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AEG - DÉMARRAGE RAPIDE

INFORMATIONS POUR 
UN DÉMARRAGE RAPIDE

Rechercher
Avec à la fonction de recherche, 
vous trouverez immédiatement 
des informations sur des appareils 
spécifiques.

Afficher/masquer des notes
De cette façon, vous pouvez voir 
les appareils que vous avez trouvés 
intéressants en un coup d’œil.

Ajouter des notes
Si vous avez vu un appareil qui vous 
intéresse, ajoutez simplement une note. 
Un cookie enregistre vos notes dans 
votre navigateur.

Partager
Partagez facilement ce catalogue ou 
une page par e-mail ou via les réseaux 
sociaux.

Table des matières
À la recherche d’un chapitre spécifique ? 
Prenez la table des matières et cliquez.

Télécharger
Souhaitez-vous également consulter le 
catalogue hors ligne ? Téléchargez et 
enregistrez-le sur votre appareil.

Zoomer
Très pratique sur tablette ou 
smartphone, grâce au curseur roulette.

Afficher les miniatures
Si vous souhaitez accéder rapidement 
à une page spécifique, utilisez la vue 
miniature.

* Avec un ordinateur portable ou un ordinateur de bureau, vous avez directement accès à toutes les fonctionnalités.
Si vous consultez le catalogue via une tablette ou un smartphone, vous verrez la vue mobile par défaut, avec
uniquement les fonctions de recherche, de navigation, de tables des matières et de téléchargement. Si vous
souhaitez utiliser toutes les fonctionnalités, choisissez l’affichage de bureau dans votre navigateur (Chrome offre le
meilleur résultat).

Merci d’avoir choisi le catalogue numérique. Un choix intelligent et écologique. 

Pour vous aider à démarrer rapidement, vous trouverez ci-dessous un aperçu des 

fonctionnalités les plus importantes*.
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FOURS

ProBlackLine

Dans une cuisine blanche aux lignes épurées, les appareils noirs 

créent un contraste saisissant. Voilà pourquoi nous avons introduit 

une gamme d’appareils noirs haute brillance : ProBlackLine. Leur 

combinaison d’extérieur en verre noir et de poignées anodisées 

noires en fait de véritables pôles d’attraction.

Le four est le cœur de la cuisine. C’est lui qui transforme les ingrédients frais en de 
véritables délices. Afin de vous dépasser et d’affiner votre art culinaire, vous avez besoin 
d’un appareil offrant une infinité de possibilités et des réglages extrêmement précis. 
Comme l’AEG MaxiKlasse™, qui offre le plus grand volume intérieur et la plus grande 
plaque de cuisson de sa classe, mais intègre également une multitude de fonctionnalités.

EXCite+ et EXCite

L’interface utilisateur sophistiquée EXCite+ dispose de la commande à 

bouton rotatif Shuttle Control, d’un large écran TFT en couleur, de la 

caméra CookView® et d’une excellente connectivité. Tous les 

paramètres sont clairement affichés sur l’écran du four, mais aussi sur 

votre appareil mobile grâce à la connectivité. La caméra CookView® 

vous permet en outre de suivre la cuisson en direct sur votre portable 

ou tablette. L’interface utilisateur EXCite combine, quant à lui, un large 

écran TFT connecté et des commandes tactiles. La connectivité des 

deux interfaces donne aussi accès à des partenaires de services tels 

qu’Innit (base de données intégrant de très nombreuses recettes) et 

Google Assistant (contrôle vocal).
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Cuisson connectée

Avec les fours connectés d’AEG, la préparation des plats les plus

succulents est un vrai jeu d’enfant. Sélectionnez simplement un plat

à l’aide de l’app My AEG Kitchen et les paramètres adéquats seront

transmis au four via le réseau WiFi. Pendant la préparation, vous

pourrez encore modifier les paramètres à tout moment via votre

smartphone ou tablette. L’utilisation du four avec Google Assistant

est encore plus facile. Il suffit en effet de lui demander d’adapter la 

température. 

Saignant. À point. Bien cuit.

Découvrez votre nouveau sous-chef - l’accessoire indispensable 

dans votre quête des côtes d’agneau les plus juteuses ou des 

filets de saumon les plus tendres. Utilisez la sonde thermique 

pour informer le four de la manière dont vous voulez préparer 

votre plat, en lui dictant les mots utilisés au restaurant : 

saignant, à point, bien cuit. Désormais, vous avez la certitude 

que votre four comprend ce que vous souhaitez, uniquement 

grâce aux mots que vous lui dictez. Tout est contrôlé et 

maîtrisé sans qu’il soit nécessaire d’ouvrir la porte du four.

Nettoyage par pyrolyse

Personne n’aime nettoyer le four. Heureusement, les fours AEG à 

pyrolyse s’en chargent pour vous. Pendant le cycle de nettoyage, 

le four atteint des températures tellement élevées que les résidus 

alimentaires et la graisse calcinée sont réduits en cendres.  

Ce qui s’enlèvent aisément à l’aide d’un chiffon humide. La sécurité 

constitue un élément clé de la conception des fours AEG.  

Raison pour laquelle la porte des fours est verrouillée pendant  

le nettoyage, et ce, jusqu’à ce que la température baisse à un niveau 

acceptable. En ce qui concerne les fours à vapeur, ils disposent 

d’un programme spécial pour un nettoyage approfondi du four. 
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Sous vide

Les chefs professionnels recourent depuis 

belle lurette à la technique du sous 

vide pour préparer leurs plats. Pour ce 

faire, nous utilisons des sacs plastiques 

spéciaux, scellés sous vide, ainsi qu’une 

cuisson dans un réservoir d’eau. Le vide 

capture l’humidité, les arômes, le goût et 

les nutriments de chaque ingrédient pour 

une expérience gustative ultime. Grâce à la 

fonction sous vide des fours AEG SteamPro, 

la température basse constante nécessaire 

à cet effet est maintenue automatiquement.

Au travail

Avec un four qui offre autant de possibilités, 

vous n’avez plus qu’une chose à faire : 

appliquer la bonne technique au bon 

moment. Qu’il s’agisse de préparer un repas 

simple de tous les jours ou de mettre les 

petits plats dans les grands. Voilà pourquoi 

nous avons réalisé un livre de recettes 

spécial. Pour avoir droit à ce livre, il vous 

suffit d’enregistrer votre nouveau four 

SteamPro ou SteamBoost via aeg.be.  

Vous préférez utiliser votre tablette dans 

la cuisine ? Alors, téléchargez l’app My 

AEG Kitchen (pour iOS et Android).

Fonction Steamify®

L’ajout de vapeur à l’air pulsé traditionnel 

rend les plats encore plus savoureux. 

L’air humide évite également que l’eau 

des aliments ne s’évapore et que les 

plats ne se dessèchent. Grâce à une 

cuisson délicate et uniforme, rien n’est 

endommagé et les vitamines, saveurs 

et textures sont mieux préservées. La 

quantité de vapeur requise est déterminée 

automatiquement grâce à la fonction 

Steamify®. Il suffit de régler la température 

comme vous le feriez normalement, puis 

d’activer la fonction Steamify®. Le four 

produira la quantité de vapeur adéquate.

Les fours SteamBake ajoutent de la vapeur 

lors des 10 premières minutes, ce qui convient 

surtout pour le pain, par exemple. Les fours 

SteamCrisp ajoutent partiellement de la 

vapeur pendant tout le processus de cuisson. 

Idéal pour la cuisson du pain et la préparation 

de viandes. Les fours SteamBoost et 

SteamPro disposent en plus d’une fonction 

100 % vapeur qui permet la cuisson à la 

vapeur de légumes et de poissons. Il est 

également possible de cuisiner sous vide dans 

les fours SteamPro. Ils sont également 

pourvus d’un réservoir d’eau amovible et d’un 

capteur d’humidité pour une mesure 

ultraprécise du niveau de vapeur. 

LA VAPEUR.  
COMPAREZ  
LES MODÈLES.

AEG dispose de plusieurs fours dans sa 
gamme qui ajoutent de la vapeur à la chaleur 
traditionnelle.
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TABLES DE CUISSON

Chez AEG, nous pensons qu’une table de cuisson devrait être aussi belle que 
performante. C’est pourquoi toutes nos tables de cuisson sont conçues non 
seulement pour tirer le meilleur parti de vos talents culinaires, mais également 
pour vous offrir la flexibilité dont vous avez besoin derrière les fourneaux, et pour 
sublimer votre cuisine. 

Cuisson assistée SensePro®

La sonde thermique sans fil de la table de cuisson à induction 

SensePro® mesure la température au cœur d’un plat, pour un 

contrôle précis du processus de cuisson. Cuisez facilement 

des pommes de terre, laissez mijoter une sauce, faites frire 

un steak - qu’il soit saignant, à point ou bien cuit. Cette table 

permet même la cuisson sous vide. Avec une table de cuisson 

à induction SensePro®, vous réussirez chacun de vos plats - 

c’est le sous-chef personnel de tout cuisinier à la maison.

Cuisson assistée SenseFry®

Obtenir à coup sûr les meilleures saveurs et textures, sans tâtonner 

pour la température de l'huile ou du beurre ? Simple formalité. 

Il suffit de sélectionner un plat et le résultat souhaité à l’écran TFT. 

Un capteur spécial intégré sous la vitre régule la puissance afin 

de maintenir une température de poêle constante.  

Résultat : une cuisson parfaite, à chaque fois.

Écran TFT SensePro® et SenseFry®

Utilisez l’écran TFT pratique des tables de cuisson à induction 

SensePro® et SenseFry® pour sélectionner un plat et le 

résultat souhaité. Le système maintiendra automatiquement 

la température adéquate pour une cuisson impeccable.
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SAISIR

CUIRE

MAINTENIR AU CHAUD

Zone XL 

Obtenez d’excellents résultats en cuisinant sur la zone triple 

XL de 32 cm. Que vous utilisiez de petits ou de grands 

récipients, cette zone spécialisée procure une chaleur 

homogène s’adaptant à la taille du récipient utilisé. Vous 

obtenez des performances exceptionnelles à tous les coups. 

Cuisson assistée SenseBoil®

Les tables de cuisson à induction SenseBoil® sont pourvues d’un 

capteur spécial sous la vitre, qui détecte le moment d’ébullition dans 

la casserole. La température est ensuite automatiquement abaissée, 

tandis que le contenu reste bouillant. Plus de débordements, donc 

plus de gaspillage d’aliments et d’énergie. Toutes les zones de cuisson 

sont pourvues d’un capteur de débordement, mais vous pouvez 

n’en activer qu’un seul à la fois. Posez une casserole sur la zone et 

maintenez l’icône  enfoncée jusqu’à ce que le témoin  s’affiche.

FlexiBridge et PowerSlide®

La zone de cuisson Flexibridge se compose de 4 segments que 

vous pouvez connecter les uns aux autres à votre guise, ce qui 

vous permet par exemple de créer une seule grande zone. La zone 

FlexiBridge peut également être subdivisée en 2 zones égales 

ou en une grande zone et une petite. Sur simple pression d’une 

touche, la zone FlexiBridge enclenche trois niveaux prédéfinis 

de température : élevée, modérée et basse. Il vous suffit de 

déplacer la casserole pour passer de l’ébullition au mijoté.

Fonction Bridge

Touchez l’icône de la fonction Bridge pour combiner les deux zones 

de cuisson en une seule grande zone adaptée aux plus grands 

ustensiles. L’idéal pour les préparations avec un grill ou un Teppanyaki.
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Commandes interactives

Dès que vous posez une casserole sur la zone de cuisson, elle est 

automatiquement détectée et seuls les éléments de commande 

requis s’allument. Une fois sélectionnée, la température s'affiche 

en rouge tandis que les autres options disponibles restent en blanc.

Pure Black

Comme les tables de cuisson AEG Pure Black sont dépourvues 

de graphismes imprimés, on ne voit de prime abord que leur 

surface noire et brillante. Dès que vous allumez la table de cuisson, 

l’éclairage s’enclenche et les éléments de commande ainsi que 

les indicateurs de zone de cuisson deviennent alors visibles.

Hob2Hood

Grâce à des capteurs intelligents dans le panneau de commande de 

la table de cuisson, la hotte est activée et réglée automatiquement.

Finition de la table de cuisson

Les tables de cuisson à induction sont disponibles avec différentes 

finitions en fonction du modèle : « installation affleurante » pour un 

encastrement affleurant dans le plan de travail, « bords biseautés » ou 

« cadre en inox » pour une intégration reposant sur le plan de travail.
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Commandes électroniques, y compris 
pour les tables de cuisson au gaz

La table de cuisson TouchSure est dotée d'un panneau de 

commandes électroniques et numériques complet avec touches 

sensitives. Les autres modèles intègrent des commandes 

électroniques via des boutons à indicateurs LED.

Tables de cuisson au gaz avec finition inox

Bien plus fines que les tables de cuisson classiques, les 

tables de cuisson au gaz Slim-Line arborent un bord en inox 

biseauté. Les tables de cuisson Ultraflat en inox de haute 

qualité, quant à elles, présentent un bord droit ultraplat, 

pour une intégration sobre dans le plan de travail.

Brûleurs rapides

Les brûleurs rapides orientent directement la flamme vers 

le dessous de la casserole. Résultat : 20 % de consommation 

d'énergie en moins et montée en température 20 % plus 

rapide. Les brûleurs sont faciles à nettoyer et offrent une 

combustion améliorée, une grande rapidité de réaction ainsi 

qu’un contrôle plus direct sur l’intensité de la flamme.

Tables de cuisson à induction conçues pour 
une profondeur de plan de travail minimale

La plupart des tables à induction AEG se contentent d'un 

plan de travail de 1,2 cm d'épaisseur pour une intégration 

correcte. Et si la table de cuisson est placée au-dessus 

d'un four, une épaisseur de 2,8 cm suffit. Les dimensions 

précises sont indiquées dans les informations-produits.
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COMBOHOB

Le ComboHob est un concept unique: une table de cuisson à induction et une 
hotte en un seul appareil. Vous pouvez placer le ComboHob où vous le souhaitez, 
aussi bien devant une fenêtre que sur un îlot. Vous avez la liberté de créer 
la cuisine de vos rêves.

ComboHob avec wifi

Un nettoyage régulier du filtre du ComboHob est la base pour 

une utilisation durable et des performances optimales. 

Le modèle CCE84779CB avec wifi vous indique quand et comment 

effectuer le programme d’entretien de votre appareil et ce, sans 

effort. L’application My AEG Kitchen vous envoie des notifications et 

des instructions claires, étape par étape, directement sur votre 

smartphone, pour assurer au ComboHob un fonctionnement optimal 

année après année. Découvrez toutes les possibilités sur aeg.be.

FlexiBridge® et PowerSlide®

La zone de cuisson FlexiBridge® se compose de 4 parties que 

vous pouvez connecter les unes aux autres à votre guise, ce qui 

vous permet par exemple de créer une seule grande zone. 

La zone FlexiBridge® peut également être subdivisée en 2 zones 

égales ou en une grande zone et une plus petite.

Sur simple pression d’une touche, la zone FlexiBridge® enclenche 

trois niveaux prédéfinis de température (élevée, modérée et basse) 

afin que vous n’ayez qu’à déplacer votre poêle si vous souhaitez 

cuire ou garder au chaud.

Commandes interactives

Une casserole posée sur la zone de cuisson est automatiquement 

détectée, et seus les éléments de commande nécessaires s’allument. 

Une fois sélectionnée, la température s’affiche en rouge tandis 

que les autres options disponibles restent en blanc.

SAISIR

CUIRE

MAINTENIR AU CHAUD
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Fonction Brise 

Une fois que vous avez fini de cuisiner, activez la fonction Brise,  

qui élimine en silence les mauvaises odeurs et rafraîchit l’air de  

votre cuisine. C’est la fonction idéale pour les cuisines modernes  

ouvertes ou les cuisines-salles à manger. Car quand on est à 

table, on ne veut pas être dérangé par le bruit d’extraction.

Fonction Bridge

Touchez l’icône de la fonction Bridge pour combiner les deux 

zones de cuisson en une seule grande zone adaptée aux plus 

grands ustensiles. Idéal pour les préparations avec un grill ou  

avec la pierre de sel de l’Himalaya d’AEG.

Hob²Hood

Les ComboHobs d’AEG équipés de la fonction Hob²Hood se chargent 

de nettoyer automatiquement et efficacement l’air ambiant. Lorsque 

vous commencez à cuisiner et que vous allumez la zone de cuisson, 

l’unité d’extraction s’enclenche et la puissance d’aspiration s’adapte 

automatiquement à vos besoins. Ainsi, les odeurs désagréables 

n’envahissent pas votre cuisine et vous pouvez vous consacrer 

entièrement à la préparation et à la finition de vos plats.

Finition et profondeur minimum 
du plan de travail

Selon le modèle, les ComboHobs ont été conçus pour un 

encastrement dans le plan de travail ou pour une installation 

standard. La profondeur minimum du plan de travail est de 

1,2 cm. Si le plan de travail est en acier inoxydable renforcé, 

une épaisseur de seulement 4 mm sera suffisante.
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1010
YEARSYEARS

HOTTES

Nos cuisines se veulent fraîches, lumineuses et calmes afin que le temps que 
nous y passons soit des plus agréables. Chez AEG, nous faisons donc appel à une 
technologie avancée permettant à nos hottes de vous offrir une combinaison 
optimale de design élégant et de prestations hors normes. 

Fonction Brise

Une fois que vous avez fini de cuisiner, activez la fonction Brise, 

qui élimine en silence les mauvaises odeurs et rafraîchit l’air de votre 

cuisine. C’est la fonction idéale pour les cuisines modernes ouvertes 

ou les cuisines-salles à manger. Car quand vous êtes à table, vous ne 

voulez naturellement pas être dérangé par le bruit de la hotte aspirante. 

Moteur Inverter avec 10 ans de garantie

Certains modèles de hottes AEG sont pourvus d'un moteur Inverter 

les rendant très efficaces, mais aussi exceptionnellement économes. 

À la position la plus élevée, elles utilisent 40 % d’énergie en moins 

que les hottes standard. À la position la plus basse, elles utilisent 

moins d'énergie qu'une ampoule. Ce moteur s'accompagne d'une 

garantie AEG de 10 ans. 

Hob²Hood

Les hottes d’AEG équipées de la fonction Hob²Hood se chargent 

de nettoyer automatiquement et efficacement l’air ambiant. 

Lorsque vous commencez à cuisiner et que vous allumez la table 

de cuisson, la hotte s’enclenche et la puissance d’aspiration s’adapte 

automatiquement à vos besoins. Ainsi, les odeurs désagréables 

n’envahissent pas votre cuisine et vous pouvez vous consacrer 

entièrement à la préparation et à la finition de vos plats.
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LE FROID

Les réfrigérateurs et congélateurs d’AEG ont été conçus pour une conservation 
parfaite d’aliments en tous genres. Pour ce faire, nous utilisons des technologies 
de pointe en matière de circulation et d’humidité de l’air. Et quelle que soit la cuisine 
de votre choix, vous trouverez toujours un modèle correspondant à vos besoins et 
à l’espace disponible, dans l’assortiment d’AEG.

CustomFlex® : le plus flexible

Vous pouvez configurer la porte des frigos CustomFlex® comme bon 

vous semble. Les bacs (de différentes tailles) peuvent être placés de 

diverses manières dans la porte. Des clips spéciaux sont également 

fournis pour suspendre de petits objets tels que des sachets contenant 

des rondelles de citron. Les bacs et clips offrent une multitude de 

possibilités pour créer une configuration répondant à vos souhaits.

Twintech® NoFrost 

Les modèles AEG dotés des technologies TwinTech® et NoFrost 

disposent de deux circuits de refroidissement distincts. L’humidité 

de l'air est ainsi idéale, de sorte que les aliments du réfrigérateur ne 

se dessèchent pas et que la zone de congélation demeure exempte 

de glace. Les produits ne sont pas exposés à des fluctuations 

susceptibles d'accélérer leur dégradation. Ils bénéficient d'une 

réfrigération optimale - les fruits et légumes conservent leur saveur 

et leur fermeté, les viandes et poissons restent frais - du moment de 

l'achat au moment de la préparation.

LongFresh

Les ingrédients sélectionnés avec soin ont besoin de conditions 

spécifiques pour garder leurs merveilleuses saveurs. Les tiroirs 

LongFresh peuvent être réglés individuellement dans le but de 

créer les conditions idéales à leur contenu. Conservés sous une 

température et une humidité de l'air optimales, tous les aliments 

restent frais jusqu'à trois fois plus longtemps que dans un tiroir 

ordinaire. Résultat : vous devez moins souvent en jeter.
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Configuration optimale et flexible

Les réfrigérateurs AEG sont dotés de clayettes en verre de 

sécurité, qui se nettoient aisément et peuvent supporter un poids 

de 25 kg. Les divers modèles disposent d'un certain nombre de 

clayettes à demi-profondeur et à profondeur complète, pour 

une exploitation optimale de l'espace disponible. Ainsi, vous 

pourrez par exemple placer aisément des carafes ou de grands 

saladiers au réfrigérateur. Ces élégantes plaques de verre peuvent 

occuper diverses positions. Même en oblique, afin d’éviter toute 

fuite d'emballages ouverts. Vous pouvez également doter votre 

frigo d'une clayette SpinView® ou d'une clayette extensible avec 

plateau amovible, au choix. Pour un espace encore plus flexible.

NoFrost / LowFrost 

Les modèles AEG NoFrost disposent d'un système de circulation  

de l’air unique qui permet à l’espace congelé de rester libre de 

condensation et de givre. Vous ne devez donc plus le dégivrer 

manuellement. Dans les modèles LowFrost, la formation de givre  

et de glace est réduite de 80 %. Vous devez donc dégivrer moins 

souvent à la main, et le dégivrage ainsi que le nettoyage sont en 

outre plus faciles et rapides.

La combinaison parfaite 

Grâce au sens d'ouverture réversible de la porte, les réfrigérateurs 

et congélateurs ayant la même hauteur de niche peuvent 

parfaitement être placés les uns à côté des autres. 

DynamicAir 

Un ventilateur intégré dans la partie supérieure du réfrigérateur 

favorise la circulation de l'air et assure le maintien d'une 

température constante dans la zone de réfrigération.

82



83



84



85



86



87



88



89



90



91



92



93



94



95



96



97



98



99



100



101



102



103



104



105



106



107



108



LAVE-VAISSELLE

Technologie AirDry

Utilise la ventilation naturelle pour achever le cycle de séchage. 

La porte s’ouvre automatiquement de 10 cm pendant la dernière 

étape du cycle, assurant ainsi un séchage optimal tout en 

réduisant significativement la consommation énergétique.

ComfortLift®

Le lave-vaisselle AEG ComfortLift® est le premier lave-vaisselle 

qui vous permet de faire glisser et d’élever le panier inférieur 

tout en douceur. Vous pouvez ainsi charger et décharger le 

lave-vaisselle plus efficacement, sans devoir vous pencher.

QuickSelect avec compteur ECO

Un lavage sur mesure grâce à QuickSelect. D’un seul doigt, 

vous pouvez sélectionner les réglages optimaux pour chaque 

cycle de lavage. Choisissez la durée du cycle grâce au curseur 

numérique, puis ajoutez d'éventuelles options supplémentaires. 

Le tout en quelques clics, avec un retour immédiat sur la 

consommation énergétique, grâce au compteur ECO. Le lave-

vaisselle fait ensuite le nécessaire pour que vous puissiez profiter 

de résultats impeccables au moment qui vous convient le mieux.

Il ne s’agit pas seulement de la nourriture - le style de nos couverts et de notre 
vaisselle influence aussi notre perception de ce que nous mangeons. Un dessert 
au chocolat noir a meilleure allure sur un plat angulaire, alors qu’un plat rond 
conviendra mieux à un cheesecake. Il vous faut donc des articles de vaisselle  
dont vous prendrez méticuleusement soin. 
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SprayZone

L’option SprayZone active une zone spécifiquement conçue pour la 

vaisselle aux taches tenaces. Cette zone assure un nettoyage intense, 

rendant tout travail manuel inutile. Les plats ne doivent plus être rincés 

ou immergés par la suite pour retrouver une propreté étincelante.

Programme Machine Care

Programme spécifique de 60 minutes à 70°C, utilisé en combinaison 

avec le dégraissant AEG pour nettoyer votre lave-vaisselle en 

profondeur. (Vous trouverez de plus amples renseignements sur 

les produits d'entretien AEG aux pages « Entretien et nettoyage ».)

Tiroir à couverts MaxiFlex

Le tiroir à couverts MaxiFlex est pourvu d’icônes à l’avant, afin que 

vous puissiez voir son agencement d’un simple coup d’œil. Il comporte 

en outre différents compartiments pour les couteaux, fourchettes 

et cuillères. Un espace suffisant est, par ailleurs, prévu pour les 

ustensiles allongés tels que les couteaux de cuisine, les spatules, 

les fouets et les louches, avec un support spécial pour les couteaux 

tranchants. MaxiFlex peut accueillir 

Bras d'aspersion satellite

La double rotation multiple du bras d’aspersion satellite agit depuis 

différents angles, pour une vaisselle et des ustensiles étincelants.

Portée d'un bras 
d’aspersion standard

Portée d'un bras 
d’aspersion satellite

versus

jusqu’à 14 ou 15 couverts, 

selon le modèle.
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ComfortLift 
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Prix TVA inclus.

ENTRETIEN & NETTOYAGE

Capacité 500 ml

N° de modèle M3SCS200

PNC 902979943

C R È M E  N E T T O Y A N T E 
I N O X

S P R A Y  N E T T O Y A N T 
I N O X

D É TA R T R A N T  
U N I V E R S E L

D É TA R T R A N T  P R E M I U M 
P O U R  F O U R  À  V A P E U R

Spray de qualité supérieure qui nettoie et fait briller en douceur  

tout en laissant un film protecteur. Sa formule sans rinçage et  

anti-traces de doigts nettoie sans laisser de traces. Convient pour 

tous les types de surfaces, y compris les hottes, portes de four  

et éviers.

Cette crème de haute qualité nettoie et fait briller en douceur tous 

les types de surfaces en inox, tout en déposant un film protecteur 

qui facilitera les nettoyages ultérieurs. Sa formule anti-traces de 

doigts permet de nettoyer aisément les hottes, portes de four et 

éviers sans laisser la moindre marque sur la surface. Sans rinçage.

Ce détartrant universel élimine le calcaire afin que les appareils 

soient comme neufs. Il est particulièrement efficace dans les zones 

où l’eau est dure. Convient pour les lave-linges, lave-vaisselles, 

boulloires et machines à café. 

Ce détartrant pour four à vapeur élimine en douceur les taches 

tenaces et le calcaire de la cavité et du système à vapeur, sans 

laisser de résidus. Utilisez-le régulièrement pour vous assurez 

que votre four à vapeur fonctionnera de façon efficace. 

Capacité 300 ml

N° de modèle M3SCC200

PNC 902979952

Capacité 1 l

N° de modèle M3KCD200

PNC 902979913

Capacité 250 ml

N° de modèle M3OCD200

PNC 902979949
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ENTRETIEN & NETTOYAGE

Prix TVA inclus.

Capacité 500 ml

N° de modèle M3OCS200

PNC 902979933

D É TA R T R A N T  
P O U R  M A C H I N E  À  C A F É  E N C A S T R A B L E 

S P R A Y  N E T T O Y A N T  
P O U R  F O U R  &  F O U R  À  M I C R O - O N D E S

F I LT R E  À  E A U  
P O U R  M A C H I N E  À  C A F É

C R È M E  N E T T O Y A N T E  V I T R O  C A R E 
P O U R  TA B L E  D E  C U I S S O N

Le moyen le plus simple d’éliminer les taches de gras, même les plus 

tenaces. Vaporisez simplement sur les taches de gras ou sur les  

résidus d’aliments brûlés, qui se dissoudront en moins de temps  

qu’il n’en faut pour le dire. Le moyen le plus pratique de remettre  

à neuf l’intérieur du four, les plaques, les grilles et les fours à  

micro-ondes. Il élimine efficacement les bactéries, les moisissures  

et les odeurs indésirables, tout en étant respectueux de  

l’environnement et non toxique.

Le détartrant pour machine à café encastrable élimine le calcaire, 

ce qui réduit le temps de chauffe de l’eau et préserve le goût du 

café. Il contient des tensioactifs complètement biodégradables. 

Un filtre qui améliore le goût, l’arôme et la qualité de l’eau tout en 

réduisant le calcaire. Ce filtre améliore également les prestations  

et l’efficacité de l’appareil.

Ce nettoyant haute qualité confère une brillance parfaite et 

homogène à votre table de cuisson. Il dépose en outre un film 

protecteur qui facilite les nettoyages ultérieurs. Ses propriétés anti-

rayures vous permettent de nettoyer la table de cuisson sans rayer 

la surface. Enlève les résidus d’aliments brûlés.  

Polit votre table de cuisson vitrocéramique, à induction ou en verre. 

Capacité 2 sachets de 100 g

N° de modèle M3BICD200

PNC 902979871

Capacité 1 pièce

N° de modèle M3BICF200

PNC 902979872

Capacité 300 ml

N° de modèle M3HCC200

PNC 902979958
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Prix TVA inclus.

Capacité 500 ml

N° de modèle M3RCS200

PNC 902979938

D É G R A I S S A N T  S U P E R  C L E A N 
P O U R  L A V E - V A I S S E L L E 

S P R A Y  N E T T O Y A N T  
P O U R  R É F R I G É R AT E U R

L I Q U I D E  D E  R I N Ç A G E  
P O U R  L A V E - V A I S S E L L E 

C L E A N  &  C A R E  P O U R  L A V E - V A I S S E L L E  E T 
L A V E - L I N G E  D É G R A I S S A N T ,  D É TA R T R A N T  E T 
N E T T O Y A N T

Vaporisez simplement à l’intérieur et à l’extérieur de votre 

réfrigérateur afin de neutraliser les mauvaises odeurs, d’éliminer 

les taches et de faire briller les parois. Essuyez le produit à l’aide 

d’un chiffon ou d’une éponge, puis rincez et profitez pleinement  

de votre réfrigérateur propre.

Ce dégraissant de haute qualité élimine les mauvaises odeurs et 

les résidus d’aliments, pour un lave-vaisselle sans graisse et de  

hautes performances. Prévient les mauvaises odeurs et  

l’accumulation de graisses. Facile à utiliser.

Ce produit hautement concentré offre un service étincelant. Il 

élimine les taches d’eau sur toute la vaisselle, des verres à vin 

aux couteaux. Même avec un dosage très faible, il offre de hautes 

performances. Vous pouvez utiliser sans crainte ce produit de 

rinçage pour vos verres, votre vaisselle, vos couverts, etc. 

Maintenez vos électroménagers en parfait état grâce à notre 

nettoyant hygiénique 3 en 1. Il détartre, dégraisse et nettoie 

le lave-vaisselle et le lave-linge. À utiliser une fois par mois 

ou après 30 cycles pour garantir des résultats optimaux.

Capacité 2 sachets

N° de modèle M3DCP200

PNC 902979920

Capacité 300 ml

N° de modèle M3DCR200

PNC 902979921

Capacité 6 sachets 12 sachets

N° de modèle M3GCP400 M3GCP400

PNC 902979918 902979919
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ET LE NETTOYAGE 
DEVIENT UN JEU 
D’ENFANT 

Capacité 1 kg

N° de modèle M3GCS200

PNC 902979927

D É TA R T R A N T  S U P E R  C A R E 
P O U R  L A V E - V A I S S E L L E  &  L A V E - L I N G E

S E L  R É G É N É R A N T 
P O U R  L A V E - V A I S S E L L E  &  L A V E - L I N G E

Sel optimisé pour les lave-vaisselles. Il prévient la formation de tartre 

dans les appareils et garantit une performance optimale avec 

une consommation minimale d’énergie et de détergent, tout en 

restaurant l’éclat de votre vaisselle.

Une solution durable et de haute qualité pour les lave-vaisselles 

et les lave-linges, qui élimine et prévient la formation de tartre 

et les mauvaises odeurs. Nettoie les tuyaux pour des résultats 

optimaux. Une machine propre consomme moins d’énergie.

Capacité 2 sachets 

N° de modèle M3GCP300

PNC 902979928

Prix TVA inclus.

D É G R A I S S A N T  S U P E R  C L E A N 
P O U R  L A V E - L I N G E

Un nettoyage en profondeur pour votre lave-linge. Grâce à notre 

produit pour lave-linge, les performances de votre appareil 

resteront optimales. Ce nettoyant puissant élimine les résidus 

déposés au fil du temps sur le joint du hublot, sur les tuyaux et sur 

le tambour de votre lave-linge, occasionnant de mauvaises odeurs 

et des taches sur votre linge. À utiliser tous les 6 mois.

Capacité 2 sachets 

N° de modèle M3GCP200

PNC 902979931 

ENTRETIEN & NETTOYAGE



NOTRE SERVICE / 
SOIN PARFAIT

www.aeg.lu

Vous y trouverez les revendeurs de votre région, l'ensemble des 

fiches techniques et les modes d'emploi pour tous les appareils.

5 ans de service

Une offre exceptionnelle de AEG. Nous vous proposons le 
Contrat de Service, une tranquillité totale assurée pour 5 ans ! En 

plus de la période de garantie habituelle de 2 ans, nous vous 

assurons le service pour les 3 années supplémentaires.  

Si vous deviez faire appel à notre équipe technique seuls les frais 
de déplacement seront à votre charge par intervention reprise 
dans les conditions du contrat. Vous pouvez compter sur un 
service rapide et efficace ! Contactez votre revendeur pour toute 

information sur les conditions de ce contrat.

Ecotrel

Depuis le 1er juillet 2006, l’obligation d’acceptation 

est entrée en vigueur. Selon les définitions de 

l’accord politique environnemental, une taxe de 

recyclage légale apparaîtra séparément sur votre 

facture. Pour les produits repris dans ce catalogue, 

celle-ci sera d’un montant de :

€7,60

€7,60
€7,60
€1,17

Fours  

Micro-ondes  

Robots culinaires  

Tables de cuisson  

Robinets ProSource  

Hottes avec moteur  

Combinés réfrigérateurs / congélateurs  

Réfrigérateurs  

Congélateurs  

Lave-vaisselle  

Machine à café encastrable   €0,04

AEG

89F rue Pafebruch, WSV

L-8308 Capellen

Editeur responsable : Electrolux Luxembourg

Sous réserve de modifications techniques. Reproduction même partielle 

seulement avec notre accord. Les données mentionnées dans ce catalogue 

peuvent varier en fonction des méthodes et normes de mesure.

Le fabricant se réserve le droit d’apporter des modifications sans avis 

préalable. Les dimensions et schémas d’encastrement sont à titre indicatif. Pour 

l’encastrement, veuillez consulter le mode d’emploi de l’appareil. Sous réserve 

d’erreurs d’impression et / ou typographiques. Photos non contractuelles.

 et Showroom 
Sur place : Lundi – vendredi : 10h00 – 12h00 et 13h00 – 17h00

Par téléphone : Lundi – vendredi : 8h00 – 12h00 et 13h00 – 17h00 
Tél. : +352 42 431-301
Fax : +352 42 431-375
E-mail : consumer-service.luxembourg@electrolux.lu

€0,04

€0,04
€0,04

€0,04
€0,04
€0,04
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