la
température réglée est atteinte, les trois segments de l'icbne
TEMPERATURE s'allument tous.

d

Opération automatique

1. Aprés avoir entré I'heure, appuyez sur la touche TEMPERA-
TURE/DUREE pour pééser au réglage "Heure de fin de
cuisson". L'icbne correspondante clignote . Appuyez sur
leg touches "+" ou "-" pour entrer I'heure. Une fois le réglage
terminé, appuyez & nouveau sur la touche TEMPERATURE/
DUREE" pour passer au réglage suivant et confirmer le ré-
glage précédent, ou appuyez sur la touche DEPART/PAUSE

pour démarrer. il

2. Une fois que le four est programmé en mode automatique,

I'écran affiche I'neure de FIN DE CUISSON. Une fois I'heure
programmeée atteinte, le four se met en marche (de la méme
maniére qu'en mode semi-automatique).

Exemple : I'horloge indique 12:00. Vous programmez le mode

automatique avec un temps de cuisson de 30 minutes, et

I'heure de fin de cuisson sera 14:00. L'écran affiche 14:00 et la

touche TEMPERATURE/DUREE est activée. Lorsque I'horloge

indique 13:30, le four se met en marche.

B Plage de temps de fin de cuisson : Heure actuelle<Fin de
cuisson<Heure actuelle+24 heures.

W Fin du temps de cuisson = Temps actuel+Temps
actuel+Temps de cuisson+Temps d'attente.

B Pendant la phase d'attente, la lampe du four n'est pas allu-
mée. Le temps d'attente se termine pour passer a la phase
de cuisson et la lampe du four s'allume pendant une minute.

Réglage de la température et de la durée

Aprés avoir sélectionné un MODE et avant de commencer la cuisson, si vous souhaitez modifier la température et la durée de

cuisson, vous pouvez appuyer sur la touche TEMPERATURE/DUREE.

1. Aprés avoir sélectionné le mode de cuisson, I'écran affiche
la température préréglée. Appuyez sur la touche TEMPERA-
TURE/DUREE, le module d'affichage de la température cli-
gnote. Appuyez sur les touches "+" ou "-". Une fois la tempé-
rature souhaitée introduite, appuyez sur la touche DEPART/
PAUSE DIl pour confirmer et démarrer.

2. Si vous souhaitez modifier la durée ou la température de
cuisson en cours de opération, appuyez sur la touche DE-
PART/PAUSE, puis modifiez la durée et/ou la température
en suivant les étapes ci-dessus, le réglage est terminé. Ap-
puyez & nouveau sur la touche DEPART/PAUSE pour confir-
mer votre nouvelle sélection. Le four fonctionnera selon les
nouveaux parametres de réglage.



Utilisation du four

Réglage de I'alarme

1. Appuyez sur la touche TEMPERATURE/DUREE 96 pour
sélectionner I'alarme. Appuyez sur les boutons "+" ou "-"
pour entrer une heure. Une fois le réglage terminé, appuyez
a nouveau sur la touche TEMPERATURE/DUREE pour con-
firmer et passer au début du compte a rebours.

2. Lorsque I'neure programmée est atteinte, I'avertisseur so-
nore retentit pendant 90 secondes. Pour arréter I'alarme, ap-
puyez sur n'importe quelle touche ou attendez 90 secondes
pour que l'alarme s'arréte automatiquement. L'icone du ré-
veil s'éteint.

3. Une fois la fonction d'alarme activée, vous pouvez I'annuler
en réglant I'heure de l'alarme sur "00:00".

Lampe du four
1. La lumiere du four peut étre allumée et éteinte a l'aide de la
touche LAMPE DU FOUR.

2. Aprés avoir sélectionné un mode de opération, la lampe du
four s'allume et s'éteint au bout d'une minute.

3. Pendant une PAUSE, la lampe du four s'éteint. Vous pouvez
I'allumer en appuyant sur la touche LAMPE DU FOUR. Une
fois la pause terminée, la lampe du four commencera a fonc-
tionner avec I'élément chauffant et s'éteindra aprés 1 mi-
nute.

Verrouillage enfant

1. Lors de la mise en service, appuyez simultanément sur les
touches TEMPERATURE/DUREE 6 et "-" pendant 3 se-
condes pour activer le verrouillage enfant. Vous entendrez
un signal d'avertissement. A I'exception des touches MAR-
CHE/ARRET et LAMPE DU FOUR, toutes les autres touches
ne fonctionnent pas. L'activation ou la désactivation de le
verrouillage enfant n'affecte pas les opérations en cours.

2. Annulez le verrouillage des enfants en appuyant simultané-
ment sur les touches TEMPERATURE/DUREE 86 et "-"
pendant 3 secondes. Cette opération rétablit I'état antérieur
a la mise en place de le verrouillage enfant. Lorsqu'une tou-
che est actionnée alors que I'appareil est verrouillé, un si-
gnal sonore retentit et I'icbne VERROUILLAGE ENFANT cli-
gnote trois fois. Le verrouillage des enfants ne peut pas étre
annulé en allumant et en éteignant le four. Une fois le ver-
rouillage enfants est activée, elle reste active méme aprés
I'arrét du four. En mode veille, il peut étre désactivée mais
pas verrouillé.

Fonction de chauffage rapide

Lorsqu'un programme est en cours, appuyez simultanément
sur les touches TEMPERATURE/DUREE %o et "+" pendant 3
secondes pour passer en mode de CHAUFFAGE RAPIDE.
Aprés le démarrage, appuyez a nouveau sur la touche et main-
tenez-la enfoncée pour annuler le chauffage rapide.

Phase de chauffage : Intérieur supérieur + Extérieur supérieur
+ Inférieur + Ventilateur.

Phase d'isolement : Aprés avoir atteint la température sélec-
tionnée, le four fonctionne selon la fonction programmée.

Mode de préchauffage rapide : les trois segments de I'icone du
thermomeétre clignotent toutes les 0,5 secondes, indiquant que
le four est en mode de préchauffage rapide.

Remarque : seules les fonctions 2 a 9 supérieures a 150°C
peuvent déclencher le CHAUFFAGE RAPIDE.

dNO4 Nd NOILLVSITILN
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Utilisation du four

Fonction d'arrét automatique

Chaque mode a une durée de opération maximale. La fonction
d'arrét automatique doit étre respectée selon les critéres sui-

vants :

Température Durée maximale de opération
35-120°C 24 heures
121-200°C 6 heures
201-250°C 4 heures

La durée de cuisson est prioritaire sur l'arrét automatique. Si
vous cuisez a une température de 201°C a 250°C pendant 5
heures, le four ne s'éteindra pas automatiquement lorsqu'il at-
teindra 4 heures de travail, il continuera a fonctionner jusqu'a
ce qu'il atteigne 5 heures.

Modes de opération

Décongélation
Cette fonction permet de décongeler les aliments.

Eléments chauffants supérieur et inférieur activés

Cette fonction utilise les éléments chauffants supérieur
et inférieur, créant ainsi un four a convection naturelle.

Four a ventilation assistée

En utilisant les éléments chauffants supérieurs et infé-
rieurs et le ventilateur, ce mode distribue la chaleur
autour de la cavité du four afin d'obtenir une tempéra-
ture uniforme dans toute la cavité.

Gril complet

Cette fonction fait rayonner la chaleur a partir des élé-
ments chauffants du haut et du gril. Ce mode permet
d'obtenir une température plus élevée dans la partie
supérieure de la zone de cuisson, ce qui est idéal pour
griller de grandes portions.

Remarque : il n'est pas possible de programmer la
fonction "Fin du Temps de Cuisson" avec ce mode.

Gril et ventilateur

Ce mode utilise le ventilateur pour faire circuler la cha-
leur de I'élément chauffant du gril autour des aliments.
Pour toutes les fonctions du gril :

W Placez la lechefrite en quatrieme ou cinquieme po-
sition pour la cuisson au gril.

B Préchauffez le gril 5 minutes avant de I'utiliser.
W Utilisez toujours le gril avec la porte du four fermée.

Remarque : La fonction "Fin du Temps de Cuisson" ne
peut pas étre programmée avec ce mode.

Elément chauffant rond et ventilateur

Ce mode permet de chauffer le four a l'aide de I'air
forcé provenant de I'élément chauffant rond, situé au
centre de la cavité du four.

Ce mode de chauffage permet a la chaleur de circuler
uniformément autour des aliments. Les avantages de
ce mode de cuisson sont les suivants :

M La réduction du temps de chauffage du four et de la
phase initiale de chauffage.

W La possibilité de cuire simultanément sur deux ni-
veaux de cuisson.

W Réduction de la quantité de graisses et de jus qui
se dégagent des viandes, d'ou un meilleur goat.

Elément inférieur
Ce mode de cuisson utilise uniquement la chaleur de
I'élément chauffant inférieur.

Ventilateur a élément chauffant rond avec élément
chauffant inférieur

Ce mode fait fonctionner le ventilateur du four avec
I'élément chauffant de convection et I'élément chauf-
fant inférieur, ce qui permet de cuire en utilisant une
température plus élevée sous les aliments lorsque la
grille du four est en position 3 ou 4. Lorsque vous sé-
lectionnez "Ventilateur de convection avec élément
chauffant inférieur", I'écran affiche la température pré-
réglée (180°C), qui peut étre réglée a l'aide de la tou-
che TEMPERATURE.

Ventilateur avec élément chauffant inférieur

Ce mode utilise I'élément chauffant inférieur et le venti-
lateur. Il est idéal pour la cuisson au four et les plats en
une seule fois.



Utilisation du four

Pizza
Cette fonction permet de préchauffer le four a 250°C. B Pour de meilleurs résultats, préchauffez une pierre
B Le ventilateur fait circuler la chaleur de I'élément a pizza pendant au moins 1 heure et faites cuire
chauffant inférieur dans tout le four. sur la grille du four en position 1 ou 2.

B Cette fonction est excellente pour la cuisson des
pizzas, car elle fait croustiller la base sans trop
cuire les garnitures.

. Accessoires/ustensiles Hauteur de . Temps de
Pizza Type . . . Température .
de cuisine la grille cuisson
. Mince Grille métallique 2 200°C 15-20 minutes
Surgelée '
Epaisse Grille métallique 2 200°C 20-25 minutes
Mince Plaque de cuisson 2 200°C 10-15 minutes
Fait maison | Mince Plaque a pizza 2 250°C 8-12 minutes
Epaisse Plaque de cuisson 2 200°C 15-20 minutes
Epaisse Plaque a pizza 2 200°C 15-20 minutes
IMPORTANT :

MW Sauf en position 310°C, si vous ne réglez pas une durée pour le mode Pizza, le four fonctionnera en continu jusqu'a ce que
vous l'arrétiez manuellement, vous devez donc faire attention a ne pas trop cuire la pizza.

M La température de 310°C convient aux pizzas maison a cro(te fine. Placez la plaque a pizza ou un autre récipient approprié
dans le four pour le préchauffer. Lorsque la température est atteinte, placez la pizza dans le récipient préchauffé et profitez de la
température élevée a l'intérieur de la cavité et du récipient pour terminer la cuisson pendant environ 5 minutes. La durée totale
de cuisson dans ce mode est de 30 minutes et ne peut étre modifiée.

<2> Friture a I'air chaud
Ce mode vous permet de cuire rapidement en utilisant les éléments chauffants supérieur, inférieur et arriére, ainsi que le
ventilateur arriére. Il est principalement utilisé pour éviter I'utilisation de graisses de friture.

Menu Température Durée Shelf position
Nuggets de poulet 200°C 20-25 minutes 3
Ailes de poulet 200°C 18-23 minutes 3
Filets de poisson 180°C 23-27 minutes 3
Frites 200°C 17-20 minutes 4
Rondelles d'oignon 200°C 15-18 minutes 4

Cette information est un guide général et peut étre adaptée en fonction de votre expérience et de vos préférences.

dNO4 Nd NOILLVSITILN
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température préréglée.

Déshydrater (séchage a I'air)

Température recommandée pour la déshydratation: 60°C a 100°C.

Dans ce mode, le chauffage arriére et le ventilateur sont tous deux activés. Une fois la fonction lancée, I'écran affiche la

Remarque : Si vous sélectionnez une température supérieure a 100°C, la déshydratation échouera car la température est

trop élevée.
Aliment Préparé Température | Temps de cuisson H?:t::i‘;iede
Feuilles de chou Bouillies 70°C 1 heure 30 minutes 3
Haricots blancs Bouillis 55°C 3 heures 3
Quartiers de patate douce Cuits a la vapeur 55°C 13 heures, retournez apres 2 heures 3
Tranches de mangue / 70°C 8 heures, retournez aprées 4 heures 3
Tranches de banane Trempe’e’s dans de 55°C 7 heures, retournez aprés 2 heures 3
I'eau salée
Tranches de citron / 55°C 15 heures, retournez aprés 2 heures 3
Tranches de pomme l'!';zrtyzitle:edans de 55°C 8 heures, retournez aprés 2 heures 3
Morceaux maigres de porc cru |/ 55°C 7 heures, retournez apres 2 heures 3
Blanc de poulet cru / 70°C 5 heures, retournez apres 1 heure 3
Crevettes avec la peau Bouillies 70°C 6 heures, retournez apres 2 heures 3
Boeuf séché Bouilli et mariné 90°C 2 heures 3

Cette information est un guide général et peut étre adaptée en fonction de votre expérience et de vos préférences.




Utilisation du four

Supports pour les grilles du four

Il existe 5 niveaux de supports qui peuvent étre utilisés pour
positionner les grilles du four et les plaques de cuisson (voir il-
lustration).

Ces niveaux sont indiqués dans les tableaux de cuisson.
Comptez toujours les niveaux de bas en haut.

f.\ N\

», ®J
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Remplacement de I'ampoule du four

IMPORTANT ! Avant toute opération d'entretien, débranchez
I'appareil de I'alimentation électrique. Si I'appareil a été utilisé,
laissez la cavité du four et les éléments chauffants refroidir
completement.

1. Dévisser le capot de protection en verre. Une fois retiré, il
est recommandé de le laver et de le sécher avant de le re-
mettre en place.

2. Retirez soigneusement I'ancienne ampoule et insérez une
nouvelle ampoule, adaptée aux températures élevées
(300°C), qui doit présenter les caractéristiques suivantes :
220-240V/50 Hz, 25 W et douille G9.

3. Remettez en place le capot de protection.

i
=

IMPORTANT !

W N'utilisez jamais de tournevis ou d'autres outils pour retirer le
capot de I'ampoule. Cela pourrait endommager I'émail du
four ou la douille de la lampe. Retirez-le a la main.

B Ne remplacez jamais I'ampoule a mains nues, car la conta-
mination de vos doigts peut entrainer une défaillance préma-
turée. Utilisez toujours un chiffon propre ou des gants.

Ml Le remplacement de I'ampoule n'est pas couvert par la ga-
rantie.

dNO4 Nd NOILLVSITILN
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Utilisation du four

Cuisson des patisseries

Pour obtenir les meilleurs résultats, utilisez la fonction four con-
ventionnel ou four assistée par ventilateur.

Remarque : Les conseils de cuisson fournis dans les tableaux
suivants sont approximatifs et peuvent étre ajustés en fonction
de votre expérience et de vos préférences en matiére de cuis-
son.

Si le type de gateau souhaité n'est pas répertorié, reportez-
vous au type le plus similaire.

Four conventionnel

W La convection naturelle crée une zone de cuisson parfaite au
centre du four, idéale pour les gateaux secs, le pain et les
tartes.

m Nous recommandons l'utilisation de moules de couleur fon-
cée, car les moules de couleur claire réfléchissent la chaleur
et les gateaux risquent de ne pas dorer correctement.

W Placez toujours les ustensiles de cuisson sur les grilles.
Vous ne pouvez retirer la grille que si vous utilisez le moule
a gateau plat fourni avec votre four.

B N'enfournez pas le gateau avant qu'il n'ait atteint la tempéra-
ture de préchauffage requise.

Conseils de cuisson

Le gateau est-il bien cuit ?

Percez le gateau avec une brochette en bois dans la partie la
plus épaisse ; si la pate ne colle pas a la brochette, le gateau
est bien cuit.

Le gateau s'est affaissé

Vérifiez la recette. |l est trés probable que la prochaine fois,
vous devrez utiliser une plus petite quantité d'ingrédients liqui-
des. Veillez a respecter les temps de mélange, surtout si vous
utilisez un batteur électrique, afin d'obtenir la bonne consis-
tance.

Le fond du gateau est trop clair.

Nous vous recommandons d'utiliser un moule de couleur fon-
cée pour obtenir les meilleurs résultats. La prochaine fois, vous
pouvez également faire cuire le gateau a un niveau plus bas
ou utiliser la fonction de chauffage inférieur pour terminer le
processus de cuisson.

Le gateau au fromage n'est pas bien cuit.

La prochaine fois, réduisez la température et prolongez le
temps de cuisson.

Remarque : Les plages de température et les temps de cuis-
son indiqués dans les tableaux sont donnés a titre indicatif.
Nous vous recommandons de commencer par la température
la plus basse et de l'augmenter par la suite si nécessaire.
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Tableau de cuisson des patisseries

Température Température

Patisserie Position — Position — Temps de

de grille de grille o cuisson
Péte sucrée
Gateau aux raisins 2 160-170°C 2 150-160°C 55-70 minutes
Beignet 2 160-170°C 2 150-160°C 60-70 minutes
Gateau au pin 2 160-170°C 2 150-160°C 45-60 minutes
Gateau au fromage 2 180-190°C 3 160-170°C 60-80 minutes
Gateau de Noél aux fruits 2 190-200°C 3 170-180°C 50-70 minutes
Gateau de Noél avec glagage 2 180-190°C 3 160-170°C 60-70 minutes
Gateau a I'éponge 2 180-190°C 2 160-170°C 30-40 minutes
Gateau aux céréales 3 190-200°C 3 170-180°C 25-35 minutes
Péte a tarte aux fruits 3 180-190°C 3 160-170°C 50-70 minutes
Tarte aux cerises 3 190-210°C 3 170-200°C 30-50 minutes
Rouleau de confiture 3 190-200°C 3 170-180°C 15-25 minutes
Gateau aux fruits 3 160-170°C 3 150-160°C 25-35 minutes
Petits pains 2 190-210°C 3 180-210°C 35-50 minutes
Gateau de Noél 2 180-190°C 3 170-200°C 45-70 minutes
Tarte aux pommes 2 190-210°C 3 170-200°C 40-60 minutes
Pate feuilletée 2 180-190°C 3 160-170°C 40-60 minutes
Pate salée
Rouleau au bacon 2 190-200°C 3 170-180°C 45-60 minutes
Pizza 2 220-240°C 3 210-230°C 30-45 minutes
Pain 2 200-220°C 3 180-210°C 50-60 minutes
Rouleaux 2 210-230°C 3 200-220°C 30-40 minutes
Biscuits
Roles au carvi 3 180-190°C 3 160-170°C 15-25 minutes
Biscuits 3 180-190°C 3 160-170°C 20-30 minutes
Patisseries danoises 3 190-210°C 3 170-200°C 20-35 minutes
Pate feuilletée 3 200-210°C 3 180-200°C 20-30 minutes
Profiteroles 3 190-210°C 3 170-200°C 25-45 minutes
Pate congelée
Tarte aux pommes 2 190-210°C 3 170-200°C 50-70 minutes
Gateau au fromage 2 190-200°C 3 170-180°C 65-85 minutes
Pizza 2 210-230°C 3 200-220°C 20-30 minutes
Frites 2 210-230°C 3 200-220°C 20-35 minutes
Aliments frits 2 210-230°C 3 200-220°C 20-35 minutes

dNO4 Nd NOILLVSITILN
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Utilisation du four

Roétissage

Pour obtenir les meilleurs résultats, utilisez le four convention-
nel ou le four assisté par ventilateur.

Conseils pour le rétissage au four

Pour obtenir les meilleurs résultats, utilisez des ustensiles
émaillées de couleur claire, du verre résistant au four, de la
faience ou des ustensiles de cuisine en fonte.

Couvrir le réti ou I'envelopper dans du papier d'aluminium per-
met de conserver les jus et de garder le four propre.

Si le roti n'est pas couvert, le temps de cuisson sera plus court.

Les gros rétis peuvent étre placés directement sur la grille de
la rétissoire a l'intérieur du plateau du four.

Veuillez noter que les plages de température et les durées de
cuisson indiquées dans les tableaux sont des indications géné-
rales et varient en fonction du type, de la taille et de la qualité
de la viande.

M Le rétissage au four de grosses piéces de viande peut pro-
voquer un excés de vapeur et de la condensation sur la porte
du four. Ce phénoméne est normal et n'affecte pas le opéra-
tion du four. Une fois le rétissage terminé, nettoyez soigneu-
sement la porte et la vitre du four.

M || est nécessaire de contrdler le rétissage régulierement et
retourné a la moitié du temps de cuisson.

M Lorsque vous faites rétir sur la grille, assurez-vous que la
grille est correctement placée a l'intérieur de la lechefrite
pour récupérer les jus et les graisses qui s'écoulent.

B Ne laissez jamais le roti refroidir dans le four, car de la con-
densation peut se produire, ce qui peut entrainer la corrosion
du four.
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Tableau de rétissage

) Positi Température Positi Température
Type de viande (;’;‘r:z) dgsg;:liﬁg — dgsg:’:liﬁg ,_L Tgtl;rilspssoc'i‘e
Boeuf
Filet de boeuf 1000 2 210-230°C 2 200-220°C 100-120 minutes
Filet de boeuf 1500 2 210-230°C 2 200-220°C 120-150 minutes
Rosbif, rouge 1000 2 230-240°C 2 220-230°C 30-40 minutes
Rosbif, bien cuit 1000 2 230-240°C 2 220-230°C 40-50 minutes
Porc
Réti de porc avec peau 1500 2 190-200°C 2 170-180°C 140-160 minutes
Flanc 1500 2 200-210°C 2 180-190°C 120-150 minutes
Flanc 2000 2 190-210°C 2 170-200°C 150-180 minutes
Longe de porc 1500 2 210-230°C 2 200-220°C 120-140 minutes
Rouleau de porc 1500 2 210-230°C 2 200-220°C 120-140 minutes
Escalopes de porc 1500 2 190-210°C 2 170-200°C 100-120 minutes
Réti haché 1500 2 220-230°C 2 210-220°C 60-70 minutes
Veau
Rouleau de beeuf 1500 2 190-210°C 2 170-200°C 90-120 minutes
Jarret de boeuf 1700 2 190-210°C 2 170-200°C 120-130 minutes
Agneau
Cotes 1500 200-210°C 180-200°C 100-120 minutes
Os d'agneau 1500 200-210°C 180-200°C 120-130 minutes
Viande de gibier
Cotes de lievre 1500 200-220°C 180-210°C 100-120 minutes
Epaule de lievre 1500 200-220°C 180-210°C 100-120 minutes
Jambon de sanglier 1500 2 200-220°C 2 180-210°C 100-120 minutes
Volaille
Poulet complet 1200 2 210-220°C 2 200-210°C 60-70 minutes
Poulet complet 1500 2 210-220°C 2 200-210°C 70-90 minutes
Canard 1700 2 190-210°C 2 170-200°C 120-150 minutes
Oie 4000 2 170-180°C 2 150-160°C 180-200 minutes
Dindon 5000 2 160-170°C 2 140-150°C 180-240 minutes
Poisson
Poisson entier 1000 2 210-220°C 2 200-210°C 50-60 minutes
Soufflé de poisson 1500 190-210°C 170-200°C 50-70 minutes

dNO4 NAd NOILLVSITILN

15



UTILISATION DU FOUR

16

Utilisation du four

Griller

La chaleur intense de I'élément chauffant infrarouge rend le
four et ses accessoires extrémement chauds. Utilisez des
gants de cuisine et des ustensiles appropriés pour griller.

Pour éviter tout contact avec la graisse chaude qui pourrait
causer des blessures, utilisez de longues pinces a griller lors-
que vous manipulez des aliments.

Le gril doit étre surveillé en permanence. Une chaleur exces-
sive peut rapidement brdler les aliments et présenter un risque
d'incendie.

Ne laissez pas les enfants s'approcher du gril lorsqu'il fonc-
tionne.

Le gril est idéal pour les saucisses, la viande, les filets de pois-
son et les steaks maigres, ainsi que pour faire dorer ou crous-
tiller les plats.

Conseils pour la cuisson au gril

M Les températures et durées de cuisson indiquées dans les
tableaux sont des indications générales et varient en fonction
du type, de la taille et de la qualité de la viande.

M Les grillades doivent étre effectuées avec la porte du four
fermée.

M L'élément chauffant du gril doit étre préchauffé pendant 3 mi-
nutes.

B Graissez le gril ou la grille avant d'y placer les aliments pour
éviter qu'ils ne collent. Placez la grille sur la plaque du four,
qui recueillera les graisses et les jus qui s'écoulent.

W Retournez la viande a la moitié du temps de cuisson. Les pe-
tits morceaux de viande ne nécessiteront qu'un seul retour-
nement, tandis que les gros morceaux de viande devront
peut-étre étre retournés plusieurs fois. Utilisez toujours des
pinces adaptées lorsque vous manipulez des morceaux de
viande.

B Nettoyez soigneusement le four et ses accessoires apres
chaque utilisation pour garantir la longévité de votre appareil.
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Grilling table

Niveau des guides Température i .

Type de viande Poids (voir "Hauteur des = Durée de cuisson
guides du gril") (minutes)
Viande et saucisses
2 steaks de beeuf, rouge 400 g 5 240°C 14-16
2 Steaks de beeuf, a point 400 g 5 240°C 16-20
2 steaks de beeuf, bien cuits 400 g 5 240°C 20-23
2 filets de cou de porc 350 ¢g 5 240°C 19-23
2 cotelettes de porc 400 g 5 240°C 20-23
2 steaks de chevreuil 700 g 5 240°C 19-22
4 cotelettes d'agneau 700 g 5 240°C 15-18
4 saucisses a rotir 400 g 5 240°C 9-14
1 poulet entier, coupé en deux 14009 5 240°C 232-2-833:;'[;1?26;&(’3
Poisson
Filets de saumon 400 g 240°C 19-22
Poisson en papillote 500 g 230°C 10-13
Toast
4 tranches de pain blanc 200 g 5 240°C 1, 5-3
2 tranches de pain complet 2009 5 240°C 2-3
Sandwich 600 g 5 240°C 4-7
Viande rouge/volaille
Poulet 10009 3 180-200°C 60-70
Réti de porc 15009 3 160-180°C 90-120
Cou de porc 15009 3 160-180°C 100-180
Jarret de porc 1000g 3 160-180°C 120-160
Réti de boeuf 15009 3 190-200°C 40-80
Caractéristiques techniques

Tension d'alimentation 208/240V
Fréquence 60Hz
Puissance totale 3150W
Elément chauffant supérieur 850W
Elément chauffant de la rétissoire 1100W
Elément chauffant inférieure 1150W
Elément chauffant circulaire 1600W

Ventilateur

dNO4 Nd NOILLVSITILN

17



ENTRETIEN ET NETTOYAGE

18

Porte du four

Enlevez la porte

Pour faciliter I'accés a la cavité du four a des fins de nettoyage
et d'entretien, il est possible de enlever la porte.

1. Pour retirer la porte, déplacez d'abord le dispositif de sécu-
rité de la charniére vers le haut.

2. Fermez doucement la porte a mi-chemin.
3. Soulevez la porte et tirez-la vers vous.
Pour réinstaller la porte, suivez ces étapes en sens inverse.

Lors de la réinstallation de la porte, assurez-vous que
I'encoche de charniére (voir illustration) est insérée 5‘%
dans la fente de charniére du cadre de la cavité du ¢

four. Une fois la porte est réinstallée, n'oubliez pas d'abaisser
le verrou de sécurité. Si vous ne le faites pas, vous risquez
d'endommager la charniere lors de la fermeture de la porte.

Déplacez les loquets de sécurité sur la charniéere.

Enlevez la porte.

Démontage du panneau de verre intérieur

1. Retirez les deux pieces situées dans les coins supérieurs de
la porte. Pour les retirer, appuyez sur les languettes mar-
quées d'une fléche sur les deux cotés de la porte et faites
glisser les pieces d'angle vers I'extérieur.

2. Soulever légerement le bord du panneau de verre intérieur,
puis le faire glisser hors des crochets inférieurs. Le panneau
de verre central peut également étre retiré.

Pour réinstaller le panneau en verre, suivez ces étapes dans
I'ordre inverse.

Retrait du panneau de verre intérieur.



Instructions d'installation

Déballage

Le matériel d'emballage protége I'appareil contre les domma-
ges qui pourraient survenir pendant le transport.

Une fois déballés, éliminez tous les éléments d’emballage de

maniére respectueuse de I'environnement. Tous les matériaux
utilisés pour emballer I'appareil sont respectueux de I'environ-
nement ; lls sont 100 % recyclables et marqués du symbole

approprié.

YN Ri=aYi 6] LORS DU DEBALLAGE, LES MATE-

RIAUX D'EMBALLAGE (SACS EN PO-
LYETHYLENE, PIECES EN POLYSTYRENE, ETC.) DOI-
VENT ETRE GARDES HORS DE LA PORTEE DES EN-
FANTS.

Se débarrasser de I'appareil

Les vieux appareils électroménagers ne doivent pas étre jetés
avec les ordures ménageres normales. lls doivent étre dépo-

sés dans une déchetterie et recyclage d’appareils électriques
et électroniques.

Un symbole, affiché sur le produit, dans le manuel
d'utilisation ou sur le matériau d'emballage, indique

f— qu'il est apte au recyclage.

Les matériaux utilisés a l'intérieur de I'appareil sont recyclables
et portent des informations a ce sujet. En recyclant des maté-
riaux ou d'autres parties d'appareils usagés, vous apportez une
contribution significative a la protection de I'environnement.

Votre autorité locale peut vous fournir des informations sur les
centres d'élimination appropriés pour les appareils électromé-
nagers usages.

NOILVTIVLSNIL.A SNOILONYHLSNI
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Instructions d'installation

M La cuisine doit étre séche et disposer d'une ventilation effi-
cace conformément aux dispositions techniques en vigueur.

M La prise de courant située derriére le four doit étre position-
née de maniére a ne pas toucher le panneau arriere du four
en raison de la chaleur qu'elle génére pendant le opération.

M |l s'agit d'un four encastrable, ce qui signifie que sa paroi ar-
riere et une paroi latérale peuvent étre placées a coté d'un
meuble haut ou d'un mur.

Ml Le placage ou le revétement en bois a utiliser sur les armoi-
res de cuisine doit étre appliqué avec un adhésif résistant a
la chaleur (jusqu'a 100°C), qui empéche la déformation de la
surface ou le pelage du revétement. Si vous n'étes pas s(r
de la résistance a la chaleur de vos meubles, laissez environ
2 cm d'espace libre autour du four.

M Le mur derriére le four doit étre résistant aux températures
élevées. Pendant le opération, l'arriere de I'appareil peut
chauffer jusqu'a environ 50°C au-dessus de la température
ambiante.

M Faites un trou pour placer le four en utilisant les dimensions
indiquées sur le schéma.

W | 'appareil doit étre mis a la terre.

B Insérez complétement le four dans le trou sans laisser tom-
ber les quatre vis situées aux endroits indiqués sur le
schéma.

Mantenez un espace d'air de
100 mm sur le sol du meuble

600 mm




Instructions d'installation

570
mm

Branchement électrique

TOUS LES TRAVAUX ELECTRI-
AR [T QUES DOIVENT ETRE EFFEC-
TUES PAR UN ELECTRICIEN QUALIFIE ET AGREE.
AUCUNE MODIFICATION OU CHANGEMENT INTEN-

TIONNEL NE DOIT ETRE APPORTE A L'ALIMENTATION
ELECTRIQUE.

B Avant d'effectuer le raccordement électrique, assurez-vous
que la tension indiquée sur la plaque signalétique corres-
pond a la tension d'alimentation réelle.

M Le fil de terre doit étre installé de maniére a étre le dernier a
étre retiré en cas de défaillance du dispositif de sécurité du
cordon d'alimentation.

B Les cordons d'alimentation situés derriere le four doivent étre
acheminés de maniére a ce gqu'ils ne touchent pas le pan-
neau arriére du four en raison de la chaleur générée pendant
le opération.

B Les moyens de déconnexion de l'alimentation électrique doi-
vent avoir une séparation des contacts sur tous les pdles qui
assure une déconnexion compléte en cas de surtension du
céablage fixe conformément aux normes de cablage.

Raccordement (effectué par un électricien agréé)
Code couleur:

L= Cable sous tension extérieur. Généralement de couleur
noire ou brune.

N= Neutre. Généralement de couleur bleue ou blanche. Assu-
rez-vous que la connexion N est correcte.

S

E= Céable de connexion a la terre. La couleur est vert/
jaune ou vert.

NOILVTIVLSNIL.A SNOILONYHLSNI
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Conseils de dépannage

Lorsqu'un probléme ou une panne survient, I'écran affichera un
code d'erreur. Retrouvez la description des codes d'erreur dans

le tableau suivant :

Code d'erreur a I'écran

Erreur

Cause possible

EO1 Panne du capteur de température ou circuit La carte de contréle détecte qu'il n'y a pas de
ouvert. capteur de température, le four arréte de chauf-
fer.
La température est inférieure a -5°C.
E02 Court-circuit du capteur de température. Un court-circuit du capteur est détecté et le four

arréte de chauffer.

Important : Toutes les réparations doivent étre effectuées par

du personnel qualifié.




Garantie limitée du four électrique d’Electroménagers GE

GEAppliances.ca

Toutes les réparations sous garantie sont effectuées par nos Centres de réparation ou par nos réparateurs agréés Customer
Qare®. Pour faire la demande d'une réparation en ligne, visitez https://service.geappliances.ca/servicio/fr_CA/ ou appelez
Electroménagers GE au 1-800-561.3344. Veuillez avoir les numéros de série et de modéle de votre appareil a portée de main

lorsque vous appelez pour obtenir un service.

La réparation de votre appareil peut nécessiter l'utilisation d'un accés embarqué aux données pour déterminer le diagnostic. Cela
permet a un technicien de réparation d'Electroménagers GE de diagnostiquer rapidement tout probléme avec votre appareil, et
aide Electroménagers GE & améliorer ses produits en lui fournissant de l'information sur votre appareil. Si vous ne voulez pas que
les données de votre appareil soient transmises & Electroménagers GE, veuillez aviser le technicien de ne pas transmettre de

données a Electroménagers GE au moment de la réparation.

Pendant une

période de MC Comercial remplacera

Un an
A compter de la date
d'achat d'origine

Toute piéce du four qui se révéle défectueuse en raison d'un vice de matériau ou de fabrication. Au
cours de cette garantie limitée d'un an, MC Comercial fournira également, sans frais , toute la
main-d'oeuvre pour le remplacement de la piéce défectueuse a domicile.

Ce que MC Comercial ne couvre pas :

W Toute visite a votre domicile pour vous expliquer le
fonctionnement de I'appareil.

W L'installation, la livraison ou I'entretien inappropriés de
I'appareil.

B Toute défectuosité du produit lorsqu'il a été utilisé de fagon
abusive ou inadéquate, employé a toute autre fin que celle
pour laquelle il a été congu, modifié ou utilisé a des fins
commerciales.

B Le remplacement des fusibles ou le réenclenchement des
disjoncteurs.

B Tout dommage au produit attribuable a un accident, a un
incendie, a une inondation ou a une catastrophe naturelle.

B Tout dommage au revétement, comme de la rouille sur la
surface, le ternissement et les petits défauts non signalés au
cours des 48 heures suivant la livraison de l'appareil.

B Tout dommage accessoire ou indirect, causé par des
défaillances possibles de l'appareil.

B Tout dommage causé apres la livraison.

B Tout produit auquel il n'est pas possible d'accéder pour
effectuer les réparations nécessaires.

B La réparation ou le remplacement d'ampoules, a I'exception
de DEL.

plus courte autorisée par la loi.

EXCLUSIONS DES GARANTIES IMPLICITES

Votre seul et unique recours est de faire réparer le produit dans le cadre de cette garantie limitée. Toute garantie implicite, in-
cluant la garantie de qualité marchande ou d'aptitude du produit a un usage particulier, est limitée a un an ou a la période la

Cette garantie limitée est offerte a I'acheteur initial, ainsi qu'a tout propriétaire subséquent d'un progiuit acheté en vue d'une utilisa-
tion domestique aux Canada. Si le produit se situe dans une zone ou aucun réparateur agréé par Electroménagers GE n'est
disponible, vous devrez peut-étre assumer les frais de déplacement de celui-ci ou apporter le produit a un atelier de réparation

agréé par Electroménagers GE.

Dans certains provinces, il est interdit d’exclure ou de limiter les dommages indirects ou accessoires. Il est alors possible que les
limitations ou exclusions ci-dessus ne s’appliquent pas dans votre cas. La présente garantie limitée vous conféere des droits
juridiques spécifiques. Vous pouvez bénéficier d’autres droits, qui varient d’'une province a 'autre. Pour connaitre les droits dont
vous bénéficiez dans votre province, communiquez avec le bureau de la protection du consommateur de votre province,

ou le procureur général.

Garant : MC Commercial, Burlington, ON, L7L 6C7
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Service a la clientele

Site Web des électroménagers GE

Vous avez des questions ou besoin d'assistance concernant votre appareil? Consultez le site Web d'Electroménagers GE, accessible
24 heures sur 24, tous les jours de lI'année! Vous pouvez également acheter d'autres excellents produits d'Electroménagers GE et
bénéficier de tous nos services de soutien en ligne congus pour votre commaodité. Au Canada: electromenagersge.ca

Enregistrez votre appareil

Enregistrez votre nouvel appareil en ligne au moment qui vous convient le mieux! L'enregistrement de votre produit dans les délais
prescrits permet une meilleure communication et un service rapide, selon les modalités de votre garantie, si besoin est. Vous pouvez
également envoyer par courrier la carte d'enregistrement préimprimée qui se trouve dans I'emballage de votre appareil.

Au Canada : https://service.geappliances.cal/serviciol/fr_CA/ ou appelez au 1-800-561-3344.

Demande de service

Pour bénéficier du service de réparation d'Electroménagers GE, il suffit de nous contacter. Vous pouvez demander une réparation en
ligne a toute heure du jour, au moment qui vous convient le mieux.
Au Canada : https://service.geappliances.cal/servicio/fr_CA/ ou appelez au 1-800-561-3344.

Garanties prolongées

Procurez-vous une garantie prolongée Electroménagers GE et informez-vous au sujet des rabais spéciaux offerts tout au long de la
durée de votre garantie. Vous pouvez vous la procurer en ligne en tout temps. Le service a la clientéle d'Electroménagers GE sera
toujours disponible aprés expiration de votre garantie.

Au Canada : electromenagersge.cal/fr/soutien/achat-d-une-garantie-prolongee ou appelez au 1-800-290-9029.

Connectivité a distance

Pour de I'assistance concernant la connectivité réseau sans fil (pour les modeles avec activation a distance), visitez notre site Web a
GEAppliances.com/connect ou appelez au 1-800-220-6899 au Canada.

Piéces et accessoires

Les personnes ayant les compétences requises pour réparer elles-mémes leurs appareils peuvent recevoir directement a la maison
des piéces ou accessoires (les cartes VISA, MasterCard et Discover sont acceptées). Commandez en ligne des aujourd'hui, 24
heures sur 24.

Les clients au Canada doivent consulter les pages jaunes pour connaitre le centre de réparation MC Comercial le plus proche,
visiter notre site Web a https://www.electromenagersge.cal/pieces-filtres-et-accessoires ou téléphoner au 1-800-661-1616.

Les directives fournies dans le présent manuel comportent des procédures que n'importe quel utilisateur peut effectuer. Les
autres types de réparation doivent généralement étre confiés a un technicien qualifié. Faites preuve de prudence : une
réparation ou un entretien mal effectué peut rendre I'utilisation de I'appareil dangereuse.

Pour nous joindre

Si vous n'étes pas satisfait du service aprés-vente d'Electroménagers GE, communiquez avec nous sur notre site Web en fournissant|

tous les détails et votre numéro de téléphone, ou écrivez a :

Au Canada : Directeur, relations avec les consommateurs, MC Comercial,Suite 300, 5420 North Service Road, Burlington, Ontario,
L7L 6C7

electromenagersge.calfr/contactez-nous



