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Mode d'emploi
Four vapeur

Lisez impérativement ce mode d'emploi avant d'installer et de mettre

en service votre appareil.

Vous assurerez ainsi votre protection et éviterez d'endommager votre ap-
pareil.
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Prescriptions de sécurité et mises en garde

Ce four vapeur répond aux réglementations de sécurité en vi-
gueur. Une utilisation inappropriée est néanmoins susceptible
d'occasionner des dommages corporels et matériels.

Lisez attentivement cette notice avant de mettre votre appareil en
service.

Elle contient des informations importantes sur le montage, la
sécurité, 'utilisation et I'entretien de votre appareil.

non-respect des présentes prescriptions urite.

r\\
Veuillez conserver ce document a dls?or“mon et le remettre au fu-
tur propriétaire en cas de cessio < &e revente de votre appa-

reil | \Q

Miele ne peut étre tenu pour responsable(d%i}s\jcommages lies au



Prescriptions de sécurité et mises en garde

Utilisation conforme

P> Ce four vapeur est destiné a un usage de type domestique ou
dans des conditions d'utilisation semblables au cadre domestique.

P> Ce four vapeur ne doit pas étre utilisé en extérieur.

P> Utilisez ce four vapeur pour un usage domestique et les utilisa-
tions mentionnées au mode d'emploi uniquement.
Tout autre type d'utilisation est a proscrire.

P> Les personnes qui ne sont pas en mesure d'utiliser ce four va-
peur en toute sécurité en raison de déficien hysiques, senso-
rielles ou mentales, de leur manque d' expm\ ce ou de leur igno-
rance doivent impérativement étre surv/gﬁlf-cs lorsqu'elles I'utilisent.
Ces personnes sont autorisées a utl,llﬁeguet appareil sans surveil-
lance uniguement si vous leur av liqgué comment ['utiliser sans
danger. Elles doivent étre en mcﬁ\ge d'appréhender et de com-
prendre les risques encour%; n cas de mauvaise manipulation.

/



Prescriptions de sécurité et mises en garde

Précautions a prendre avec les enfants

P> Tenez les enfants de moins de huit ans éloignés du four vapeur a
moins qu'ils ne soient sous étroite surveillance.

P> Les enfants de huit ans et plus ne sont autorisés a utiliser le four
vapeur sans la présence d'un adulte que s'il leur a été expliqué
comment |'utiliser sans danger. Vérifiez qu'ils ont compris les ris-
gues encourus en cas de mauvaise manipulation.

P> Les enfants ne sont pas autorisés a nettoyer le four vapeur sans
surveillance. %

P> Ne laissez pas les enfants sans surveil' wa proximité d'un four
vapeur. Ne les laissez pas jouer avec ' fb are|l

P> Risque de suffocation !

Les enfants risquent de s'étouffe %\fenveloppant dans les maté-
riaux d'emballage (film plasti c@ par exemple) ou en glissant leur
téte a l'intérieur. % :

Tenez les matériaux d'eﬁ\n\%l age hors de portée des enfants.

P> La vapeur chau e t provoquer des brdlures !

La peau des enf( > st plus sensible a la chaleur que celle des
adultes. Les enfa..’v'ne sont pas autorisés a ouvrir la porte de I'ap-
pareil en cours de fonctionnement. Afin de prévenir tout risque de
bralure, tenez les enfants éloignes du four vapeur jusqgu'a son com-
plet refroidissement.

P> Risque de blessure | Une porte ouverte représente un danger
pour les enfants.
Empéchez les enfants de se suspendre a la porte de I'appareil !



Prescriptions de sécurité et mises en garde

Sécurité technique

P> Une installation, maintenance ou réparation non conforme peut
faire courir un danger considérable a I'utilisateur. Seul un profes-
sionnel agréé par Miele est habilité a installer, entretenir ou réparer
les appareils électriques Miele.

P> N'utilisez jamais votre four vapeur si ce dernier est endommagé
il représente un danger potentiel. Vérifiez que votre appareil ne pré-
sente aucun dommage apparent avant de I'utiliser.

fonctionnement du four vapeur en toute ség\ .
Attention : Cette regle de base en matiéée@e/: écurité doit absolu-
ment étre respectée ! En cas de doute, faites vérifier votre installa-

tion électrique par un électricien. , . <&

P> Seul un raccordement & une prise de ter%§nforme garantit un

P> Les données de raccordemg?ﬁ;%.ension et fréquence) de la

plaque signalétique four vapse @,joivent impérativement corres-

pondre a celles du réseau g%ctrique pour éviter que votre appareil

ne soit endommagé. @?ﬂrez ces éléments avant de brancher
W09

votre four vapeur et\;\ ez un électricien en cas de doute.
)

P N'utilisez pas(dg\g/allonges ou multiprises pour brancher votre four
vapeur : elles représentent un danger potentiel (risque d'incendie).

P> Ce four vapeur ne doit pas étre utilisé sur des engins en mouve-
ment.

P> N'ouvrez jamais la carrosserie de votre appareil !

N'essayez jamais de toucher aux raccordements sous tension ou de
modifier les composants électriques et mécaniques de votre appa-
reil. Cela vous mettrait en danger et le fonctionnement de votre four
vapeur pourrait s'en trouver perturbé.



Prescriptions de sécurité et mises en garde

P> Les bénéfices liés a la garantie sont perdus en cas de réparation
du four par un SAV non agréé par Miele.

P> Les pieces de rechange d'origine Miele sont les seules dont
Miele garantit qu'elles remplissent les conditions de sécurité. Rem-
placez les pieces défectueuses uniguement par des pieces déta-
chées d'origine Miele.

P> Si vous retirez la fiche du cordon d'alimentation ou qu'aucune
fiche n'a été montée sur ce dernier, adressez vous a un électricien
afin de faire raccorder votre four vapeur au réseau électrique.

P> Si le cordon d'alimentation est endommag, =rémplacez-le par un
cordon spécial de type H 05 VV-F (isolatic @//,‘VC), disponible sur de-
mande dans votre service apres-vente ' lile.

SO
P> Avant toute installation, mamte@%@ ou réparation, débranchez

votre four vapeur du secteur elﬂ\ 'Jue. Pour vous assurer que l'ap-
pareil est débranché du se v Slectrique, procédez comme ceci

— déclenchez le fusible corr pondant ou

— débranchez la pr|°\a y enaune).
Ne tirez pas sur<\\ le mais sur la fiche.



Prescriptions de sécurité et mises en garde

Utilisation conforme

P> Risque de bralures !

En cours de fonctionnement, le four vapeur devient trés chaud.

Si vous touchez I'enceinte, les aliments ou les accessoires de I'ap-

pareil, la vapeur risque de vous brdler.

Utilisez toujours des maniques thermo-protectrices pour enfourner,

retirer ou manipuler les plats chauds dans I'enceinte. Faites tres at-
tention a ne pas renverser le contenu des plats que vous enfournez
ou retirez du four vapeur.

P> Risque de bralures !

En fin de cuisson, il se peut qu'il reste un "‘W eau bouillante au
fond du réservoir a eau. Ne l'inclinez peg p quand vous le sortez
du four vapeur. =

P> Ne stérilisez ou ne rechauffezm de boites de conserve fer-
mées dans votre four vapeur.,
La surpression généreée po@n provoquer leur éclatement.

P> Une porte ouverte ue un danger potentiel
Ne laissez pas la po\ votre four vapeur ouverte si cela n'est pas
nécessaire.

(¢ \\

P> Vérifiez que la veusselle plastique utilisée possede des qualités
de résistance a la chaleur et a la vapeur, faute de quoi elle risque
de fondre a des températures pouvant aller jusqu'a 100 °C ou de
devenir poreuse ou cassante.

Suivez toujours les instructions du fabricant.

P> N'entreposez ni aliments ni plats cuisinés dans I'enceinte du four
vapeur : en se desséchant, ils peuvent entrainer une corrosion de
I'appareil. N'utilisez aucun ustensile susceptible de rouiller pour cui-
siner avec votre four vapeur.

10



Prescriptions de sécurité et mises en garde

P> Pour des raisons d'hygiéne et afin d'empécher la formation de
condensation dans votre four vapeur, videz le réservoir a eau apres
chaque utilisation.

P> Ne déposez aucun objet sur votre four vapeur, faute de quoi vous
risquez d'en rayer la carrosserie.

Nettoyage et entretien

P> N'utilisez jamais de nettoyeur vapeur pour nettoyer votre four :
la vapeur qui s'en dégage pourrait se déposer sur les composants
conducteurs de votre four vapeur et provoquei@n court-circuit.

P> N'utilisez jamais de produits déterge (Co\;'eponges rugueuses,
de brosses ou d'éponges metalliques ¢ 2V nettoyer votre appareil :
vous risqueriez d'endommager la p o te’plein verre de votre four va-

peur. ‘
A\

P> Les supports de gradins ’L@,ént étre enlevés pour le nettoyage

(voir chapitre "Nettoyage et watretien”).

Remettez-les correcte leen place et ne faites jamais fonctionner
le four sans les su g%e radins.
IOE\Q,\) g

P Ne plongez Ja/’@\lug, le réservoir a eau dans un liquide et ne le met-
tez pas au lave-vaiselle, faute de quoi vous risquez de vous électro-
cuter en le replacant dans le four vapeur.

Accessoires

P> Seuls les accessoires expressément agréés par Miele peuvent
étre ajoutés ou montés sur votre appareil, faute de quoi tout droit de
recours a la garantie produit du fabricant ou du revendeur devient
caduque.

11



Prescriptions de sécurité et mises en garde

Conseils de montage

&

1 50 ‘:?\ ;\://

,
QIR

Respectez une distance de secQ% minimum d'un metre cinquante
entre la porte fermée de vo @ pareil et le rebord du meuble sur
lequel repose votre four vag%

\ \@v

12



Votre contribution a la protection de I'environnement

Emballages de transport

Nos emballages ont pour fonction de
protéger votre appareil des dommages
dus au transport. Nous les sélection-
nons en fonction de criteres écologi-
ques permettant d'en faciliter le recy-
clage.

En participant au recyclage de vos em-
ballages, vous contribuez a économiser
les matieres premiéres et a réduire le
volume des déchets. Pour ce faire,
veuillez remettre cet emballage a votre
revendeur.

Votre ancien appareil

Les appareils électriques et électroni-
ques dont on se débarrasse contien-
nent souvent des matériaux précieux.
Cependant, ils contiennent aussi des
substances toxiques nécessaires au
bon fonctionnement et a la sécurité des
appareils. Si vous déposez ces appa-
reils usagés avec vos ordures ménage-
res ou les manipulez de maniéere inadé-
quate, vous risquez de nuire a votre
santé et a I'environnement. Veuillez res-
pecter les c@gnes de sécurité en vi-
gueur.

)
T

g’/

Faites appel au service d'enlevement
mis en place par votre commune ou
rapportez votre appareil chez votre re-
vendeur.

13



Description de l'appareil

Schéma descriptif

* P PP

O

=i

r®

'S

J/ Aﬁl’

N Y

(HBandeau de command@?

(2 Evacuation de la buQQ\\)
® Joint de porte /”\J\m/

(® Canal de vapeur N

(®Habitacle du réservoir a eau

(8 Réservoir & eau (avec couvercle)

(@ Contact électrique du réservoir a eau

(® Supports de gradins sur 4 niveaux

14
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\ DO L%
%

;

(@ Admission de vapeur

@9 Rigole de récupération de I'eau de
condensation (enceinte)

@) Résistance de sole
@ Sonde de température
@3 Evacuation de la vapeur

@9 Rigole de récupération de I'eau (con-
treporte)

@ Ouverture de porte



Description de I'appareil

Accessoires en série

Pour commander des accessoires en série ou en option,
veuillez vous reporter au chapitre "Commander des accessoi-

res".
Plat récupérateur DGG 15

<

Pour recueillir I'eau condensée et les liquides
325 x 265 x40 mm (I x P x H)

DGGL 1

2 plats perforés %
Contenance 1,5 | / Capacité L&\\i‘) |

325x 175 x40 mm (I x P x)gﬁ) N
| I
-/

. g O :
Graisse silicone \W

15



Description du fonctionnement

Bandeau de commande

Pour programmer votre appareil, effleurez les touches sensiti-
ves suivantes :( - ®. Un bip valide chaque action : pour le
désactiver, cf. chapitre "Réglages".

Lorsque le four est en marche, des chiffres et des symboles
s'affichent sur I'écran @.

N
® ® 4@ @
é . -
L
Touches sensitives 0P
Touche( |F~n._%0n
s) Q)
® O Mise en marche et arrét de I'appareil
@& Lancement du détartrage
W\ / Réglage de la température et du temps de
o A cuisson
* ;j,d Navigation entre les différents programmes
® |OK Confirmation de la température / du temps de
cuisson / du programme
@ + VvV |Sélectionner un programme

Ecran

Affichage Signification

% (clignote) |Pas assez ou plus d'eau dans le réservoir

Chiffres + °C | Température

Chiffres + h | Temps de cuisson

Chiffre(s) + | Détartrage nécessaire

8
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Description du fonctionnement

Plat récupérateur

Quand vous cuisinez dans les plats perforés, placez toujours
le plat récupérateur sur la sole du four vapeur. Vous recueil-
lez ainsi les jus de cuisson et gardez votre four vapeur propre
plus longtemps.

Vous pouvez aussi utiliser le plat récupérateur comme plat de
cuisson.

Réservoir a eau

La contenance maximale est de 1,2 litre et la contenance mi-
nimale est de 0,75 litre. Des reper itués a l'intérieur et a
I'extérieur du réservoir a eau v~ iquent les limites a ne
pas dépasser. Ne dépasse%“, @/ns la limite du repére supé-
rieur ! C

. ~/ .
Un bac rempli jusqu'ar repére de contenance maximale
convient a un progr. de cuisson de 2 heures. Un bac
rempli jusqu'auyrg@l »de contenance minimale convient a un
programme de'@\;sbn de 30 minutes, sous réserve que
VOous n'ayez wuvert la porte entre-temps.
Un voyant lum.neux & clignote si vous oubliez d'installer le

réserv% u ou si ce dernier n'est pas assez rempli.

O
Bruits (O

L

Quand il fonctionne, le four vapeur émet un bruit de ventila-
tion.

La production de vapeur génere des bruits qui font penser a
ceux d'une bouilloire.

17



Description du fonctionnement

Température

Ce four fonctionne a des températures allant de 40 °C a

100 °C. Lorsque vous branchez votre four vapeur, I'affichage
par défaut est réglé sur 100°C. Vous pouvez ensuite sélec-
tionner la température de cuisson qui vous convient par pa-
liers de 5 °C.

Températures recommandées

100 °C :

Cuisson de tous les aliments
Réchauffage

Cuisson d'un menu

Préparer des conserves @
D

Extraction de jus /X
etc. ‘1?// it
85°C: o~ <>\‘
Cuisson douce des&zns
60 °C: AN
Décongélat' “ Q_‘

vo R
Fa|re | pate
Pre €s yaourts maison
e \ f)

Temps de cms(v 2

18

Vous pouvez régler un temps de cuisson allant d'une minute
(0:01) a neuf heures et 59 minutes (9:59).



Description du fonctionnement

Phase de chauffage de I'enceinte

Pendant la phase de chauffage, I'enceinte du four vapeur at-
teint progressivement la température de cuisson souhaitée.
La montée en température de I'enceinte s'affiche en temps
réel sur I'écran.

La durée de montée en température de I'enceinte dépend du
poids et de la température des aliments. En général, I'en-
ceinte met environ 7 minutes a chauffer mais cette durée s'al-
longe si vous y enfournez des aliments qui sortent du réfrigé-
rateur ou du congeélateur.

Vous pouvez aussi la raccourcir en remplissant le réservoir
avec de l'eau chaude.

ON
Phase de cuisson F\\w

N
La phase de cuisson prop {ry/e’nt—dite commence au terme
de la phase de chauffz~e. e temps résiduel (temps de cuis-
son restant) s'afficth long du processus de cuisson.
BN

AN

‘ % |
Pour plus &.° ormations sur le mode de fonctionnement de
votre feur vapeur et pour bénéficier d'astuces et de

con r ce mode de cuisson, veuillez vous reporter au
o\hx3 "Cuisson vapeur" et "Fonctions utiles".
Ji
(N
Vs U

2
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Premiere mise en service

Veuillez coller la plaque signalétique ci-joint a I'emplacement
prévu a cet effet (cf. chapitre "Plaque signalétique, SAV, Ga-
rantie").

Premier nettoyage

m Retirez les films de protection éventuels.

m Pour ouvrir la porte, pre'ﬁw sur la gauche du bouton d'ou-
verture de porte. La nortgs ouvre aussitot.

O
Réservoir a eau %D

m Retirez le rés Q\Tra eau de l'appareil et 6tez le couvercle
Nettoyage et entretien / Réservoir a eau").

(cf. au cr%
m Lavezle résérvoir et le couvercle avec de I'eau chaude uni-
qu@ sans liquide vaisselle ni ustensile de nettoyage.

, \\ hettez jamais le réservoir a eau au lave-vaisselle | Ne
/‘()J@ngez jamais le réservoir dans l'eau !
Enceinte, accessoires

m Retirez tous les accessoires de I'enceinte puis lavez-les a
la main ou au lave-vaisselle.

Avant sa livraison, le four vapeur est traité avec un produit
d'entretien.

m Pour enlever la fine pellicule de produit d'entretien, net-
toyez I'enceinte avec une éponge propre, un peu de li-
quide vaisselle et de I'eau chaude.

20



Premiere mise en service

Régler la dureté de I'eau

La dureté de I'eau du four vapeur est réglée par défaut sur
"eau dure" (S04). Afin de permettre un fonctionnement opti-
mal de votre four vapeur et un détartrage au bon moment,
vous devez renseigner les données locales de votre com-
mune. Plus I'eau est dure, plus fréquent sera le détartrage de
votre appareil.

m Comparez le réglage effectif de la dureté de I'eau et modi-
fiez-le si nécessaire (cf. chapitre "Réglages").

Adapter la température d'ébullition

Avant sa premiéere mise en service~procédez au réglage au-
tomatique de la température d'é¢’ .*'\.oan de votre four vapeur.

La température d'ébullition ve 1e 21 fonction de I'altitude ou
VOUS vous trouvez. Pendarﬁ;ﬁfl" étape, votre four vapeur
sera entierement vidangé ._“s rince.

<
Cette opération @Mpensable au bon fonctionnement
de votre four v 7.

(@ )
m Démarrez . <four vapeur a 100 °C et laissez-le allumé pen-
dant inutes. Procédez comme indiqué au chapitre
"Pri“¢pwde fonctionnement”.

Si \&\s déménagez et que la différence d'altitude entre votre

(@\\&e‘n et votre nouveau logement est supérieure a 300 me-
wes, vous devez de nouveau procéder au réglage automa-
tique de la température d'ébullition de votre four vapeur.
Veuillez ensuite procéder a un détartrage (cf. chapitre "Net-
toyage et Entretien" > Détartrage).

21



Principe de fonctionnement

Préparatifs

m Remplissez le réservoir a eau au moins jusqu'au repere mi-
nimum ("min"). Il n'est pas nécessaire de retirer le cou-
vercle.

Utilisez de I'eau du robinet exclusivement. Ne versez
jamais d'eau distillée, d'eau minérale ou un autre liquide
dans le réservoir a eau de votre four vapeur !

m Enfoncez bien le réservoir a eau dans son habitacle jus-
qu'a la butée.

Quand le réservoir a eau est mal enfoncé, le four vapeur ne
chauffe pas. Au bout de quelqug&ants, F20 s'affiche a

I'écran (cf. chapitre "En cas dﬁ;\ nwoalie').
m Enfournez les aliments. ? -

m Pour mettre I'appars r<>narohe effleurez la touche sensi-
tive . %D
N

Sur I'écran ombre "100" s'affiche et "°C" clignote.

Régler température et ten%@*e cuisson

INRNE
Il

22
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N

[ Po@wsson a 100 °C, appuyez sur "OK".
ser la température et I'ajuster aux aliments que vous
iter préparer, appuyez sur la fleche descendante V

w Oﬂconﬂrmez en appuyant sur "OK".

Une fois la température validée, trois zéros s'affichent a
I'écran et "h" se met a clignoter.

m Réglez le temps de cuisson désiré en appuyant sur A pour
l'augmenter en partant de 0:00 et V pour le réduire en par-
tant de 9:59.

m Validez en effleurant "OK".

Le four vapeur démarre aussitot.

Si aucun réglage n'est effectué dans les 15 minutes, I'ap-
pareil s'éteint automatiquement.




Principe de fonctionnement

En fin de cuisson

En fin de cuisson, un signal sonore retentit, 3 zéros s'affichent
a l'écran et "h" se met a clignoter.

m Eteignez l'appareil.

La ventilation continue a fonctionner apres I'extinction du
four. Vous pouvez diminuer la durée de ventilation en retirant
le réservoir a eau juste apres avoir éteint votre appareil.

Apres utilisation

Lorsque vous ouvrez la porte, de la vapeur s'échappe.
Reculez puis attendez que toute la vapeur se soit dis-

sipée.

Risque de bralures ! \%

Lorsque vous sortez les allr ien 's’de I'appareil, la vapeur,
les parois de I'enceinte, ?saccessowes ou un plat qui se
renverse sont suscer\nblgs de vous braler.

Enfilez toujours des. v.iiques avant de sortir des aliments
du four ! AN

Q ’\

[ Retire“\\leyolat récupérateur du four vapeur et videz-le.

[ S%@z légerement le réservoir a eau pour le sortir de son
) &\@ tacle et videz-le.

(N - .
-~ Usttoyez et séchez le four vapeur aprés chaque utilisation

comme expliqué au chapitre "Nettoyage et entretien”.

L'enceinte doit étre completement seche quand vous fer-
mez la porte du four vapeur.

L'appareil est réglé de telle sorte gu'il reste toujours un
peu d'eau résiduelle dans le réservoir a eau. Dans le cas
contraire, il s'agit d'une anomalie. Veuillez contacter le
SAV.
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Utilisation

Interrompre le fonctionnement de l'appareil

A chaque ouverture de porte, l'appareil cesse aussitot de
fonctionner. Le processus de cuisson s'interrompt, le temps
résiduel est enregistré.

Lorsque vous ouvrez la porte, de la vapeur s'échappe.
Reculez puis attendez que toute la vapeur se soit dissipée

Faites attention a ne pas renverser I'eau accumulée dans
la rigole de la contreporte.

Risque de bralures !

Lorsque vous sortez les aliment I'appareil la vapeur,
les parois de I'enceinte, les a ires ou un plat qui se
renverse sont susceptibles! Q 'ous bruler

Enfilez toujours des man uns ‘quand vous enfournez ou
sortez des aliments o fgy Ou si vous les manipulez dans

[ te !
enceinte \W

Le processus € @%s reprend dés que vous refermez la

porte.

La montée en. empérature de l'enceinte reprend puis elle
s'affic mps réel a I'écran. Une fois que la température
sou st atteinte, I'affichage permute sur le temps rési-
dQ\, )

Modifier la tem{ 4 >ture

Vous pouvez a tout moment modifier la température en cours
de cuisson. Appuyez brievement sur "OK" : I'écran bascule
sur le réglage de la température et "C" se met a clignoter.
Vous pouvez procéder au nouveau réglage comme expliqué
précédemment.

Modifier le temps de cuisson

Vous pouvez a tout moment modifier le temps de cuisson
pendant que l'appareil fonctionne. Appuyez deux fois sur
"OK" : I'écran bascule sur le réglage du temps de cuisson et
'h" se met a clignoter. Vous pouvez procéder au houveau ré-
glage comme expliqué précédemment.
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Utilisation

Niveau d'eau insuffisant

Si le niveau d'eau du réservoir est insuffisant, le symbole &
clignote et un signal sonore retentit.

m Sortez le réservoir a eau et remplissez-le.

m Enfoncez bien le réservoir a eau dans son habitacle jus-
qu'a la butée.

m Refermez la porte.

La cuisson reprend.

OEY
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Autres fonctions

Préchauffage

Avec préchauffage Q\\J

Le four est équipé d'une fonction préchauffage. Si vous sé-
lectionnez cette fonction, I'enceinte du four atteint les 40 °C
environ, ce qui permet de réduire le temps de montée en

température et donc le temps de cuisson total des aliments.

Cette fonction n'est pas activée par défaut. Vous pouvez, si
vous le souhaitez, modifier les réglages d'usine en consultant
le chapitre "Réglages".

Cependant méme aprés activation du préchauffage, vous
restez libre a chaque fois de décider si vous utilisez ou non
cette option.

Pendant le préchauffage, le reé@%r a eau plein doit rester
dans son habitacle.

L'ouverture de la porte m?rmmpt le processus de pré-
chauffage. Pour redemarra “fermez la porte, arrétez I'ap-

pareil puis remette&@ marche.

| i
m Mettez le “vapeur en marche.

Sur I'é ,Je nombre "100" s'affiche et "°C" clignote. Ne vali-
dez

A “% Jt de quelques secondes, le processus de préchauf-
/‘f\ @demarre et la montée en température s'affiche.

Une fois le préchauffage terminé, le nombre 100 apparait et
°C clignote.

m Enfournez l'aliment.

m Réglez le temps de cuisson et la température comme d'ha-
bitude.

Sans préchauffage

26

m Enfournez I'aliment.

m Mettez le four vapeur en marche.

L'affichage indique 100 et °C clignote.

m Validez ou sélectionnez la température souhaitée.

m Réglez le temps de cuisson.



A savoir

Vous trouverez dans ce chapitre des conseils utiles pour la
cuisson vapeur de la plupart de vos préparations. Les cas
particuliers (aliments et/ou mode de cuisson) seront signalés
dans les chapitres respectifs.

Avantages de la cuisson vapeur

Vaisselle adaptée au four vapeur q?“ Pt

Plats de cuisson

Les aliments cuits a la vapeur n'étant pas plongés dans l'eau,
ils conservent la quasi totalité de leurs vitamines et de leurs
sels minéraux.

Le goUt des aliments cuits a la vapeur est mieux préservé
qu'avec une cuisson ordinaire. Aussi conseillons-nous de ne
pas ou peu saler les aliments aprés cuisson. Quant a la cou-
leur des aliments vapeur apres cu@n, elle garde toute sa

fraicheur. -
//'r\\

Y
Y

L'appareil est livré \%C des ustensiles de cuisson en inox
.Par la suite vor @ ourrez commander des plats de cuisson,
Proposés e@jmentes tailles, perforés ou non (cf. chapitre
"Accessoires v.n option”), et choisir celui qui convient le mieux
alar ue vous souhaitez préparer.

Ut \ e préférence des plats perforés afin que que la va-
/ﬂ P)ene’[re les aliments de tous cotés et assure une cuis-
vaomogene.

Vaisselle personnelle

Vous pouvez utiliser votre propre vaisselle au four vapeur si :

— elle résiste a la vapeur et a des températures allant jusqu'a
100 °C. Si vous souhaitez utiliser de la vaisselle plastique,
renseignez-vous au préalable auprés de votre fabricant
pour savoir si celle-ci convient au four vapeur.

— la vaisselle rustique ou traditionnelle, comme la faience, la
porcelaine ou la céramique n'est pas vraiment adaptée au
four vapeur. Les matériaux épais véhiculant moins bien la
chaleur, les temps de cuisson indiqués au tableau s'en
trouvent nettement prolongés.
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A savoir

— Placez votre plat de cuisson sur un plat perforé suffisam-
ment grand. Ne le posez pas a méme la sole du four va-
peur.

— La distance entre le dessus du plat de cuisson et la voUte
de l'enceinte doit étre d'au moins 3 cm afin que la quantité
de vapeur qui pénetre dans le plat soit suffisante.

Plat récupérateur

Quand vous cuisinez dans des plats perforés, placez tou-
jours le plat récupérateur sur la sole du four vapeur. Vous re-
cueillerez ainsi les jus de cuisson.

Vous pouvez aussi utiliser le plat rf'\%pérateur comme plat de

cuisson.
Niveau de cuisson )

i p o )
Vous pouvez enfourner vos.;~ats sur I'un ou l'autre niveau de
cuisson et méme faire ¢ 1iry des aliments différents sur plu-
sieurs niveaux en T v temps. Cela ne modifie en rien le

temps de cuisseos
| )

Surgelés o
Quand %?cuisinez des produits surgelés, lI'enceinte met
plus ps a chauffer qu'avec des aliments frais. Le
t \) € chauffage s'allonge proportionnellement a la quan-
/alues aliments surgelés.
L Ju/\
Température

La température maximale de ce four vapeur est de 100 °C.
Cette température permet la cuisson de la quasi totalité des
aliments. Toutefois les aliments plus fragiles, comme les fruits
rouges par exemple, doivent étre préparés a des températu-
res inférieures, faute de quoi ils éclatent. Pour plus d'informa-
tions, reportez-vous aux chapitres concernés.

Utilisation combinée avec chauffe-plat

Quand vous utilisez le chauffe-plat, la température de I'en-
ceinte du four vapeur peut atteindre 40 °C mais si vous ré-
glez simultanément la température sur 40 °C, aucune vapeur
ne pourra se former car la température de I'enceinte sera ex-
cessive.
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A savoir

Temps de cuisson

Au four vapeur, le temps de cuisson correspond en général
au temps de cuisson a la casserole. Les cas particuliers avec
interférence d'autres facteurs seront abordés dans les chapi-
tres suivants.

Au four vapeur, le temps de cuisson ne dépend pas de la
quantité d'aliments a faire cuire. Par exemple, le temps de
cuisson d'un kilo de pommes de terre sera identique au
temps de cuisson de 500 g de pommes de terre.

Les valeurs qui figurent aux tableaux sont données a titre in-
dicatif uniguement. De maniere générale, nous vous conseil-
lons de commencer par un temps< ‘< cuisson plus court et de
le prolonger si nécessaire.
(O

Cuisson avec liquides =

Si vous ajoutez des lio'‘des dans le plat de cuisson, remplis-

sez-le aux ?/; seule —Jous éviterez d'en renverser le

contenu en le soﬂxiq‘; d four vapeur.
. A\
Recettes maison %Q\

Tous les plats gue vous cuisinez habituellement a la casse-
role %étre préparés au four vapeur. Reprenez simple-
me\ émes temps de cuisson, en n‘oubliant pas toute-
fa \0 le le four vapeur ne peut gratiner ou colorer vos ali-
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Cuisson vapeur

Légumes

Produits frais

Surgelés

Plats de cuisson

Préparez les légumes frais comme d'habitude, lavez-les, pe-
lez-les et coupez-les.

Vous n'étes pas obligé de décongeler les produits surgelés
avant de les faire cuire au four vapeur. Exception : légumes
surgelés conditionnés en bloc.

Les légumes surgelés et les Iégumes frais avec un méme
temps de cuisson peuvent étre préparés ensemble dans le

four vapeur. %

Séparez les morceaux agrége .. .cemble. Le temps de dé-
congélation est indiqué su?e‘qballage
N

oLs
Les aliments de peWétre, comme les petits pois et les
asperges par eyxa?&g%;, ne laissent que peu voire pas du tout
d'espace vaca t.) a vapeur a donc beaucoup de mal a pé-
nétrer ces %ehts Pour une cuisson plus homogéne, préfé-
rez des récipiehts plats et remplissez-les sur 3 a 5 cm seule-
ment@ réparer des quantités plus importantes, répartis-
seZ\\ ments dans plusieurs plats.

(«\7\ s pouvez faire cuire dans un méme plat des légumes dif-

Niveau de cuisson

30

“#.Jits avec un méme temps de cuisson.

Cuisinez dans un plat non perforé les légumes qui nécessi-
tent un peu d'eau de cuisson (ex. : chou rouge).

Quand vous faites cuire dans un plat perforé des fruits ou les
légumes susceptibles de déteindre sur les autres aliments
présents dans le four vapeur (ex. : betteraves ou fruits rou-
ges), ne placez aucun autre plat en dessous afin d'éviter que
I'eau qui s'écoule du niveau supérieur ne les tache.



Cuisson vapeur

Temps de cuisson

Réglages

TN

Dans un four vapeur comme dans un four classique, le temps
de cuisson dépend de la taille des aliments et du degré de
cuisson souhaité. Voici quelques exemples donnés a titre in-

dicatif :

pommes de terre a chair ferme, coupées en 4 = 18 minutes
pommes de terre a chair ferme, coupées en 2 = 22 minutes
choux de Bruxelles croquants, grosses fleurs = 12 minutes

choux de Bruxelles fondants, fleurs moyennes = 12 minutes

Température : 100 °C

Temps de cuisson : cf. tableau

Les valeurs qui figurent au tab%&deg légumes frais sont

données a titre indicatif unj% @/;ﬁnt. De maniere générale,
' me

nous vous conseillons de (

ncer par un temps de cuis-

son plus court et de Iebiro@nger si nécessaire.

! s Y Temps d_e cuisson en
; Q\‘ - minutes
Artichauts - 32-38
Chou> ntier 27-28
C \%%jr morceaux 8
ﬂ\x\bl%ééts verts 10-12
Fleurs de brocolis 3-4
Carottes entiéres 7-8
Carottes coupées en deux 6-7
Carottes en rondelles 4
Endives coupées en deux 4-5
Chou chinois, émincé 3
Petits pois 3
Fenouil, coupé en deux 10-12
Fenouil, en lamelles 4-5
Chou de Milan, en morceaux 23-26
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Cuisson vapeur

32

(

Temps de cuis-

son
en minutes
Pommes de terre a chair ferme épluchées
entieres 27-29
coupées en deux 21-22
coupées en quatre 16-18
Pommes de terre a chair ferme majoritai-
res épluchées 25-27
entieres 19-21
coupées en deux 17-18
coupées en quatre
Pommes de terre farineuses /én@ es
entieres O 26-28
coupées en deux ? 1 19-20
coupées en quatreé\‘ N 15-16
Chou-rave, en bé@&x 6-7
Citrouille, en d{é\ - 2-4
Epide mais 30-35
Blett ées 2-3
m , en dés / lanieres 2
{']j\mmes de terre en robe des champs, a 30-32
ondir ferme
Poireaux, coupés 4-5
Poireaux, coupés en deux dans les sens 6
de la longueur
Chou Romanesco, entier 22-25
Chou Romanesco, fleurs 5-7
Choux de Bruxelles 10-12
Betteraves, entieres 53-57
Chou rouge, coupé 23-26
Salsifis entiers, diamétre 2 cm env. 9-10
Céleri-rave, en batons 6-7




Cuisson vapeur

Temps de cuis-
son
en minutes
Asperges vertes 7
Asperges blanches, diamétre 2 cm env. 9-10
Jeunes carottes, coupées en morceaux 6
Epinards 1-2
Chou pointu, en lanieres 10-11
Céleri branche, coupé 4-5
Navets, coupés - 6-7
Chou blanc, en lanieres @(A\ 12
Chou frisé, coupe 10-11
Courgettes, ronde& 2-3
Mange-tout y@\ - 5-7
N
W
(Y
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Cuisson vapeur

Viande

Produits frais

Surgelés

Préparation

Temps de cuisson

Conseils

Préparez la viande comme d'habitude.

Décongelez la viande avant de la faire cuire (voir chapitre
"Décongélation”).

Saisissez d'abord a la casserole toutes les viandes qui doi-
vent étre colorées puis mitonnées.

N

C'est la structure des aliments, A%gn leur épaisseur ou leur
poids qui détermine leur t p € cuisson. Plus les mor-
ceaux sont épais, plus leu, l@ﬁps de cuisson sera long.
Exemple : un morcea ‘e Ciande de 500 g et de 10 cm
d'épaisseur cuira pQg gtemps qu'un morceau de viande
de 500 g et de Rf\\f épaisseur.

)

Pour pré ergles arémes de vos viandes, cuisinez-les dans
un pl %ré en placant le plat non perforé juste en-des-
so d'en recueillir les jus de cuisson.

) Jouvez consommer ces sucs de viande tout de suite ou

/l\ wmettre au congelateur afin de les cuisiner plus tard.

34

Astuce Grace aux sucs de viande, vous transformerez une
simple sauce en sauce festive !

La volaille et la viande de bceuf (macreuse, gite, paleron, plat
de cbtes, 0s, etc.) se prétent a la confection de savoureux
bouillons. Mettez la viande, les légumes et de I'eau froide
dans le plat de cuisson. Plus la cuisson sera longue, meilleur
sera le bouillon.



Cuisson vapeur

Réglages

Température : 100 °C
Temps de cuisson : cf. tableau

Les valeurs qui figurent au tableau sont données a titre indi-

catif uniguement. De maniere générale, nous vous conseil-

lons de commencer par un temps de cuisson plus court et de

le prolonger si nécessaire.

Viande Temps de
cuisson en minu-
tes
Gite, recouvert d’eau 110-120
Jambonneau - 135-145
Blanc de poulet @Q 8-10
Jarret 5 ~ 105-115
Cote a l'os, recom@ﬁeau 110-120
Emincé de veaé \ = 3-4
Porc fumé,< nches 6-8
Sauté eau 12-16
P%@Q 60-70
(’D\gpiettes de dinde 12-15
Escalope de dinde 4-6
Plat de cotes, recouvert d’eau 130-140
Ragodt de beeuf 105-115
Poule & bouillir, recouverte d'eau 80-90
Aiguillettes de boeuf 110-120
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Cuisson vapeur

Saucisses
Réglages

Température : 90 °C
Temps de cuisson : cf. tableau

Saucisses Temps de cuisson en mi-
nutes

Saucisson a cuire 6-8

Cervelas 6-8

Boudin blanc 6-8
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Cuisson vapeur

Poisson

Produits frais

Surgelés

Préparatifs

Plats de cuisson

Préparez le poisson frais comme d'habitude, écaillez-le, vi-
dez-le et nettoyez-le.

Décongelez complétement le poisson avant cuisson (cf. cha-
pitre "Décongélation”).

Versez quelques gouttes de jus de citron jaune ou vert sur le
poisson afin de I'acidifier Iegerem%avant cuisson.

Ne salez pas le poisson. En effe uisson vapeur préserve
la plupart des sels minéraux.: f\ isson conserve ainsi tout

son go(t. (O
;//

Enduisez un plat KMVeC du beurre ou de I'huile.

Niveau de cuisson

Température

Quand vous tes cuire du poisson dans un plat perforé en

méme que d'autres aliments, placez-le juste au des-
sus cuperateur afin d'éviter que I'eau qui s'écoule

al xr goQt des aliments préparés simultanément dans le
/m\ vapeur

/

85°Ca90-°C

Cuisson douce de poissons a chair délicate comme la sole
100 °C

Cuisson des poissons a chair ferme, comme le cabillaud ou

le saumon.
Convient aussi aux poissons en sauce ou au court-bouillon
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Cuisson vapeur

Temps de cuisson

Conseils

38

C'est la structure des aliments et non leur épaisseur ou leur
poids qui détermine leur temps de cuisson. Plus les mor-
ceaux sont epais, plus leur temps de cuisson est long.
Exemple : un morceau de poisson de 500 g et de 3 cm
d'épaisseur cuira plus longtemps qu'un morceau de poisson
de 500 g et de 2 cm d'épaisseur.

La chair du poisson se raffermit de plus en plus en cours de
cuisson. Respectez toujours le temps de cuisson indiqué.

Si le poisson n'est pas assez cuit, prolongez la cuisson de
quelgues minutes seulement.

Toutefois, vous pouvez ajoutez quslgues minutes au temps
indiqué si vous préparez du p0| n sauce ou au

court-bouillon. J ‘
‘ Q,

Pour relever le god Mson ajoutez des aromates.
L'aneth par exem particulierement indiqué avec le sau-
mon.

Latenue a |@ISSOI’] des grands poissons sera excellente si
cuisson a la nage. Conseil : placez par

vous adoptez
exer@y petite tasse a I'envers dans le plat de cuisson

puic le poisson ventre ouvert par-dessus.

SN
AN weussir un court-bouillon, mettez des legumes a

~r “au-feu et de I'eau froide dans un plat puis jetez-y les dé-

chets du poisson (arétes, nageoires et téte). Faites cuire a
100 °C pendant 60 a 90 minutes. Plus la cuisson est longue,
meilleur est le court-bouillon.

Pour la cuisson au bleu des poissons, plongez-les dans de
I'eau vinaigrée chaude. Ce mode cuisson convient particulie-
rement aux truites, aux carpes, tanches et anguilles. Veillez a
ne pas entailler la peau de ces poissons lorsque vous les net-
toyez.



Cuisson vapeur

Réglages

RS

Température : cf. tableau

Temps de cuisson :

cf. tableau

Les valeurs qui figurent au tableau des poissons frais sont
données a titre indicatif uniquement. De maniere générale,
nous vous conseillons de commencer par un temps de cuis-
son plus court et de le prolonger si nécessaire.

Température en °C | Temps de cuis-
son en minutes
Anguille 100 5-7
Filet de perche 100 8-10
Filet de daurade ?é\ 3
Truite, 250 g Qo 10-13
Filet de flétan S0 85 46
Filet de cabillaugs\vf 100 6
Carpe, 1,5ka' O 100 18-25
Filet de sau%%?n 100 6-8
| Pavé umon 100 8-10
T@\’e Jsaumonée 90 14-17
@% de panga- 85 3
sius
Filet de sébaste 100 6-8
Filet d'aiglefin 100 4-6
Filet de carrelet 85 4-5
Filet de lotte 85 8-10
Filet de sole 85 3
Filet de turbot 85 5-8
Filet de thon 100 6-8
Filet de sandre 85 4
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Cuisson vapeur

Crustacés

Préparation

Plats de cuisson

Temps de cuisson

Réglages

40

Décongelez complétement les crustacés surgelés avant cuis-
son.

Décortiquez les crustacés, retirez l'intestin puis lavez-les.
Enduisez un plat perforé avec du beurre ou de I'huile.

La chair des crustacés se raffermit de plus en plus en cours
de cuisson. Respectez toujours Ie@ps de cuisson indiqué.

Pour préparer les crustacés e >a.ce ou au court-bouillon,

ajoutez quelques minutes 9(”; 2 .ps de cuisson indiqué.
oo

Température : cf. t

Temps de cuissor&gf . tableau

@‘ — Température en | Temps de cuis-
°C son en minutes
Cre@ 90 3
mas 90 3

/;(S% —

- 7goustines 90 4
Crevettes grises 90 3
Langouste 95 10-15
Petites crevettes 90 3




Cuisson vapeur

Coquillages
Produits frais
ANe cuisinez que les coquillages qui sont bien fermés.

Ne consommez jamais les coquillages qui sont restés fer-
més en fin de cuisson. Risque d'intoxication !

Plongez les coquillages pendant quelques heures dans de
I'eau fraiche afin d'en éliminer le sable puis brossez-les vi-
goureusement pour retirer les filaments.

Surgelés %
o3

Décongelez-les coquillages sf{\ 5.2 avant cuisson

Temps de cuisson qup,
La chair des coquillags so\réffermit de plus en plus en cours
de cuisson. Respe\ ujours le temps de cuisson indiqué.
Réglages ,6\ =
Températur%ﬁf. tableau
Temps de cuisson : cf. tableau
\\ Température en | Temps de cuisson
| § ) °C en minutes
oy
‘/{B,%es-pieds 100 2
Coques 100 2
Moules 90 12
Coquilles Saint-Jac- 90 5
ques
Couteaux 100 2-4
Palourdes 90 4
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Cuisson vapeur

Riz

Réglages

42

Le riz gonfle a la cuisson : il a besoin de liquide pour y étre
immergé. La quantité de liquide dépend du type de riz

concerneé.

Le riz absorbe entierement le liquide de cuisson : ses quali-
tés nutritives sont préservées.

Température : 100 °C

Temps de cuisson : cf. tableau

Rapport Temps de
riz/ liqu cuisson en minu-
?\ tes
. . S
Riz basmati @;5 15
Riz étuvé 5 1115 23-25
Riz a grain rond N
Riz au lait  ~ = 1:25 30
Risotto 1:25 18-19
Riz corgplet 1:15 26-29
1:15 26-29

R

) )

(N




Cuisson vapeur

Pates / Produits a base de farine
Produits secs

Les péates alimentaires et autres produits dérivés a base de
semoule de blé dur gonflent en cours de cuisson et doivent
donc étre cuits en immersion. Remarque : pour un meilleur
résultat, plongez-les toujours dans un liquide chaud.

Augmentez d'environ '/5 le temps de cuisson indiqué par le
fabricant.

Produits frais

Les pates fraiches et autres produits frais a base de farine,
gu'ils soient achetés au rayon frai faits maison, ne gon-
flent pas a la cuisson : faites Iesw dans un plat perforé.

Détachez bien les péates le f%‘ \0 des autres et répartis-
sez-les uniformément dant 'Qplat de cuisson.

Réglages , \%

Temperatur@@ °C

Temps de cu.son : cf. tableau

@ Temps de cuisson
\\ en minutes

({b\uqccm 3
Knopfh 2
Raviolis 3
Spatzle 2
Tortellini 3

Produits secs, recouverts d'eau

Tagliatelles 14

Vermicelles
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Cuisson vapeur

Dumplings

Réglages

44

Les dumplings, délicieuses boules a base de farine, de
pomme de terre ou de pain, sont conditionnées en sachet
cuisson si vous les achetez toutes prétes. Immergez-les bien
dans l'eau, et ce méme si vous les avez humectées au préa-
lable, faute de quoi elles ont tendance a se décomposer.

En revanche, placez les dumplings faits maison dans un plat
perforé préalablement enduit avec du beurre.

Température : 100 °C
Temps de cuisson : cf. tableau

Temps de cuisson

chet% n

y en minutes
Dumplings a I'étuvée L 30
Dumplings au Ieva'@&oj 20
Dumplings a bf/‘M'pomme de 20
terre, en sa@é@)uisson
Dumplings%ase de pain, en sa- 18-20

)

(N

O




Cuisson vapeur

Céréales

Réglages

Les céréales crues gonflent a la cuisson : elles ont besoin de
liquide pour cuire. La quantité de liquide nécessaire varie se-

lon le type de céréales.

Les céréales peuvent étre entieres ou concasseées.

Température : 100 °C

Temps de cuisson : cf. tableau

Rapport Temps de
céréale : liquide cuisson en minu-

tes

Amarante A \%> 15-17
Boulgour ‘1 ®1 5 9
Ble vert concasse . 7 1:1 7

Blé vert entier @Qj 1:1 18-20
Avoine, entiére’@\ = 1:1 18
Avoine, cor{ ssée 1:1 7
Millet 1:15 10
@ 1:3 10
({'B\woa 1:15 15
Seigle, entier 1:1 35
Seigle, concassé 1:1 10
Ble, entier 1:1 30
Blé, concassé 1:1 8
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Cuisson vapeur

Légumes secs

Les Iégumes secs doivent étre immergés pendant au moins
10 heures dans de I'eau froide avant cuisson : ils seront plus
digestes et leur temps de cuisson s'en trouvera raccourci.
Exception : les lentilles n'ont pas besoin d'étre trempées

avant cuisson.

Pour les faire cuire, plongez les légumes secs trempés dans
un liquide. Avec les légumes secs non trempés, respectez
les proportions légumes secs / liquide spécifiques a chacun.

Réglages

Température : 100 °C
Temps de cuisson : cf. tableau

(N

Aprgég Apage

Temps de cuisson en mi-

oo nutes

Haricots &

Haricots roy@—gQ 55-65

Harlcot@ s (haricots Azu- 20-25

KWHOIFS 55-60
( {H\Acots pinto 55-65

Haricots blancs 34-36

Petits pois

Pois jaunes 40-50

Pois verts, écossés 27
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Cuisson vapeur

Sans trempage
Temps de Proportions :
cui§son en légumes secs / liquide
minutes
Haricots
Haricots rouges 130-140 1:3
Haricots rouges 95-105 1:3
(haricots Azuki)
Haricots noirs 100-120 1:3
Haricots pinto 115—13@ 1:3
Haricots blancs 80% " 1:3
Lentilles qa, —
Lentilles brunes A3 1:2
Lentilles rouges \% T 7 1:2
Petits pois Q\\ -
Pois jaunes 110-130 1:3
POIS@M 60-70 1:83

/«\\

DR
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Cuisson vapeur

CEufs de poule

Réglages

48

((g 35 calibre

Pour préparer des oeufs durs, utilisez des récipients perfo-
rés.

Ne percez pas les oeufs avant cuisson. Pendant que I'en-
ceinte chauffe, les oeufs se réchauffent peu a peu et n'écla-
tent donc pas.

Si vous préparez une recette a base d'oeufs, enduisez un
plat non perforé de beurre ou d'huile avant cuisson
(ex. : consommé royal).

Température : 100 °C %
Temps de cuisson : cf. tableau

) : .
/1 -dps de cuisson en minutes
-/

petit calibre %DCI‘
coque 3
mollet , s% 5
dur o) 9

i

calibr oyen 4
c@ 6
$ dur 10

—coque 5
mollet 7
dur 12

trés gros calibre
coque 6
mollet 8
dur 13




Cuisson vapeur

Fruits

Conseil

Réglages

Préparez les fruits dans un plat non perforé pour ne pas
perdre de jus pendant la cuisson au four vapeur.

Si vous préparez les fruits dans un plat perforé, pensez a
glisser un plat non perforé en-dessous pour récupérer le jus.

Conservez le jus des fruits pour un glacage de tarte par

exemple.

Température : 100 °C
Temps de cuisson : cf. tableau

/|- Temps de cuisson en
— minutes
N
Pommes, en morceal’y ¢ 1-3
Poires, en morce?\@‘ 1-3
Cerises ;'6\ - 2-4
Mirabelles © < 1-2
Nectgi Péches, en mor- 1-2
cec
)

| & SS 1-3
‘©oings, en dés 6-8
Rhubarbe, en batonnets 1-2
Groseilles a maquereaux 2-3
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Cuisson vapeur

Cuisson d'un menu

Niveau de cuisson

Température

Temps de cuisson

50

Pour préparer d'un seul coup un menu complet composé
d'aliments aux temps de cuisson différents (ex. : un filet de
sébaste accompagné de riz et de brocolis), enfournez les
plats les uns apres les autres en fonction de leur temps de
cuisson, de telle sorte gqu'ils soient préts en méme temps.

Enfournez les aliments qui gouttent (poisson) ou qui détei-
gnent (betterave) juste au-dessus du plat récupérateur.Vous
évitez ainsi d'altérer le goGt de vos préparations culinaires ou

de les tacher.
w%

La plupart des aliments ont b (\0\ d'une température mini-
male de 100°C pour cuire; ﬁo'xb vous conseillons donc de
choisir cette temperature pcru?fawe cuire un menu, méme si
vous avez plusieurs,¢. . ;dries d'aliments & préparer, avec
pour chacun une * Mre de cuisson différente.

Ne choisissez | @ s'la plus basse d'entre elles | Exemple :
Si vous pré Zn un filet de daurade qui nécessite une
cuisson a 8% et des pommes de terre qui cuisent a 100
°C, op r une température de cuisson a 100 °C.

De si la température de cuisson recommandée est de

Y testez d'abord le résultat obtenu a 100°C. En effet, les
@ ~ssons delicats dont la chair se défait facilement, notam-
ment la sole et le carrelet, se tiennent beaucoup mieux & 100
°C.

A toute augmentation de la température de cuisson recom-
mandée doit correspondre a une diminution du temps de
cuisson de '/5 environ.



Cuisson vapeur

Exemple

Riz 20 minutes
Sébaste 6 minutes
Brocolis 4 minutes

- 20 min moins 6 min = 14 min (Etape 1, riz)
- 6 min moins 4 min = 2 min (Etape 2, sébaste)
- 4 min = temps restant (Etape 3, brocolis)

Temps de 20 minutes riz
cuisson 6 minutes filet de sé-
baste
w 4 minutes bro-
F\\ colis
Réglage 14 rr? 2 min 4 min

\s\?
m Enfournez d'(@ e riz.

m Réglez le s de cuisson numéro 1, soit 14 minutes.

] Lors s 14 minutes se sont écoulées, enfournez le filet
te.

- \E’\ez le temps de cuisson numero 2, soit 2 minutes.
N

~.4rsque les 2 minutes se sont écoulées, enfournez les bro-
CO|IS.

m Réglez le temps de cuisson numéro 3, soit 4 minutes.
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Fonctions utiles

Réchauffage

Le four vapeur permet de réchauffer les aliments en dou-
ceur : ils ne se desséchent pas et ne sont pas trop cuits. lls
cuisent de facon homogene : nul besoin de les mélanger ou
de les retourner.

Vous pouvez soit réchauffer un plat complet (viande + légu-
mes + pommes de terre) soit réchauffer les aliments séparé-
ment.

Vaisselle adaptée au four vapeur

Temps de cuisson

Conseils

Réchauffez les petites quantités dans une assiette et les
grandes dans un plat de cuisson. %

Le temps de cuisson reste)? N2, ‘ne quel que soit le nombre
d'assiettes ou de plats em\ Lv/|es

Le temps de cuiss wue au tableau convient pour une
portion normale ette / plat de cuisson. En cas de

quantités plus ®*} rantes augmentez le temps de cuisson
en conséqu

Pour uffer de grosses pieces comme des rétis par
e \\) , coupez d'abord la viande en portions, servez dans

0N abS|etteS puis glissez au four vapeur.

52

s L/\
Loupez en deux les préparations denses comme les poi-
vrons farcis ou les paupiettes.

Au four vapeur, les pieces panées comme les escalopes per-
dent leur croustillant.

Réchauffez les sauces a part, exception faite des plats en
sauce (ex. : viande de rago(t).



Fonctions utiles

Marche a suivre

m Couvrez les aliments avec un couvercle, une assiette
creuse ou un film plastique résistant a la vapeur et a des
températures allant jusqu'a 100 °C.

m Disposez les assiettes ou les plats a I'intérieur d’'un plat de
cuisson perforé suffisamment grand.

Réglages

Température : 100 °C
Temps de cuisson : cf. tableau

Temps de cuisson en
i\ minutes
Accompagnement (pates, rlzgfkﬁ}y 8-10
\//f
Potée C= 8-10
Filet de poisson o o 6-8
Viande N 8-10
Volaille Q) 8-10
Légumes 8-10
| Sou 8-10
| P@ Suisinés 8-10
(O,
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Fonctions utiles

Décongélation

Température

La décongélation au four vapeur est beaucoup plus rapide
qu'a température ambiante.

Pour décongeler vos aliments, la température idéale est de
60 °C.
Exceptions : viande hachée et gibier : 50 °C

Avant / Aprés décongélation

Plats de cuisson

54

Sortez les aliments de leur emballage avant de les déconge-
ler.

Exceptions : laissez le pain et les( tisseries dans leur em-

ballage pour les décongeler, faﬁgﬁi quoi ils ramollissent en
absorbant I'humidité. ()

Ny
? I

g’/
Une fois sortis du four v woCur, laissez les aliments déconge-
|és reposer a temp@ € ambiante. Ce temps de repos est
nécessaire a une . 4’ sion homogene de la chaleur du pour-

tour vers le % es aliments.

Pour congeler des aliments qui gouttent, comme la
Vole r exemple, utilisez un plat perforé que vous glisse-
m}é' Jste au-dessus du plat récupérateur, de telle sorte que

«/(@A @2liments décongelés ne baignent pas dans l'eau de dé-

congélation.

AJetez I'eau de décongélation : ne la réutilisez jamais !
Risque de salmonelles !

Pour décongeler les aliments qui ne gouttent pas, utilisez un
plat non perforé.



Fonctions utiles

Conseils

Réglages

Ne décongelez pas complétement le poisson avant cuisson.
La surface doit juste étre assez tendre pour absorber les épi-
ces . prévoyez entre 2 et 5 minutes suivant I'épaisseur.

A mi-décongélation, détachez les morceaux qui sont collés
les uns aux autres, comme les fruits rouges ou les morceaux
de viande par exemple, puis répartissez-les dans un plat.

Ne recongelez jamais des aliments qui ont été décongelés.

Faites décongeler les plats préparés en respectant les indi-
cations présentes sur I'emballage.

(N

Température : cf. tableau SN
Temps de cuisson : cf. tabj?é (o)
{ JQ’ }
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Fonctions utiles

Aliment a décongeler Poids Tempéra- | Temps de Temps de
eng ture décongé- | repos en minu-
en °C lation en tes
minutes
Produits laitiers
Fromage, en tranches 125 60 15 10
Fromage blanc 250 60 20-25 10-15
Creme liquide 250 60 20-25 10-15
Fromages a pate molle 100 60 15 10-15
Fruits
Compote de pommes 250 60 e <25 10-15
Morceaux de pommes 250 60 @@ 20-25 10-15
Abricots 500 g} - 25-28 15-20
Fraises 300 @b&y 8-10 10-12
Framboises / 300 (60 8 10-12
Groseilles -
Cerises 5 60 15 10-15
Péches 200 60 25-28 15-20
Prunes 7 \ ' 250 60 20-25 10-15
Groseilles a maqué-j"'w/ 250 60 20-22 10-15
reaux
Légumes
Surgelés conditionnés 300 60 20-25 10-15
en bloc
(ex. : épinards, chou
rouge et chou de Milan)
Poisson
Filets de poisson 400 60 15 10-15
Truites 500 60 15-18 10-15
Homard 300 60 25-30 10-15
Crevettes grises 300 60 4-6 5
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Fonctions utiles

Aliment a déconge- Poids Tempéra- Temps de Temps de
ler eng ture décongélation | repos en mi-
en °C en minutes nutes
Viande
Roti en tranches 60 8-10 15-20
Viande hachée 250 50 15-20 10-15
Viande hachée 500 50 20-30 10-15
RagoUt de boeuf 500 60 30-40 10-15
RagoUt de boeuf 1000 60 50-60 10-15
Foie 250 60 20-25 10-15
Réble de lievre 500 50 o @40 10-15
Selle de chevreuil 1000 50 | ) 2050 10-15
Escalopes / Cotelet- 800 60\ <§9’ 25-35 15-20
Ers / Saucisses a gril &%D
Volaille ,@\ -
Poulet 100(< 60 40 15-20
Cuisses de poulet 0 60 20-25 10-15
Escalope de poulet %& 60 25-30 10-15
Cuisse de dinde g\ ' 500 60 40-45 10-15
Petits gateaux Lo
Pates feuilletées / 60 10-12 10-15
Pates briochées
Pates brisées / 400 60 15 10-15
Pates a gateaux
Pains / Petits pains
Petits pains 60 30 2
Pain bis en tranches 250 60 40 15
Pain complet, en tran- 250 60 65 15
ches
Pain blanc, en tran- 150 60 30 20
ches
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Fonctions utiles

Préparer des conserves

Bocaux

Fruits

Légumes

Contenance

58

N'utilisez que des aliments frais et en parfait état qui ne pré-
sentent aucune trace de pourriture.

Les bocaux et les accessoires de stérilisation doivent étre im-
peccables. Vous pouvez utiliser des bocaux a couvercle a vis
(Twist-off) ou a couvercle en verre et joint en caoutchouc.

Pour garantir une stérilisation homogeéene des bocaux, ils doi-
vent tous étre de la méme taille.

Une fois le bocal rempli, passez un chiffon propre imbibé
d'eau chaude sur son rebord puis%mez-le.

“/F\\\‘
. . : \\/// . . . .
Triez soigneusement vos ﬁ/@i&wavez—les vite et bien puis fai-
tes-les égoutter. Les fr,uLts&m/ges s'écrasent tres facilement.

Lavez-les délicaterr@@‘f

Retirez écorces, tiney " rioyaux et pépins.

Coupez les grq@\ s en morceaux (pommes en quartiers
par exemple’/ . ==

Piquez les fr a noyau en plusieurs endroits avec une four-

chette cure-dents (prunes, abricots, etc.), faute de quoi
ils ri d'éclater.
QY

(N

oy . .
&z, épluchez et coupez les légumes.
Pour préserver leur couleur, faites blanchir les légumes avant
de les stériliser (voir chapitre "Blanchir").

Remplissez les bocaux sans tasser en vous arrétant au plus
tard a 3 cm du bord. Si vous tassez trop les fruits, vous dé-
truisez leurs parois cellulaires. Posez un linge sur un plan de
travail puis tapez doucement le bocal afin de bien répartir
son contenu.

Remplissez les bocaux de liquide en immergeant compléte-
ment les aliments.

Pour les fruits, vous pouvez utiliser de I'eau sucrée et pour les
léegumes, de l'eau salée ou vinaigrée.



Fonctions utiles

Conseils

Marche a suivre

Réglages

Utilisez la chaleur résiduelle : en fin de cuisson, attendez 30
minutes avant de retirer les bocaux.

Ensuite, recouvrez-les bocaux d'un linge et laissez-les refroi-
dir pendant 24 heures environ.

m Enfournez le plat récupérateur au niveau le plus bas puis
un plat perforé juste au-dessus.

m Placez les bocaux de méme taille dans les plats de cuis-
son perforés. Les bocaux ne doivent pas se toucher.

Température : cf. tableau r\\w

Temps de cuisson : cf. tal:ﬂ?a}f

Conserves @%fature en | Temps de cuisson
AN\ °C en minutes

Fruits rouges'@\ -

Groseilles /< as- 80 50

sis

gégé\/aux ama 80 55

A tlles 80 55

Fruits a noyau

Cerises 85 55

Mirabelles 85 55

Prunes 85 55

Péches 85 55

Reines-claudes 85 55

* Les temps de cuisson indiqués sont calculés pour des bo-
caux de 1 litre. Pour une contenance de 0,5 litre, diminuez
le temps de cuisson de 15 minutes et de 20 minutes pour
une contenance de 0,25 litre.
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Fonctions utiles

60

Conserves Température en | Temps de cuisson
°C en minutes
Fruits a pépins
Pommes 90 50
Compote de 90 65
pommes
Coings 90 65
Légumes
Haricots 100 120
Feves 100 120
)
Concombres R 55
Viande N
o
précuite N 90 90
rotie Q}J 9 90

/\\

* Les temp/%e cuisson indiqués sont calculés pour des bo-

caux Ife. Pour une contenance de 0,5 litre, diminuez

tenance de 0,25 litre.

% e cuisson de 15 minutes et de 20 minutes pour

/U\




Fonctions utiles

Extraction de jus

Préparation

Conseils

Marche a suivre

Réglages

Avec votre four vapeur, vous pouvez extraire le jus de cer-
tains fruits fragiles, tels que les fruits rouges et les cerises.

Les fruits tres mQrs conviennent tout particulierement car leur
jus est abondant et parfumé.

Triez et lavez les fruits ou les Iégumes dont vous voulez ex-
traire le jus. Enlevez les parties abimées.

Retirez les tiges des raisins et des cerises qui contiennent
des substances ameres mais ne retirez pas les tiges des

baies. %

Pour équilibrer le goGt de @s;l,us/, pensez a mélanger fruits

sucrés et fruits acides. - <>\/

La plupart des fruit@ﬁront plus de jus et leur arbme sera
encore sublimé,ci\ﬁgs ajoutez un peu de sucre puis les lais-

sez ensuite reg @}* quelques heures. Nous vous conseillons

les proporti%*sui'vantes . 1 kg de fruits sucrés pour 50 a 100
g de sugre et 1 kg de fruits acides pour 100 a 150 g de

sucr

Si \&ZOUhaitez conserver le jus des fruits, versez-le encore

/@\\aud dans des bouteilles propres puis fermez-les aussitot.

=

m Posez les fruits ainsi préparés dans un plat perforé.

m Placez un plat non perforé ou le plat récupérateur juste
en-dessous pour en recueillir le jus.

Température : 100 °C
Temps de cuisson : 40 a 70 minutes
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Fonctions utiles

Préparer des yaourts maison

62

[l vous faut du lait et, pour servir de culture de départ, un
yaourt ou des ferments lactiques achetés dans le com-
merce (magasin de produits diététiques, pharmacie...).

Utilisez exclusivement du yaourt avec cultures vivantes, sans
additifs et n‘ayant subi aucun traitement thermique.

LLe yaourt doit étre frais (courte durée de stockage).

Pour préparer vos yaourts, vous pouvez utiliser soit du lait
UHT soit du lait frais. Le lait UHT a été pasteurisé : il ne né-
cessite aucun traitement particulier. Quant au lait frais, il doit
étre chauffé a 90 °C (ne le faites pas bouillir ) puis refroidi a
35 °C Remarque : la consistan@aourt au lait frais sera
plus ferme que celle d'un yaq*;.\ s lait UHT.

Le yaourt et le lait doivent;?rg’ﬁehter le méme pourcentage de

matiére grasse. R
OJ <>

Pendant le temps d@hj}%s ne touchez pas aux pots de
yaourt : ils ne donk\t stre ni déplacés ni secoués.

Lorsqu'ils s ,JLs les yaourts doivent étre placés au réfri-
gérateur.

La corgi ce des yaourts maison dépend de la fermeté, de
lat €en matiéres grasses et des cultures présentes dans

,lﬂ \mrt starter. Tous les yaourts ne se valent pas comme

va oylrt starter.

Causes d’échec possibles

Mangue de fermeté

Mauvais stockage du yaourt starter, chaine du froid rompue,
emballage endommagé, température de chauffage du lait in-
suffisante.

Dépdts de liguide
Pots déplacés, vitesse de refroidissement insuffisante.

Texture grumeleuse
Température excessive, lait de mauvaise qualité, lait et yaourt
mal mélangés.




Fonctions utiles

Conseil

Marche a suivre

Réglages

Si vous utilisez des ferments lactiques, vous pouvez utiliser
un mélange lait / creme pour la fabrication de vos yaourts.
Mélangez 3/4 de litre de lait et 1/4 de litre de creme.

m Mélangez 100 g de yaourt et 1 | de lait ou suivez les ins-
tructions figurant sur I'emballage des ferments lactiques.

m Versez le mélange a base de lait dans des pots en verre
puis fermez-les hermétiquement.

m Placez les bocaux de méme taille dans les plats de cuis-
son perforés. Les bocaux ne doi~ent pas se toucher.

m Mettez les bocaux au réfrig/é*wr des que le temps de re-
pos est écoulé en veillant-2 @/pas trop les secouer en
vous déplacant. N

Sl
Température : 40,‘%‘

N

Temps de cuis ©r 1 5 heures

2o
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Fonctions utiles

Faire lever la pate
Marche a suivre
m Préparez la pate en suivant les instructions de la recette.

m Placez le saladier ou repose la pate dans un plat perforé.

Réglages

Température : 40 °C

Temps de cuisson : cf. recette
Faire fondre de la gélatine @
Marche a suivre

m Faites tremper les feuiIIL.;/Qe gélatine pendant 5 minutes

dans un bol d'eau ¥  ~Hu. Elles doivent étre bien immer-
gées. Sortez-les ez-les, jetez I'eau puis remettez les
feuilles de ge ‘*‘ﬁv pressées dans le bol.

m Sivous a up[e pour de la gélatine en poudre, versez-la
dans un boipuis ajoutez la quantité d'eau indiquée sur

[ Q& le bol puis posez-le sur un plat perforé avant d'en-

/U\

Réglages

Température: 90 °C
Temps de cuisson : 1 minute
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Fonctions utiles

Faire fondre du chocolat

Marche a suivre

Réglages

Dans votre four vapeur, vous pouvez faire fondre toutes sor-
tes de chocolat.

m Cassez le chocolat en morceaux.
Posez le sachet fermé de nappage au chocolat dans un
plat de cuisson perforé avant d'enfourner.

m Utilisez un plat non perforé pour les grandes quantités et
une tasse ou un bol pour les petites quantités.

m Couvrez votre plat de cuisson avec un couvercle ou un film
plastique résistant a la vapeur e<§des températures allant
jusqu'a 100 °C. .

. (N

m Sivous préparez de grav{%ﬁguanhtés, pensez a mélanger

une fois en cours de Cuf\\é’n.
Sl

Température : 650
Temps de c%@b* 20 minutes
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Fonctions utiles

Emonder

Marche a suivre

Réglages
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m Incisez le pédoncule des tomates, nectarines ou autres
fruits en y tracant une croix. Cette astuce vous permettra
de retirer la peau plus facilement.

m Déposez les aliments dans un plat de cuisson perforé.

m Aprés avoir retiré des amandes du four, passez-les immé-
diatement sous |'eau froide, faute de quoi vous aurez beau-
coup de mal a les éplucher.

Température : cf. tableau %
Temps de cuisson : cf. tablee‘y‘\\w

Aliments Ten © é/'at/ure en | Temps de cuis-
o} o °C son en minutes
Abricots \Sé | 95 1
Amandes (T 100 1
Nectarines™ ~ 100 1
Poivr 100 4
| K@e 100 1
(1 mates 95 1




Fonctions utiles

Conserver des pommes

Réglages

Blanchir

Marche a suivre

Réglages

Grace a ce procédé, vous gardez vos pommes non traitées
plus longtemps. Elles se conservent 5 a 6 mois si vous les
entreposez ensuite dans une piece bien aérée, froide et
seéche. Remarque : ne convient pas autres fruits a pépins.

Température : 50 °C
Temps de cuisson : 5 minutes

(N

. NN,
Pour préserver les qualltesét Q/}g €gumes, nous vVous
conseillons de les blanchi ‘ygh't congélation.

Les légumes blanchi@? congélation gardent mieux leur
couleur.
,;s\,» ;
o -
| Q |
m Placez le umes préparés dans un récipient de cuisson
perfor?

[ LR\ ’3 blanchis, passez-les immédiatement sous I'eau
) \\la e puis égouttez-les soigneusement.

(),

L Ju/\

Température: 100 °C
Temps de cuisson : 1 minute

67



Fonctions utiles

Faire suer des oignons

Faire suer les oignons signifie qu'ils sont cuits dans leur jus
avec ou sans matiere grasse.

Marche a suivre

m Hachez les oignons et ajoutez un peu de beurre dans un
plat de cuisson non perforé.

m Couvrez votre plat de cuisson avec un couvercle ou un film
plastique résistant a la vapeur et a des températures allant
jusqu'a 100 °C.

Réglages

Température : 100 °C w%
D

Temps de cuisson : 4 minutes;\\

i \\////"
? I

g’/

Faire suer le lard RN

) AN
Evite au Iard%e@,proir.
Marche a suivre

[ Di@ﬁe lard (en dés, allumettes ou tranches) dans un
\\é\") ht non perforé.

/i\ ~ouvrez votre plat de cuisson avec un couvercle ou un film
— p|ast|que résistant a la vapeur et a des températures allant
jusqu'a 100 °C.

Réglages

Température : 100 °C
Temps de cuisson : 4 minutes

68



Fonctions utiles

Stériliser de la vaisselle

Marche a suivre

Réglages

Au terme de ce processus de stérilisation, vaisselle et bibe-
rons seront aussi stériles que si vous les aviez fait bouillir.
Toutefois, vérifiez avant de commencer que toutes les pieces
résistent bien a la vapeur et a des températures allant jusqu'a
100°C.

Démontez les différentes pieces du biberon et ne les remon-
tez que si elles sont complétement seches. Vous éviterez ain-
si la prolifération de germes.

son perforé, de telle sorte qu'e" e se touchent pas (cou-
chées ou avec ouverture ve < & bas). Chaque partie des
pieces a stériliser baigne;i.,\?’/dans la vapeur.
i /.
/’/

Température : 100 %D

Temps de cwssoxi J minutes

@; !

m Disposez toutes les pieces a f@er dans un plat de cuis-

Préparer des servi@%audes

Marche a suivre

Réglages

\\;)

(O
- ﬁ(Jmectez des serviettes éponge de petite taille et enrou-
lez-les en serrant bien.

m Disposez-les les unes a c6té des autres dans un plat perfo-
ré.

Température : 70 °C
Temps de cuisson : 2 minutes
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Fonctions utiles

Décristalliser du miel

Marche a suivre

m Dévissez un peu le couvercle et placez le pot de miel dans

un plat perforé.

m Mélangez une fois en cours de processus.

Réglages
Température : 60 °C
Temps de cuisson : 90 minutes (quelle que soit la taille du
pot de miel)

Préparer un consommé royal =

=/

Marche a suivre L
Ot
m Mélangez 6 oeu@t‘ 75 ml de lait sans faire mousser.

m Assaisonnez @ 1elange ceufs et lait et versez-le dans un
plat non re préalablement beurré.

Réglages v
Te (@Jre £100 °C
Tegﬂ% de cuisson : 4 minutes
(NN
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Réglages

Quand vous réceptionnez votre appareil, certains réglages
d'usine ont d'ores et déja été enregistrés. Veuillez vous réfé-
rer au tableau pour savoir quels réglages vous pouvez modi-
fier.

L’appareil est arréteé.
m Effleurez la touche sensitive D et maintenez-la enfoncée.

m Dés que I'écran s'allume, effleurez 1 fois la touche sensitive
V tout en maintenant la touche sensitive (D enfoncée.

L'écran affiche P 1.

m Effleurez plusieurs fois la touche sensitive A ou V, jusqu'a
ce que le programme souhaité @araisse a l'écran.

m Validez en appuyant sur OK{\@

m Effleurez plusieurs fois I/(&)}Nne sensitive A ou V, jusqu'a
ce que le statut souhaité \»P/baralsse al'écran.

m Validez en appuyw OK.

m Apres avoir e“‘ s) réglage(s) souhaité(s), éteignez

»)

I appareH@ -
7

N
(Qg
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Réglages

Le réglage d'usine s’affiche toujours en gras .

Programme Option |Réglages
P1 SO
S Restaurer les réglages d'usine
P2 |Mode démonstration S0 |désactivé : le four chauffe
S 1 activé, le four ne chauffe pas
P 3 |Volume du signal so- S tres faible
nore S2 |faible
S3 |moyen
S4 |fort
P4 |Dureté de I'eau Niveau de J@Qﬂe dureté mmol/h
dureté dg//é\

I'eau
S 1 douté)' < 15°f <15
S2 &fé%e 1,5 °f - 25 °f 1,5-1,5

s3I - -
O] dure >25 °f >25

P 5 |Unité de température 1 °C

S2 |°F
P 6 |Préchauffage @v S0 |Préchauffage désactivé

\\ X S 1 Préchauffage activé
S ;
P7 |Biptouches — 7 SO0 |désactivé

S1 activé

Dureté de I'eau
Pour connaitre la dureté de I'eau de votre lieu de résidence, renseignez-vous au-
pres du service des eaux de votre ville ou de votre commune.
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Données a l'intention des instituts de controle

Plats testés selon la norme DIN EN 50304 / DIN EN 60350

Veuillez effectuer les contrdles qui figurent dans "Fours électriques > Tables de

cuisson > Fours et grils a usage domestique - méthodes de mesure des proprié-
tés d'utilisation.
Projet pour le paragraphe "Fours vapeur et fours vapeur combinés".

Ali- Plats de Quantité en g | Niveau de cuis- | Plat récupéra- | Température | Temps
ments cuisson son en partant teur en°C* de
du bas cuis-
son
en
min.
Répartition de la vapeur
Brocolis | 1x DGGL 1 300 Au choix c{\ 100 3
(10013, pgal 1 300 2,3,4" /\\gv 100 3
. (D)
Ajout de vapeu —/
Brocolis | Ix DGGL 1 max. Au choix. = oui 100 3
(10.2) Ol <$
Puissance Aq:ihi\%gwnaximale
Petits  |3xDGGL 1| Répartissez ;”@\, g oui 100
pois 3 kg ey
(10.3) de petits pois
surgelés S
s pVs

* Ne préchauffezﬂ w\}\)p{areil.

**)

veau 3.

*kk

Le test est terminé lorsque I'endroit le plus froid est a 85°C

NN . . N .
Disposez les p/%@le cuisson au fond des niveaux 2 et 4 et a I'avant du ni-
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Nettoyage et entretien

74

/N\Risque de blessure !

N'utilisez jamais de nettoyeur vapeur pour nettoyer votre
four vapeur : la vapeur pourrait se déposer sur les compo-
sants conducteurs de l'appareil et provoquer un court-cir-
cuit.

Risques de dommages !

N'utilisez ni détergent ni liquide vaisselle inadapté pour
nettoyer les surfaces de votre appareil. Vous risqueriez de
les abimer ! Utilisez exclusivement des produits net-
toyants ménagers.

N'utilisez aucun produit de r, *&gcgage contenant des hy-
drocarbures ahphahques?ll Srourraient faire gonfler les
joints. e
=y
Apres l'avoir laissé Wr nettoyez puis séchez l'appareil et
les accessoires aQ\ ¢.chaque utilisation.

Ne fermez Q ~sorte du four avant que celui-ci soit totale-
ment sec.

Sivo z pas lintention de vous servir de votre four
per ne période prolongée, nettoyez-le bien afin d'éviter

,,In\rv lation de mauvaises odeurs puis laissez la porte en-

Q peerte.



Nettoyage et entretien

Facade / Carrosserie

N'attendez pas avant d'enlever les salissures.

Plus vous attendez, plus les dépbts s'incrustent et plus
vous aurez de mal a les éliminer. L'aspect des surfaces
de votre appareil peut s'en trouver altéré définitivement.

Nettoyez la facade et la carrosserie de 'appareil avec une
éponge propre, du liquide vaisselle et de I'eau chaude puis
séchez-les a l'aide d'un chiffon doux.

Vous pouvez aussi utiliser un chiffon propre et humide en mi-
crofibre sans aucun produit nettoyant.

En cas d'utilisation de produit§§9yants non adaptés,
l'aspect et la qualité des sur” (c\ risquent de s'altérer.

Toutes les surfaces de v. W/four vapeur sont susceptibles
de se rayer. Les su@@en verre peuvent méme se fis-

surer. s%

Pour éviter ¢! "@))mmager les surfaces en les nettoyant,
n'utilisez p -

- de * nettoyant a base de soude, d'ammoniaque,
o} ou de chlorure,
\N» 'droduit anticalcaire,

= ué détergent abrasif, comme la poudre, la creme a récurer
ou les pierres de nettoyage ;

— de détergent contenant des solvants,
— de produit pour inox,

— de détergent pour lave-vaisselle,

— de décapant four en bombe,

— de produit a vitres,

— d'éponge et de brosse abrasive,

— de gomme de nettoyage,

— de grattoir métallique acére !
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Nettoyage et entretien

Enceinte de cuisson

76

Apres chaque utilisation, séchez I'enceinte, le joint de porte,
la rigole, la contreporte et I'habitacle du réservoir a eau. Enle-
vez |'eau condensée avec une éponge.

Nettoyez les taches de graisse avec une éponge propre, du
liquide vaisselle et de I'eau chaude. Puis rincez a I'eau claire.

Lorsque vous nettoyez le fond de I'enceinte, vérifiez que
rien n'est resté coincé entre la paroi et les joints d'admis-
sion et de sortie de vapeur.

Au fil du temps, la résistance de sole peut subir des décolo-
rations dues aux liquides qui s'@nt dans le four. Vous les
enléverez facilement grace al < Uit nettoyant spécial vitro-

céramique et inox Miele (veis Jeupitre "Accessoires en op-
tion"). Rincez a I'eau claire ;L?’Au'a ce que toute trace de net-
toyant ait disparu.

NS
Y

Remplacez le ioiﬁr’\%\,&ite des gu'il devient cassant ou po-

reux. Vous pou\‘@ﬁt—roommander auprés du SAV.



Nettoyage et entretien

Accessoires

Plat de récupération, plat de cuisson

Apres chaque utilisation, nettoyez puis séchez le plat de ré-
cupération et les plats de cuisson. Toutes les pieces vont au
lave-vaisselle.

Avec du vinaigre, vous enléverez aussi aisément les taches
bleuéatres sur vos plats de cuisson.

Vous pouvez aussi utiliser le nettoyant spécial vitrocéramique
et inox de Miele (voir chapitre "Accessoires disponibles en
option").

Supports de gradins @
N\

Les supports de gradins vom/@/a e-vaisselle. Vous pouvez
aussi les laver a l'eau chat@g;av/ec du liquide vaisselle.

m Retirez le suppor@éﬁihs par le coté.
S —

m Lorsque vous le remettez en place, vérifiez que les sup-
ports de gradins sont correctement insérés (voir schéma)
et bien enfoncés.

Dans le cas contraire, vous ne pourrez pas enclencher le
systeme de sécurité qui les empéche de glisser. Vous ris-
quez en outre d’'endommager la sonde de température au
moment d'enfourner les plats de cuisson.
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Nettoyage et entretien

Réservoir a eau

Retirez, videz et séchez le réservoir a eau apres chaque utili-
sation.

m Pour détacher le couvercle, pref .2z légerement les deux
encoches l'une contre l'autre etirez le couvercle.

\\@W

N . = s

/Q\“f’.'bposez le couvercle sur le réservoir a eau qu'apres

-~ woir parfaitement séché les deux encoches. Le plus
simple est d’introduire le couvercle en biais (O puis de

I'abaisser .

Ne plongez pas le réservoir a eau dans un liquide et ne le
mettez jamais au lave-vaisselle !

Pour des raisons d'hygiene et afin d'éviter que de la
condensation se forme dans votre appareil, videz bien le
réservoir a eau apres chaque utilisation.

N'employez ni éponge rugueuse ni brosse dure pour le
nettoyer.
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Nettoyage et entretien

Joint de raccordement

Si au bout de quelques temps vous constatez qu'il vous faut
forcer pour retirer et installer le réservoir a eau ou que le mes-
sage d'anomalie FZ0 apparait sur I'écran d'affichage, veuillez
lubrifier I'intérieur du joint de raccordement avec un peu de
graisse silicone (voir chapitre "Description de 'appareil /
Accessoires"). |l n'est pas nécessaire de retirer le joint pour le
graisser.

Lorsque vous utilisez de la graisse silicone, respectez les
mesures de précaution suivantes :

— En cas de contact avec la peau, essuyez ou rincez la
graisse silicone.

— En cas de contact avec Iesﬁéygrmcez-les abondamment
a l'eau claire. NDJ

! I g )
- En cas d'ingestion, conte._«©z un médecin.

Remplacez le joint %%?il devient cassant ou poreux ou Si
Vous retrouvez pﬂ)s 2au que d'habitude dans le bas de
I'habitacle. Qyw

Pour comma der un joint neuf, veuillez contacter le service
apres-y(ate Miele.

l{b}x aisser le joint, utilisez exclusivement la graisse sili-

(\X e fournie. N'utilisez ni margarine, ni huile, ni aucune

. “ire graisse domestique, faute de quoi le joint pourrait
gonfler.
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Nettoyage et entretien

Détartrage

80

Pour un nettoyage optimal, nous vous conseillons d'utiliser
les pastilles spécial détartrage Miele (voir chapitre "Accessoi-
res en option"). Vous pouvez aussi utiliser un détartrant a
I'acide citrique disponible dans le commerce. Respectez
bien les consignes de sécurité et de dosage.

Evitez tout contact entre le produit détartrant et les surfa-
ces métalliques. Vous risquez de les tacher. Le cas
échéant, essuyez sans attendre.

Aprés un certain temps de fonctionnement, votre four vapeur
vous indique que le détartrage do%re effectué. Lorsque ce
moment est arrivé, le symbole/,%\§5 nombre 10. apparais-
sent sur I'écran d'affichage d {w trée four vapeur au moment
de sa mise en marche. Le;?()/mdique qu'il vous reste encore
dix programmes de cuisso dvant de devoir procéder au dé-
tartrage de votre aps. ©.-~Si vous ne détartrez pas tout de

suite, un 5 appare™ra 3 fa prochaine utilisation, etc.

8 107
!

-
C

)
~t

reil se blog Jous vous conseillons de détartrer votre appa-

. A\
Une fois le deri @processus de cuisson terminé, votre appa-
reil ava qu'iée blogue.

m Ef plusieurs fois la touche (D jusqu'a ce que vous
\@ ndiez un signal sonore : "0:22 h" s'affiche a I'écran et

}f\§ue le symbole & clignote.

)

s

m Remplissez le réservoir & eau avec un litre d'eau froide
puis ajoutez la quantité nécessaire de produit détartrant.

m Enfoncez bien le réservoir a eau dans son habitacle jus-
qu'a la butée.

m Validez en appuyant sur OK.

Le détartrage commence dés que les deux points clignotent
et que le symbole S reste allumé.

Au dela de la premiere minute, vous ne pouvez plus inter-
rompre le processus de détartrage.

N'arrétez surtout pas I'appareil avant la fin du détartrage,
faute de quoi vous devriez tout recommencer depuis le dé-
but.




Nettoyage et entretien

- Quand il ne reste plus que 10 minutes de détartrage, un sig-
[ @l nal sonore retentit et le symbole & se met & clignoter.

m Enlevez et videz le réservoir a eau puis retirez le couvercle.

-
<
L]
-
-

\\77

JH 0
7\
N
(I
L]

m Rincez abondamment le réservoir a eau ainsi que le cou-
vercle.

m Reposez le couvercle, remplissez le réservoir avec un litre
d'eau puis replacez-le dans son habitacle.

Le symbole & qui clignotait s'éteint et le symbole S se met a
son tour a clignoter.

m Validez en appuyant sur OK.

Le détartrage continue dées que Ie%ux points clignotent et
que le symbole S reste allumf';\\w

Aprés le détartrage =
S ) .
Un signal sonore rete%’ﬁ une fois que le détartrage est termi-
né.
BRI
m Eteignez I'apr; %\w
m Enlevez Je7 le réservoir a eau.

L \Q te doit étre complétement seche quand vous fer-

e
/QQ* la porte du four vapeur.
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En cas d'anomalie

Vous pouvez régler la plupart des anomalies courantes par vous-méme. En n'ap-
pelant pas le Service Miele, vous économisez du temps et de l'argent.

Les tableaux suivants vous aideront a déterminer les causes de la panne et a
trouver une solution. Cependant :

ALes interventions techniques sur des appareils électroménagers doivent
étre exécutées exclusivement par des professionnels homologués. Une répa-
ration non conforme peut faire courir un danger considérable a I'utilisateur.

Probléme

Cause et solution

Appareil impossible a
mettre en marche

LI
o)

R

O

Le ou les fusible(s) ont sauté.
m Réactivez-le (fusible K\% voir plaque signalé-
tique). K

Il peut y avoir un “f@}sme technique.

m Débranchez | OJ//ékeil du réseau électrique pen-
dant 1 mi~ \te<3nV|ron en:

- basciga}\ﬁerrupteur du fusible correspon-

d?C) -~ Arrét
—@’etant le disjoncteur de différentiel

i.apres avoir remis en place le fusible ou le dis-
%noteur de différentiel, vous ne parvenez toujours
pas a mettre I'appareil en marche, adressez-vous
a un électricien professionnel ou au service

apres-vente.

L'appareil ne chauffe pas.

Le mode de démonstration est activé.

m Désactivez le mode de démonstration (voir cha-
pitre "Réglages").

’enceinte est trop chaude suite au fonctionne-

ment du tiroir chauffe-plat situé juste en-dessous.

m Ouvrez la porte et laissez refroidir 'enceinte de
cuisson.
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En cas d'anomalie

Probléme

Cause et solution

Vous entendez en-
core le bruit du venti-
lateur aprés avoir ar-
rété le four.

Le four vapeur est équipé d'un ventilateur qui évacue la
buée accumulée dans I'enceinte. Le ventilateur fonc-
tionne encore quelque temps aprés I'arrét du four va-
peur.

Vous devez forcer
pour enfoncer et reti-
rer le réservoir a eau.

Le raccordement au réservoir a eau est difficile d'ac-

cés.

m Graissez légerement le joint d'étanchéité du réservoir
a eau avec de la graisse silicone, conformément aux
instructions du chapitre "Nettoyage et entretien - Joint
d'étanchéité".

Vous avez déménagé
et I'enchainement
phase chauffage de
I'enceinte et phase
cuisson se se fait

La température d'ébulliti@;\%:ﬁzau a changé car la dif-
férence d'altitude entrrgb ¥4 ancien et votre nouveau
logement est supérieL "=’4 300 métres.

m Pour coordonp - ‘empérature d'ébullition, effectuez

un détartra% rwir chapitre "Nettoyage et entretien /

lus. : NN
P Detartrelq(*gﬁi\,
La quantité / prove- La por est pas bien fermée.
nance de la vapeur n mez la porte.

qui sort du four
semble anormale.

(©

N

int de porte n'est pas bien installé.

) e \ .
-.'Repositionnez-le en I'enfoncant bien sur toute sa lon-

gueur afin qu'il soit parfaitement ajusté.

LS

Le joint de porte est abimé (fissures par exemple).

m Remplacez le joint.

Apreés quelques
temps, des bruits se
font entendre a I’ou-
verture et a la ferme-
ture de la porte.

m Lubrifiez les charniéres de porte, avec la graisse sili-
cone par exemple.
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En cas d'anomalie

Probléme

Cause et solution

Le symbole £, appa-
rait sur I'écran et/
ou un signal sonore
retentit.

Le réservoir a eau n'est pas bien enfoncé dans son habi-
tacle.

m Retirez le réservoir a eau, puis poussez-le jusqu’a la
butée

Le réservoir a eau ne contient pas assez d'eau. Le niveau
d'eau doit se situer entre les deux repéres (min. et max.)

m Remplissez le réservoir a eau.

La phase de chauf-
fage de I'enceinte
dure anormalement

Le niveau de dureté d'eau a été mal réglé. Le réservoir a
eau s'est fortement entartré.

m Reéglez le niveau de duret@{@rrespondant a votre eau

chiffre compris
entre | et 1 appa-
raissent sur I'écran
d'affichage.

"0:22h"etSse ()

-

mettent a clignoter.

longtemps. de ville (voir chapltreg @ 'ges") puis procédez au dé-
tartrage de I'appareil o r chapltre 'Détartrage”).
Toutefois si le nive 1 durete d'eau a été correctement
réglé et que le Q >me persiste, contactez le service
apres-vente \ -
Le symbole S et un voessaire

Detartra@
[ Eff;otue les opérations décrites au chapitre "Détar-

AN

-/ J

©
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En cas d'anomalie

Probléme

Cause et solution

Un "F" suivi d'un
chiffre apparaissent
sur I'écran d'affi-

Probléme technique

m Arrétez I'appareil et appelez le SAV.

Le réservoir a eau n'est pas bien enfoncé dans son habi-

tacle.

m Enlevez le réservoir a eau, r
jusqu'a la butée, puis arré
marche. ?/f\\

Le joint d'étanchéité es‘:\d{}fioile d'acces.

m Graissez Iégére/\’qgt& joint d'étanchéité du réservoir a
eau avec de é%\ isse silicone, conformément aux ins-
tructions d'*ﬁ\ipitre "Nettoyage et entretien - Joint

d'étang)ﬂ@é@,\‘

ttez-le en I'enfongant
our et remettez-le en

QO

\\M@W

(N
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Accessoires en option

Miele propose une large gamme d'accessoires Miele parfai-
tement adaptés a l'entretien et au nettoyage de vos appa-
reils.

Vous pouvez les commander tres facilement sur la boutique
Internet Miele :

www.miele-shop.com)

Vous pouvez aussi vous les procurer aux "Pieces détachées
et accessoires Miele" (voir verso ode d'emploi) ou chez
votre revendeur Miele. ;\\@

Plats de cuisson livrés avec votre ap@areﬂ

Vous avez le choix en’.y . e mulhtude de plats perforés et
non perforés de tallQﬁ\ érentes :

Q,‘
Plat perforé% o
Contenance 1,51/ Capacité utile 0,9 |
325 @?40 mm (I x P x H)
O

s L/\
Plat non perforé
Contenance 2,5 | / Capacité utile 2,0 |
325 x 175 x 65mm (I x P x H)

Plat non perforé
Contenance 4,0 | / Capacité utile 3,1 |
325 x 265 x 65 mm (I x P x H)

Plat perforé
Contenance 4,0 | / Capacité utile 3,1 |
325 x 265 x 65 mm (I x P x H)

86



Accessoires en option

Plat perforé
Contenance 2,5 | / Capacité utile 2,0 |
325x 175 x 65 mm (I x P x H)

Plat perforé
Contenance 4,0 | /Capacité utile 2,8 |
325 x 175 x 100 mm (I x P x H)

I\
Plat non perforé r\\w

Contenance 4,0 |/ Capaoﬂ’?uuw 28|
325 x 175 x 100 mm (I x P )\\.V(}

Q!

Plat perforé% -
Contenanc | / Capacité utile 1,7 |

ez
325)@30mm(lexH)
N

NSY
¢ N
DGD 1/3 (Y,
Couvercle pour plat de cuisson 325 x 175 mm
S
DGD 1/2

Couvercle pour plat de cuisson 325 x 265 mm
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Accessoires en option

Plat récupérateur DGG 15

Pour recueillir I'eau condensée et les liquides
325 x 265 x 40 mm (I x P x H)

Détergents et produits d'entretien
Pastilles de produit de détartrage par 6

Pour détartrer le réservoir a eau

6\@

N
Produit nettoyant pour vitrocéramique ¢, \ci>r inoxydable
250 ml

BN
Pour enlever ler, x\,nes et décolorations de la résistance sole

suite & I'écovet, =it de liguides
Pour enlever.>s taches et décolorations des plats de cuisson

(@Augenlever les empreintes de doigts et les salissures 1égé-
res

Graisse silicone

Pour lubrifier le joint torique installé sur le raccordement du
réservoir a eau.
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Accessoires en option

Autres
Plat a rotir KMB 5000-S

Plat a rotir en fonte d'aluminium, avec revétement antiadhésif
_ et couvercle inox.
DConvient & la cuisson : sur la zone de plat a rétir (si votre
table de cuisson a induction en est équipée), au four, sur
tous types de plaques.
Ne convient pas aux tables de cuisson au gaz | Capacité
maximale 2,5 kg, dimensions 325x230x65 mm (I x P x H)

OEY
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Service aprés-vente, plaque signalétique, garantie

Si vous n'avez pas réussi a résoudre une panne, contactez :
— votre revendeur Miele ou

— le service aprés-vente Miele.

Les numéros de téléphone du service apres-vente figurent au verso du présent
mode d'emploi.

Veuillez indiquer le modele et la référence de votre appareil. Vous trouverez ces
deux références sur la plaque signalétique ci-joint.

Collez la fiche signalétique ci-joint ici. Vérifiez que la désignation de votre appareil

coincide avec la référence de I'appareil indiquée sur | uverture du mode d’em-
ploi. N
?‘: Q/
i I
gf/
&

Conditions et durée de garantie

La garantie est accordée pour cet appareil selon les modalités de vente par le re-
vendeur ou par Miele pour une période de 24 mois. Pour plus d'informations re-
portez-vous aux conditions de garantie fournies.
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Caractéristiques techniques

Livré prét a étre branché avec cordon d'alimentation
Alimentation électrique : 230 V, 50 Hz
Puissance de raccordement :

Dimensions (Hx 1 x P) :

- Appareil cf. schéma
- Enceinte  24,0x33,5x27,5cm
Poids 19,3 kg

Conforme normes EDF

(» Cordon d'alimentation - passage dans l'appareil

F70

70
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MIELE France

Siege social

93151 - Le Blanc-Mesnil CEDEX

9 av. Albert Einstein - Z. I. du Coudray %
R.C.S. Bobigny B 708 203 088 r\\w

Galerie Miele Paris 7
55, Boulevard Malesherbes &30

75008 Paris :

@QF
e W
(@) s,

SN

(O
L= 5
La ligne Consommateurs

) Conseils, SAV, accessoires
et pieces détachées
’ 09 74 50 1000

Appel non surtaxé

Siege en Allemagne
Miele & Cie. KG
Carl-Miele-StraBe 29, 33332 GUtersloh
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