
Revolutionary excellence
Le four Dialogue, un appareil unique  

Miele. Immer Besser.
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Appréciez une découverte culinaire inédite :
le four Dialogue de Miele
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Depuis toujours, les appareils électroménagers Miele sont
synonymes d'excellence : pour leur qualité sans pareille, leur
durabilité exceptionnelle et leur caractère toujours innovant.
Miele vous présente une fois encore une véritable nouveauté
mondiale avec le four Dialogue, un appareil de cuisson qui pose 
de nouveaux jalons. Ou, comme le disaient déjà plus simple-
ment les pères fondateurs en 1899 : "Miele. Immer Besser."

Cuisiner par passion se transforme
en une véritable histoire d'amour
Apprêtez en toute aisance ce que d'autres ne parviennent pas
à réussir. Grâce à la diffusion d'énergie intelligente, précisé- 
ment au moment voulu, le four Dialogue de Miele est capable 
de cuisiner avec une perfection totalement innovante des 
aliments nécessitant différents temps de préparation – et cela 
simultanément. Il vous ouvre la voie à un éventail inédit de 
possibilités qui laissent libre cours à vos fantaisies culinaires.

Appréciez le délicieux fumet et le tendre arôme teinté de
noisette d'un sébaste au superlatif – cuit à point dans un bloc
de glace intact. Ou encore un filet de veau bien juteux, mijoté
dans son manteau de cire d'abeille, sans contact avec une
seule goutte de cire fondue. 

L'accomplissement absolu 
de l'art culinaire
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Unique, révolutionnaire
Vous vous entretenez avec vos invités – et le four Dialogue
communique avec les aliments : c'est ainsi que l'on pour- 
rait résumer le fonctionnement de notre toute nouvelle 
méthode de cuisson – M Chef. Des capteurs high-tech 
surveillent de manière autonome le processus de cuisson 
– en dialoguant constamment avec les aliments à cuire. 
Le nouveau four Dialogue peut ainsi cuire à point et simul-
tanément différents aliments, comme de la viande, du 
poisson ou du pain, mais aussi les gratiner, réchauffer ou 
décongeler. Pour ce faire, le four Dialogue utilise une toute 
nouvelle forme d'énergie : Gourmet Units. Elle complète 
l'unité de température traditionnelle, le degré Celsius. 
Nous appelons cette technologie innovante M Chef. 

Cette nouvelle technologie 
de cuisson 
révolutionne le monde 
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La meilleure des recettes est la qualité
Un véritable délice prend forme lorsque la qualité optimale
de la préparation se double d’aliments du meilleur niveau.
C’est la marque distinctive du grand art culinaire. Le four 
Dialogue de Miele vous permet d’apprécier la qualité d’une 
gastronomie étoilée chez vous, et cela jour après jour.

La cuisson conventionnelle réchauffe lentement les ali-
ments de l’extérieur vers l’intérieur, ce qui aboutit souvent
à des résultats irréguliers. Le four Dialogue cuit les aliments
dans tout leur volume. Chaque morceau de viande béné- 
ficie ainsi d’une cuisson uniforme et reste bien juteux. Et 
il en va de même pour le poisson et les fruits de mer dont 
la chair a une structure encore plus fine.

Ces avantages exceptionnels profiteront aussi à vos
créations en boulangerie et en pâtisserie : le four Dialogue
augmente le volume de la pâte et en améliore la structure.
De plus, vous pouvez déterminer, par exemple, l’épaisseur
de la croûte de votre pain.

La perfection 
à tous points de vue
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Commande intuitive 
Le four Dialogue pose également de nouveaux jalons en
matière de design. Vous apprécierez sa commande intui-
tive que vous pouvez, bien sûr, aussi contrôler depuis votre
smartphone : MobileControl vous permet d'envoyer tous
les réglages de la recette directement au four Dialogue et 
de surveiller la cuisson. Et tout cela pendant que vous 
choisissez votre tenue pour la soirée.

Nouveaux programmes automatiques
Un menu de plusieurs plats avec de nombreux ingrédients
constitue toujours un défi. Non seulement parce que les
différents produits exigent des modes de préparation
spécifiques, mais aussi parce qu'ils doivent tous être cuits
parfaitement à point, au même moment. Le nouveau four 
Dialogue vous épargne tous ces soucis lors de la prépa- 
ration de nombreux plats et vous simplifie sensiblement la 
vie en cuisine. Les nouveaux programmes automatiques 
“M Chef“ vous aident à cuisiner parfaitement et simulta- 
nément des plats complexes, composés d'ingrédients 
très différents comme un saumon sur un lit de blettes, un 
suprême de poulet farci et une brioche fraîche. Tout en 
même temps. Tout à point. Et tout dans la qualité d'un 
restaurant étoilé.

Simple. parfait.
Il y a des plats que l'on tente rarement de cuisiner, car 
ils représentent un défi en matière de savoir-faire et de
qualité. Un soufflé, par exemple. Sur demande, le four 
Dialogue prend ici le contrôle pour délivrer un résultat 
parfait, dans ce cas, même sans bain-marie. Vous pour- 
rez donc déguster chaque jour vos plats préférés, même 
les plus compliqués.

Consacrez plus de 
temps à vos invités 
qu'à votre cuisine !
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Gain de temps sans perte de qualité 
Le four Dialogue vous permet de préparer des mets très
complexes en très peu de temps. Pour plus de variété
dans les menus et plus de temps à consacrer à vos invités,
même en semaine. Avec un four conventionnel, le pulled
pork (ou porc effiloché) nécessite de 8 à 16 heures de
cuisson. Avec le four Dialogue, vous le dégusterez au bout 
de deux heures et demie seulement. Et ce avec l'assu- 
rance d'obtenir un résultat parfait. Bon à savoir : si les 
choses doivent aller encore plus vite, vous pouvez pré- 
parer un poulet grillé croustillant et juteux en 15 minutes.

La perfection commence lors de la décongélation 
Grâce à l'innovation de Miele, vous décongèlerez de la
viande, par exemple, de manière plus rapide et uniforme
– en évitant toute cuisson involontaire de certaines parties.
De même, les pâtons surgelés seront décongelés et cuits
en une seule opération, ce que vous apprécierez égale-
ment, puisque cela vous simplifiera le travail et vous per-
mettra de gagner du temps.

Un bon goût n'est pas 
une question de temps
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Depuis que votre nouveau four Dialogue a été installé dans 
votre cuisine, vous avez peut-être déjà apprêté l'un ou 
l'autre plat – Miele se propose maintenant de vous assister 
en organisant un "Home Cooking" avec un expert Miele. 
Vous préparerez ensemble des plats soigneusement 
sélectionnés, ce qui vous donnera l'occasion de vous 
familiariser avec votre nouvel appareil. Le focus sera mis 
sur la cuisson du menu et le réglage du four Dialogue en 
fonction de vos besoins et de vos habitudes spécifiques. 
Cela non seulement en répondant à vos questions concer-
nant l'utilisation et l'entretien de votre appareil, mais aussi 
en vous dévoilant de nombreux trucs et astuces issus de 
la cuisine active Miele.

Nous cuisinons chez vous, 
en votre compagnie,  
avec votre nouvel appareil 
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Entièrement équipé pour des plaisirs parfaits
Les caractéristiques exceptionnelles du four Dialogue de Miele 

Gourmet Pro 
Programme pour utilisateurs 

avancés, permettant de saisir manuellement 
les paramètres pour obtenir le résultat 
souhaité.

M Chef
La méthode de cuisson in- 

novante M Chef fournit de l'énergie sous 
forme de Gourmet Units. Vos ingrédients 
sont cuits de manière ciblée et parfaitement 
homogène, jusqu'au résultat souhaité. 
L'appareil dispose aussi de modes conven-
tionnels, qui réchauffent les aliments depuis 
l'extérieur et les dorent.

Assistant Gourmet
L'assistant est à votre disposi-

tion comme conseiller et vous propose des 
réglages concrets pour la préparation de 
vos aliments.

Menu M Chef
Les nouveaux programmes 

automatiques "Menu M Chef" vous aident 
à cuire simultanément des plats complexes, 
à base d'ingrédients les plus variés, en 
obtenant des résultats parfaits.

Décongélation douce
Une fois décongelés de 

manière homogène, vos produits surgelés 
présentent les mêmes qualités que des 
ingrédients frais.

MobileControl
Votre smartphone vous permet de trans-
mettre des données, de consulter l'état de 
préparation des plats ou de commander le 
four Dialogue. 
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Une forme de confort inédite
Avantages supplémentaires du four Dialogue de Miele

Réglages individuels
Configurez selon vos désirs la langue, les 
signaux sonores et la luminosité de l'affi-
chage du four Dialogue.

Fonctions de l'horloge
Programmez rapidement et facilement 
l'horloge, l'heure de départ ou de fin de 
cuisson ainsi que la durée de cuisson.

CrispFunction
Cette fonction produit une 

chaleur sèche lorsque votre quiche ou 
votre tarte doit être particulièrement 
dorée et croustillante.

Programmes personnalisés
Enregistrez vos plats favoris afin d'ac- 
céder rapidement et en tout temps à 
leurs paramètres.

M Chef avec cuisson 
HydraCook2)

Grâce à l'apport d'humidité, vous obtenez 
des pâtes aérées et des aliments bien crous- 
tillants lors de la cuisson et du rôtissage.

Thermosonde
La thermosonde mesure au 

degré près la température à cœur et la 
contrôle. La cuisson est terminée dès 
l'atteinte de la température à cœur réglée.

Fonctions utiles
Des programmes pratiques, 

comme la décongélation douce, qui 
répondent à vos attentes personnelles.

Catalyseur AirClean
Le catalyseur protège vos meubles, murs et 
rideaux en réduisant nettement les dépôts 
de graisse et les odeurs de cuisine.

BrilliantLight1)

Deux bâtons à LED vous assurent un 
éclairage régulier et une vue d'ensemble 
parfaite des aliments.
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Miele@home
Grâce à Miele@home, vous êtes parfaite-
ment connecté, car ce système regroupe 
MobileControl, SuperVision, les recettes et 
WiFiConn@ct.

CleanSteel
La surface des appareils dispose d'une 
couche de protection spéciale qui rend 
tout nettoyage spécifique superflu.

Synchronisation de l'heure
L'heure est réglée simultanément sur 
tous vos appareils Miele étant donné 
qu'ils sont interconnectés. 

Utilisation de la chaleur résiduelle 
Vous profitez de l'utilisation écologique de 
la chaleur résiduelle pour une gestion de 
l'énergie intelligente.

Fonctions de sécurité
S'il vous arrive d'oublier d'éteindre le four 
Dialogue, l'arrêt automatique de sécurité 
s'en charge pour vous.

Pyrolyse
Nettoyage aisé : nettoyage automatique de 
l'enceinte de cuisson encrassée à hautes 
températures.

Système de refroidissement de l'appareil 
et face frontale froide
Pour votre sécurité en cuisine, toutes les 
surfaces de l'appareil et son environnement 
immédiat restent froids.

1) Brevet EP 319 3085 A1
2)  Avec dispositif d'aspiration breveté 

brevet EP 2 190 295 B1
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M Chef + chaleur sole-voûte
Pour les classiques : prépa- 
ration parfaite, en un rien de 

temps, de recettes de cuisson et de rôtis-
sage traditionnelles.

M Chef + chaleur 
tournante Plus
Délicieusement aéré et léger : 

l'idéal pour une cuisson et un rôtissage 
encore plus doux et plus rapides.

M Chef + cuisson intensive
Exactement ce qu'il faut pour 
des garnitures savoureuses : 

pizza, quiche ou tarte aux fruits – avec fond 
croustillant et garniture juteuse.
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Rôtissage automatique
Le secret d'une viande bien 
juteuse : saisir d'abord la 

viande à haute température, puis poursuivre 
la cuisson à la température de son choix.

Chaleur tournante Plus
Résultat délicieusement aéré et 
léger : pour une cuisson et un 

rôtissage rapide et en douceur, la chaleur 
tournante Plus est utilisable sur 2 niveaux.

M Chef + turbogril
Extérieur croustillant, intérieur 
bien juteux : une durée de 

cuisson réduite, idéale pour les rôtis roulés, 
la volaille et de nombreux plats de viande.

M Chef + cuisson HydraCook
De véritables délices grâce à 
l'apport d'humidité : des 

croûtes dorées à souhait et un poisson 
tendre et juteux, tout en gagnant du temps.

M Chef + rôtissage 
automatique
Durées de cuisson nettement 

réduites : le mode de cuisson éprouvé pour 
des résultats dorés et croustillants.

M Chef + grand gril
Saveurs intenses : gain 
de temps pour griller de 

grandes quantités de saucisses, bro-
chettes, légumes et bien plus encore.

Chaleur sole-voûte
Mode classique, utilisation 
universelle : pour réussir parfai-

tement toutes les recettes de cuisson et de 
rôtissage traditionnelles.

Cuisson intensive
Un fond croustillant, une garni-
ture délicieuse : pizza, quiche 

ou tarte – le dessous reste croustillant et le 
dessus juteux.

Cuisson HydraCook
Comme sortie du four du 
boulanger : l'apport d'humidité 

permet d'obtenir une pâte d'une légèreté 
incomparable et une croûte dorée.

À chaque recette, son propre réglage
Les modes de fonctionnement du four Dialogue de Miele
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Fonctions utiles
Comblez toutes vos envies, 
même les plus insolites : 

confort d'emploi grâce à des programmes 
spéciaux comme la décongélation douce.

Programmes personnalisés
Mémorisez jusqu'à 20 de vos 
plats favoris : déterminez le 

mode, la température et les Gourmet Units, 
et la réussite est toujours assurée.

À chaque recette, son propre réglage
Les modes de fonctionnement du four Dialogue de Miele

Cuisson à basse température
Pour une réussite absolue : 
à basse température, toute 

recette de viande se transforme auto- 
matiquement en plat gastronomique.

Programmes automatiques
Concocter sans souci plus de 
100 plats : menu M Chef, pain, 

gâteau ou viande – tout se prépare auto- 
matiquement.

Turbogril
Croustillants à l'extérieur, 
tendres à l'intérieur : l'idéal pour 

préparer du poulet, du canard, un jarret, un 
rôti roulé et bien d'autres plats de viande.

Grand gril
Pour griller les aliments les plus 
divers, à l'intérieur : pour les 

grandes quantités de saucisses grillées, 
brochettes, légumes et bien plus encore.

Petit gril
Idéal pour les quantités 
réduites : même les petites 

portions de saucisses et légumes grillés 
réussissent à la perfection.

Chaleur voûte
La cerise sur le gâteau : 
la chaleur voûte ajoute la 

touche finale pour un résultat parfait 
en gratinant et en dorant les mets.

Chaleur sole
Une préparation individuelle : 
pour les plats cuits au bain- 

marie ou qui doivent encore cuire sur le 
dessous.
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Philosophie d'utilisation 
Indique le type de commande 
de l'appareil.

Commande tactile intuitive. 

M Chef
Indique si l'appareil dispose de 
la fonction M Chef.

 Méthode de cuisson innovante qui 
tire parti de l'énergie sous forme 
de Gourmet Units. 

MultiLingua
Indique si l'appareil dispose 
du réglage des langues.

 Multitalent : les informations 
peuvent être affichées en diffé-
rentes langues pour en faciliter 
la compréhension.

Gourmet Pro
Indique si l'appareil est doté de 
la fonction Gourmet Pro.

 Le programme des connaisseurs. 
Paramètres réglables indivi- 
duellement. 

Assistant Gourmet
Indique si l'appareil est doté de 
la fonction d'assistant Gourmet.

Cette application vous propose 
les paramètres spécifiques pour le 
plat de votre choix.

Menu M Chef
Indique si l'appareil est en mesure 
de préparer des menus M Chef.

Différents aliments sont apprêtés 
simultanément au cours d'une 
seule cuisson

Décongélation douce 
Indique si l'appareil est doté de 
la fonction de décongélation.

L'aspect, la texture et l'intérieur 
restent totalement inchangés.

MobileControl
Indique si la fonction Mobile-
Control est disponible.

 Transmission des paramètres, 
consultation du statut et com-
mande de l'appareil par smart-
phone ou tablette.

Programmes automatiques
Indique si l'appareil dispose de 
programmes automatiques.

Préparer des mets facilement et 
de manière entièrement 
automatique.

Quelle est la signification de chaque icône ?
Aperçu de tous les symboles utilisés pour le four Dialogue

Sur les pages suivantes, le four 
Dialogue de Miele est à nouveau 
présenté dans des tableaux 
détaillés. D'une manière générale, 
les produits Miele disposent de 
nombreuses fonctions et parti- 
cularités. 

Leurs principales caractéristiques 
sont représentées sous forme 
d’icônes, directement au-dessus 
du produit, afin de pouvoir les 
différencier d’un seul coup d’œil. 
Vous en trouverez un aperçu sur 
cette page, ainsi qu’une brève 
explication de tous les symboles 
utilisés.



Désignation du modèle/pour la vente DO 6860**
Design
ArtLine/PureLine –/•
Affichage M Touch
Logo M Chef rétroéclairé •
Avantages
Innovation culinaire M Chef •
Régulation précise de la température 30 – 300°C
Thermosonde •
CrispFunction •
Modes de fonctionnement
M Chef + Chaleur tournante Plus/+ Chaleur sole-voûte •/•
M Chef + Cuisson intensive /+ HydraCook •/•
M Chef + Rôtissage automatique/+ Grand gril/+ Turbogril •/•/•
Décongélation douce •
Grand gril/Chaleur tournante Plus/Chaleur sole-voûte/Turbogril •/•/•/•
Programmes automatiques plus de 100
Menu M Chef •
Rôtissage automatique/HydraCook •/•
Cuisson intensive/Chaleur sole •/•
Petit gril/Chaleur voûte •/•
Confort d'utilisation
MultiLingua •
Gourmet Pro •
Assistant Gourmet •
Jet de vapeur programmable •
Affichage heure/date •/•
Minuteur/mémorisation de l'heure en h •/200
Programmation départ/arrêt/arrêt automatique •/•
Affichage température réelle/température préenregistrée •/•
Proposition Gourmet Units •
Programmes personnalisés/réglages individuels 20/•
Enceinte de cuisson
Volume en l 50
Nombre de niveaux 4
Éclairage BrilliantLight
Confort d'entretien
Face inox avec surface CleanSteel* •
Autonettoyage par pyrolyse •
Catalyseur chauffé •
Efficacité et durabilité
Utilisation de la chaleur résiduelle/Préchauffage •/•
Fonctions domotiques
Miele@home/WiFiConn@ct/SuperVision/MobileControl •/•/•/•
Sécurité
Système de refroidissement avec façade tempérée •
Arrêt automatique de sécurité/sécurité enfants •/•
Caractéristiques techniques
Dimensions de niche en mm (l x H x P) 560– 568 x 593 – 595 x 555
Puissance totale de raccordement en kW/tension en V/fusibles en A 3,7/220 – 240/16
Accessoires de série
Plaque à pâtisserie/tôle universelle PerfectClean 1/1
Grille à pâtisserie et à rôtir avec PyroFit 1
Grilles PyroFit •
Prix de vente net conseillé, TVA et TAR incluses
Inox CleanSteel ED 9'590.–
Blanc brillant BW 9'590.–
Noir obsidienne SW 9'590.–
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Détails du produits 
Four Dialogue  

* Valable uniquement pour inox CleanSteel
**Livraison prévue à partir de septembre 2018
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Fonctions de sécurité
Le four Dialogue de Miele dispose d'une multitude de fonctions de 
sécurité. Vous pouvez très facilement bloquer sa mise en marche 
pour éviter tout risque d'enclenchement involontaire par des enfants. 
Et s'il vous arrivait d'oublier d'éteindre l'appareil ou que sa durée de 
fonctionnement maximale était dépassée, le four Dialogue s'arrête-
rait de lui-même.

Fonctions utiles 
Le four Dialogue de Miele vous aide aussi à réaliser des opérations 
nécessitant des conditions spéciales. Il ne redoute pas la com-
plexité, qu'une température spécifique soit nécessaire comme pour 
sécher des fruits ou un climat spécifique indispensable à la prépa- 
ration d'un levain, par exemple.

Gourmet Pro
Le programme Gourmet Pro est destiné aux utilisateurs sachant 
exactement quels réglages effectuer pour les différents plats. 
Réglez tous les paramètres sur le four Dialogue et il vous fournira 
une préparation correspondant exactement à vos attentes.

M Chef
La méthode de cuisson innovante M Chef produit de l'énergie sous 
forme de Gourmet Units. Vous disposez ainsi d'une cuisson homo-
gène pour tout le volume. L'appareil propose aussi des modes de 
cuisson conventionnels qui réchauffent les aliments depuis l'exté-
rieur et les dorent. Les résultats sont non seulement excellents, mais 
vous les obtenez nettement plus vite qu'avec les méthodes de 
préparation courantes.

M Chef avec cuisson HydraCook1)

En combinant la méthode de cuisson M Chef avec différents modes 
de préparation traditionnels ou avec des programmes automatiques 
et un apport d'humidité, vous obtenez des résultats parfaits. La 
viande est tout aussi tendre que juteuse, agrémentée d'une croûte 
dorée appétissante, et les pâtisseries sont dignes d'un boulanger. 
Pour plus de confort, les diffusions de vapeur du mode de cuisson 
HydraCook peuvent être programmés à l'avance.

Menu M Chef
Concocter aisément des plats compliqués : à partir de différents 
ingrédients, le four Dialogue prépare simultanément et à la perfec-
tion les mets les plus complexes en sélectionnant de manière 
entièrement automatique tous les paramètres, tels que Gourmet 
Units ou mode de cuisson.

Miele@home
Le four Dialogue de Miele s'intègre facilement dans un réseau 
Miele@home existant comprenant les fonctions MobileControl, 
SuperVision, les recettes et la technologie WiFiConn@ct. Vous 
trouverez des informations détaillées sur www.miele.ch.

Assistant Gourmet 
L'assistant Gourmet assure la fonction d'un expert en cuisine qui, 
sur demande, vous conseille pour les préparations. En fonction du 
type et du poids des aliments, il propose le nombre adéquat de 
Gourmet Units, l'intensité et le mode de cuisson ainsi que la tempé-
rature, qu'il vous suffit de confirmer pour déguster ensuite des mets 
parfaitement apprêtés.

BrilliantLight 
Avec BrilliantLight, Miele mise une fois de plus sur un éclairage 
innovant qui met en lumière toute l'enceinte de cuisson. Deux 
bâtons en verre à LED assurent une vue d'ensemble parfaite 
de vos aliments, à tous les niveaux.

Catalyseur AirClean 
Le catalyseur AirClean est garant d'un environnement plus agréable 
dans la cuisine. Il épure l'air des émanations de graisse et d'odeurs 
tout en évitant les dépôts de graisse sur vos meubles, murs et 
textiles. Même les fortes odeurs de cuisine sont nettement réduites 
grâce au catalyseur, que l'on peut enclencher ou déclencher en tout 
temps.

CleanSteel
Les appareils en inox de Miele vous épargnent le travail de net-
toyage. Avec leur surface spéciale, ils redeviennent propres en un 
tournemain et les traces de doigt sont presque invisibles.

CrispFunction 
Pour les mets souhaités, la "CrispFunction" vous assure des croûtes 
agréablement croustillantes. Elle permet de réduire l'humidité dans 
l'enceinte afin de conserver un climat de cuisson d'une sécheresse 
optimale. Vous pouvez utiliser la "CrispFunction" avec tous les 
modes de cuisson.

Décongélation douce 
Une fonction de décongélation rapide et douce vous évite de plani-
fier longtemps à l'avance l'utilisation de surgelés. Le four Dialogue 
de Miele assure une décongélation uniforme des produits – aucun 
risque qu'ils soient encore partiellement gelés ou déjà partiellement 
cuits. En cas de visites spontanées, vous décongelez par exemple 
régulièrement et sans perdre de temps des gâteaux, du pain ou de 
la viande dont la structure et l'aspect seront ensuite irréprochables.

Fonctions de l'horloge 
Les nombreuses fonctions de l'horloge du four Dialogue de Miele 
vous assistent dans la planification et vous aident à garder du temps 
libre pour l'essentiel. En plus de la minuterie,  il est possible de 
sélectionner l'heure de début ou de fin de cuisson ainsi que la durée 
du processus de cuisson. Même les pannes de courant n'ont 
aucune influence puisque l'heure réglée reste sauvegardée pendant 
environ 200 heures.

Récapitulatif des innovations
Le glossaire du four Dialogue de Miele



Utilisation de la chaleur résiduelle 
L’utilisation de la chaleur résiduelle améliore l’efficacité énergétique 
du four Dialogue, au bénéfice de notre environnement et de votre 
facture d’électricité. Si vous employez la thermosonde ou program-
mez une durée de cuisson, l’appareil s’arrête plus tôt et la cuisson 
des mets s’achève sans perte de qualité, en utilisant la chaleur 
résiduelle.
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MobileControl 
Grâce à MobileControl, vous pouvez, depuis un appareil mobile, 
transmettre en tout temps et partout les paramètres de votre recette 
favorite directement au four Dialogue de Miele. Votre smartphone 
vous permet aussi de contrôler le statut de l'appareil et d'arrêter un 
programme en cours même lorsque vous êtes en déplacement.

Programmes personnalisés 
Configurez tout simplement les paramètres de certains plats que 
vous préparez fréquemment et laissez le four Dialogue les apprêter 
automatiquement et toujours exactement à votre goût. Vous pouvez 
régler individuellement, pour 20 programmes, les Gourmets Units, 
le mode de cuisson, la température et la durée.

Pyrolyse 
La pyrolyse, qui permet le nettoyage automatique de l'enceinte de 
cuisson à des températures élevées, est le système le plus pratique. 
Fini le nettoyage fastidieux et les détergents agressifs ! Grâce au 
nettoyage par pyrolyse, les résidus de nourriture sont réduits en 
cendres et se détachent ainsi complètement des surfaces de 
l'enceinte.

Réglages individuels
Vous avez en tout temps la possibilité d'adapter les réglages d'usine 
du four Dialogue de Miele, comme la langue, les signaux sonores et 
la luminosité de l'affichage.

Synchronisation de l'heure
Grâce à la connexion du four Dialogue via WiFiConn@ct, vous 
pouvez régler tous vos appareils Miele sur la même heure, à la 
seconde près.

Système de refroidissement avec face frontale froide
Le système de refroidissement innovant du four Dialogue de Miele 
prévient tout risque de brûlure. Il assure en particulier que les zones 
avec lesquelles vous êtes souvent en contact, comme la commande 
et les poignées, ainsi que les alentours immédiats des meubles, 
restent tempérés. Son isolation spéciale garantit de basses tempé-
ratures sur l'extérieur de la porte, ce qui accroît votre sécurité en 
cuisine.

Thermosonde 
La thermosonde avec fil de Miele est très facile à utiliser et vous 
permet d'apprêter individuellement des mets au degré près. Grâce à 
la mesure constante de la température à cœur, la surveillance du 
processus de cuisson n'est plus nécessaire et la planification des 
menus devient un véritable plaisir.

1) Avec dispositif d'aspiration breveté – brevet EP 2 190 295 B1
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Schémas d'encastrement et conseils de planification
Pour plus d'informations www.miele.ch/documentation-planification

  Câble d'alimentation secteur de 2,0 m avec fiche T23, -230 V, 16 A
  Le raccordement électrique doit être prévu à l'extérieur de la niche. 
  Pour fonctionner correctement, le four Dialogue nécessite une amenée d'air frais suffi-
sante. La découpe d'aération doit être d'au moins 150 cm2. 

  N'installez pas de paroi arrière dans la niche d'encastrement.

Conseils de planification 
• Le four Dialogue ne doit être utilisé qu’après 

avoir été encastré.
• Le fond du meuble sur lequel le four 

Dialogue est posé ne doit pas toucher 
le mur. 

• Le fond du meuble doit être stable. 
Le four Dialogue pèse 61 kg. 

• Ne montez aucune baguette de protection 
contre la chaleur sur les parois latérales de 
l’armoire d’encastrement. 

• Lors de l’intégration dans une armoire 
basse, il convient de respecter les instruc-
tions concernant l’encastrement du plan 
de cuisson et de tenir compte de la 
hauteur d’encastrement de celui-ci. 
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Accessoires
Four Dialogue

Tôle universelle d'origine Miele 
HUBB 51

Plaque à pâtisserie ronde  
HBF 27-1

Grille à pâtisserie et à rôtir 
HBBR 52

Plaque à pâtisserie d'origine Miele 
HBB 51

Avec revêtement PerfectClean 
• Idéale pour la pâtisserie, p. ex. pour cuire un 

gâteau sur plaque bien garni
• Peut servir de lèchefrite pour récupérer le jus 

de viande ou la graisse lors de la cuisson ou du 
rôtissage

• Pour le rôtissage, utiliser la tôle universelle avec la 
tôle pour griller et rôtir 

• S'insère directement dans les grilles supports

Avec revêtement PerfectClean
• 27 cm de diamètre – se place sur la grille
• Pour cuire des pizzas, quiches, tartes, etc. 
• Grâce à ses propriétés antiadhésives, l'utilisation 

de graisse ou de papier sulfurisé est superflue  
• Extrêmement résistante aux entailles
• Très facile à nettoyer grâce au revêtement  

PerfectClean 

Avec revêtement PyroFit 
• Pour y poser un moule à gâteau ou un plat à rôtir
• Pour griller, poser la grille sur la tôle universelle 

HUBB 51
• Nettoyage automatique pratique par pyrolyse

Avec revêtement PerfectClean
• Pour cuire des petits gâteaux, des biscuits, un 

gâteau sur plaque, etc.
• S'insère directement dans les grilles supports 
• Grâce à ses propriétés antiadhésives, l'utilisation 

de graisse ou de papier sulfurisé est superflue 
• Très facile à nettoyer grâce au revêtement  

PerfectClean 

Plaque Gourmet 
HBS 60

Plat à rôtir Gourmet pour induction 
HUB 62-22

Pour une cuisson comme dans un four à pierre 
• Pour réussir pizzas, pains, viennoiseries et 

pâtisseries 
• Peut servir de chauffe-plat, maintien au chaud 

assuré pendant 25 minutes
• Idéale pour cuire à blanc, aussi des pâtes très 

fluides
• Meilleure utilisation de l'énergie grâce à la 

chaleur tactile 
• Très facile à nettoyer grâce à son revêtement 

particulier 
• En céramique émaillée 

– livrée avec pelle en bois

Pour rôtir, mijoter et gratiner
• Capacité max. environ 5 kg 
• Dimensions : l x P x H 42,2 x 25,7 x 8,6 cm
• Facile à nettoyer grâce à son revêtement anti- 

adhésif de qualité
• S'utilise dans un four, dans le four Dialogue et sur 

tous les plans de cuisson, sauf ceux à gaz
• En fonte d'aluminium coulée à la main 
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Plaque à pâtisserie ronde perforée 
HBFP 27-1

Pour préparer des petits gâteaux croustillants avec le 
mode HydraCook
• Idéale pour cuire des petits pains, croissants, 

pizzas, tartes, etc.
• Répartition optimale de la vapeur en mode 

HydraCook grâce aux perforations
• Propriétés antiadhésives, plaque particulièrement 

résistante aux entailles grâce à PerfectClean
• Utilisation de papier sulfurisé ou de graisse 

superflue
• 27 cm de diamètre  

– se place sur la grille
• Compatible uniquement avec les modes de 

cuisson conventionnels, ne pas utiliser avec M Chef

Tôle pour griller et rôtir 
HGBB 51

Avec revêtement PerfectClean
• Le jus de cuisson/la graisse ne brûlent pas et  

peuvent être utilisés pour une sauce 
• Évite les éclaboussures de graisse, facilite le 

nettoyage
• Parfaitement adaptée à la tôle universelle HUBB 51
• Compatible uniquement avec les modes de 

cuisson conventionnels, ne pas utiliser avec M Chef

Couvercle pour plat à rôtir Gourmet 
HBD 60-22

Pour le plat à rôtir Miele HUB 62-22
• En inox de qualité
• Ne pas utiliser pour griller
• Compatible uniquement avec les modes de 

cuisson conventionnels, ne pas utiliser avec M Chef
• Non fourni avec le plat à rôtir



 © Miele & Cie. KG, Gütersloh / M.-Nr. 109 172 910 / MMS 18-0513 / Sous réserve de modifcations / 04/18

Miele S.A.
Sous-Riette 23 
1023 Crissier

Miele AG
Limmatstrasse 4 
8957 Spreitenbach
 
Tél. 0800 800 222 
www.miele.ch/contact 
 
www.miele.ch

Découvrir l'innovation Miele en direct 
Le four Dialogue de Miele révolutionne la cuisine. Faites plus ample connaissance avec cette 
nouveauté mondiale lors de nos événements. Les professionnels de Miele se réjouissent de 
vous initier à l'univers du four Dialogue pendant environ 3,5 heures et demie et de vous en 
présenter les possibilités inédites. Découvrez le four Dialogue et régalez-vous ! 

Informations et inscription à l'événement "Four Dialogue" de Miele : 
miele.ch/events


