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Electroménagers
 Encastrables et indépendants



CH FS

Fermeture en douceur
Fermeture de la porte en douceur et en 
silence grâce au mécanisme spécial dans 
la charnière

Connectivity / Appli My Electrolux
Réglage et surveillance du four depuis 
votre canapé

Tiroir
Compartiment pour plaques de four et 
accessoires

Easy2Clean
Grâce au revêtement spécial, les graisses 
et les résidus n’adhèrent pas et la plaque 
se nettoie sans effort

Évaporation de l’eau résiduelle
Évaporation de l’eau résiduelle en fin de 
cuisson-vapeur, pour un espace cuisson sec

 
Bandeau de commande tactile intuitif
Écran tactile avec menu déroulant et 
sélection directe du programme comme 
sur votre téléphone 

 
Steamify
Taux de vapeur ultra-précis quelle que 
soit la température 

Pyrolyse
Les résidus sont transformés en cendres  
à très haute température

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

 
VarioGuide
Recommandations préprogrammées  
de température et de type de chauffage 
pour une grande variété de plats

Thermomètre à aliments
Surveillance et contrôle de la température 
idéale au cœur des aliments

Détecteur d’humidité
Capteur régulant automatiquement la quanti-
té de vapeur idéale dans l’espace de cuisson

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

Cuisson à la vapeur 
Pour la cuisson saine à la vapeur, sans 
branchement d’eau ni pression

Régénération
Réchauffement à la vapeur délicat et en 
douceur de plats cuits ou surgelés

Taux d’humidité élevé
Cuisson à basse température à forte propor-
tion de vapeur, pour des desserts parfaits

Taux d’humidité bas
Air chaud avec un peu de vapeur, pour 
une croûte parfaite

BakingCrisp
Le four avec la fonction vapeur, pour des 
résultats parfaits

Cuire du pain
Cuire en ajoutant de l’humidité, pour davan-
tage de volume et une croûte croustillante

BakingPlus
Cuire en ajoutant de l’humidité, pour  
davantage de volume et une belle croûte

Air chaud
Pour cuire au four, mijoter ou rôtir  
simultanément, sur jusqu’à trois niveaux

Air chaud et humide
Afin que votre lasagne ne se dessèche 
jamais

Chaleur inférieure et supérieure humide
Pour réaliser des économies d’énergie et 
garantir que vos brownies restent parfai-
tement humides

Fonction pizza/tarte
Pour des fonds de pizza et de tarte  
particulièrement croustillants

Chaleur supérieure et inférieure
Pour cuire au four, mijoter ou rôtir sur un 
même niveau

Sole
Pour dorer les fonds ou cuire à blanc

Gril à air chaud
Pour cuire de gros morceaux de viande 
sur un niveau

Gril
Pour rôtir et toaster des aliments plats

Gril grande surface
Pour rôtir et toaster de grandes quantités 
d’aliments plats

CuissonMatic basse température
Cuisson basse température de viande en 
toute simplicité

Fonction de décongélation
Décongeler en douceur, pour préserver  
la qualité des aliments

Fonction CombiQuick
Chauffage traditionnels, combinés avec 
micro-ondes pour des résultats plus rapides

Fonction micro-ondes
Pour réchauffer, cuire et décongeler  
des plats

Fonction de micro-ondes-grill-air chaud
Trois fonctions en une - en une fraction du 
temps habituel, pour des résultats succulents

Micro-ondes + air chaud
Pour cuire au four, mijoter, rôtir et sécher 
en économisant du temps

Micro-ondes et chaleur supérieure/inférieure
Cuisson traditionnelle en économisant du 
temps

Micro-ondes + grill
Pour griller, toaster ou gratiner des  
aliments en économisant du temps

Plaque à gâteau extra grande
Pour cuire encore plus de petits fours dans 
le même temps

 
Éclairage du four
Éclairage optimal du four par une  
lumière dans l’espace intérieur

 
Sélecteurs escamotables
Sélecteurs escamotables en tout temps, 
pour les protéger des mains d’enfants

Fiche de raccordement au four
Raccordement en toute simplicité d’un plan 
de cuisson autonome au-dessus du four

Écran tactile
Simple pression pour choisir le  
programme

Fonction de mise sous vide
Mise sous vide professionnelle de tous  
les aliments

Fonction marinade
Mariner en un clin d’œil dans le tiroir de 
mise sous vide

Fonction de fermeture
(Re-)fermeture de petits bocaux de 
conservation

 

Faire lever la pâte
Faire lever la pâte de manière profession-
nelle, dans le tiroir chauffant

Réchauffer les assiettes
Pour réchauffer la vaisselle à 70 °C

Maintien au chaud
Pour maintenir les aliments au chaud  
à 60-80 °C

Programmation du temps de cuisson
Pré-programmation du temps de cuisson, 
pour des mets cuits à la perfection

Recyclage d’air
Pour la cuisson en moule ou le séchage 
sur une plaque à basse température

 
Plan de cuisson en vitrocéramique
Surface facile d’entretien

 
Plan de cuisson avec plaques coulées
Surface de cuisson robuste et durable 

 Plans de cuisson au gaz
Cuisson rapide et réglage de la  
température grâce au gaz

 Affichage de chaleur résiduelle
Vous indique si le plan de cuisson est 
encore chaud

Fours / Cuisinières indépendantes

Voici la signification des symboles

Plans de cuisson

Induction
Réchauffez vos aliments plus rapidement  
sur ce champ de cuisson, grâce à la techno-
logie d’induction

Wok à induction
Wok à induction professionnel pour la  
cuisson de mets exotiques

Grill Teppan Yaki
Griller et rôtir à la façon japonaise avec  
le Teppan Yaki

Plaque vitrocéramique TopLight
La zone de cuisson atteint la température 
souhaitée en quelques secondes seulement

Écran tactile TFT avec VarioGuide
Sélectionner simplement le plat et le résultat 
souhaité sur l’écran tactile.

Commande à curseur intuitive
Dès que vous posez la poêle sur la plaque, 
la commande correspondante s'allume

Commande à curseur directe
Ajustement confortable des réglages de tem-
pérature par commande à curseur directe

Commande Touch
Une simple pression du doigt suffit pour 
commencer à régler le champ de cuisson

Commande par bouton rotatif
Commande du champ de cuisson par des 
boutons rotatifs

Identification de casserole automatique
Cette fonction ne réchauffe que le fond de la 
casserole – mais pas les autres objets

Bobines Maxima
Les bobines Maxima reconnaissent automati-
quement la taille et la forme des casseroles

Fonction PowerBoost
Chauffez de l’eau plus rapidement grâce 
à la fonction PowerBoost

Hob2Hood
La commande intelligente pour plan de 
cuisson et hotte

Thermomètre à aliments SensePro
Thermomètre à aliments sans fil et sans bat-
terie. Il est en outre compatible SousVide

Capteur de cuisson SenseFry
Règle la puissance du plan de cuisson afin de 
maintenir constante la température des poêles

Capteur de surcuisson SenseBoil
Détecte les bulles d’air ascendantes et 
réduit automatiquement l’alimentation en 
énergie jusqu’à une cuisson à feu doux

PureBlack
Le champ de cuisson en design noir épuré 
Pure Hob indique les zones et éléments de 
commande seulement au besoin

Fonction Bridge
Cette fonction permet de réunir deux 
zones de cuisson en une seule

FlexiBridge
Pour réunir quatre zones en une grande 
surface de cuisson

Zone de rôtissage
Zone de rôtissage spécialement conçue 
pour les casseroles ovales

Zone de cuisson XL
Même vos plus grandes casseroles trouve-
ront place sur la zone de cuisson XL

Zone de cuisson à 2 cercles
Les zones de cuisson variables permettent 
d’utiliser des casseroles de différentes tailles

Zone de cuisson à 3 cercles
Les zones de cuisson variables permettent 
d’utiliser des casseroles de différentes tailles

PowerSlide
Vous déplacez vos ustensiles de cuisine 
d’une zone de température à l’autre

Fonction pause
Brève interruption de la procédure de 
cuisson, en  commutant sur le maintien au 
chaud, puis retour à la puissance initiale

Minuterie CountUp
La Minuterie CountUp indique depuis 
combien de temps un plat cuit déjà

Minuterie éco
La minuterie calcule le moment précis où le 
champ de cuisson doit être éteint afin de finir 
de cuire le plat avec la chaleur résiduelle

Sécurité enfants
Lorsque le dispositif de sécurité enfants est 
activé, vous pouvez être absolument sûr que le 
champ de cuisson ne peut pas être enclenché

OffSound Control
Enclencher et désenclencher les sons de 
touche

Contrôle OptiHeat
L’affichage de la chaleur résiduelle à trois 
niveaux vous indique si le plan de cuisson 
est encore chaud, tiède ou presque froid

Affichage de chaleur résiduelle
Vous indique si le plan de cuisson est 
encore chaud

Automatisme début de cuisson
Enclenche la zone de cuisson à pleine 
puissance pour un temps déterminé,  
puis la ramène automatiquement à la  
température programmée

Design SlimFit
Design compact, pour intégration dans 
toutes les profondeurs de plan de travail

OptiFix
Montage simple et rapide de champs de 
cuisson  à plat

ProBox
Protection de température  thermique  
et contre les contacts accidentels pour 
plans de cuisson en vitrocéramique

Voici la signification des symboles

Norme EURO Norme SMS Indépendant

Gaz

Gazinière
Réchauds à gaz encastrable – gaz 
dessus verre

 
Allumage électrique
Avec l’allumage électrique, plus besoin 
d’allumette, de briquet ou d’allumoir  
à gaz

 
Sûreté d'allumage
Empêche les fuites incontrôlées de com-
bustibles liquides ou sous forme de gaz

 
Support pour poêles en fonte
Supports pour poêles en fonte stables  

 
Zone de cuisson WOK
Chaleur optimale pour votre wok grâce 
aux trois couronnes de flamme

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

 
Grillade au tourne-broche
Pour griller de gros morceaux de viande 
sur le tournebroche avec support de rôti

 
Air circulant à gaz
Pour cuire, mijoter et rôtir simultanément 
sur deux niveaux

Grill
Pour griller et toaster de petites quantités 
d’aliments plats

AntiFingerprint
Le revêtement en acier inoxydable réduit 
l'apparition de traces de doigts

 
Éclairage du four
Selon le niveau de confort, une ou deux 
ampoules électriques assurent un  
éclairage optimal de l’espace intérieur

 
Four à régulation de température
Cuire, mijoter et rôtir au four sur un même 
niveau

Plaque à gâteau extra grande
Pour cuire encore plus de petits fours dans 
le même temps

Hottes aspirantes

Évacuation d’air
La méthode la plus efficace pour éliminer 
les odeurs. La vapeur est conduite vers 
l’extérieur

Recyclage d’air
Les odeurs sont absorbées par un filtre à 
charbon actif, puis l’air purifié est recyclé 
dans la pièce

Aspiration périphérique
Efficacité maximale d’aspiration d’air 

 

Fonction SilenceBoost
Pour une réduction de moitié du bruit 
d'aspiration, indépendamment de la 
puissance sélectionnée

Hob2Hood
La commande intelligente pour plan de 
cuisson et hotte

Brise
Niveau de puissance éliminant silencieu-
sement les odeurs après la cuisson

Éclairage à LED
Eclairage durable, à luminosité réglable 
et faible consommation d’énergie

Niveau d’intensité
Dès que le temps est écoulé, la fonction 
revient au niveau de réglage précédent

Fonction marche à vide
Fonction d’arrêt temporisé: s’éteint 
lorsque le temps est écoulé

Affichage saturation filtre à charbons 
actifs
Prévient de la nécessité de remplacer,  
laver ou régénérer le filtre, selon le modèle

Affichage nettoyage du filtre à graisse
Indique quand il est nécessaire de  
nettoyer les filtres 

Installation best in class
L’installation est rapide et économique

AirSensorTM

La technologie AirSensorTM capte auto-
matiquement les conditions de cuisson et 
régule de manière optimale la puissance 
de la hotte.

Réfrigérateurs/congélateurs

 Compartiment fraîcheur NaturaFresh™
Zone avec des températures entre 0 et  
3 °C et une humidité de l’air réglable

 
TwinTech
  Circulation de l’air séparée dans les 
compartiments réfrigérateur et  
congélateur /NaturaFresh™

 

DynamicAir  
Le froid ventilé assure une température 
constante dans l’espace de réfrigération

 FastFreeze
Congélation rapide de grandes  
quantités d’aliments

 
SpacePlus
Bac à bouteilles et légumes extra large et 
en deux parties, sur rails télescopiques

FlexiFresh
 L’humidité de l’air dans le tiroir à légumes 
se règle selon vos besoins

Grille porte-bouteilles
Pour conserver ses bouteilles en position 
couchée

 
 

Écran LCD
Affichage numérique permettant  
de régler la température

 
 

UltraFresh+
Tiroir à légumes avec réglage  
automatique de l’humidité et filtre anti- 
oxydation

 

ColdSense
Température stable, grâce à la  
technologie intelligente des capteurs 

 
CleanAir Control
Le filtre CleanAir Control est constitué  
de charbon actif qui neutralise les odeurs 
à l’intérieur du réfrigérateur

 LowFrost
Dégivrage manuel rare et nettoyage 
facilité

 
FlexiShelf
Clayette réglable dont la partie avant 
peut être glissée vers l’arrière 

 
ExtraZone
Tiroir coulissant supplémentaire pour une 
accessibilité et une visibilité optimales

 

Cave à vin 
Cave à vin pour que vos bouteilles soient 
tempérées et prêtes à déguster

LED
  Éclairage intérieur à LED pour une  
lumière uniforme

 
Cooling 360°
Les conduites d’air et la paroi en inox 
garantissent une température et un taux 
d’humidité stables.

MultiFlow 
Garantit une température constante

 NoFrost
L’espace congélation ne craint  
ni le givre ni la glace

CustomFlex
Système ultra-flexible pour le stockage 
des aliments

 
Tiroir ExtraChill
Température plus basse que dans le 
reste du réfrigérateur

 
SoftClosing
Mécanisme permettant de refermer  
la porte en douceur

 

Stockage du vin
Stockage du vin sur 3 niveaux pour 
jusqu’à 18 bouteilles



Voici la signification des symboles

Lave-vaisselle

AirDry
L’ouverture entièrement automatique de 
la porte en fin de programme garantit un 
résultat de séchage optimal

Bras satellite
Double bras rotatif de rinçage

Réglage en hauteur
Réglage en hauteur du panier supérieur

 Raccordement à l’eau froide ou chaude
Raccordement à l’eau froide ou chaude 
(max. 60 °C)

Moteur Inverter
La pompe à détergent avec technique 
inverter garantit un fonctionnement très 
silencieux et n’exige pas d’entretien

SoftSpikes
Maintien sûr et soigneux des verres 

SoftGrips
Supports pratiques pour verres à pied 

Tiroir à couverts
Tiroir à couverts flexible, grâce aux  
poignées pratiques

Éclairage intérieur
Intérieur du lave-vaisselle éclairé 

 

ComfortRails
La corbeille supérieure glisse en douceur 
et s’arrête lentement

 

ComfortLift®
Le mécanisme de remontée unique vous 
permet de lever délicatement l’égouttoir 
du bas vers vous, pour vous faciliter le 
chargement et le déchargement

 TimeBeam
Projection de la durée du programme 
pour lave-vaisselle entièrement intégré

 SpotControl
Projection d’un point lumineux LED  
en deux couleurs

QuickSelect
Régler très simplement la durée du pro-
gramme au moyen du bouton de réglage

Porte à charnière
Mécanisme confortable de porte à char-
nière pour les lave-vaisselle totalement 
intégrés selon la norme EURO

Lavage/séchage

 

Tambour ménageant le linge
  Tambour équipé d’un gaufrage spécial 
et de petits trous arrondis

 

Porte XXL
  La porte XXL avec son diamètre de 340 mm 
facilite le chargement et le déchargement

 

FlexiDosePlus
  Récipient pour la lessive qui s’adapte 
aux différents types de lessive

 

Touche Pause avec fonction reprise
  Vous pouvez charger sans problème  
les vêtements oubliés au départ

 

Programmes laine/soie
  Parfaitement adapté, même pour la laine 
et la soie étiquetées «lavage à la main»

 

Affichage du temps restant
 

Technologie ProSteam®
  La formation de vapeur permet de réduire 
jusqu’à 30 % les faux plis, les vêtements 
sont rafraîchis rapidement et en douceur

 
 

Technologie ProSense®
  Des capteurs déterminent la durée du 
lavage ainsi que la consommation d’eau 
et d’énergie pour chaque chargement

 

AquaFall
  Des nervures de battage éliminant l’eau 
humidifient le linge en continu pendant 
tout le cycle de lavage

 

Système d’humidification rapide
  Le contenu du tambour est humidifié 
rapidement et entièrement et la lessive 
dissoute efficacement

 
Technologie ÖKOMix
  La lessive et l’adoucissant sont 
soigneusement pré-mélangés à l’eau, 
dissous et complètement activés

 Technologie SoftWater
  Un adoucisseur permet d’éliminer les 
minéraux présents dans l’eau

 
 

Fonction Eco-TimeSave
  C’est vous qui décidez: lavage économe 
en énergie ou lavage très rapide

 

Programme ÖKOPower
  De remarquables résultats de lavage  
à 30 °C en moins d’une heure

 

Programme antiallergie
Permet d’éliminer les allergènes comme 
le pollen de fleurs, les acariens et les poils 
d’animaux

 

Programme de nettoyage de la machine
  Programme spécial contribuant, avec 
le produit d’entretien, à une hygiène 
irréprochable

 

Moteur ÖKOInverter
  Le moteur fonctionne avec la technologie 
à aimant permanent pour atteindre une 
efficacité supérieure de 50 %

 

FleckenPlus
  La technologie SoftWater permet de 
retirer les taches avec encore plus 
d’efficacité

 

Capteur de poids
  Indique le poids du linge se trouvant 
dans le tambour

 

Recommandation de dosage
  Adapte la quantité de lessive au poids

 

AutoDose
Le lave-linge dose automatiquement le 
produit de lessive et l’adoucissant

My Electrolux Care App
  Commandez les appareils connectés au 
Wi-Fi depuis votre téléphone portable 
grâce à l’application My Electrolux Care

 

Charnières modifiables
  Quatre positions possibles pour  
la poignée de porte

Classe relative au taux  
de condensation A

Classe relative au taux  
de condensation B 

 

Inversion automatique du sens de rotation
  L’inversion constante du sens de rotation 
du tambour garantit un séchage 
homogène et évite d’emmêler le linge ou 
de le froisser

 

Filtre Easy Clean pour programme extra sec
  Système de filtre facile à nettoyer pour 
sèche-linge

 

Technologie SensiDry®
  Les capteurs qui contrôlent le cycle de 
séchage veillent à ce que les textiles 
soient systématiquement séchés à des 
températures basses maîtrisées

 

Filtre ÖKOFlow
  Filtre 2 en 1 qui récupère toutes les 
peluches libérées pendant le séchage  
et les retient efficacement

 

Système AbsoluteCare
  Les mouvements et la température 
du tambour du sèche-linge sont 
sélectionnés avec une telle précision 
que chaque pièce de linge ressort 
entièrement sèche

Scan 3D
Le Scan 3D sèche parfaitement le linge, 
à l’intérieur comme à l’extérieur

FiberPro
Sécher simultanément divers types de 
textile sans perte de forme

 

Éclairage du tambour
  Éclairage intérieur pratique du  
tambour de sèche-linge

 

Programme outdoor
  Préserve l’intégrité de la membrane 
déperlante encore mieux que le séchage 
à l’air libre

Lavage et séchage
  Laver et sécher en un seul cycle

 

Fonction mode (lave-sèche-linge)
Vous choisissez entre les fonctions du 
lave-sèche-linge: laver, sécher ou les 
deux en un seul cycle

 

Sèche-linge Eco-combi
Sèche-linge respectueux de 
l’environnement avec pompe à chaleur 
intégrée

  

Technologie DualSense 
  Adapte la température, le mouvement du 
tambour et la durée du programme aux 
différents textiles

 

Système d’ouverture en douceur
  Système d’ouverture en douceur 
confortable pour les lave-linge à 
chargement par le dessus

 

Soft Access
Ouverture en douceur du tambour des 
lave-linge à chargement par le dessus
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Catalogue numérique Electrolux 
A vos côtés en version  
interactive
Aucune nouveauté ne vous échappe grâce à notre catalogue numérique.  

Vous accédez facilement aux informations sur les produits, aux vidéos,  

aux fiches techniques et plus encore, où que vous vous trouviez sur electrolux.ch

La fonction Quick Scan  

A l’aide de la fonction Quick 

Scan de votre smartphone,  

il vous suffit de scanner  

ce code QR pour visualiser  

à l’écran davantage 

d’informations sur les 

produits/prestations qui  

vous intéressent. N’hésitez 

pas à utiliser ce moyen 

simple et rapide pour ne 

rien manquer du meilleur de 

l’offre Electrolux. 

 

Déclaration de marchandises  

Vous pouvez tout simplement 

consulter notre déclaration 

de marchandises sur notre 

site Web, dans la rubrique 

«Catalogues», ou scanner  

le code QR.



For better living. 
Designed in Sweden.

Notre société, Electrolux, est née en Suède en 1919. Depuis 

un siècle, nos innovations simplifient le quotidien.

Nous nous tournons vers l’avenir avec de nouvelles 

ambitions. Notre marque visionnaire s’adresse à 

tous ceux qui aspirent à une vie plus riche, plus 

facile et plus respectueuse de l’environnement.

Nous épaulons les plus créatifs. Nous satisfaisons les plus 

exigeants. Grâce à notre expérience unique, nous concevons 

des solutions optimales et conformes aux moindres 

exigences pour votre foyer. Des applications et services 

bien pensés pour des expériences de grande qualité.

La fraîcheur des saumons les plus fins est préservée plus 

longtemps et leur saveur révélée en cuisson. Les soies 

les plus délicates sont lavées avec un soin maximal 

pour une sensation de plaisir. Les enfants respirent un 

air plus sain à la maison, ce qui vous tranquillise. Tous les 

appareils sont à votre service et travaillent de concert.

Parce que nous savons à quel point il est 

important de se sentir bien chez soi.

La maison est le lieu de vie par excellence. C’est 

pourquoi nous ne nous contentons pas de vous 

aider à cuisiner, à nettoyer et à vous sentir bien.

Nos produits sont conçus pour vous offrir une 

meilleure qualité de vie au quotidien.
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Plus d’informations sur nos  
activités durables sur: 
electrolux.ch/durable

Notre 
engagement 
en Suisse

Électricité d’origine hydraulique 

L’électricité qui alimente nos sites de Zurich 

et Mägenwil provient exclusivement de 

centrales hydrauliques européennes, ce qui 

nous permet de réduire les émissions de CO2 

de 400 tonnes par an, par rapport au courant 

normal. Cela correspond à 160 000 litres de 

pétrole ou 400 allers-retours Zurich-Moscou.

Adieu le gaspillage alimentaire 

Madame Frigo – une jeune association à but 

non-lucratif en Suisse – se bat contre le gaspillage 

alimentaire en installant des réfrigérateurs 

accessibles au public. Nous les soutenons dans 

leur action en tant que sponsor produits.

Soin durable du linge 

Le système de dosage automatique AutoDose 

permet d’éviter d’utiliser une quantité insuffisante 

ou excessive de lessive qui abîme les vêtements.

Nous donnons une seconde vie à nos bâches 

À l’issue du renouvellement de la marque Electrolux 

en 2015, les bâches de nos camions ont été 

remplacées – toutefois pas mises au rebut. Nous 

sommes ravis de les avoir cédées à la société 

Freitag qui les recycle en produits modernes et 

durables et leur offre une nouvelle fonction.

Green Collection™ 

Notre gamme d’aspirateurs écologiques, The Green 

Collection™, est fabriquée à partir de plastique 

recyclé à hauteur de 75 %. L’emballage du produit 

est recyclable à 100 %, l’aspirateur lui-même à 92 %.

 

Electrolux, 
l’une des 100 
entreprises les 
plus durables 
au monde

Depuis de nombreuses années, le 

développement durable est au cœur de 

notre philosophie. Jour après jour, nous  

nous engageons à économiser les ressources 

tout en inspirant un changement positif. 

Notre engagement en matière de durabilité 

est récompensée chaque année.

Electrolux figure parmi les entreprises globales 

les plus durables au monde et a été nommée 

pour la 13e fois consécutive dans le classement 

Dow Jones Sustainability World Index (DJSI). 
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Making cooking 
experiences more 
enjoyable and  
sustainable

We believe that few things in life are better than enjoying 

a home cooked meal with loved ones. That’s why we 

are committed to creating new ways and tools making 

it possible for you to eat tastier, healthier and more 

sustainably, together with family and friends.

A rich history of partnership with professional chefs has 

given us an expertise we place into our kitchen products 

so that you can get the most out of your kitchen. 

Fridges that keep your ingredients fresh for longer. Hobs 

that not only know the exact temperature to cook at, but 

also work in harmony with a silent hood. A dishwasher that 

lifts the lower basket to a higher level making loading and 

unloading convenient. And ovens that add the right amount 

of steam to make your dishes juicier, crispier and tastier.

Beyond the creation of better taste experiences, we are 

determined to do everything we can for the health of our planet. 

By sharing new technologies and techniques that are both 

sustainable and innovative we offer a commitment to taste that 

makes no compromise. Simultaneously helping you to create 

delicious dishes that are better for you and the world we live in.

A more modern and mindful way to eat.

2018

Championne 
olympique

2017

Sportive  
de l’année

Plus d’informations.

2019

Championne  
du monde

Wendy Holdener – 
Ambassadrice de la 
marque Electrolux 

pour le secteur 
Entretien du linge

Wendy Holdener est l’une des premières et donc la plus 

ancienne sportive membre de la promotion de la relève du ski 

alpin Electrolux. Plusieurs fois championne du monde  

et médaillée olympique, elle fait partie des meilleures skieuses 

au monde et ne peut donc plus, depuis longtemps, être 

considérée comme un «jeune talent». Depuis 2016, Wendy 

Holdener est l’ambassadrice de notre secteur Entretien du 

linge. «Electrolux incarne des valeurs qui me tiennent à cœur: 

l’écologie a toujours été une évidence pour Electrolux,  

même lorsqu’elle n’était pas encore d’actualité», indique  

Wendy Holdener. De plus, en tant que skieuse professionnelle, 

Wendy Holdener sait bien que les vêtements fonctionnels  

et les vêtements d’extérieur doivent être bien entretenus.  

Pour son équipement, elle fait confiance aux lave-linge et 

sèche-linge d’Electrolux. «Veste d’extérieur délicate ou robe 

de gala – je peux tout mettre sans problème au lave-linge et  

au sèche-linge. J’en suis très reconnaissante à Electrolux  

et c’est avec fierté que je représente la marque.»  

Outre la détermination et le professionnalisme de Wendy 

Holdener, c’est aussi en raison de son contact chaleureux que 

nous sommes fiers de l’avoir comme ambassadrice de notre 

marque. «Nous sommes ravis. Wendy Holdener se distingue 

non seulement par ses performances exceptionnelles, mais 

aussi par sa forte personnalité. Nous voulons soutenir  

Wendy Holdener et l’accompagner jusqu’aux sommets de  

la réussite», Peter Barandun, CEO Electrolux Suisse.
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ComfortLift®

Pure Q9 &  
Pure D8.2

Millennium Range

Millennium Range &  
QuickSelectTM

Pure Q9,  
Pure D8.2,  
Pure A9

Design 
d’Electrolux: 
nombreuses 
distinctions.

Au fil des années, le design  

d’Electrolux s’est vu décerner de 

nombreuses récompenses.

S’appuyant sur plus de 100 ans d’expérience  

dans la fabrication d’appareils électroménagers,  

la société Electrolux cherche constamment  

à s’améliorer dans tout ce qu’elle entreprend.

Depuis des années, elle est régulièrement 

primée pour son design.   
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A l’instar de la  
gamme ProfiLine, vous 
méritez un service 
irréprochable

Vous appelez un numéro  

spécifique

Après l’enregistrement de vos 

appareils ProfiLine, vous recevrez un 

numéro de téléphone prioritaire 

exclusif, afin d’avoir accès le plus 

rapidement possible à notre service 

interne.

Vos appareils sont contrôlés  

avant expiration de la garantie

Vos appareils ProfiLine sont 

contrôlés avant expiration de la 

garantie légale par l’un de nos 

professionnels du service après-

vente spécialement formés.

Vous profitez de notre  

service 24h

Généralement, notre professionnel 

du service après-vente se rend sur 

site dans les 24 heures après la 

demande de réparation.

Vous recevez le livre de  

cuisine Electrolux

Pour tout achat d’un appareil 

ProfiSteam et après son 

enregistrement, vous recevez 

gratuitement notre livre de  

cuisine Electrolux. Laissez-vous 

inspirer par nos nombreuses 

recettes.

Package sans souci ProfiLine

24 h

Programme Gourmet ProfiLine

ProfiLine est un ensemble d’appareils haut  

de gamme qui vous permet de cuisiner  

comme les plus grands et de profiter du  

meilleur service.

Vous recevez un bon-cadeau pour 

un cours de cuisine

Vous participez à l’un de nos 

nombreux cours de cuisine, que vous 

aurez choisi parmi les offres de cours 

de votre Taste Gallery préférée.

Vous bénéficiez d’une démonstration  

personnalisée chez vous

Pour tout achat de trois appareils 

ProfiLine ou plus, notre conseiller se 

déplace chez vous et vous assiste 

personnellement appareil.

lors de la préparation d’un menu. Il 

vous prodigue de multiples conseils 

sous forme interactive.

Pour tout achat d’un appareil ProfiLine, vous 

bénéficiez du package sans souci ProfiLine 

et de notre programme Gourmet ProfiLine.

Vous assistez à notre démonstration 

culinaire Profi Steam

Si vous avez acheté un appareil Profi 

Steam nous vous recommandons 

d’assister à l’une de nos 

démonstrations culinaires gratuites. 

Réservez une date dans l’une de nos 

Taste Galleries. L’un de nos conseillers 

spécialisés vous révèlera au cours 

d’une soirée culinaire toutes les 

astuces et tous les détails de votre 

nouvel appareil.
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Profitez d’un aperçu unique de l’univers de  

la cuisine. Des expositions passionnantes, 

des manifestations et des conseils personnels 

garantissent des expériences uniques.

Découvrir et commander  

maintenant notre offre en ligne:  

www.taste-gallery.ch 

Découvrir maintenant 

les Taste Galleries!

Electrolux Taste 
Galleries – Un plaisir 
pour tous les sens

Conseil personnalisé sur place

Venez visiter nos Taste Galleries modernes  

et faites-vous conseiller individuellement par  

nos experts.

 Entretien-conseil virtuel

Profitez d’un entretien-conseil virtuel depuis 

chez vous. En direct depuis nos Taste Galleries

Cours de cuisine

Découvrez nos ateliers de cuisine professionnels 

dans des sites d’exception et venez partager 

avec nous votre passion pour la cuisine et la 

dégustation.

Démonstrations culinaires 

Découvrez les appareils Electrolux en action  

et préparez-vous à déguster gratuitement un 

souper raffiné en bonne compagnie.

 Site des manifestations  

Organisez vos événements privés et 

professionnels dans le cadre moderne des 

Taste Galleries.

Nous nous réjouissons de votre venue!

Votre équipe Taste Gallery Electrolux

Service de conseil

Vous souhaitez acheter un nouvel  

appareil? Nous serons ravis de vous 

conseiller par téléphone.

Téléphone: 044 405 82 44 

Hotline pour conseils sur les produits  

et questions d’utilisateurs

N’hésitez pas à contacter notre hotline  

gratuite pour consulter nos experts avant  

tout achat ou leur poser vos questions  

sur la cuisson ou le soin du linge.

Un conseil téléphonique des plus  

flexibles.

Téléphone: 0848 848 111
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Cuisson

Avec les fours 
et steamers 
Electrolux, la cuisine 
durable devient 
une expérience 
gustative unique
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EB6PL70KSP | EB4PL80QSP | WS140SL | EB4PL90KSP | ZS140GL | WK4PL10SP | VAC140PL

Commande intuitive tactile  

La commande intuitive tactile vous permet de 

garder le contrôle de chaque étape du processus 

de cuisson. Grâce à la connectivité, vous pouvez 

adapter les réglages à partir de votre smart-

phone, démarrer la cuisson et éteindre le four.

Sélecteur rotatif tactile et de  

navigation

Définissez les réglages de la cuisson dans votre 

four rapidement et de façon intuitive avec le  

sélecteur rotatif. Vous pouvez ainsi contrôler 

chaque étape du processus de cuisson sans le 

moindre effort, et ce, du début à la fin.

Commande Touch

Chaque fonction que vous sélectionnez par un lé-

ger effleurement apparaît sous forme de symbole 

et dans 25 langues sélectionnables. La tempéra-

ture recommandée s’affiche pour tous  

les modes de fonctionnement. Vous pouvez bien 

entendu suivre le temps écoulé et de toutes les 

fonctions actives au niveau du four.

Sélecteurs rétractables  

Les boutons rotatifs rétractables, éclairés sur  

certains modèles, sont aussi maniables  

qu’élégants. Ils indiquent sous le plan de travail  

les modes de chauffage directement sur le  

régulateur, pour un design intemporel.
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Toutes les fonctions 
en main et rien  
ne vous échappe

Nos appareils proposent des 

fonctionnalités pour tous les goûts. 

Vous trouverez sûrement le modèle 

qui vous convient le mieux. 

Steamer:

Le Profi Steam d’Electrolux sait tout faire: cuisson à 

la vapeur, cuisson combinée air chaud et vapeur, 

grillade avec gril à grande surface. Vous serez 

étonné de voir comment un repas simple et sain 

peut devenir un véritable plaisir.

Appareils compacts: 

appareils compacts flexibles pour une utilisation 

optimale de l’espace dans votre cuisine. 

Des fours de vapeur, 
des fours et bien plus 
encore pour la cuisine 
de votre rêves

Fours:

Aimez-vous le pain croustillant et la viande tendre? 

Découvrez nos fours BaskingCrisp qui intensifient 

le goût de vos plats grâce à trois fonctions de  

cuisson à la vapeur. Régénération, cuisson du pain 

ou chaleur humide: grâce à la vapeur, vos plats 

sont juteux à l’intérieur et croustillants à l’extérieur. 

Micro-ondes combiné encastré:

Rien de tel que le four à micro-ondes. Surtout 

lorsqu’il est intégré au four.

Autres appareils: 

profitez de nos petits plus en cuisine! Tiroir de mise 

sous vide, tiroir chauffant et machine à café.

My Electrolux App / Connectivity

Un véritable second en cuisine. 

Directement depuis l’appli. vous 

pouvez régler le temps de cuisson et 

la température puis surveiller 

l’avancement de la cuisson. Vous y 

trouverez également une sélection 

de recettes. 
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SousVide

Taux de vapeur 
ultra-précis grâce 
à Steamify®

En savoir plus 

sur la vidéo

Vous pouvez régler de manière intuitive la plage 

de température souhaitée sur le bandeau.

Unique sur 
le marché !
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Plus d’informations 

sur SousVide

SousVide et mise sous vide: 

Electrolux a été le premier fabricant à 

proposer la fonction de four spéciale 

SousVide ainsi que le tiroir de mise 

sous vide encastrable. 

Grâce à cet appareil de mise sous 

vide professionnel, vous créez un vide 

jusqu’à 99,9 %, ce qui est déterminant 

pour obtenir des résultats parfaits 

avec le four de cuisson sous vide. Les 

liquides peuvent également être mis 

sous vide. La mise sous vide facilite 

la conservation des denrées alimen-

taires, en particulier pour la congé-

lation et la mise en conserves. Vous 

gaspillerez moins, ferez des écono-

mies et contribuerez à la protection 

de l’environnement.

Secret de la réussite: une  

température constamment basse

Les aliments sont cuits à basse tempé-

rature, les arômes restent concentrés 

et liés, et les qualités nutritives sont 

préservées. La température est réglée 

au strict nécessaire pour obtenir le 

degré de cuisson souhaité.

Exprimez vos 
talents de cuisinier 
avec SousVide

La cuisson à basse température fait  

partie des secrets bien gardés par les 

grands cuisiniers pour obtenir des  

saveurs exquises, mais elle ne leur est 

plus réservée. Désormais, vous pourrez 

obtenir le même résultat chez vous.

1. Préparation  

Lavez, coupez et assaisonnez les  

ingrédients, puis placez-les dans le  

sachet de cuisson.

2. Mise sous vide  

Scellez tous les arômes dans le sachet sous 

vide, à l’avance ou juste avant la cuisson.

3. Cuisson SousVide  

Placez le sachet sur la grille dans l’espace 

cuisson de votre Profi Steam et activez la 

fonction SousVide.

4. Service  

Impressionnez vos convives avec une 

expérience gustative unique et des arômes 

délicats et pleins de saveur.

Steamify®

Plus besoin de réfléchir à la quantité de 

vapeur nécessaire en fonction de vos plats. 

Grâce à la nouvelle fonction Steamify, il 

vous suffit d’indiquez la température pour 

que le four calcule automatiquement la 

quantité de vapeur adéquate. Préparer des 

repas sains et parfaits est un jeu d’enfant.

Steamify – ce qu’en disent nos 

consommateurs:  

 

«Super produit. Ma femme en est ravie. 

Tout est simple et intuitif»*

* Avis laissé sur le site www.electrolux.ch en juillet 
2020, pour le produit EB6PL70KCN.
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En savoir plus 

sur la vidéo

Cuisson à plusieurs niveaux  

d’humidité pour 100 % de réussite

Un capteur mesure et régule l’humidité 

dans le four pendant toute la cuisson. 

En fonction de la température et de la 

teneur en eau de l’aliment, vous réglez 

le taux sur: faible, moyen ou élevé. Le 

four s’occupe du reste tout en veillant 

à ne jamais dessécher les aliments. 

Tout devient aussi tendre ou crous-

tillant que vous le souhaitez. Avec la 

cuisson à différents taux d’humidité, 

vous réaliserez des prouesses culi-

naires incroyables.

Autres technologies et 
conseils populaires

Perfection à l’intérieur comme  

à l’extérieur 

Avec le thermomètre à aliments  

professionnel, vous pouvez surveiller 

de près la cuisson de votre plat et le 

sortir du four au bon moment.

VarioGuide

Sélectionnez vos recettes dans le 

VarioGuide et le four réglera 

automatiquement la température et  

le temps de cuisson pour un résultat 

parfait. Vous pouvez personnaliser  

les réglages en fonction de vos 

préférences. Vous aurez ainsi la 

certitude de réussir vos plats à la 

perfection.
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Avec cuisson à plusieurs niveaux d’humiditéSans cuisson à plusieurs niveaux d’humidité

Fonction de régénération 

Notre conseil pour une alimentation 

saine et durable, la fonction de  

régénération: Elle donne aux aliments 

réchauffés le goût des aliments fraî-

chement cuisinés et permet de réduire 

le gaspillage alimentaire. 

Combinez notre four et notre four à 

vapeur avec un plan de cuisson:  

un four à vapeur et un plan de cuisson 

autonome créent un ensemble har-

monieux. Vous n’avez plus besoin de 

raccordements électriques séparés. 

En effet, au dos de la partie supérieure 

du four à vapeur se trouve une prise 

à laquelle vous pouvez raccorder le 

plan de cuisson de votre choix via  

un câble. S’applique à tous nos  

fours et fours à vapeur GrandLuxe,  

SuperLuxe et ProfiLine. Difficile de 

faire plus simple! 

Saviez-vous:
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EB6GL70K

EB4GL70

EB6PL70K

EB6SL70K

EB7PL7K

EB7GL7K

EB3GL7

EB7SL7K
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Admission de la vapeur

Ventilation
Générateur de vapeur

Soupape d’admission d’eau

Soupape d’évacuation d’eau

Tuyau d’évacuation d’eau

Nettoyage à la vapeur

Grâce au programme de nettoyage 

à la vapeur, vous pouvez être assuré 

d’avoir un Steamer étincelant après 

l’avoir utilisé. Un affichage vous rap-

pelle discrètement que votre Steamer 

a besoin d’être nettoyé. La vapeur est 

utilisée pour enlever la graisse et les 

résidus de nourriture se trouvant sur 

les parois du four. Il vous suffit ensuite 

de passer un chiffon pour avoir un four 

impeccable.

Exclusivité Electrolux:  

évaporation de l’eau résiduelle  

Des éléments chauffants supplémen-

taires favorisent l’évaporation de l’eau 

résiduelle à la fin du processus de 

cuisson, ce qui assèche l’espace de 

cuisson et facilite le nettoyage.

Générateur de vapeur

Le générateur de vapeur, situé en 

dehors de l’espace de cuisson et  

associé au capteur d’humidité,  

garantit une production et une  

adaptation rapide et précise de  

la vapeur.

Profitez de votre 
four et oubliez 
le nettoyage

Comparatif  
des fours à  
vapeur

Profi Steam 
Steamify®

CombiSteam

SoloSteam

Profi Steam
Steamify® ✔

Utilisation depuis  
l’app My Electrolux

✔

SousVide ✔ ✔

Régénération et cuisson à 

plusieurs niveaux d’humidité
✔ ✔ ✔

Cuisson à la vapeur ✔ ✔ ✔ ✔

Air chaud ✔ ✔ ✔

Gril ✔ ✔ ✔

Chaleur supérieure et inférieure ✔ ✔ ✔

Profi Steam 
Steamify®

CombiSteam

SoloSteam

Profi Steam
Steamify® ✔

Utilisation depuis  
l’app My Electrolux

✔

SousVide ✔ ✔

Régénération et cuisson à 

plusieurs niveaux d’humidité
✔ ✔ ✔

Cuisson à la vapeur ✔ ✔ ✔ ✔

Air chaud ✔ ✔ ✔

Gril ✔ ✔ ✔

Chaleur supérieure et inférieure ✔ ✔ ✔

Steamer Norme SMS

Steamer Norme EURO

2
4
 /

 2
5



ProfiLine ProfiLine

EB6PL70K EB4PL70K

Highlights  �Bandeau de commande tactile intuitif et 
gestion depuis l’app My Electrolux
 �Fonction exclusive Steamify
 �Cuisson SousVide 
 �Recommandations de réglage VarioGuide 
 �Thermomètre à aliments 

 �Bandeau de commande tactile intuitif et 
gestion depuis l’app My Electrolux
 �Fonction exclusive Steamify
 �Cuisson SousVide 
 �Recommandations de réglage VarioGuide 
 �Thermomètre à aliments 

        

        

      

        

        

      
Construction Four encastrable Profi Steam Steamify® Four encastrable Compact 45 Profi Steam 

Steamify®
Modèle
Classe d’efficacité énergétique A++ A+
Volume (utile) de l’espace de cuisson 70 litres 43 litres
Commande / Écran 
Bandeau de commande tactile intuitif • •
Connectivity / app My Electrolux • •
Sélecteur rotatif Touch & navigation
Commande Touch
Equipement
Steam System (externe) / Steam-System 
(interne) • / – • / –

Réservoir d’eau amovible / tiroir de  
remplissage d’eau • / – • / –

Détecteur d’humidité • •
Programmes spéciaux • •
Recettes de cuisine préprogrammées
Mémoire pour programmes personnels • •
Programme de lavage vapeur • •
Revêtement émail Swiss Clean • •
SoftClosing • •
Mémoire en cas de panne de courant 3 jours 3 jours
Sécurité enfants / Façade froide • / • • / •
Prise pour plans de cuisson autonomes •
Accessoires
Lot de récipients de cuisson à la vapeur  
en acier chromé 1 set ½"GN 1 set ½"GN

Récipient en verre avec grille
Thermomètre à aliments 1 1
Plaque de cuisson / Plaque de cuisson  
à bord haut 1 / 1 1 / 1

Grille (acier chromé) 2 2
Kit de détartrage 1 1
Bon pour un livre de cuisine / démonstration 
culinaire • / • • / •

Peut être complété d’un dispositif de défour-
nage (accessoires) voir page 328 voir page 328

Dimensions H × L × P 594 × 596 × 567 mm 455 × 596 × 567 mm
Puissance nominale / valeur de raccordement 
totale max 3,5 / 10,85 kW 3,0 / 3,0 kW

Tension 400 V 2-3 N~ 400 V 2 N~ / 230 V~
Disjoncteur 2-3 × 10 / 2-3 × 16 A 2 × 10 / 1 × 16 A
Variante couleur CN (acier chromé)
Prix TVA incl. / Prix TVA excl.

EB6PL70KCN
CHF 6440.– / CHF 5979.55

EB4PL70KCN
CHF 6090.– / CHF 5654.60

Variante couleur SP (miroir)
Prix TVA incl. / Prix TVA excl.

EB6PL70KSP
CHF 6440.– / CHF 5979.55

EB4PL70KSP
CHF 6090.– / CHF 5654.60

TAR TVA incl. / TAR TVA excl. CHF 10.77 / CHF 10.– CHF 10.77 / CHF 10.–
Informations Lot ProfiLine voir page 13 Lot ProfiLine voir page 13
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Hauteur nominale en cm 60 45 60 45 60 45 38 45 38
Package sans souci 
ProfiLine

• •

Connectivity / app My 
Electrolux

• •

Steamify® • •

SousVide • • • • •

Cuisson à plusieurs 
niveaux d’humidité 
faible / moyen / élevé

• / • / • • / • / • • / • / • • / • / • • / – / • • / – / • • / – / •

Fonction de régénération 
pour le repas 

• • • • • • •

Cuisson à la vapeur • • • • • • • • •

Chaleur supérieure et 
inférieure

• • • • • •

Air chaud • • • • • • •

Gril • • • • • • •

VarioGuide • • • • • •

Thermomètre à aliments • • • • • •

Détecteur d’humidité • • • •

Évaporation de l’eau 
résiduelle •* •* • • • •

Nettoyage à la vapeur • • • • • • • • •

Générateur de vapeur 
externe

• • • • • •

SoftClosing • • • • • • •

Connecteur pour plaques 
de cuisson autonomes

• • •

Page du catalogue 27 27 28 28 29 29 29 30 30

*Commutable
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EB6SL70K EB4SL70K EB6GL70K EB4GL70K EB3GL70K

Highlights  �Ecran avec commande à sélecteur rotatif 
 �Cuisson SousVide 
 �Recommandations de réglage VarioGuide 
 �Thermomètre à aliments

 �Ecran avec commande à sélecteur rotatif 
 �Cuisson SousVide 
 �Recommandations de réglage VarioGuide 
 �Thermomètre à aliments

 �Écran avec symboles & texte clair 
 �Recommandations de réglage VarioGuide 
 �Thermomètre à aliments 

 �Écran avec symboles & texte clair 
 �Recommandations de réglage VarioGuide 
 �Thermomètre à aliments 

 �Écran avec symboles & texte clair 
 �Cuisson SousVide 
 �Recettes préprogrammées

        

        

      

        

        

      

        

        

      

        

        

      

        

        

      
Construction Four encastrable Profi Steam Four encastrable Compact 45 Profi Steam Four encastrable CombiSteam Four encastrable Compact 45 CombiSteam Four encastrable Compact 38 CombiSteam
Modèle
Classe d’efficacité énergétique A++ A+ A+ A+ A
Volume (utile) de l’espace de cuisson 70 litres 43 litres 70 litres 43 litres 34 litres
Commande / Écran 
Bandeau de commande tactile intuitif 
Connectivity / app My Electrolux
Sélecteur rotatif Touch & navigation • •
Commande Touch • • •
Equipement
Steam System (externe) / Steam-System 
(interne) • / – • / – • / – • / – – / •

Réservoir d’eau amovible / tiroir de  
remplissage d’eau • / – • / – – / • – / • – / •

Détecteur d’humidité • •
Programmes spéciaux • • • • •
Recettes de cuisine préprogrammées • • •
Mémoire pour programmes personnels • • •
Programme de lavage vapeur • • • • •
Revêtement émail Swiss Clean • • • • •
SoftClosing • • • •
Mémoire en cas de panne de courant 1 semaine 1 semaine 1 semaine 1 semaine 1 semaine
Sécurité enfants / Façade froide • / • • / • • / • • / • • / •
Prise pour plans de cuisson autonomes • •
Accessoires
Lot de récipients de cuisson à la vapeur  
en acier chromé 1 set ½"GN 1 set ½"GN 1 set ⅓"GN 1 set ⅓"GN

Récipient en verre avec grille 2
Thermomètre à aliments 1 1 1 1
Plaque de cuisson / Plaque de cuisson  
à bord haut 1 / 1 1 / 1 1 /1 1 / 1 1 / –

Grille (acier chromé) 1 1 1 1 1
Kit de détartrage 1 1 1 1
Bon pour un livre de cuisine / démonstration 
culinaire • / • • / • – / • – / • • / •

Peut être complété d’un dispositif de  
défournage (accessoires) voir page 328 voir page 328 voir page 328 voir page 328

Dimensions H × L × P 594 × 596 × 567 mm 455 × 596 × 567 mm 594 × 596 × 567 mm 455 × 596 × 567 mm 388 × 596 × 567 mm
Puissance nominale / valeur de raccordement 
totale max 3,5 / 10,85 kW 3,0 / 3,0 kW 3,5 / 10,85 kW 3,0 / 3,0 kW 2,3 / 2,3 kW

Tension 400 V 2-3 N~ 400 V 2 N~ / 230 V~ 400 V 2-3 N~ 400 V 2 N~ / 230 V~ 230 V~
Disjoncteur 2-3 × 10 / 2-3 × 16 A 2 × 10 / 1 × 16 A 2-3 × 10 / 2-3 × 16 A 2 × 10 / 1 × 16 A 10 A
Variante couleur CN (acier chromé)
Prix TVA incl. / Prix TVA excl .

EB6SL70KCN
CHF 5810.– / CHF 5394 .60

EB4SL70KCN
CHF 5460.– / CHF 5069 .65

EB6GL70KCN
CHF 4860.– / CHF 4512 .55

EB4GL70KCN
CHF 4510.– / CHF 4187 .55

EB3GL70KCN
CHF 4760.– / CHF 4419 .70

Variante couleur SP (miroir)
Prix TVA incl. / Prix TVA excl .

EB6SL70KSP
CHF 5810.– / CHF 5394 .60

EB4SL70KSP
CHF 5460.– / CHF 5069 .65

EB6GL70KSP
CHF 4860.– / CHF 4512 .55

EB4GL70KSP
CHF 4510.– / CHF 4187 .55

EB3GL70KSP
CHF 4760.– / CHF 4419 .70

TAR TVA incl. / TAR TVA excl . CHF 10.77 / CHF 10 .– CHF 10.77 / CHF 10 .– CHF 10.77 / CHF 10 .– CHF 10.77 / CHF 10 .– CHF 10.77 / CHF 10 .–
Informations

C
u
is

so
n
 |

 P
ro

fi
 S

te
a
m

e
r 
&

 C
o
m

b
iS

te
a
m

e
r 

E
U

R
O

2
8
 /

 2
9



NewNew

EB4GL70 EB3GL70

Highlights  �Écran avec symboles & texte clair 
 �Recettes préprogrammées

 �Écran avec symboles & texte clair
 �Recettes préprogrammées

        

        

      

        

        

      
Construction Encastrement Compact 45 SoloSteam Encastrement Compact 38 SoloSteam
Modèle
Classe d’efficacité énergétique 
Volume (utile) de l’espace de cuisson 46 litres 38 litres
Commande / Écran 
Bandeau de commande tactile intuitif 
Connectivity / app My Electrolux
Sélecteur rotatif Touch & navigation
Commande Touch • •
Equipement
Steam System (externe) / Steam-System 
(interne) – / • – / •

Réservoir d’eau amovible / tiroir de r 
emplissage d’eau – / • – / •

Détecteur d’humidité 
Programmes spéciaux
Recettes de cuisine préprogrammées • •
Mémoire pour programmes personnels • •
Programme de lavage vapeur • •
Revêtement émail Swiss Clean • •
SoftClosing
Mémoire en cas de panne de courant 1 semaine 1 semaine
Sécurité enfants / Façade froide • / • • / •
Prise pour plans de cuisson autonomes 
Accessoires
Lot de récipients de cuisson à la vapeur  
en acier chromé 
Récipient en verre avec grille 1 1
Thermomètre à aliments
Plaque de cuisson / Plaque de cuisson  
à bord haut 
Grille (acier chromé) 1 1
Kit de détartrage
Bon pour un livre de cuisine / démonstration 
culinaire 
Peut être complété d’un dispositif de  
défournage (accessoires) 
Dimensions H × L × P 455 × 596 × 567 mm 388 × 596 × 567 mm
Puissance nominale / valeur de raccordement 
totale max 1,3 / 1,3 kW 1,9 / 1,9 kW

Tension 230 V~ 230 V~
Disjoncteur (Ampère) 10 A 10 A
Variante couleur CN (acier chromé)
Prix TVA incl. / Prix TVA excl .

EB4GL70CN
CHF 3380.– / CHF 3138 .35

Variante couleur SP (miroir)
Prix TVA incl. / Prix TVA excl .

EB4GL70SP
CHF 3380.– / CHF 3138 .35

EB3GL70SP
CHF 3250.– / CHF 3017 .65

TAR TVA incl. / TAR TVA excl . CHF 10.77 / CHF 10 .– CHF 10.77 / CHF 10 .–
Informations
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La plaque 
revolutionnaire 
Easy2Clean 

La plaque de cuisson révolutionnaire 

Easy2Clean rend la cuisson plus 

facile et plus durable que jamais . 

Grâce à son revêtement unique, la 

graisse et les résidus n’adhèrent 

pas . Il est désormais inutile d’utiliser 

du papier sulfurisé ou de graisser la 

plaque de cuisson au préalable, car 

les aliments glissent sans effort de 

la plaque de cuisson . Si vous sou-

haitez nettoyer la plaque de cuisson 

Easy2Clean, vous pouvez le faire 

rapidement et facilement avec de 

l’eau chaude, un chiffon doux et du 

liquide-vaisselle . 

Steaming Set 
Deluxe, 8 pièces
Ce set de récipients inox permet à la vapeur de 

circuler autour des aliments pour une cuisson 

rapide et homogène .Différentes tailles sont  

disponibles pour la cuisson de la viande, du 

poisson, du riz ou des légumes . Le plus petit 

récipient est fourni avec un couvercle, parfait 

pour pré- parer et réchauffer les sauces .

3
0
 /

 3
1



New

CH CHEB7PL7K EB7SL7K

Highlights  �Bandeau de commande tactile intuitif et 
gestion depuis l’app My Electrolux
 �Fonction exclusive Steamify
 �Cuisson SousVide 
 �Recommandations de réglage VarioGuide 
 �Thermomètre à aliments 
 �Tiroir chauffant

 �Ecran avec commande à sélecteur rotatif 
 �Cuisson sous vide 
 �Recommandations de réglage VarioGuide 
 �Thermomètre à aliments
 �Tiroir chauffant

        

        

       

        

        

       
Construction Four encastrable Profi Steam Steamify® Four encastrable Profi Steam
Modèle
Classe d’efficacité énergétique A++ A++
Volume (utile) de l’espace de cuisson 70 litres 70 litres
Commande / Écran
Bandeau de commande tactile intuitif •
Connectivity / app My Electrolux •
Sélecteur rotatif Touch & navigation •
Commande Touch
Equipement
Steam System (externe) / Steam-System 
(interne) • / – • / –

Réservoir d’eau amovible / tiroir de  
remplissage d’eau • / – • / –

Détecteur d’humidité • •
Programmes spéciaux • •
Recettes de cuisine préprogrammées
Mémoire pour programmes personnels •
Programme de lavage vapeur • •
Tiroir à ustensiles • (chauffé) • (chauffé)
Revêtement émail Swiss Clean • •
SoftClosing • •
Mémoire en cas de panne de courant 3 jours 1 semaine
Sécurité enfants / Façade froide • / • • / •
Prise pour plans de cuisson autonomes • •
Accessoires
Lot de récipients de cuisson à la vapeur  
en acier chromé 1 set ½"GN 1 set ½"GN

Récipient en verre avec grille
Thermomètre à aliments 1 1
Plaque de cuisson / Plaque de cuisson  
à bord haut 1 / 1 1 / 1

Grille (acier chromé) 2 1
Kit de détartrage • •
Bon pour un livre de cuisine / démonstration 
culinaire 

• / • • / •

Peut être complété d’un dispositif de défour-
nage (accessoires) voir page 328 voir page 328

Dimensions H × L × P 757 × 549 × 567 mm 757 × 549 × 567 mm
Puissance nominale / valeur de raccordement 
totale max 3,5 / 10,85 kW 3,5 / 10,85 kW

Tension 400 V 2-3 N~ 400 V 2-3 N~
Disjoncteur 2-3 × 10 / 2-3 × 16 A 2-3 × 10 / 2-3 × 16 A
Variante couleur CN (acier chromé)
Prix TVA incl. / Prix TVA excl .

EB7PL7KCN
CHF 6240.– / CHF 5793 .85

EB7SL7KCN
CHF 5960.– / CHF 5533 .90

Variante couleur SP (miroir)
Prix TVA incl. / Prix TVA excl .

EB7PL7KSP
CHF 6240.– / CHF 5793 .85

EB7SL7KSP
CHF 5960.– / CHF 5533 .90

TAR TVA incl. / TAR TVA excl . CHF 10.77 / CHF 10 .– CHF 10.77 / CHF 10 .–

Informations Lot ProfiLine voir page 13
Disponible à partir d’avril 2021
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Hauteur nominale en cm 76 76 60 76 60 38 38
Package sans souci 
ProfiLine

•

Connectivity / app My 
Electrolux

•

Steamify® •

SousVide • • • •

Cuisson à plusieurs 
niveaux d’humidité 
faible / moyen / élevé

• / • / • • / • / • • / • / • • / – / • • / – / • • / – / •

Fonction de régénération • • • • • •

Cuisson à la vapeur • • • • • • •

Chaleur supérieure et 
inférieure

• • • • •

Air chaud • • • • • •

Gril • • • • • •

VarioGuide • • • • •

Thermomètre à aliments • • • • •

Détecteur d’humidité • • •

Évaporation de l’eau 
résiduelle

• • • • •

Nettoyage à la vapeur • • • • • • •

Générateur de vapeur 
externe

• • • • •

Réservoir d’eau amovible • • •

Tiroir à ustensiles • (chauffant) • (chauffant) •

SoftClosing • • • • •

Connecteur pour plaques 
de cuisson autonomes

• • • • •

Page du catalogue 33 33 34 34 35 35 35

Aperçu de nos  
Profi Steamer et Steamer 
selon la norme SMS
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CH CHCH CH CHEB6SL7K EB7GL7K EB6GL7K EB3GL7K EB3GL7

Highlights  �Ecran avec commande à sélecteur rotatif 
 �Cuisson sous vide 
 �Recommandations de réglage VarioGuide 
 �Thermomètre à aliments

 �Écran avec symboles & texte clair 
 �Recommandations de réglage VarioGuide 
 �Thermomètre à aliments 

 �Écran avec symboles & texte clair 
 �Recommandations de réglage VarioGuide 
 �Thermomètre à aliments 

 �Écran avec symboles & texte clair
 �Cuisson sous vide
 �Recettes préprogrammées

 �Écran avec symboles & texte clair
 �Recettes préprogrammées

        

        

       

        

        

       

        

        

       

        

        

       

        

        

       
Construction Four encastrable Profi Steam Four encastrable CombiSteam Four encastrable CombiSteam Four encastrable Compact 38 CombiSteam Four encastrable Compact 38 SoloSteam
Modèle
Classe d’efficacité énergétique A++ A+ A+ A
Volume (utile) de l’espace de cuisson 70 litres 70 litres 70 litres 34 litres 38 litres
Commande / Écran
Bandeau de commande tactile intuitif 
Connectivity / app My Electrolux
Sélecteur rotatif Touch & navigation •
Commande Touch • • • •
Equipement
Steam System (externe) / Steam-System 
(interne) • / – • / – • / – – / • – / •

Réservoir d’eau amovible / tiroir de  
remplissage d’eau • / – – / • – / • – / • – / •

Détecteur d’humidité •
Programmes spéciaux • • • •
Recettes de cuisine préprogrammées • • • •
Mémoire pour programmes personnels • • • •
Programme de lavage vapeur • • • • •
Tiroir à ustensiles •
Revêtement émail Swiss Clean • • • • •
SoftClosing • • •
Mémoire en cas de panne de courant 1 semaine 1 semaine 1 semaine 1 semaine 1 semaine
Sécurité enfants / Façade froide • / • • / • • / • • / • • / •
Prise pour plans de cuisson autonomes • • •
Accessoires
Lot de récipients de cuisson à la vapeur  
en acier chromé 1 set ½"GN 1 Set ⅓"GN 1 Set ⅓"GN

Récipient en verre avec grille 2 1
Thermomètre à aliments 1 1 1
Plaque de cuisson / Plaque de cuisson  
à bord haut 1 / 1 1 / 1 1 / 1 1 / –

Grille (acier chromé) 1 1 1 1 1
Kit de détartrage • • •
Bon pour un livre de cuisine / démonstration 
culinaire 

• / • – / • – / • • / •

Peut être complété d’un dispositif de défour-
nage (accessoires) voir page 328 voir page 328 voir page 328

Dimensions H × L × P 594 × 549 × 567 mm 757 × 549 × 567 mm 594 × 549 × 567 mm 378 × 549 × 568 mm 378 × 549 × 568
Puissance nominale / valeur de raccordement 
totale max 3,5 / 10,85 kW 3,5 / 10,85 kW 3,5 / 10,85 kW 2,3 / 2,3 kW 1,9 / 1,9 kW

Tension 400 V 2-3 N~ 400 V 2-3 N~ 400 V 2-3 N~ 230 V~ 230 V~
Disjoncteur 2-3 × 10 / 2-3 × 16 A 2-3 × 10 / 2-3 × 16 A 2-3 × 10 / 2-3 × 16 A 10 A 10 A
Variante couleur CN (acier chromé)
Prix TVA incl. / Prix TVA excl .

EB6SL7KCN
CHF 5810.– / CHF 5394 .60

EB7GL7KCN
CHF 4960.– / CHF 4605 .40

EB6GL7KCN
CHF 4860.– / CHF 4512 .55

EB3GL7KCN
CHF 4760.– / CHF 4419 .70

Variante couleur SP (miroir)
Prix TVA incl. / Prix TVA excl .

EB6SL7KSP
CHF 5810.– / CHF 5394 .60

EB7GL7KSP
CHF 4960.– / CHF 4605 .40

EB6GL7KSP
CHF 4860.– / CHF 4512 .55

EB3GL7KSP
CHF 4760.– / CHF 4419 .70

EB3GL7SP
CHF 3250.– / CHF 3017 .65

TAR TVA incl. / TAR TVA excl . CHF 10.77 / CHF 10 .– CHF 10.77 / CHF 10 .– CHF 10.77 / CHF 10 .– CHF 10.77 / CHF 10 .– CHF 10.77 / CHF 10 .–
Informations
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Une friture saine

Cuisinez sainement sans remords, avec juste un 

soupçon d’huile .

Plus besoin de retourner les aliments

Plus besoin de remuer et de retourner les aliments, 

car la grille perforée innovante fait circuler l’air  

partout de manière homogène . 

Une cuisson parfaitement homogène

Le flux d’air circule de manière continue par les 

ouvertures réparties uniformément, ce qui permet 

de diffuser la chaleur sur les aliments dans toutes les 

directions et donc de réduire le temps de cuisson .

Plaque de cuisson 
AirFry-Tray

Le four non plus 
n’est plus ce qu’il 
était autrefois.  
Il est bien plus.

Avec nos solutions, la cuisson n’aura  

jamais été aussi simple. Découvrez sur  

cette page, quatre de nos fonctions  

préférées. 

VarioGuide

Sélectionnez vos recettes dans le 

VarioGuide et le four réglera 

automatiquement la température et  

le temps de cuisson pour un résultat 

parfait . Vous pouvez personnaliser  

les réglages en fonction de vos 

préférences . 

Le thermomètre à aliments  

Le thermomètre à aliments permet  

de surveiller de près la cuisson pour  

des résultats parfaits .

Air chaud  

Tous nos fours sont équipés d’une  

fonction chaleur tournante . Elle 

présente l’avantage d’assurer une 

répartition uniforme de la chaleur, 

ce qui garantit un résultat de cuisson 

exceptionnel par rapport aux fours 

classiques .

Four à chaleur tournante 
Electrolux

Four classique

Cuire sur trois niveaux grâce  

à l’air chaud

Des menus complets peuvent ainsi  

être préparés en une seule fournée  

et ce, sans mélange de goûts entre  

les différents plats . Cuisinez de plus grandes quantités en une seule fois!

Capacité nettement plus élevée que les friteuses  

de table . Obtenez des frites parfaites pour toute la famille!

La plaque 
revolutionnaire 
Easy2Clean 
Durable et pratique

La plaque de cuisson révolutionnaire Easy-

2Clean rend la cuisson plus facile et plus 

durable que jamais . Grâce à son revêtement 

unique, la graisse et les résidus n’adhèrent pas .

Pas de résidus

Il est désormais inutile d’utiliser du papier sul-

furisé ou de graisser la plaque de cuisson au 

préalable, car les aliments glissent sans effort de 

la plaque de cuisson .

Nettoyage simplissime 

Si vous souhaitez nettoyer la plaque de cuisson 

Easy2Clean, vous pouvez le faire rapidement 

et facilement avec de l’eau chaude, un chiffon 

doux et du liquide-vaisselle . 
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