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De Dietrich<o:

Chere Cliente, Cher Client,

Vous venez d’acquérir un four a micro-ondes DE DIETRICH et
nous vous en remercions.

Nos équipes de recherche ont congu pour vous cette nou-
velle génération d’appareils, qui par leur qualité, leur esthé-
tique, leurs fonctions et leurs évolutions technologiques en
font des produits d’exception, révélateurs de notre savoir-
faire.

Votre nouveau four a micro-ondes DE DIE
harmonieusement dans votre cuisine et
les performances adaptées a la cuisso
facilité d’utilisation. Nous avons voul
d’excellence.

‘intégrera
parfaitement
aliments, et la
S offrir un produit

mme des produits DE
7 de tables de cuisson, de
le, et de réfrigérateurs inté-
grables, que vous pouri€ nner a votre nouveau four a

a votre disposition et a votre écoute pour
s vos questions ou suggestions (coordon-
ce livret).

N/ D - . . . , .
nSdinsi que des informations utiles et complémentaires.

@ DE DIETRICH
@ Les nouveaux objets de valeur

Dans le souci d’une amélioration constante de nos produits, nous
nous réservons le droit d’apporter a leurs caractéristiques techni-
ques, fonctionnelles ou esthétiques toutes modifications liées a
leur évolution.

Important : Avant de mettre votre appareil en marche, veuillez
lire attentivement ce guide d’installation et d’utilisation afin de
vous familiariser plus rapidement avec son fonctionnement.

n

www.dedietrich-electromenager.com _ |
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m Important :

Conservez cette notice d’utilisa-
tion avec votre appareil. Si I'appareil
devait étre vendu ou cédé a une autre
personne, assurez-vous que la notice
d’utilisation I'accompagne. Merci de
prendre connaissance de ces conseils
avant d’installer et d’utiliser votre
appareil. lls ont été rédigés pour votre
sécurité et celle d’autrui.

«CONSIGNES DE SECURITE

Votre appareil est exclusivement destiné a
un usage domestique pour la cuisson, le
réchauffage ou la décongélation des aliments.
Le fabricant se dégage de toute responsabi-
lité en cas d'utilisations non conformes.

Vérifiez que les ustensiles sont appropriés
a l'usage dans un four a micro-ondes.

1/A LATTENTION DE L'UTILISATEUR

Le contenu des biberons et des pots d'ali-
ments pour bébés doit étre remué ou agité
et la température doit étre vérifiée avant
consommation, afin d’éviter les brilures.

Ne chauffez jamais un biberon avec sa
tétine (risque d’explosion).

Ne laissez pas les enfants utiliser le four
sans surveillance sauf si des instructions
appropriées ont été données afin que I'en-
fant puisse utiliser le four,de facon sire et
comprenne les danger usage incor-
rect.

Utilisez toujour nts isolants pour
retirer les pla four. Certains plats

absorbent h r des aliments, et sont
donc tré /

Les A ou autres aliments ne doivent
auffés dans des récipients hermé-
ar ils risquent d’exploser.

Pour ne pas détériorer votre appareil, neg
jamais le faire fonctionner a vide ou sa st recommandé de ne pas chauffer les
e

plateau.

rure en face avant vous pourrjes(éer’des
dommages sur votre appargjl qui/'necessi-

teraient une intervention.

la porte doi-
lierement pour
s'assurer qu'ils
ces zones étad
plus I'appar€ikey jaites-le contréler par un

technici lisé.
Pendant Te~Chauffage de denrées alimen-
taires dans des contenants en plastique

ou en papier, gardez un ceil sur le four en
raison de la possibilité d’inflammation.

En fonction micro-ondes et micro-ondes +
chaleur tournante, il est déconseillé d'uti-
liser des récipients métalliques, des four-
chettes, des cuilleres, des couteaux ainsi
que des liens et agrafes en métal pour
sachets de congélation.

ufs dans leur coquille et les ceufs durs
en-tiers dans un four micro-ondes car ils
risquent d’exploser, méme aprés la fin de
la cuisson.

Le chauffage de boissons par micro-ondes
peut provoquer un jaillissement brusque et
différé de liquide en ébullition, aussi des
précautions doivent étre prises lorsqu’on
manipule le récipient.

Dans le cas de petites quantités (une sau-
cisse, un croissant, etc...) posez un verre
d’eau a coté de I'aliment.

Des temps trop longs peuvent dessécher
I'aliment et le carboniser. Pour éviter de
tels incidents, n’utilisez jamais les mémes
temps préconisés pour une cuisson au
four traditionnel.

Si de la fumée apparait, arrétez ou débran-
chez le four et gardez la porte fermée pour
étouffer les flammes éventuelles.



1/A LATTENTION DE L'UTILISATEUR

* PRINCIPE DE
FONCTIONNNEMENT

Les micro-ondes utilisées pour la cuisson
sont des ondes électro-magnétiques. Elles
existent couramment dans notre environ-
nement comme les ondes radio-électriques,
la lumiere, ou bien les rayonnements infra-
rouges.
Leur fréquence se situe dans la bande des
2450 MHz.
Leur comportement :
o Elles sont réfléchies par les métaux.
o Elles traversent tous les autres maté-
riaux.
e Elles sont absorbées par les molé-
cules d'eau, de graisse et de sucre.

Lorsqu’un aliment est exposé aux micro-
ondes il s’ensuit une agitation rapide des
molécules, ce qui provoque un échauffe-
ment.

La profondeur de pénétration des ondg
dans l'aliment est d’environ 2,5 cm, sj
ment est plus épais, la cuisson a coe
fera par conduction comme ep
traditionnelle.

ro-ondes

aliment un

et qu'elles ne
nté.

Il est bon de savoir qu
provoquent a l'intéri
simple phénomene the
sont pas nocives

Fig.01

*«PROTECTION DE
L’ENVIRONNEMENT

Les matériaux d’emballage de cet appareil
sont recyclables. Participez a leur recyclage
et contribuez ainsi a la protection de I'envi-
ronnement en les déposant dans les conte-
neurs municipaux prévus a cet effet.

Votre appareil contient égale-
ment de nombreux matériaux
recyclables | donc marqué
de vous indi-

. e

arefls-qu’organise votre fabri-
{@alisé dans les meilleures
formément a la directive

2002/96/CE sur les déchets

pour votre coIIaboratlon a la protection de
I'environnement.



m 2/INSTALLATION DE VOTRE APPAREIL

«AVANT LE BRANCHEMENT

Attention :

Vérifier que votre appareil n’ait subi
aucune avarie lors du transport (porte ou
joint déformé, etc...). Si vous constatez un
dommage quelconque, avant toute utilisa-
tion, contactez votre revendeur.

Afin de retrouver aisément a I'avenir les
références de votre appareil, nous vous
conseillons de les noter en page « Service
apreés vente et relations consommateur».

eLE RACCORDEMENT
ELECTRIQUE

Vérifier que :

- la puissance de l'installation est suffi-
sante.

- les lignes d'alimentation sont en état

-le diamétre des fils est conforme aux
regles d'installation.

- votre installation est équipée d'une prote
tion thermique de 16 ampéres.

En cas de doute, veuillez consy
in-stallateur électricien.

réaliser
pareil dans

Le raccordement électri
avant la mise en plag
le meuble.

b

par un enca correct. Lors de l'en-
castrement opérations d’entretien,
I'appare re débranché du réseau
electriq sibles doivent étre coupés

ou retirés.

L'appareil doit étre branché avec un cable
d'alimentation (normalisé) a 3 conducteurs
de 1,56 mm?2 (1 ph + 1N + terre) qui doivent
étre raccordés sur le réseau 220-240 V ~
monophasé par l'intermédiaire d'une prise
de courant 1 ph + 1N + terre normalisée CEIl
60083 ou conformément aux regles d'instal-
lation. Le fil de protection (vert-jaune) est

relié a la borne @ de |'appareil et doit étre
relié a la terre de l'installation.

Dans le cas d'un branchement avec fiche de
courant, celle-ci doit rester accessible aprés
I'installation de I'appareil.

Le neutre du four (fil bleu) doit étre raccordé
au neutre du réseau.

Prévoyez dans votre installation électrique
un dispositif accessible ‘utilisateur qui
doit étre en mesure de I'appareil du
secteur et dont I'ou e contact est au
moins 3 mm au pi tous les poles.

Si le cable dlali tion est endommagé,

consécutif a une mise a la terre inexistante,
défectueuse ou incorrecte.

Si le four présente une quelconque ano-
malie, débranchez I'appareil ou enlevez le
fusible correspondant a la ligne de branche-
ment du four.



2/INSTALLATION DE VOTRE APPAREIL m

*’ENCASTREMENT

L'appareil peut indifféeremment étre installé sous un plan de travail ou dans un meuble en
colonne (ouvert ou fermé) ayant les dimensions d’encastrement adaptées (Fig.02).

N'utilisez pas immédiatement votre appareil (attendez environ 1 a 2 heures) aprés I'avoir
transféré d'un endroit froid vers un endroit chaud, car la condensation peut provoquer un
dysfonctionnement.

7 x 2




3/DESCRIPTION DE VOTRE APPAREIL

e L’APPAREIL

Fig.03

AN

QY

@@

0 Bandeau de commande

@ cavits

e Plateau tournant

@ Poignée de porte




3/DESCRIPTION DE VOTRE APPAREIL m

*LES ACCESSOIRES

e Le plateau tournant : permet une
cuisson homogéne de I'aliment sans
manipulation.

Il tourne indifféremment dans les 2 sens.
S’il ne tourne pas, vérifiez que tous les
éléments soient bien positionnés.

Ne cherchez pas a le faire tourner manuel-
lement, vous risqueriez de détériorer le
systéme d’entrainement.

Il peut étre utilisé comme plat de cuisson.
Pour le retirer, prenez-le en utilisant les
zones d’accés prévues dans la cavité.

e [ ‘entraineur : permet au plateau verre
de tourner (Fig.04).

¢ Le support a roulettes : Les roulettes
doivent impérativement étre dans le bon
sens (Fig.04).

En cas de mauvaise rotation assurez-vous
de l'absence de corps étrangers sous IeC

roulettes.

utilisée avec d'autres récipientg
en fonction micro-ondes, gri
ou chaleur tournante + mi
Toutefois, vous pouv
ment dans une bargue

n aluminium en

I'isolant de la gri e d’'une assiette.
e La léech verre (Fig.06) : Elle
peut étr demi remplie d'eau pour
des cui u bain marie en fonction
chaleur tourfiante. Elle peut servir de plat
de cuisson.

Q Remarque :

Prenez soin de bien centrer la léche- \
frite dans les grilles latérales afin de ne pas
modifier la circulation d’air.

« La grille + la léchefrite en verre : pour
rotir et pour récupérer les jus de cuisson, :
placez la grille sur la lechefrite (fig.07). Fig.07

N




[FR l| 3/DESCRIPTION DE VOTRE APPAREIL

e Les grilles latérales (Fig.08) : 2 gra-
dins a accrocher vous permettent d'utiliser
les accessoires sur 3 niveaux.

Les 3 niveaux d'insertions sont disponi-
bles selon le type de cuisson et d’aliments
(Fig.09).

En fonction Gril ou Gril + Micro-ondes vous
utilisez les accessoires (grille ou lechefrite)
au niveau d’'insertion 1 pour les aliments
épais tels que les rotis, au niveau d'inser-
tion 3 pour les aliments peu épais comme
les cotelettes ou les saucisses. Fig.08

. - N
En fonction Chaleur Tournante ou Micro- N,
ondes + Chaleur Tournante vous insérez la

grille ou la lechefrite au niveau 1 ou 2 selon g @

la préparation.

&

§
®@§
QY

10



3/DESCRIPTION DE VOTRE APPAREIL E

«LE BANDEAU DE COMMANDE

Fig.10 @

e Les afficheurs vous facilitent la programmati ichant : les fonctions, le
temps ou le poids programmé, I'heure et les catgé aliments.

e La touche STOP permet d'effacer ou

e La touche MODE permet la modifi
micro-ondes.

e La touche - permet de(c
e La touche OK pe %ccéder au clavier, de valider une opération

G La touche et d’augmenter le temps, la température, etc.

&

1



PR
eLES AFFICHEURS

Les afficheurs vous guident pour choisir les aliments, les fonctions, la puissance, le poids
et le temps de programmation.

6@0@66@@00@

Fig.11

@0@

Q CUISSON MICRO-ONDES

SPEED DEFROST

GRIL FORT @)@% MEMOIRE 3

GRIL DOUX @ DEPART DIFFERE
GRIL TURBO @@ PLATEAU TOURNANT
CHALEUR TOUR SECURITE ENFANT

HEURE / TEMPS DE
PROGRAMMATION

PUISSANCE MICRO-ONDES /
POIDS DES ALIMENTS

MDES + CHALEUR
TOURNANTE

MAINTIEN AU CHAUD

TEMPERATURE CHALEUR
TOURNANTE / GRIL TURBO

PROGRAMME AUTOMATIQUE ANIMATION CUISSON

=
(@]
o)
o
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=
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3/DESCRIPTION DE VOTRE APPAREIL m

® 6 06 0 o0
@ T\ < & ool

PORC, VEAU, DINDONNEAU

BOEUF @O
POISSON @@
VOLAILLE @

LEGUMES

HE FRAICHE

TARTE FRAICHE

13



'FRll 4/UTILISATION DE VOTRE APPAREIL

«COMMENT REGLER ET MODIFIER L'HEURE

Apres le branchement de votre appareil ou une coupure de courant prolongée, I'horloge
indique 12:80, I'afficheur clignote.

Pour mettre I'horloge a I'heure Affichage

a6'8s

Appuyez sur la touche de mise a I'heure 3.
Appuyez sur la touche +/- jusqu’a obtenir I’heure désirée.
Validez par un appui sur la touche OK.

Votre horloge est a I'heure.

Lors d’un changement d’heure

Appuyez sur la touche de mise a I’heure €3. L'heure cli- @

gnote.

O

Programmez la nouvelle heure en appuyant sur |

touches +/-.

Validez par un appui sur la touche OK.

Votre horloge est a I'heure. @
7N
©)”

Q Remarques :

S’il n'y a pas d’appui sur la

K, apres le réglage de I'heure, I'heure affichée
n’est pas sauvegardée.

(W

Votre appareil est muni d’'u
votre appareil reste a I'h

mie, pour que lors d’une coupure de courant prolongée

mer une “SECURITE ENFANT” pour empécher la mise en route non
autorisée . e four a micro-ondes.

Réglage

Appuyez sur la touche STOP pendant 5 secondes avec la porte fermée, le picto €=
s’allume. Un bip vous confirme la validation.

Pour annuler :

Procéder de la méme maniére : appuyez sur la touche STOP pendant 5 secondes avec la
porte fermée. Le picto €= s'éteint. Un bip vous confirme la validation.

14



4/UTILISATION DE VOTRE APPAREIL FR]

LA PROGRAMMATION

Votre appareil est maintenant branché et a I'heure.

Ouvrez la porte a I'aide de la poignée. Placez I'aliment dans I'appareil, fermez la porte.

Si la porte n'est pas bien fermée, |'appareil ne fonctionnera pas.

L'ouverture de la porte pendant le fonctionnement n‘annule pas le programme en cours,

mais l'interrompt uniquement. Pour redémarrer le four aprés fermeture de la porte un

simple appui sur la touche OK suffit.

Si aucune action n’est faite avant 3 minutes, le programme s’annule et I'appareil revient en

mode heure.

Lorsque I'appareil s’arréte, I'heure s’affiche a nouveau et un triple signal sonore indique la

fin du programme. Ce signal est répété toutes les minutes pendant 5 minujes jusqu’a ouver-

ture de la porte. Le bip peut étre interrompu par un appui sur STOP o touche OK.
Ch G e

Afin d'évacuer la vapeur d’eau résiduelle, votre appareil est pou Ae fonction de
ventilation retardée. La ventilation continue de fonctionner pendan Autes apres la fin
de cuisson.
Si vous estimez que la grandeur du plat empéche le plateau d er, utilisez la fonction
ARRET PLATEAU avant ou en cours de programme. S
Pour déclencher cette fonction, appuyer simultanémen Suche °C/W et €3 a n'im-

faent
fo

U avec la fonction SPEED DEFROST.
langer son contenu a mi-programme
de programmation, appuyez sur la touche

porte quel moment. Un signal sonore confirme I'enreg
Le picto & s'allume et le plateau s’arréte. Pour
maniére.

Il n'est pas possible d'utiliser la fonction ARR
e N

Il est nécessaire de tourner le récipient g
lorsque le plateau est arrété. En cas d'e
STOP, la programmation sera annulé

e UTILISATION DES N DE PUISSANCE
2

Puissance ({’\\9\/ Utilisation

age rapide des boissons, eau, plat contenant beaucoup

nction procéder de la méme

dgau.
RO ALY Q isson des aliments qui contiennent beaucoup d’eau (potage,

3
/\Q sauce, tomates...).
800 Cuisson des légumes frais ou surgelés.

600-W) Fondre le chocolat.

Cuisson des poissons et crustacés. Réchauffage sur 2 niveaux.
500 W Mijotage des légumes secs. Réchauffage ou cuisson des aliments
délicats a base d’oeufs.

400 W / 300 W Mijotage des laitages, des confitures.
200 W Décongélation manuelle. Ramolir le beurre, la glace.

100 W Décongélation de patisserie a base de creme.
PUISSANCE MICRO-ONDES RESTITUEE : 1000 W

15



'FRll 4/UTILISATION DE VOTRE APPAREIL

LA FONCTION MICRO-ONDES

Programmation par la puissance : Affichage

Appuyez sur la touche OK, le mode de cuisson MICRO-
ONDES est sélectionné, le picto micro-ondes clignote.

Validez la fonction par un appui sur la touche OK. Le
picto micro-ondes reste allumé, 1000W clignote.

Appuyez sur les touches +/- pour régler la puissance
micro-ondes de votre choix. Validez par un appui sur la
touche OK, les digits du temps clignotent.

Appuyez sur les touches +/- pour régler le temps de
cuisson nécessaire.

Validez par un appui sur la touche OK, la lampe s’allume,
le four démarre.

Remarques :
Q Si vous ouvrez la porte en cours de cuisso
clignote dans I'afficheur. Pour terminer votre
d’appuyer sur la touche OK.

Le temps peut étre modifié a tout momen wlyant sur la touche OK.
Vous pouvez modifier la puissance en t sur la touche C°/W, puis en appuyant sur
les touches +/- pour atteindre la puis oulue.

bpareil s‘arréte, le temps restant
il suffit de refermer la porte et

*eRECHAUFFAGE SU.

En fonction micro-ondes
simultanément. Dans

au niveau d’insertior 3.
Q Conseils :@%7
t;

500 W, vous avez la possibilité de réchauffer 2 assiettes
sez une assiette sur le plateau tournant et I'autre sur la grille

tes avec du film spécial micro-ondes, un couvre-assiette ou une autre

Couvrir
assiette ren
- pour o gl réchauffage plus homogene.

- pour é% I€desséchement des aliments.

- pour diminuer le temps de réchauffage.

- pour empécher les projections dans le four.

Gréce a I'effet vapeur, les aliments conservent toute leur saveur.

Type d'aliments Quantité Temps
AI|r_nent_s ho'mlo_genes tels que puree, 2 assiettes de 200 g 436 min
petit pois, céléris, etc...

Aliments hétérogénes tels que 2 assiettes de 300 g 648 min

cassoulet, bourguignon, ravioli, etc...

16



4/UTILISATION DE VOTRE APPAREIL FR|

*LES FONCTIONS AUTOMATIQUES DE CUISSON

Avec la fonction automatique de cuisson, le temps et la fonction sont calculés automatique-
ment en fonction du type d’aliment et de son poids.

Programmation en fonction automatique de cuisson Affichage
par le poids :

Appuyez sur la touche OK puis sur les touches +/-

jusqu’au mode de cuisson AUTOMATIQUE, le picto :
clignote. :

Validez par un appui sur la touche OK. Le premier logo !
des aliments clignote.

Appuyez sur les touches +/- pour choisir le type d'ali- |
ment. Validez par un appui sur la touche OK. Le poids !
minimum s’affiche et clignote.

Appuyez sur les touches +/- pour régler le poids de
I'aliment si nécessaire.

Appuyez sur la touche OK, le pictogramme
cuisson utilisée et le temps calculé automati
s'affichent. Le four démarre.

N\

Q Remarques : Q
es’ automatiques pour la cuisson des légumes,
Lietle (voir chapitre GUIDE SSON AUTOMATIQUE).

La programmation automatiq gsuiches et tartes fraiches ne se fait pas par le poids,
mais elle correspond a un ’e/de plat entre 27 et 30 cm.

17



'FRll 4/UTILISATION DE VOTRE APPAREIL

*GUIDE DE CUISSON AUTOMATIQUE

Dindonneau, | Cette fonction permet de cuire et dorer des rétis de dindonneau, de porc ou
porc, veau de veau de 500 g a 2000 g.

La cuisson se fait en fonction combinée micro-ondes + chaleur tournante.
Utilisez un plat adapté aux micro-ondes et résistant aux températures élevées,
de préférence en terre (moins de projections que le verre).

Préférez des rotis sans barde afin de limiter les projections de graisses et de
fumée.

Sortez la viande du réfrigérateur et laissez la 1 heure a température ambiante
avant de I'enfourner.

Posez le plat sur la grille au niveau d'insertion 2.

Aprés la cuisson, laissez reposer le roti emballé dans du ier aluminium
pendant 10 minutes. Cette attente favorise la détente es et le roti
gardera ainsi tout son moelleux.
Assaisonnez en fin de cuisson. @

Boeuf Cette fonction permet de cuire et dorer des rotis it dle 500 g a 2000 g.
La cuisson se fait en fonction combinée micro-on haleur tournante.
Utilisez un plat adapté aux micro-ondes et ré§istapthaux températures élevées,
de préférence en terre (moins de projection Ie verre)

¢p Jeg’projections de graisses et de
fumée. Et peu épais, vous obtiendreza xcellents résultats.

Sortez la viande du réfrigérate
avant de I'enfourner.
Posez le plat sur la grille a
Apres la cuisson, laissez rg & roti emballé dans du papier aluminium
pendant 10 minutes. Ce i : i i
gardera ainsi tout son

BUX.
oh contenus dans le plat afin d'obtenir le jus d'ac-
nez en fin de cuisson.

de cuire les légumes de 100 g a 1000 g.
eh fonction micro-ondes.
es bien frais et les cuire avec :

Légume

oo

au jusqu’a 500 g

sez le plat sur le plateau tournant en verre.

Un bip a mi-cuisson vous signale qu'il faut mélanger les aliments. Ajoutez de
la matiére grasse et assaisonnez si vous le souhaitez.

A la fin de la cuisson, laisser reposer les légumes quelques minutes avant
consommation.

L! permet de cuire les légumes plus durs et plus filandreux :

Choux de Bruxelles, choux blancs émincés, choux fleur ou brocolis coupés en
petits bouquets, carottes coupées en rondelles, céleri rave coupé en cubes,
efc...

L permet de cuire les Iégumes tendres qui contiennent plus d’eau :
Courgettes coupées en rondelles ou en cubes, poireaux émincés finement,
pommes de terre entiéres calibrées ou coupées en morceaux réguliers,
tomates coupées en quartiers, endives coupées en 4 et citronnées, épinards
effeuillés, champignons émincés, etc...

@%
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Poisson Cette fonction permet de cuire du poisson de 100 g a 1000 g. Tous les poissons
conviennent a la cuisson micro-ondes. Veillez simplement a ce que le poisson
@ choisi soit bien frais.
La cuisson se fait en fonction micro-ondes.

Vous pouvez cuire le poisson entier (dans ce cas, faire une entaille sur la partie
la plus épaisse), en tranche ou en filet.

Disposez le poisson dans un plat rond ou ovale en verre adapté aux micro-
ondes, ajoutez 2 a 3 cuillerées d'eau, de citron ou de vin blanc et couvrez avec
le couvercle du plat ou un film étirable, assaisonnez en fin de cuisson.

Posez le plat sur le plateau tournant en verre.

Volaille Cette fonction permet de cuire et dorer un poulet entier ou en morceaux
(cuisses) de 500 g a 2000 g.

@ La cuisson se fait en fonction combinée micro-ondes + chale\x daurnante et/ou
gril. é v
Utilisez un plat adapté aux micro-ondes et résistant ay Npératures élevées,

de préférence en terre ( moins de projections queNe ‘veéire). Les cuisses de
poulet peuvent étre posées directement dans la Iq',

Avant; piquez la peau pour éviter les éclaboussure

Huilez, salez et poivrez la volaille, la saupgaadré’avec les épices de votre
choix.
Le poulet entier : posez le plat sur la g g« ¥iveau d'insertion 1.

Les cuisses de poulet : jusqu’a 900 g 8”1a léche frite au niveau 2.

En fin de cuisson, laissez reposer e 5 min dans le four avant la dégus-
tation.

N
Gratin Cette fonction permet de ¢ Ndorer un gratin de pommes de terre de 500 g
de pommes | a 2000 g.
de terre La cuisson se fait en f@ combinée micro-ondes + gril.
Utilisez un plat a gpe té aux micro-ondes et résistant aux températures
m élévées.
) w—

a cuisson, laissez reposer 5 a 10 minutes.

< 05kg 075kg 1kg  15kg  2kg
mmes de terre 300 g 450 g 600 g 900 g 1200 g
@ Créme fraiche 50 g 759 100 g 150 g 200 g
Lait 50 g 7549 1509 250 g 30049
Oeufs 1 1 1 2 2
Gruyeére 50g 7549 100 g 100 g 150 g
Sel, poivre, muscade  oui oui oui oui oui
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Pizza surgelée | Cette fonction permet de réchauffer ou de cuire et dorer des pizzas surgelées
de 100 g a 750 g. La régénération ou la cuisson se fait en fonction chaleur
tournante. Retirez la pizza de I'emballage d'origine et la déposer sur la grille
au niveau d'insertion 2.

Gratin surgelé | Cette fonction permet de réchauffer et gratiner des plats préparés surgelés
(lasagnes a la bolognaise, gratin dauphinois, hachis Parmentier, poisson en
gratin, etc...) de 250 g a 1000 g.

Le réchauffage ou la cuisson se fait en fonction micro-ondes + gril.

Retirez le produit de I'emballage d'origine et le déposer dans un plat adapté
aux micro-ondes et résistant aux températures élevées. Choisir de préférence
un plat aux dimensions de la préparation. Ne pas couvrir./\<\

Posez le plat sur le plateau tournant en verre.

AN
Quiche fraiche | Cette fonction permet de cuire et dorer des quiches frgk 7 430 cm de
diametre.

La cuisson se fait en fonction combinée micro-on eur tournante.
Utilisez un moule a tarte adapté aux micro-ond ésistant aux tempéra-

tures élevées (en verre pyrex, porcelaine...).
Lorsque vous utilisez des pates prétes a I'an %ssez le papier de cuisson.
Découpez I'excédent de papier aux dime ’. plat.
Posez le moule a tarte sur la grille ayni
Conseils : Ne pas utiliser de moulg
Dés que la préparation est vergés
jamais laisser la pate détrempéx sinap elle ne sera pas cuite correctement.

Tarte fraiche | Cette fonction permet de @\Jorer des tartes fraiches de 27 a 30 cm de

diameétre.
La cuisson se fait en .‘ combinée micro-ondes + chaleur tournante.
% Utilisez un moule 4 jarte-adapté aux micro-ondes et résistant aux tempéra-
tures élevées (gn e-pyrex, porcelaine...).

Lorsque vou X
Découpez léxegdent de papier aux dimensions du plat.
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LA DECONGELATION

La décongélation des aliments surgelés dans votre four a micro-ondes vous
apporte un gain de temps considérable. Pour décongeler vos aliments, utilisez la
fonction SPEED DEFROST ou la fonction MICRO-ONDES puissance 200W.

Ce qu'il faut savoir :

Les petites piéces de viande ou de poisson peuvent étres cuites immédiatement
apres la décongélation. Il est normal que les grosses piéces telles que roétis de
viande ou poissons entiers soient encore légérement gelées. Nous conseillons
alors de prévoir un temps de repos au moins égal a celui du temps de décongé-
lation afin d’obtenir une température homogeéne.

Un aliment recouvert de cristaux de glace décongélera moin ment. Dans ce

cas, il sera nécessaire d’augmenter le temps de décongél

Quelques conseils :

Le temps de décongélation varie selon le type d Q Il dépend aussi de la
forme, la taille, la température initiale, la qualité ent.

Pensez a retirer les liens métalliques des e

Pour la plupart des aliments, il convie retirer de leur emballage.

A mi-décongélation, il est néces tourner, mélanger ou de détacher les
morceaux s’ils sont en blocs.

Si vous décongelez des via des poissons dont la taille empéche la rotation
du plateau, utilisez la f : rrét plateau. Dans ce cas, tournez et retournez

Les temps sont calculés a partir d’aliments congelés a -18°C. lls sont donnés a
titre indicatif ; ils peuvent varier selon |'épaisseur, la forme, la taille et le condi-
tionnement de l'aliment.

21



'FRll 4/UTILISATION DE VOTRE APPAREIL

LA FONCTION SPEED DEFROST[¥]

La touche SPEED DEFROST permet une décongélation rapide des aliments d'un poids
maximum de 500 grammes, ceci afin de garantir de bons résultats.
Vous avez a votre disposition deux niveaux de décongélation selon le type d'aliment:

Sd1 - Porc, veau, dindonneau, volailles, poissons, légumes

Sd2 - Viennoiseries, pain

Décongélation par le SPEED DEFROST Affichage
Appuyez sur la touche OK puis sur les touches +/-, afin
L
5
Validez la fonction par un appui sur la touche OK. Le

de choisir le mode de décongélation SPEED DEFROST, le 3
icto SPEED DEFROST reste allumé, Sd1 clignote. @
O

picto clignote.

Selon le type d‘aliment a décongeler, appuyez sur
la touche OK afin de valider Sd1 ou sur les touc,
+/- afin de choisir Sd2, et validez par un appui
touche OK. 100 g clignote.

i (%] 541 300

Appuyez sur les touches +/- pour program oids
de l'aliment. § '

Validez par un appui sur la touche O ogramme : 5d !
SPEED DEFROST et le temps calcujé atiguement (%] 7,,,883 nn,
s’affichent. Le four démarre. | Q i

Q Remarques :
Le temps de décongélatjl

ment., Ce temps peut varig

ner I'aliment padr l} gr€illeur résultat. Refermez la porte et appuyez sur le sélecteur pour

redémarrer

Le temp bngélation ne peut étre modifié en position SPEED DEFROST.

La fonction ARRET PLATEAU ne peut étre utilisée en fonction SPEED DEFROST.

Pour les aliments qui n’entrent pas dans les catégories Sd1 et Sd2, et pour I'ensemble des

aliments dont le poids est supérieur a 500 g, utilisez la fonction MICRO-ONDES 200 W. Se
référer au GUIDE DE DECONGELATION.
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 GUIDE DE DECONGELATION (Voir conseils page 21)

Décongélation des pates

Aliments Quantité Temps Recommandations

Posez sur du papier absorbant

Pate feuilletée ou brisée 400 g 1-3 min N s
et retournez a mi-décongélation

Décongélation des crustacés

Aliments Quantité Temps Recommandations
Coquilles St-Jacques (noix) 500 g 5 -7 min
Crevettes décortiquées 100 g 1-2 min
Crevettes roses entieres 200 g 2 - 4 min

Langoustines / Gambas (10)| 500 g 6 - 8 min

Décongélation des poissons, des viandes et des Iéguw@)o

Aliments té Temps
00g 1-2 min
< 2oo g 3-5min
400 g 5-7 min
Poissons entiers / darnes / filets / pavés 500 g 7-9 min
@ 750 g 12 - 14 min
AN 1000 g 17 - 19 min
W 100 g 1-2 min
200 g 3-5min
@ 400 g 5-7 min
500 g 7 - 9 min
Dindonneau / porc / v oeuf / volaille 750 g 12 - 14 min
En rotis / tranch aux / etc... 1000 g 17 - 19 min
1250 g 23 - 25 min
1500 g 28 - 30 min
1750 g 34 - 36 min
() 2000 g 39 - 41 min
Choux fleurs / brocolis / carottes / champi- 200 g /-9 min
nons / macédoine / etc g LAS il
& 1000 g 17 - 19 min
Décongélation des fruits
Aliments Quantité Temps
Fraises 250 g 7 -9 min
Framboises / griottes 250 g 6 - 8 min
Groseilles / myrtilles / cassis 250 g 5-7 min
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«LES FONCTIONS GRIL [ []

Cette fonction vous permet de cuire et dorer les aliments tels que gratins et viandes.
Elle peut étre utilisée avant ou apres la cuisson, selon la recette.

Attention :
Les parties accessibles peuvent devenir chaudes quand le gril est utilisé. Il y a lieu
d‘éloigner les enfants.
Si I'appareil fonctionne en mode combiné, il est recommandé que les enfants n’utilisent le
four que sous surveillance d’adultes en raison des températures générées.
Lors de Il'utilisation du gril, il est nécessaire de se protéger les mains pour sortir les plats
et d'utiliser des récipients qui supportent des températures élevées, tels que le verre a feu
ou la céramique.

Vous avez a votre disposition 2 niveaux de gril : GRIL FORT et GRIL DQU
En régle générale, utilisez le niveau GRIL FORT pour griller les viapdeszegles poissons, et
utilisez le niveau GRIL DOUX en fonction micro-ondes + gril pog er, ainsi que pour

dorer les aliments les plus délicats.
Utilisez les accessoires (grille ou léchefrite) au niveau d'insertio
du récipient ou de I'aliment. O

Programmation de la fonction GRIL

ou 3 selon la hauteur

Affichage

Validez la fonction par un appui sur la_1
GRIL reste allumé, les digits du temp otént. ™ 88 88
Appuyez sur les touches +/- p 5

nécessaire. @
Validez par un appui sur | OK, la lampe s’allume, le M g
™ 02,25,

four démarre. /S\
AN

V

Remarqu

Le temps peut étre modifié a tout moment en appuyant sur les touches +/-.
*GUID @ ISSON EN FONCTION GRIL
CUIsson dnction GRIL FORT. Placez I'aliment sur I'ensemble grille + léche frite (pour
récupérer fe’jus) inséré au niveau 3. Tournez I'aliment a mi-cuisson.
Aliments Quantité Temps
Ar]douillettes, boudins, saucisses 4 3 6 unités 29 - 30 min
(piquer avec une fourchette)
Cotes de porc 4 unités 27 - 32 min
Cotes d’agneau 4 unités 15 - 17 min
Céte de boeuf 800 g 23 - 25 min
Poitrine fumée 4 a 6 tranches 18 - 25 min
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LA FONCTION GRIL TURBO

Cette fonction donne la possibilité d’utiliser simultanément la fonction Gril + une ventila-
tion, ce qui permet une cuisson homogéne pour les aliments épais.

La température de cuisson est réglable de 50°C a 200°C par pas de 10°C.

Programmation d’une fonction gril TURBO Affichage

Appuyez sur la touche OK puis sur les touches +/-, =
afin de choisir le mode de cuisson GRIL TURBO, le picto !
GRIL TURBO clignote. :

Validez la fonction par un appui sur la touche OK. La ! |
température clignote.

Sélectionnez la température de votre choix. Validez
par un appui sur la touche OK. Les digits du temps |
clignotent. :

Appuyez sur les touches +/- pour régler le temps d '
cuisson nécessaire. @ .
Validez par un appui sur la touche OK, la @ Y m B E’B""'C
s'allume, le four démarre. A UE’"EQS R bl

Q Remarque :
Le temps de cuisson peut étre m

Vous pouvez modifier la températ
les touches +/- pour atteindre

Placez |'aliment
Tournez I'alim

AIimenty\w Quantité Température Temps
Roti de 1000 g 190°C 36 - 38 min
Poulet entier 1200 g 180°C 75 - 80 min
Roti de porc 1000 g 170°C 90 min
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«LA FONCTION GRIL + MICRO-ONDES

Cette fonction donne la possibilité d'utiliser simultanément le gril et le micro-ondes, ce qui

permet une cuisson rapide.

Vous avez a votre disposition deux niveaux de cuisson gril + micro-ondes:

Fonction Gril fort + micro-ondes et Gril doux + micro-ondes.

Vous pouvez les combiner avec les 7 puissances suivantes : 100 W/200 W/300 W/400 W/
500 W/ 600 W/700 W

Programmation d’une fonction gril + micro-ondes i Affichage

Appuyez sur la touche OK puis sur les touches +/-, afin
de choisir le mode de cuisson GRIL + MICRO-ONDES du
niveau de votre choix, le picto choisi clignote. :

Validez la fonction par un appui sur la touche OK, le picto
choisi reste allumé, les digits du temps clignotent. La puis-
sance MICRO-ONDES 500 W clignote.

Appuyez sur les touches +/- pour atteindre le niveau
puissance de votre choix. Validez par un appui sur la to
OK. Les digits du temps clignotent.

Appuyez sur les touches +/- pour régler le e(?y) de

cuisson nécessaire.

Validez par un appui sur la touche OK, la llume le : w

four démarre. Q) . L:'Js 600 |

Q Remarques
Le temps de cuisson peut étregne

micro-ondes et résistant aux températures élevées, de préfé-
prO]eCtlonS de graisses que le verre).

rence en terre (i
t\Ja -’ n plat posé sur la grille, niveau 1, tournez-le a mi-cuisson.

Placez I'alimexi\
Préférez des\"8{is sans barde afin de limiter les projections de graisse et de fumée.
Assaiso +-fin de cuisson, laisser reposer la viande emballée dans du papier aluminium

pendant cette attente favorise la détente des fibres et la viande gardera ainsi tout son
moelleux.

Aliments Quantité Programmation Temps
Epaule d'agneau (sans os et ficelée) 1300 g 200 W + Gril Fort 40 - 45 min
Faux filet 800 g 200 W + Gril Fort 18 - 23 min
Poulet, pintade 1200 g 500 W + Gril Fort 25 - 27 min
Roti de dindonneau 800 g 300 W + Gril Fort 27 - 32 min
Roti de porc 1000 g 300 W + Gril Fort 35 - 40 min
Roti de veau 1200 g 300 W + Gril doux 50 - 55 min
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LA FONCTION CHALEUR TOURNANTE

La fonction chaleur tournante vous permet de cuire et dorer les aliments comme dans un
four traditionnel.

Conseils:
Q La température de cuisson est réglable de 50°C a 250°C par pas de 10°C.
Le temps de cuisson est réglable de 0 a 90 minutes.
Il est préférable de programmer un temps minimal et d’en rajouter si nécessaire; surveillez
la coloration des aliments.
Toujours utiliser les accessoires (la grille ou la lechefrite) inserés au niveau 1 ou 2. Vous
obtiendrez ainsi une meilleure répartition de la chaleur et des résultats,de cuisson opti-
maux.
Utilisez des récipients résistants aux températures élevées.

Bien se protéger les mains pour sortir le plat car celui-ci peut at ne température
élevée.

Si vous désirez réaliser une décongélation a la suite d’une cui; vec une des fonctions
chaleur tournante, nous vous recommandons de respectet>u ps de refroidissement
d’environ dix minutes afin d’obtenir un meilleur résultat, @

Cuisson sur 2 niveaux :

Pour cuire 2 tartes aux pommes simultanément, 1 hewRe d,200°C. Nous vous suggérons de
préparer la premiére tarte dans la lechefrite en ve, ree au niveau 1 et la deuxieme dans
le plat a tarte sur la grille insérée au niveau 3. es deux plats a mi-cuisson.

Programmation de la fonction chaleur toytagt E Affichage

Appuyez sur la touche OK puis sur legteuthes +/-, afin ll ‘l

de choisir le mode de cuisson CHA RNANTE, le
5 120N
i 00

86

ture de votre choi a

OK. Les digits d lignotent. 88"'885 220t
Appuyez syrie ches +/- pour régler le temps de

cuisson nécasdalrg.

Validez \p appui sur la touche OK, la lampe n LJED‘(’;
s'allume, Tefour démarre. UE‘"EQS

Q Remarques :
Vous pouvez préchauffer votre four en programmation chaleur tournante. Une sonne-
rie indique que la température programmeée est atteinte.

Le temps de cuisson peut étre modifié a tout moment en appuyant sur les touches +/-.

Vous pouvez modifier la température en appuyant sur la touche C°/W, puis en appuyant sur
les touches +/- pour atteindre la température voulue.
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* GUIDE DE CUISSON EN FONCTION CHALEUR TOURNANTE

* Préchauffez le four a la température indiquée.

Aliments Température Niveau d'insertion Temps
Viandes
Roti de porc (1 Kg) 160°C Sur la grille, niveau 2 90 min
Roti de veau (1 Kg) 180°C Sur la grille, niveau 2 70 - 75 min
Roti de boeuf (1 Kg) 220°C* Sur la grille, niveau 2 38 - 40 min
Agneau (gigot, épaule 1.5 Kg) 180°C Dans la léche frite, niveau 2 | 50 - 60 min
Volaille (1.2 Kg) 180°C Sur la grille, niveau 1 70 - 75 min
Volaille grosse piéce 180°C Sur la grille, niveau 1 1Th30-2h
Lapin 230°C Dans la léche frite, nive;s&\km - 45 min
Poissons (1.2 Kg) W
Cuisinés (dorade, saumon, 180°C Dans la léche frite @ 2| 35-45min
colin)
Légumes
Gratin dauphinois 180°C Sur | 50 - 55 min
Lasagnes 180°C Sur{a ::" 40 - 45 min
Tomates farcies 180°C ALY 45 - 55 min
Patisseries \\}/
Biscuit de Savoie la grille, niveau 2 35 - 45 min
Génoise ur la grille, niveau 1 35 - 45 min
Biscuit roulé ) ans la leche frite, niveau 2 | 20 - 25 min
Cake Sur la grille, niveau 1 40 - 50 min
Cookies Dans la léche frite, niveau 2 | 18 - 22 min
Sablés Dans la léche frite, niveau 2| 20 - 25 min
Créeme Sur la grille, niveau 2 35 - 45 min
% bain marie
Madeleines Dans la léche frite, niveau 2| 20 - 30 min
Quatre-quarts Sur la grille, niveau 2 40 - 50 min
Gateau au froma a Sur la grille, niveau 1 65 - 75 min
moule a charniére de 26 cm
Kouglof 180°C Sur la grille, niveau 1 45 - 50 min
dans un moule spéciale
Pate a 180°C Dans la léche frite, niveau 2 | 35 - 40 min
selon la taille
Tarte pate brisée 200°C Sur la grille, niveau 2 40 - 45 min
Tarte pate feuilletée 250°C* Sur la grille, niveau 2 30 - 40 min
Divers
Paté en terrine (1 Kg) 190°C Sur la grille, niveau 1 1h 30
Tourte 170°C Sur la grille, niveau 2 55 - 65 min
Moule de 20 cm
Cocotte fermée 160°C Sur la grille, niveau 1 1h30-3h
(daube, baeckeoffe) selon la préparation
Pain (500 g de farine) 220°C * Sur la grille, niveau 2 25 - 30 min
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LA FONCTION CHALEUR TOURNANTE + MICRO-ONDES

La fonction chaleur tournante + micro-ondes vous permet de combiner les micro-ondes et
la chaleur tournante, pour un gain de temps important. Vous avez a votre disposition les
niveaux de puissance micro-ondes 100-200-300-400-500W.

Conseils :
Q Lors de la cuisson en fonction chaleur tournante + micro-ondes, n’utilisez pas de plat
métallique.

Cuisson sur 2 niveaux :
Pour cuire simultanément un réti de veau de 800 g et un gratin de pommes\de terre préparé
avec 800 g de pommes de terre, 55 min a 170°C puissance micro-onde . Nous vous
suggérons de poser le plat a gratin sur le plateau en rotation et de mettr&e&N0ti de veau dans
la léchefrite insérée au niveau 3.

Attention :
Ne jamais préchauffer votre four en fonction micro-ende, haleur tournante, ceci
pourrait endommager votre appareil. @

Affichage

Programmation de la fonction @
chaleur tournante + micro-ondes @

Appuyez sur la touche OK puis sur les h\$/+/—,
afin de choisir le mode de cuisson CHAL NANTE
ale;

H
= 1230

Y o b T W
- ® 230
ote. Appuyez sur les tou- .

La puissance Micro-ond 9
ches +/- pour obteni sance désirée. Validez par un

appui sur la touch%
Les digits du lignotent. Appuyez sur les tou-

ches +/-p le temps de cuisson nécessaire.

—_—
Appuye touche OK, la lampe s'allume, le four ! gy M2 Q) 220t | 7z
démarre UEmL s 4oow \Q_//|

Q Remarques :
Le temps de cuisson peut étre modifié a tout moment en appuyant sur les touches +/-.
Vous pouvez modifier la température en appuyant sur la touche C°/W, puis en appuyant

sur les touches +/- pour atteindre la température voulue. Méme chose pour la puissance
micro-ondes.
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*GUIDE DE CUISSON EN FONCTION CHALEUR TOURNANTE
+ MICRO-ONDES

Utilisez un plat adapté aux micro-ondes et résistant aux températures élevées, de préfé-
rence en terre (moins de projections de graisses que le verre).

Préférez des rotis sans barde afin de limiter les projections de graisse et de fumée.
Assaisonnez en fin de cuisson, laisser reposer la viande emballée dans du papier aluminium
pendant 10 min, cette attente favorise la détente des fibres et la viande gardera ainsi tout
son moelleux.

Qté Programmation | Temps
MO + CT (min)

Epaule d'agneau | 1350 o | 200 W+ 200°C |32-37|  Dansla ?;ch%&niveau 2
avec 0s (\

Aliments Conseils

NS
Faux filet 800 g | 200 W + 200°C | 23 - 28 | Dans un@tﬂ/la grille, niveau 2
Poulet / Nl . .
. 1200 g | 200 W + 200°C | 35-40 | Da Qat, sur la grille, niveau 1
pintade O\
Réti de 7 L
dindonneau 800 g | 300 W +180°C 32/:? N un plat, sur la grille, niveau 2

Roti de porc | 1200 g | 300 W + 180°C | 7252 Dans un plat, sur la grille, niveau 2
Roti de veau | 1000 g | 300 W+ 180°C([8] 42 | Dans un plat, sur la grille, niveau 2

Q N~—"
* DEPART DIFFERE @

Attention :
Vérifier que I'heure d e est exacte avant de commencer la programmation.
Programmation en dép iffére ' Affichage

. v ’ . 1
Programmez votre %sWet votre durée de cuisson comme pour

un départ immé —“mgﬂs 1600

Au lieu de vali épart, appuyez sur la touche HORLOGE.

cuisson clignote.

Le temps de ’ N 9 7 nonw
Appuy€ Bs touches +/- pour programmer I'heure de FIN de | SBEgEs. I L

cuisson souhaitée.

Validez par un appui sur la touche OK. L'heure de fin de cuisson
s'affiche, ainsi que le type de fonction programmé. v

Le programme démarrera pour que votre plat soit prét a I'heure de
fin de cuisson préprogrammée.

Q Remarques :

Le temps de programmation minimum pour un DEPART DIFFERE est d’une minute.
Vous pouvez programmer un DEPART DIFFERE avec toutes les fonctions a votre disposition
sauf la décongélation.
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4/UTILISATION DE VOTRE APPAREIL [FR|

LA FONCTION MAINTIEN AU CHAUD

Cette fonction permet de maintenir I'aliment a sa température de fin de cuisson.
Programmation en maintien au chaud | Affichage

Appuyez sur la touche OK et sur la touche +/-, afin de choisir la “:"" "S
fonction MAINTIEN AU CHAUD, le picto concerné clignote. ' L

Validez la fonction par un appui sur la touche OK. — 88 88
Appuyez sur la touche +/- pour régler le temps de maintien au ! m S
chaud nécessaire.

' ]

Appuyez sur la touche OK , la lampe s’allume, le four démarre. | Lt

Q Remarques : \V

Le temps de programmation maximum pour une fonctio NTIEN AU CHAUD
est 30 minutes.

Vous pouvez modifier le temps de MAINTIEN AU CHAUD @@oment.

eLES TOUCHES MEMOIRES M1/ M2

Les 3 fonctions mémoires vous permettent d'e 3 programmes courants que vous
pouvez utiliser ensuite par une sélection rapi

Programmation d’une touche mémoire m . Affichage

w500 e

Programmez la cuisson de votre choi

@

Accédez a la fonction mémoire par
sur la touche OK. Le logo M1

=
Py
===

M w
1, 800

E]
(MO}

Sélectionnez la mémoire d oix en appuyant sur la
touche +/-.

==
=

L
C

(M}

Validez le choix par u 7). eoo

et son programme @

c
=
oy
—
o
c
(¢
>
(0]
o
~
—
Q
3
-
3
o
=
@D
5

Appuyez sur | TOP afin de retrouver I'affichage de : | ‘5
I'heure. ¢ : o
Utilisatim\fp{'ogramme mémorisé E Affichage

Appuyeﬂ\t\tﬁ@ouche OK, et appuyez sur la touche +/- afin
de choisir la mémoire M1, M2 ou M3. Le picto de la mémoire
choisie clignote.

T —
Validez par un appui sur la touche OK. B |7 |
Jm ‘.‘s ~

Le programme mémorisé s'affiche, le four démarre. '

Q Remarques :

Toute mémorisation de programme sur une des 3 fonctions déja programmées annule
et remplace la programmation précédente.

Toutes les fonctions sont mémorisables a I'exception des fonctions CUISSON AUTOMATIQUE,
de la fonction SPEED DEFROST et de la fonction MAINTIEN AU CHAUD.
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m 5/ENTRETIEN ET NETTOYAGE DE VOTRE APPAREIL

Il est recommandé de nettoyer le four
régu-lierement et d'enlever tout dépot ali-
mentaire a l'intérieur et a I'extérieur de
I'appareil. Utilisez une éponge humide et
savonneuse. Si l'appareil n'est pas main-
tenu dans un état de propreté, sa surface
pourrait se dégrader et affecter de fagon
inexorable sa durée de vie et conduire a
une situation dangereuse. Si la porte ou le
joint de porte sont endommageés, le four ne
doit pas étre utilisé avant d'avoir été remis
en état par une personne compétente.

Ne pas nettoyer I'appareil avec un net-
toyeur vapeur.

L'emploi de produits abrasifs, d'alcool ou
de diluant est déconseillé; ils sont suscepti-
bles de détériorer I'appareil.

En cas d'odeur ou de four encrassé, faites
bouillir de I'eau additionnée de jus de citron
ou de vinaigre dans une tasse pendant
2 minutes et nettoyez les parois avec un
peu de liquide vaisselle.

Afin de procéder au nettoyage du plafo
de votre cavité, basculer la résistanc
vers le bas (fig.13).

Décrochez la résistance gril par
sur la tige en haut a gauche (fi /

Fig.14
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Le plateau peut étre retiré pour faciliter le
nettoyage. Pour ce faire, prenez-le par les
zones d'acces prévues a cet effet. Si vous
enlevez I'entraineur, évitez de faire pénétrer
de I'eau dans le trou de I'axe moteur.

N’'oubliez pas de remettre I'entraineur, le
support a roulettes et le plateau tournant.

Pour préserver votre appareil, nous vous
recommandons d'utiliser les produits d'en-
tretien Clearit.

Sorofessionnels
particuliers.

Clearit vous pr@ des produits profes-
sionnels et~ utions adaptées pour

idien de vos appareils élec-
de vos cuisines.




6/EN CAS D’ANOMALIES DE FONCTIONNEMENT E

Vous avez un doute sur le bon fonctionnement de votre appareil, cela ne signifie pas forcé-
ment qu’il y a une panne. Dans tous les cas, vérifiez les points suivants :

Vous constatez que...

Que faut-il faire ?

Le temps se décompte mais I'appareil
ne fonctionne pas (le plateau ne tourne
pas, l'éclairage ne s’allume pas et
I'aliment n’est pas chauffé).

Votre appareil est en mode DEMONSTRATION.
Appuyez sur les touches +/- pendant 10 secondes
aprées avoir réglé I'heure a 00h00.

L'appareil ne démarre pas.

Vérifiez le bon branchement de votre appareil.
Vérifiez que la porte de votre four soit bien

fermée.
Vérifiez que la sécurité e e soit pas
programmée. N\

L'appareil continue de faire du bruit
apres la fin du temps de cuisson.

Afin d'évacuer la vap A résiduelle, votre
appareil est pourvu d gnction de ventilation
retardée. Selon dé cuisson choisi (solo /
ertilation pourra continuer
g la fin de la cuisson.

L'appareil est bruyant.
Le plateau ne tourne pas correcte-
ment.

s roulettes sont bien positionnées.

Vous constatez de la buée sur la vitre.

’

Ql’eau de condensation a l'aide

/-Cy hiffon.

o , . érifiez que les ustensiles conviennent
erlkmrsgtm?cfsfor?jzs chauffé e aux fours a micro-ondes et que le niveau
g ) f,\ de puissance soit bien adapté.

La fumée se dégage du At ébut
de programme. N

Enlevez tous les résidus de cuisson sur I'élé-
ment chauffant avant chaque utilisation.

N
L'appareil @; étincelles.

QY

Bien nettoyer I'appareil
particules de cuisson...
Eloignez tout élément métallique des parois du
four.

Ne jamais utiliser d’éléments métalliques avec
la grille.

retirez graisses,

N~
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m 7/RELATION APRES-VENTE ET RELATIONS CONSOMMATEURS

«INTERVENTIONS

Les éventuelles interventions sur votre
appareil doivent étre effectuées par un pro-
fessionnel qualifié dépositaire de la marque.
Lors de votre appel, mentionnez la réfé-
rence “Service” de votre appareil ainsi que
le numéro de série “Nr”. Ces renseigne-
ments figurent sur la plaque signalétique
(voir Fig. 13).

—1 | De Dietrich@ as-er2 >
W max Service: .m m
7] | 220-240V ~ 50Hz  Nr:AAMM 00001 — c €
d 2450 MHz
=~ [=]
TYP: PXXXXXXXX =

Fig.13

PIECES D/ORR 3
Lorsd'u ention d’entretien, demandez
I'utilisation_exelusive de piéces détachées
certifiées d’origine.

* RELATIONS CONSOMMATEURS

® Pour en savoir plus sur tous les produits
de la marque :

informations, conseils, les points de vente,
les spécialistes aprés-vente.

® Pour communiquer :

nous sommes a l'écoute de toutes vos
remarques, suggestions, propositions aux-
quelles nous vous répondrons personnel-
lement.

BP 9526
95069 f

92 02 88 01

0,331 € TIC / min a partir d'un poste fixe

%

Tarif en vigueur au 1°" avril 2004.

* Service fourni par Brandt Customer Services, société par actions simplifiée au capital de 2.500.000 euros
5/7 avenue des Béthunes, 95310 Saint Ouen I’Auméne - RCS Pontoise 440 303 303



8/ESSAIS D'APTITUDE A LA FONCTION

Essais d’aptitude a la fonction selon les normes CEI/EN/NF EN 60705 ;

La commission Electrotechnique Internationale, SC.59K, a établi une norme relative a
des essais de performance comparatifs effectués sur différents four a micro-ondes. Nous
recommandons ce qui suit pour cet appareil :

Essai Charge ::::g: SSL%:g:]Lge Récipients / Conseils
1000g | 16 - 18 min Pyrex 227
Sur le plateau tournant
Créme aux ceufs 500 W 2
(12.3.1) 750g | 13- 15 min 20
S A au tournant
: . N
Gateau de Savoie . yrex 827
4759 6-7 min 700 W
(12.3.2) AN le plateau tournant
L/? )~ Pyrex 838
Pain de viande 900 14 min 70 § Couvrir avec un film
(12.3.3) 9 plastique.
(\Q Sur le plateau tournant
— \V
Décongélation w
de la viande 500g | 11-12 min @ 0w Sur le plateau tournant
(13.3) /AN
Décongélation \_,/ .
des framboises 250 g @P 200 W SSurlunelz A kit
(B.2.1) N ur le plateau tournant
Gratin de 6\&/ . Gril Doux Pyrex 827
pommes de terre | 1 N5 - 25 min 700 W Sur le pl
(12.3.4) + ur le plateau tournant
a Posez sur I'ensemble grille
4
% : Gril Fort J+ leche frite
24 - 26 min +500 W Insérer au niveau 1
P a partir du bas
(1 1200 g Tourner & mi-temps
Chaleur tournante | Dans un plat en terre émaillé
35 - 40 min 200°C Posez sur la grille insérée
+200 W au niveau 1 a partir du bas
- Chaleur tournante
Géteau 7009 | 20 min 220°C Pyrex 828
(12.3.5) +200 W Posez sur la grille niveau 1
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