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De Dielrich @

Chere Cliente, Cher Client,

Vous venez d'acquérir un four DE DIETRICH et nous vous en remer-
cions.

Nos équipes de recherche ont concu pour vous cette nouvelle géné-
ration d’appareils, qui par leur qualité, leur esthétique, leurs fonctions
et leurs évolutions technologiques en font des produits d’exception,
révélateurs de notre savoir-faire.

Votre nouveau four DE DIETRICH s’intégrera harmonieusement dans
votre cuisine et alliera parfaitement les performances de cuisson, et la
facilité d’utilisation. Nous avons voulu vous offrir un produit d’excel-
lence.

Vous trouverez également dans la gamme.des produits DE DIETRICH,
un vaste choix de cuisiniéres, de tabl cuisson, de hottes aspi-
rantes, de lave-vaisselle, et de réfrj drs intégrables, que vous
pourrez coordonner a votre nou r DE DIETRICH.

Bien entendu dans un souci p r

Qo
est a votre disposition re ecoute pour repondre a toutes vos

SSiI sur notre site:
romenager.com sur lequel vous trouverez nos

taires.

@ DEDIETRICH

Les nouveauxobjets de valeur

www.dedietrich-electromenager.com

k

Dans le souci d'une amélioration constante de nos produits, nous nous réservons le droit d'ap-
porter a leurs caractéristiques techniques, fonctionnelles ou esthétiques toutes modifications
liées a leur évolution.

Important :
Avant de mettre votre appareil en marche, veuillez lire attentivement ce guide d'installa-
tion et d'utilisation afin de vous familiariser plus rapidement avec son fonctionnement.
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m 1 / DESCRIPTION DE VOTRE APPAREIL

* PRESENTATION DE VOTRE FOUR
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o Programmateur Q Lampe
G Sélecteur de température G Gradins fil

O Sélecteur de fonctions



1 / DESCRIPTION DE VOTRE APPAREIL [FR|

* PRESENTATION DU PROGRAMMATEUR
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Affichage de I'heure et des durées G Affichage de la température
e Indicateur de durée de cuisson G Touche de sélection (durées et heures)
G Indicateur de fin de cuisson e Touches de réglage du temps

Q Indicateur de minuterie



m 2 / UTILISATION DE VOTRE APPAREIL

e UTILISATION DU PROGRAMMATEUR

. Comment régler I’heure 7
0—

- A la mise sous tension

Lafficheur clignote a 12:00 (fig.1). E fia
ig.

Réglez I'heure en appuyant sur les touches +

et - (le maintien de la touche permet d’obtenir -
un défilement rapide) (fig.2). L

Exemple : 12H30

=N
Appuyez sur la touche “ ” pour valider. o 2 fig.2

Laffichage ne clignote

plus. ©%)\>

Le sélecteur de fonction doit obligatoj fig.1

étre sur la position 0 (fig.1).

7z
- Pour remettre & I’heure I'horloge @ % C
&
8
i

) T
Appuyez sur la touche * ndant F
quelques secondes jusq ’ ¢/ clignoter
I'afficheur (fig.2), puis :»: ez, Des bips
Iage est alors | E

sonores indiquent que
possible.

Ajustez le réglage de I'heure avec les A
touches + et - (fig.3). IE

Appuyez sur la touche pour valider

(fig.4). D% o
ig.

Attention
S’il n’y a pas de validation par la touche

“ ”, Penregistrement est automatique au ! E

bout de quelques secondes.




2 / UTILISATION DE VOTRE APPAREIL [FR|

e Cuisson immédiate

— Le programmateur ne doit afficher que
I’heure.

Celle-ci ne doit pas clignoter (fig.1).

Tournez le sélecteur de fonctions sur la posi-
tion de votre choix.

Exemple : position

Votre four vous propose la température opti-
male pour ce type de cuisson.

Il vous est cependant possible d’ajuster la
température en actionnant la manette de sé-
lection de température vers + ou - (fig.3).

(fig.2).

Placez votre plat dans le four selon les re-
commandations fournies par le guide de cuis-
son.

Apres ces actions, le four chauffe, et l'indica-
teur de température clignote.

Une série de bips sonores retentit Iorsq
four atteint la température choisie.

Celle-ci cesse de clignoter.
Pour arréter la cuisson, rame, @ lecteur
de fonctions sur 0.

Attention

'
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Aprés un cycle de cuisson, la turbine de refroidissement continue de fonctionner
pendant un certain temps, afin de garantir une bonne fiabilité du four.

Attention

Toutes les cuissons se font porte fermée.




e CUISSON PROGRAMMEE

- Cuisson avec départ immédiat et durée
programmée

- Choisissez le mode de cuisson souhaité et
ajustez la température ffig.1).

- Appuyez sur la touche * " jusqu’a faire cli-
gnoter I'indicateur de durée de cuisson “ D
Laffichage clignote a OhOO pour indiquer que le
réglage est alors possible (fig.2).

- Appuyez sur la touche + ou - pour régler le
temps souhaité.

Exemple : 30 min de cuisson (fig.3).
Lenregistrement du temps de cuisson est auto-
matique au bout de quelques secondes.
Laffichage de la durée ne clignote plus.

Le décompte de la durée se fait immédiatement
apres le réglage.

Aprés ces 3 actions, le four chauffe :

Une série de bips sonores retentit lorgg
atteint la température choisie.

En fin de cuisson (fin du tem
- le four s’arréte,

- I'indicateur de durée on et 0:00 cligno-
tent (fig.4),

- une série de bips sonores est émise durant
quelques minutes. Larrét définitif de ces bips se
fait en appuyant sur n’importe quelle touche.

ammeé),

Laffichage repasse a I’heure du jour en ramenant
le sélecteur de fonctions sur O (fig.5).

2 / UTILISATION DE VOTRE APPAREIL
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=
e CUISSON PROGRAMMEE

- Cuisson avec départ différé et heure de
fin choisie

Procédez comme une cuisson programmée.

- Apres le réglage de la durée de cuisson, ap-

puyez sur la touche ” jusqu’a faire cli-

J

gnoter l'indicateur de fin de cuisson “(_—)”.

L'affichage clignote pour indiquer que le ré-
glage est alors possible fig.1).

- Appuyez sur la touche + ou - pour régler
I’lheure de fin de cuisson souhaitée.
Exemple : fin de cuisson & 13h30 (fig.2).

matique au bout de quelques secondes.

Laffichage de la fin de cuisson ne clignote fig.2
plus. §@

Apres ces 3 actions, le départ de la ch
est différé pour que la cuisson soit fi
13h30.

En fin de cuisson (fin du temps@mé), %

- le four s’arréte,

- I'indicateur de durée n et 0:00 cli- E fig.3

gnotent (fig.3),
- une série de bips sonores est émise durant

Lenregistrement de la fin de cuisson est auto- @

quelques minutes. Larrét définitif de ces bips - =

se fait en appuyant sur n’importe quelle : \

touche. ==
Laffichage repasse a I’lheure du jour en rame- = @ fig.4

nant le sélecteur de fonctions sur 0 (fig.4).

Dans le cas d’'un départ différé four froid (en chaleur tournante pulsée ou cuisson
combinée), la cavité est éclairée jusqu’au démarrage de la cuisson et reste allumée en fin de
cuisson. Lhélice de brassage d’air fonctionne en fin de cuisson jusqu’au refroidissement du
four.

Dans le cas d’'un départ différé four chaud (en chaleur tournante pulsée ou cuisson
combinée), la cavité est éclairée jusqu’au démarrage de la cuisson et reste allumée en fin de
cuisson. L'hélice de brassage d’air fonctionne dées le début de la programmation ainsi qu’en fin
de cuisson jusqu’au refroidissement du four.



m 2 / UTILISATION DE VOTRE APPAREIL

e UTILISATION DE LA FONCTION
MINUTERIE

- Le programmateur de votre four peut étre
utilisé comme minuterie indépendante per-
mettant de décompter un temps sans fonc-
tionnement du four.

Dans ce cas, I'affichage de la minuterie est
prioritaire sur I'afficheur de ’heure du jour.

- Appuyez sur la touche “ ” (fig.1) jusqu’a
faire clignoter le symbole

minuterie.

5¢ > 0.00 et un petit sablier clignotent.

- Ajustez le temps choisi en appuyant sur les

touches + ou - fig.2).
- Appuyez sur la touche © ” pour valider ou
attendre quelques secondes.

Lafficheur s’arréte de clignoter au bout de quelques secQ
et décompte le temps de secondes en secondes.
Une fois la durée écoulée, la minuterie émet une série deDips sonores pour vous avertir.
L’arrét de ces bips se fait en appuyant sur n’'impefts buéelle touche.

Attention
Il est possible de modifier ou d’an

&
QY

n’importe quel moment la programmation de
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3 / MODES DE CUISSON DU FOUR [FR|

CHALEUR TOURNANTE

(température préconisée 180°C mini 35°C maxi 235°C)

= La cuisson s’effectue par I’élément chauffant situé au fond du four et par I’'hélice de
brassage d’air.

= Montée rapide en température : Certains plats peuvent étre enfournés four froid.

= Recommandé pour garder le mcelleux des viandes blanches, poissons, légumes.
Pour les cuissons multiples jusqu’a 3 niveaux.

X

Iy

* TRADITIONNEL
((température préconisée 240°C mini 35°C maxi 275°C)
= La cuisson s'effectue par les éléments inférieur et supérieur sans brassage d’air.
= Nécessite un préchauffage avant d’enfourner le plat.
= Recommandé pour les cuissons lentes et délicates : gibiers meelleux...
Pour saisir rétis de viandes rouge. Pour mijoter en cocotte fermée les plats préalablement
démarrés sur table de cuisson (coq au vin, civet).

SHABBAT @
v~ GRIL MOYEN VENTILE @

W2 (température préconisée 200°C mini 230°C)

.Qw
=« | a cuisson s'effectue , alternative --0\- ar I’élément supérieur et par I'hélice de
brassage d’air.
= Préchauffage inutile. Volaillesyg s juteux et croustillants sur toutes les faces.
|2

= Glissez la léchefrite au gra{
= Recommandé pour toytes
a coeur gigot, cotes de pgw ur

GRIL FORT @§
(positions préco 4 - mini 1 - maxi4)

= La cuisson s’effectue par I'élément supérieur sans brassage d’air.

=« Effectuez un préchauffage de 5 minutes.

= Recommandé pour gratiner les plats de légumes, de pates, de fruits... posés sur la
grille.

c

olailles ou rétis au tourne broche, pour saisir et cuire
garder leur fondant aux pavés de poissons.

PRECHAUFFAGE VENTILE
(température préconisée 90°C mini 35°C maxi 235°C)
= Préchauffer votre four en utilisant cette fonction avant de procéder a la cuisson de
votre plat. Lorsque la température est atteinte, sélectionnez la position de cuisson dé-
sirée.

* Séquences(s) utilisée(s) pour I'annonce écrite sur I'étiquette énergétique conformément a la norme
européenne EN 50304 et selon la directive Européenne 2002/40/CE.
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*INTERVENTIONS

Les éventuelles interventions sur votre appa-
reil doivent étre effectuées par un profession-
nel qualifié dépositaire de la marque. Lors de
votre appel, mentionnez la référence compléete
de votre appareil (modeéle, type, numéro de sé-
rie). Ces renseignements figurent sur la plaque
signalétique (Fig.1).

3 /| SERVICE APRES-VENTE

BRANDT APPLIANCES SAS

e e e [ E—
230V ~ 50 Hz CONSN°214 Q
V
PIECES D’ORIGINE

Lors d’une intervention d’
dez l'utilisation exclusj
chées certifiées d’orig

*RELATIONS CONSOMMATEURS

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

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

e Pour communiquer :

nous sommes a l'écoute de toutes vos
remarques, suggestions, propositions
auxquelles nous vous répondrons
personnellement.

> Vous pouvez nous écrire :

Service Consommateurs
DE DIETRI
BP 9526

95069 Y PONTOISE CEDEX

08920288 04"

Tarif en vigueur au 1er avril 2004
> ou nous téléphoner au :

* Service fourni par FagorBrandt SAS, locataire-gérant, Etablissement de Cergy, 5/7 avenue des Béthunes,

95310 Saint Ouen L’Auméne SAS au capital social de 20 000 000 euros RCS Nanterre 440 303 196.

FagorBrandt SAS, locataire gérant - SAS au capital social de 20 000 000 euros RCS Nanterre 440 303 196.
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