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INTRODUCTION

Vous venez de prendre possession de voire
nouvelle cuisine Cuisinella ou de votre nouvelle
salle de bains.

Nous vous remercions de votre achat et de la
confiance que vous Nous avez fémoignée.

Ce guide a été congu spécialement pour vous.

Il vous donnera tous les conseils utiles pour
entretenir et utiliser votre cuisine ou votre salle de
bains, pour qu’elle reste longtemps aussi belle et
agréable a vivre qu’au premier jour.

Nous avons apporté le plus grand soin d sa
fabrication, chaque étape de la vie de votre
cuisine ou de votre salle de bains est une phase
importante (fabrication, pose, utilisation).

Pour fous compléments d’informations, n’'hésitez
pas & contacter votre magasin Cuisinella.

Le non-respect de la présente notice d’entretien engendre
la perte de garantie. De plus, Cuisinella décline toute
responsabilité pour les dommages provoqués en cas de
mauvais entretien et d'une utilisation incorrect de votre
cuisine ou de votre salle de bains.



CONSEILS
D'UTILISATION

Un environnement trop humide ou trop sec peut altérer votre cuisine. Le bois étant
une matiére naturelle et vivante, il est fout particulierement concerné par ces
variations.

La bonne hygrométrie a respecter : 40 & 70% d’humidité.

Veillez & aérer régulierement la cuisine.

En hiver, utilisez des saturateurs d'eau sur les radiateurs.

CHALEUR ET VAPEUR

MEUBLES

L'accumulation fréquente et prolongée de vapeur d’eau (fable de cuisson, lave-
vaisselle) ainsi que d’air chaud (four) peuvent conduire au décollement des
chants des éléments et des fagcades.

» Lors de I'utilisation de la table de cuisson, et quelques minufes avant de
commencer la cuisson, veillez & toujours faire fonctionner votre hotte, afin de
mieux évacuer la buée.

« Essuyez systématiquement I'eau et la condensation sur les facades et les cotés
des meubles.

+ Pensez & ouvrir votre autocuiseur & vapeur sous la hotte en fonctionnement.

+ Ne pas laisser agir la vapeur et la chaleur des petits électroménagers (micro-
ondes, cafetiere, bouilloire ou cuiseur d’ceufs) sur les meubles ! La vapeur provoque
la dilatation de ces meubles. Lors de son utilisation, placer systématiquement le
petit électroménager générant de la vapeur (cafetiere, etc.) sur la partie avant
des plans de travail.

+ Mettez toujours la hotte en marche pendant que vous cuisinez !

PLANS DE TRAVAIL

Ne pas poser & méme le plan de fravail ni sur un évier en résine, une casserole
ou tout autre plat sortant du four ou venant de la plague de cuisson : pensez aux
sous platfs. En cas de taches, essuyez les immédiatement.

Les plans de travail présentent une résistance limitée & la chaleur : pour les strafifiés,
on considére qu’au-deld de 180°C, ils peuvent étre irémédiablement endommagés.

Par exemple, le fond d'une casserole ayant servi & faire bouillir de I'eau dépasse
250°C.
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CONSEILS
D'UTILISATION

CHALEUR ET VAPEUR
FOUR / LAVE-VAISSELLE

Evitez I'ouverture en biais de la porte du four et du lave-vaisselle pour laisser
refroidir. Apres I'utilisation de votre lave-vaisselle ou suite & I'entrefien de votre four
par pyrolyse, laissez refroidir 30 minutes minimum avant d’ouvrir. En effet, la chaleur
ou I'humidité risqueraient d’endommager les meubles juxtaposés.

TACHES SUR BOIS VERNIS ET LAQUES

+ Nettoyage courant : en cas de faches, essuyez les immédiatement avec chiffon

doux sec ou humidifié & I'eau tiede.

+ Taches tenaces : alcool & brdler, suivi d'un nettoyage avec un chiffon humide.

Frottez dans le sens du fil du bois.

Lisez la prescription avant foute intervention, versez toujours le produit d’entretien sur
un chiffon, et jamais directement sur les meubles.Testez sur une partie cachée avant
I'application sur une fagcade. Ne traitez qu'un matériau a la fois et, si nécessaire,
protégez les autres (clous dorés, ferrures).

Tamponnez une fache de I'extérieur vers le centre pour éviter qu’elle ne s'étale.
Utilisez toujours des chiffons propres et non pelucheux.

Sont & proscrire : les produits & récurer (poudres ef cremes) et éponges abrasives,
les produits diluants fels que les dissolvants, I'acétone, le white spirit, I'essence de
pétrole, etc... et les produits d’entretien & base de silicone et rénovateurs pour

peinture (type «polish).

Remarque : le bois étant une matiére naturelle et vivante, des différences de
fons peuvent apparditre au fil du femps, dues & I'évolution de la couleur du bois
exposé aux UV (rayons solaires et lunaires).

Taches sur bois vernis et laqué

Eau superficielle, goutte séchée
Boissons diverses, taches d’origine végétale

Sang, oeuf, taches d’origine animale
et graisse

Bougie

Encre
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Traitement & suivre

Passez une éponge humide puis essuyez a sec

Frottez avec un chiffon humide puis

essuyez 4 sec

Passez une éponge humide avec du liquide vaisselle,
rincez et séchez.

Enlevez le maximum avec un bristol, lavez avec un chiffon
imbibé d’eau frés chaude, essuyez a sec

Utilisez de I'alcool & brdler (sauf vernis fampon), du jus de
citron ou un produit antirouille du commerce



NETTOYAGE & ENTRETIEN

FACADES ET ELEMENTS DECORATIFS EN BOIS MASSIF
OU PLAQUE

Le bois est un matériau vivant caractérisé par des différences naturelles au niveau des
coloris et structures. Lincidence de la lumiére et les rayonnements solaires entrainent
des décolorations normales qui ne peuvent faire I'objet de réclamations. Les facades
en bois massif sont faciles d'entretien. Les surfaces sont scellées par plusieurs couches
de laque et d'un vernis de qualité supérieure. Lavez-les avec un chiffon Iégérement
humide en suivant tfoujours le sens du fil du bois afin de nettoyer les pores et éliminer
les restes d’humidité dans les profils, les angles et au niveau des bordures, essuyez
ensuite les facades avec un chiffon sec. Evitez d’utiliser un chiffon trop humide.

Défense de soumettre le bois & un air frop humide ou trop sec. Dans le cas contraire,
le bois se déforme (dilatation ou réfrécissement) en dépit de la laque et du vernis
appliqués minutieusement. C’est pour cette raison qu'il est trés important de mettre
en marche la hotte pendant que vous cuisinez et de veiller & une bonne aération.

Préconisation de I'hygrométrie dans une cuisine : 40% & 70%.
Aprés avoir cuising, essuyez les surfaces humides afin d'éviter les dommages ultérieurs
dus aux boursouflures.

FACADES ET SURFACES LAQUEES (brillantes, satinées, micron)

Cette finition est vraiment frés simple d’entretien :

* pour les simples traces : un coup de chiffon doux suffit

*+ pour toutes les taches (eau, produits alimentaires d’origine animale graisse ou
végétale -boisson...) une seule consigne : nettoyez simplement avec une éponge, de
I'eau chaude et du liquide vaisselle, puis essuyez avec un chiffon doux, et c’est fini |

Ne jamais nettoyer & sec les facades laguées et brillantes !
L'utilisation d’aides de neftoyage abrasives (chiffons microfibres, éponges a récurer efc...)
risque de rayer les surfaces. Ces rayures ne peuvent pas faire I'objet de réclamations.

Les fines rayures courantes visibles & la lumiere halogéne ou du soleil proviennent de
|'effet brillant et ne représentent pas de défaut de la surface.

* Nettoyage courant : chiffon doux humidifié & I'eau tiede. Séchez immédiatement
les fraces d’eau a I'aide d'un chiffon doux sans frotter.

* Taches de graisse : neffoyant ménager & I'eau, produit vaisselle, produit & vitres ou
alcool ménager. Appliquez systématiquement le produit sur le chiffon doux.

Corps de meubles et autres surfaces mélaminées,
mélaminées brillantes, mélaminées vernis, mélaminées
mates, stratifiées, surfaces mates ou facades en tdle.

- Nettoyage courant : neftoyez a I'eau savonneuse, alcool + eau ou avec du produit
vaisselle, rincez et essuyez & I'aide d’un chiffon doux.

Sont & proscrire : les produits & récurer (poudres et créemes) et éponges abrasives, les
produits diluants tels que les dissolvants, I'acétone, le white spirit, I'essence de pétrole,
etc... et les produits d'entretien & base de silicone et rénovateurs pour peinture (type
«polish).
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NETTOYAGE & ENTRETIEN

SURFACES VITREES : PORTES, PLAN DE TOILETTE,
TABLETTES EN VERRE, MIROIR

Le verre est un matériau trés performant et durable, d condition de respecter
quelques régles de bon sens :

+Veillezaubon calage dumeuble ausol (carilconditionne le réglage des portes);

- Vérifiez de temps & autre la permanence et la solidité des fixations,
encastrements, coulisses, pare-closes, poignées, efc...

+ Respectez les charges maxi préconisées pour les tfabletftes, vérifiez la solidité
de leur pieces d’appui.

*Manceuvrez les portes sans brutalité : ne pas les lancer & I'ouverture, ne
pas les brider en fin d’ouverture, ne pas les refermer violemment.

« Portes ouvertes, ne pas prendre appui ou s’accrocher pour s'aider & se relever.

*Ne jamais approcher ou amener au confact une flamme, un objet chaud
ou brdlant de la surface du verre.

- Ne pas frotter la surface du verre avec des objets métalliques, poteries
céramiques ou avec le dos de la main qui porte une bague (le diamant
raye le verre).

* Nettoyez avec un produit d vitres et un chiffon doux (jamais de poudre abrasive).

- En cas d’'ébréchure de bord, d'éclat d'impact ou de rayure, il y a risque
de casse infempestive & partir du défaut, méme longtemps apres : faire
référence & la commande auprés du vendeur pour qu’il fasse remplacer le
verre a I'identique au plus vite.

- En cas de casse, faire référence & la commande auprés du vendeur pour
qu'il fasse remplacer le verre & I'identique.

- Nettoyage courant : Produits netfoyants pour vitres disponibles dans le
commerce, & utiliser avec un chiffon doux ou de I'essuie-tout.

Sont a proscrire tous types de produits abrasifs ou de récurage.
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NETTOYAGE & ENTRETIEN
PLANS DE TRAVAIL & PLANCHES A DECOUPER

Recommandations d’entretien général
- Veillez & essuyer les plans de travail aprés chaque utilisation de votre cuisine.

* Ne pas laisser de I'eau stagner, nofamment au niveau de I'assemblage des
plans de travail, des alaises et autour des éviers, plagques de cuisson, etc...

Les differents acides utilisés pour le détarirage des cafetieres peuvent
endommager le plan de fravail, le consommateur devra prendre toutfes les
dispositions nécessaires pour protéger le plan de fravail lors du détartrage. Le
vinaigre de cuisine ne tache pas.

Conseil : Afin gu’il n'y ait pas de vapeur d’eau sous le plan de travail, lors de
I"utilisation du lave-vaisselle pouvant provoquer des gonfliements, nous vous
conseillons de laisser I'appareil fermé 30 minutes aprés la fin du programme de
vaisselle.

Nous ne pouvons pas Nnous porter garant pour ce genre de dégdats.

- Ne posez pas les casseroles ou les poéles chaudes ni autres objets chauds
directement sur le plan de travail cela provoquerait des dégats. C'est la raison
pour laguelle il faut systématiquement utiliser un dessous-de-plat.

- Ne coupez pas sur le plan de travail mais sur une planche & découper : malgré
sa résistance aux rayures, c’est le seul moyen de les éviter totalement.

Des plans de travail brillants et mats ou stratifiés brillants ou mats, séduisent par
leur esthétique surprenante, cependant veuillez tenir compte du fait que les
fraces sont plus visibles sur ces surfaces.

Aftention lors des différents déplacements d'objets ou de vaisselle en porcelaine,
céramique, faience, ces derniers risquent de laisser des tfraces superficielles de
brillantage. Ces traces ne restreignent dans aucun cas les propriétés qualitatives
et d'utilisation du produit.

Ces traces ne seront pas prises en compte en cas de réclamation.
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ALUMINIUM

Réagissez au plus vite en cas de salissures. Nettoyez les €léments alu simplement
a l'eau chaude ou avec de I'eau mélangée & un produit vaisselle ou un produit
a vitres.

Pour le premier nettoyage et en cas de fortes salissures, il est recommandé
d’utiliser un produit spécial alu qui nettoie et protege.

PLAN DE TRAVAIL EN INOX

Eliminez les salissures normales avec un nettoyant courant comme de I'alcool
a brdler ou de I'eau savonneuse. Rincez ensuite d I'eau chaude et séchez
en frofftant. En cas de salissures tenaces et de faches d’'eau qui s’enlévent
difficilement, nous conseillons I'emploi d’un produit spécial pour inox. Ce produit
permet une protfection supplémentaire grdce & un film protecteur hydrofuge.

Reportez vous au guide et au produit d'entretien joints avec votre plan de travail.

Nettoyage courant : eau + liquide vaisselle, ou alcool & brdler. Rincez & I'eau
chaude et essuyez.

Taches difficiles : produit spécial pour inox.
Sont & proscrire fous types de produits abrasifs ou de récurage.

PLAN DE TRAVAIL EN QUARTZ

Par nature, les matériaux & base de quartz sont beaux, durablement hygiéniques
et faciles d'entretien.

Cette facilité de nettoyage s’explique par la combinaison de cristaux naturels de
quartz 93 % et de polymeéres, conférant aux matériaux une surface parfaitement
lisse, non poreuse et qui repousse largement les saletés.

Huile, vin, vinaigre, thé, café, jus de citron, jus de fruits et de Iégumes et bien
d’autres choses encore peuvent étre nettoyés sans difficulté. Le plus simple
consiste a essuyer la tache fraiche avec un chiffon humide. Pour le nettoyage
quotidien un produit vaisselle suffit, Il est recommandé de nettoyer les salissures
dans un délai de 24 heures.

Si la salissure est séche et durcie, dans la plupart des cas, une goutte de vinaigre
dans un peu d'eau ou un détergent au vinaigre du commerce, résoudra le
probléme. Vous pouvez également utiliser le produit briotop.

Appliquezles avec une éponge Scotch Brite® sans inclusions métalliques.

Tout en appliquant une Iégere pression, netfoyez la tache en faisant des
mouvements circulaires sur une surface étendue. Dans les cas les plus difficiles,
essuyez avec de I'alcool & brller ou de I'acétone; puis, rincez abondamment la
surface & I'eau claire et essuyez (répétez éventuellement la procédure).

Avec pres de 93 % de quartz naturel, le matériau présente une grande résistance
QuX rayures.

Nous préconisons d’utiliser une planche & découper pour fous les travaux de
découpe.



EVIER-ROBINETTERIE

L'évier étant un élément tres sollicité dans la cuisine et soumis & de nombreuses
utilisations, il regoit et évacue quotidiennement un grand nombre de saletés,
donc de bactéries. Il est nécessaire de I'entretenir quotidiennement, aprés
chaque utilisation afin d'éviter un encrassage.

LES EVIERS EN MATERIAUX DE SYNTHESE

L'ennemi est avant tout le tartre et le calcaire. Afin d'éviter qu’il ne se dépose
dans les cuves, aprés chaque usage, nous vous conseillons de nettoyer votre
évier avec de I'eau savonneuse. Si le calcaire résiste, utilisez du vinaigre de
table.

Cet entretfien est & effectuer une fois par semaine selon les régions (I'eau tres
calcaire favorise les dépdts de tartre dans le fond des cuves qui absorbe les
liguides comme le café, le thé, efc..., ce qui donne I'impression que I'évier est
taché). Laissez le vinaigre agir pendant 20 minutes et rincer & I'eau claire.

S'ily a des abrasions de métal (fond de marmite, couverts, etc...), nettoyez votre
bac avec une créme & récurer classique et une éponge. Rincez & I'eau claire.

Pour les taches persistantes, comme les fluides colorants (thé, jus de fruits,
certains vins...), utilisez une creme a récurer classique et rincez & I'eau claire.

Pour les autres taches telles que celles laissées par certaines peintures,
I'encre..., utilisez un chiffon imbibé d'alcool. Si enfin, il y a des t&iches persistantes
difficiles & faire disparaitre, ou un entartrage important de I'évier, utilisez alors un
produit enrichi en oxygéne comme la levure chimique pour pdatisserie. Diluez 10
cuillerées de levure dans 3 litres d'eau dans I'évier et laissez agir toute la nuit.

Sont a proscrire les produits anti-calcaire, les produits & base de soude,
d’acide chlorhydrique, citrique, formique ou fluorhydrique et leurs dérivés
comme par exemple les produits anti-rouille.

Ne pas poser de casserole qui sort du feu (maxi 180°c) sur les éviers en résine.
Pour tous renseignements complémentaires, voir la notice du fabricant.

LES EVIERS EN INOX

Trés sensibles au calcaire nous vous conseillons de les entretenir régulierement
avec un produit d’entretien non abrasif.

Aftention : L'eau de Javel ou des produits antfi-calcaire vendus dans le
commerce, peuvent provoguer une corrosion par «piqdres» sur votre évier.
Pour enlever le calcaire, nous vous recommandons d'utiliser du vinaigre chaud.
Laissez le vinaigre agir pendant 20 minutes et rincez & I'eau claire.

Sont & proscrire : tous types de produits abrasifs ou de récurage sous peine de
rayer |'évier.
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LES EVIERS EN CERAMIQUE

Les éviers en céramique s’entretiennent frés facilement avec une éponge et de
I'eau savonneuse ou un produit d'entretien habituel.

Pour tous renseignements complémentaires, voir la notice du fabricant.

Sont & proscrire les produits anti-calcaire, les produits & base de soude, d’acide
chlorhydrique, citrique, formique ou fluorhydrique et leurs dérivés comme par
exemple les produits antirouille.

TABLE DE CUISSON VITROCERAMIQUE,
A INDUCTION ET GAZ

Veillez impérativement & ne jamais laisser brdler du sucre ou d’autres mets
sucrés (par ex. confifure) sur les plaques de cuisson ! Si fel étfait le cas, essuyez
immédiatement ces traces au moyen d'un chiffon humide, sans produit de
nettoyage.

Pour éliminer les traces de salissures plus importantes, telles que les taches de
calcaire, d'eau et de frictions métalliques brillantes des casseroles, utilisez un
produit de netfoyage pour acier inoxydable ou des produits spéciaux pour
tables de cuisson. Enlevez les résidus incrustés lorsque la plaque est encore
chaude en utilisant un racloir & lame de rasoir.

Pour fous renseignements complémentaires, voir la notice du fabricant.

HOTTE ASPIRANTE

Nettoyez régulierement le(s) filire(s) métallique(s) antigraisse dans I'évier avec un
produit vaisselle dégraissant. Si la hotte est installée en recyclage, elle n’évacue
pas vers |'extérieur. Elle doit étre équipée, en plus d’'un filtre antigraisse, d’un filtre
& charbon actif. Ce filtfre doit étre changé régulierement pour une efficacité
optimale.

Sauf mention contraire du fabricant, nous déconseillons de le placer dans le lave-
vaisselle, car la température et I'agressivité des produits risquent d’entrainer un
phénomeéne de transformation de la couleur des filtres en aluminium.

Pour tous renseignements complémentaires, voir la notice du fabricant.

CHARNIERES ET COMPAS

Les charniéres et compas, notamment les charniéres des portes souvent
manipulées, huilez une & deux fois par an. Ceci est également valable pour les
autres ferrures a articulation métallique (voir page 11).Les pieéces mobiles en
plastique ne nécessitent aucun entretien.



RANGE-COUVERTS, POUBELLES ET BACS PLASTIQUES

Tous ces produits sont amovibles et faciles & nettoyer.

Nettoyage courant avec du produit vaisselle et un chiffon humide.

Taches tenaces : alcool ménager, suivi d'un neffoyage avec un chiffon humide.
Sont a proscrire :

- les produits & récurer (poudres ou cremes) et éponges abrasives

- les produits diluants tels que : dissolvant, acétone, white-spirit, essence de
pétrole, etc...

- les produits acides tels que : vinaigre, acide citrique, etc...

- les produits de nettoyage pour métaux

PQIGNEES,PROFILS, BOUTONS ET ACCESSOIRES
METALLIQUES

Les meubles de cuisine sont équipés d'un élément-poignée ou de boutons, en
bois, métal, verre ou plastique. Afin que vous puissiez apprécier pour longtemps
la valeur de votre élément-poignée, nous vous demandons d'observer
les recommandations suivantes d’entrefien. Veuillez vous assurer d'utiliser
seulement des produits de nettoyage compatibles a I'aluminium. Vous trouverez
des indications respectives de la part des fabricants sur le dos de la boite
d’emballage du produit de nettoyage.

Pour les modéles de tables et chaises réalisés en bois, vous trouverez tous les
conseils d'entretien dans les pages précédentes.

Sont d proscrire :

- les produits & récurer (poudres ou cremes) et éponges abrasives

- les produits diluants tels que : dissolvant, acétone, white-spirit, essence de
pétrole, etc...

- les produits acides tels que : vinaigre, acide citrique, etc...

- les produits de nettoyage pour métaux

GESTE POUR L'ENVIRONNEMENT

Dirigez vous vers une déchetterie pour vous débarrasser des
composants de votre cuisine ou de la cuisine en fin de vie.




PRECONISATIONS
D’ENTRETIEN DES MITIGEURS

LES SOLUTIONS D'ENTRETIEN

1
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Un nettoyage doit étre réalisé réguliérement de maniére suivante :

ENTRETIEN AU QUOTIDIEN :

Pour garder une robinetterie belle et en parfait état le plus longtemps possible,
I'idéal est de la nettoyer aprés chaque utilisation.

Mais attention | Surtout ne pas utiliser de produit & base d’ammoniague,
d’'acétate ou de produits corrosifs : une éponge et I'eau claire suffisent.

Pour un entretien plus approfondi (tfrace résiduelle ou de calcaire) : du savon
sur une éponge douce, un ringage et un coup de chiffon redonneront de I'éclat
aux robinets. Un produit spécial pour les chromes respectera la beauté des
robinets chromés ou dorés. Du vinaigre blanc bouilli rallongé avec de I'eau peut
également faire I'affaire. (Laisser le vinaigre agir pendant 20 minutes et rincer &
I'eau claire).

ENTRETENIR LE MOUSSEUR :

Enlever le mousseur & I'aide d'une clé
ou une pince multiprises. Intercaler un
chiffon entre le métal et la pince afin
de ne pas rayer le chrome. Enfin &ter la
bague du tamis puis la fremper dans du
vinaigre d'alcool chaud pour I'entretenir.
Procéder au détartrage du mousseur
régulierement.

Sont & proscrire : Tous types de produits
abrasifs ou de récurage sous peine de
rayer I'appareil.




PROBLEME & REMEDE

REPARER UN ROBINET QUI COULE MAL :

Lorsque votre robinet coule mal, il convient de
nettfoyer la téte car elle est obstruée par du calcaire.
Il suffit pour cela de la netffoyer avec un produit anti-
calcaire ou du vinaigre d’alcool chaud.

Il peut également arriver que des impuretés obstruent
le mitigeur lors de la mise sous pression du réseau
(spécialement dans le cas d'une construction
neuve ou d'une rénovation). Cela peut entrainer un
mauvais fonctionnement du mitigeur voir entrainer
une fuite. Il faut & ce moment Id, procéder au
démontage, netfoyage et remontage du mitigeur et
de sa carfouche.
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&\’? PETITS REGLAGES
A FAIRE SOI-MEME

TIROIRS, CHARNIERES & COMPAS

: €1



TABLES & CHAISES
ASSISES

Bois : Se reporter au chapitre entretien du bois.

Vinyle Synderme & Simili Cuir : Pour I'enfretien, une éponge humide et un peu
d'eau savonneuse suffiront.

Acryl, Polycarbonates et Polypropyléne : Nettoyage courant & I'aide d'un chiffon
doux humidifié & I'eau tieéde. Sécher immédiatement les traces d'eau a I'aide d'un
chiffon doux sans frotter.

Taches de graisse : Neffoyant ménager a I'eau, produit vaisselle, produit a vitres
ou alcool ménager.Tester le produit sur une petite partie non visible de la chaise.
Appliguer systématiquement le produit sur le chiffon doux.

TUBES

Epoxy : Eponge humide avec de I'eau savonneuse, rincez a I'eau claire, essuyez.

Chrome : Alcool & brdler ou produits d'entretien type “automobile”.

Métal : Eponge humide avec de I'eau savonneuse, rincez & I'eau claire, et essuyez
avec un chiffon.

Sont & proscrire :

- les produits & récurer (poudres ou cremes) et éponges abrasives.

- les produits diluants tels que : dissolvant, acétone, white-spirit, essence de
pétrole, etc...

-les produifts d’entretien & base de silicone ef rénovateurs pour peinfure (type
«polish»).

PLATEAU DE TABLE & CREDENCE EN VERRE

Le verre est un matériau trés performant et durable, & condition de respecter
quelques régles de bon sens :

+ Veillez au bon calage du pietement de la table, au centrage correct et a la
permanence des contacts du verre sur ses supports.

+ Ne pas laisser les enfants courir ou jouer & proximité notamment avec des jouets
d lancer ou des projectiles (ballon, fiéchettes, carabine, efc...), ni sur ou sous la
table.

« Evitez les chocs sur les chants et la surface.

* Ne posez aucune charge lourde, ne pas monter ni s’asseoir sur le verre.
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» Ne posez jamais d'objets chauds ou brdlants sur le verre sans intercaler un
bon isolant.

« Posez les vases et bibelots avec précaution sur le verre.

+ En cas de déménagement, ou de changement de place de la fable si elle
est lourde, levez si nécessaire & deux personnes le plateau en verre par un coté
jusqu’d la verticale, portez le dans le plan vertical, emballez le en protégeant
surtout les coins, protégez les faces et le chant d’appui au sol par de la mousse
dans le camion, stockez les et fransportez les toujours dans le plan vertical, grand
c6té au sol.

+ Ne froftez pas la surface avec des objets métalliques ou avec le dos de la main
qui porte une bague (le diamant raye le verre), ne faites pas glisser les objets
posés (risque de rayure en cas de grains de sable).

-+ Nettoyage avec un produit pour vitres disponible dans le commerce, & utiliser
avec un chiffon doux ou de I'essuie-tfout.

Sont & proscrire, fous types de produits abrasifs ou de récurage

« En cas d'ébréchure de bord, d'éclat d'impact ou de rayure, il y a un risque de
casse infempestive a partir du défaut, méme longtemps aprés : faire référence a
la commande aupres du vendeur pour gu'il fasse remplacer le verre & I'identique
au plus vite.

Nota : si le verre est trempé, sa résistance & la chaleur, aux charges et aux
impacts est nettement plus élevée, et offre de ce fait une sécurité accrue.
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CONSEILS &
CONSIGNES DE SECURITE

» La pose de nos cuisines sont a effectuer par des poseurs confirmés auprés
de notre réseau ou par le consommateur.

- L'installation des équipements électriques et sanitaires par des
professionnels quailifiés.

* Les cuisines Cuisinella sont a utiliser dans des conditions normales. Toute
utilisation incorrecte peut présenter un risque de blessures ou de dommages
matériels.

* Les enfants ne doivent jamais escalader les meubles, tiroirs, plans de travail
et table, afin d’éviter les chutes et blessures éventuelles.

* Ne laissez jamais les enfants sans surveillance dans la cuisine, les appareils
électroménagers peuvent étre mis en marche par ces derniers.

* Ne laissez jamais entrer un enfant ou une personne dans une armoire, les
portes risquant de se refermer automatiquement.

* Ne vous accrochez pas aux éléments hauts ! lls risques de se décrocher en
cas de surcharge. Ne manipulez pas les éléments ils risquent de se décrocher.
* Prenez soin de couper l'alimentation électrique pour remplacer un
composant électrique ou lors d’une intervention de SAV ou de nettoyage d'un
appareil.

NOTION DE CHARGES SUR NOS PRODUITS

6"’0‘ Largeur de I'étagére

|
Q(V

) I

La charge supportable des fonds de meubles et des étagéres est de
65 kg / m2 conformément & la norme de sécurité EN 14749
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SECURITE ENFANTS

Pensez a vos enfants

Lieu de vie, votre cuisine est le coeur de votre maison, oli vous vous retrouvez
en famille, partagez les repas et les golters des enfants. Mais, votre cuisine
est aussi un lieu d’action, oli vous épluchez, coupez, cuisez, ouvrez et fermez
maintes fois tiroirs et portes de placards.

Nous testons nos produits, tant au niveau de la sécurité que de leur résistance.
Nous avons concu des systémes de sécurité adaptés aux tiroirs, portes de
placards et étagéres, mais votre cuisine est un terrain d’exploration fabuleux
pour vos enfants.

C’est la piéce ou statistiquement se produisent le plus d’accidents.

Quelques points méritent tout particulierement votre attention :

* Rangez systématiquement les produits ménagers en hauteur ou sous clé.

« Evitez les chutes, en veillant & ce que vos enfants n’utilisent pas les portes et
les tiroirs comme des escaliers ou des balangoires.

* Lorsque vous cuisinez, placez systématiquement les poignées de vos
casseroles c6té mur, hors de portée des petites mains...

 Choisissez des robinets mitigeurs qui réduisent les risques de brilures et qui
permettent d’économiser de I'eau chaude.

LES SOLUTIONS DE SECURITE ENFANTS

ANGLES ARRONDIS FOUR A PAROI FROIDE

_—
—
—

TIROIR ANTI-BASCULEMENT GRILLE DE PROTECTION

Date réédition novembre 2016.Tous droits réservés.
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cuisinella

A l'écoute de vos envies




