Miele

Mode d'emploi et notice de montage

2
Four a vagéy
DG 6300
DG 6400

Avant d'installer et d'utiliser I'appareil pour la fr - BE
premiere fois, lisez impérativement ce mode

d'emploi. Vous veillerez ainsi a votre sécurité

et éviterez tout dommage a l'appareil.

M.-Nr. 09 649 640



Inhoud

Consignes de sécurité et mises en garde . ... 6
Votre contribution a la protection de I'environnement . ... .............. 13
Description de l'appareil ... ... ... 14
Vuede lappareil . .. ... 14
ACCESSOIreS fOUMNIS . . . ..o e 15
Fonctionnement de I'appareil .. ....... . . . . 16
Panneaude commande . ... ....... ... 16 Plat
TECUPEIALEUN . . . v o v i e e e e e e e e e e e e e e e 18
RESErvoir d'au . . . .. .ot 19
BrUILS . . . . 19
TeMPEratUIE . . . ot e e 19
Temps de CUISSON . . . oot ittt e e e e /\ ................. 20
Phase de chauffage. . ....................... %N ................. 20
Phasedecuisson....................... ﬁ\\>/ .................... 21
Réductionde vapeur . . ................... &ﬂ ...................... 21
Maintien auchaud . . .. ............... T 21
Eclairage de I'enceinte de cuisson . . . . W ......................... 22
Premiére mise en service ....... >§ e 23
Réglages de base . ....... ..., % O e, 23
Premier nettoyage . . .. . ... 25
Réglage de la dureté de I‘e@ ..................................... 25
Adaptation de la tempéra&r\ bulliton. ........ ... ... ... .. .. . 26
Modes de fonctionr)f/“«\\k VAMENUS .« oo 27
Principe de comma(t;@v»o ........................................... 28
Préparation . . ... ... 28
Sélection du mode de fonctionnement . . . ... .. ... ... o 28
Réglage de latempérature . . . .. ... . 28
Réglage deladurée de CUiSSON . ... ... .ot 28 Une
fois la durée de cuisson écoulée . . ... ... . . 29 Aprés
Futilisation . . . . .. 29
Utilisation . .. .. 30
Pendant le fonctionnement . . . ... ... . e 30
Interruption du fonctionnement. . ... ... ... 30
Modification des réglages . ... .. oot e 30
Enregistrement . . ... ... 31
Manque d' au. . . ... oot 31
Programmes personnalisés . . . ... ..t e 32



Inhoud

Fonctions additionnelles. . . .. ... .. . . 34
Heurede départ / Fin. . ... ... . 34
MiNUEEIIE . . o e 35
SECUNME BNfaNtS . . . .. . 37
Informations importantes et utiles . . ........ ... .. . 38
Avantages de la cuisson alavapeur . . ......... .. 38
RECIpIENtS dE CUISSON . . .. ot e e e e e e 38
Récipients de CUISSON . . .. . ..ot e e e 38
Récipients de cuissonpersonnels .. . ........... e 38 Plat
FECUPEIAtEUN . . .. it ettt e e e e e et e e 39 Niveau
dintroduction .. . ... 39 Produits
SUrgelés . . ... ... /\ .................. 39
Température ... ... \\% .................. 39
Temps de CUiSSON . . . ..o vvveeeeeenn.. %3.@\\)2‘ ...................... 40
Cuisson avec du liquide . . .............. &ﬁ ....................... 40
Recettes personnelles ... ........... {w e 40
Cuisson alavapeur ............ W ........................... 41
Légumes .. ...... ... & e e 41
Viande .................. \\3/ .................................. 46
Saucisses. .. ............. % ..................................... 48
Poisson............ w ....................................... 49
Crustacés. ........ &@ ......................................... 52
COQUINATES . . . . . e e e e 53 Riz
................ <\Q;,>54Pates
e 55 Boulettes .
....................................................... 56 Céréales. . . ..
.................................................... 57 Légumes secs . . .
................................................. 58 CEufs. .............
.............................................. 60Fruits ................
........................................... 61 Cuissond'unmenu. .. .....
........................................ 62



Inhoud

Fonctions utiles .. ... . 64
RécChauffer . . .. 64
DECONgeler . . . o 66
Préparation de CONSEIVES . . . . . ottt e 70
EXtraire 1€ JUS . . . oo 73
Fabriquer des yaourts Maison . . . .. ... i e 74
Fairelever lapate . .. . ... . 76
Faire fondre de la gélatine . . ... ... ... . 76
Faire fondre du chocolat . .. . ... .. . 77
Monder des aliments . . . .. ... ... 78
Conserver [esS POMMES . . . . .. ot e 79
Blanchir . . ... ..o \5/% ................. 79
Faire suerlesoignons . . ........... .. ... T e 80
Faire suerlelard .. .............coouun... ﬂ;«.\\>/“ .................... 80
Stériliser . ....... ... . . &ﬁ ....................... 81
Préparer des serviettes chaudes. . . . . . .. GL . 81
Décristalliser lemiel . .. ............ w .......................... 82
Préparer un consommé royal . . . . . . >§ ............................ 82
Utilisation des programmes aut V\.L./(ues ............................ 83
Tableau des ProgrammesS . . . oo i v vt o e e e e 85
Réglages .. ........... AN+ e e e e e 88
Données pour les institQ\ controle . ... ... 91
Nettoyage et entretif;\\\ e 92
Fagade de l'appareil . ) > . ... ... ... 93
Enceinte de CUISSON . . . . . . o 94
Systeme automatique d'ouverture delaporte. .. ....... .. ... . ... 94

ACCESSOITES . . . ittt e e e e e 95
Plat récupérant, grille etplatde cuisson............ . ... ... ... ...... 95
RESErvoir d'@au. . ... ..ot e 95 Girilles
dintroduction. . ... ... 95 Détartrer . . . .
..................................................... 96 Porte de
Fappareil . . ... 98



Inhoud

QUE faire Si ... 2 100
ACCESSOITES €N OPLION. . . v e e 103
Plats de CUISSON. . . . . . oo 103
Produits de nettoyage et d'entretien . . .. ... ... ... . . 105
DIVEIS . o ot 106
Consignes de sécurité pour I'encastrement .. .......... ... .. ......... 107
Cotes de I'appareil et encastrement. .. ........ ... .. ... ... 108
Encastrement dans une armoire haute . . . . ... ... .. o o 108
Encastrement en dessous du plande travail . . .. .. .......... ... .. .. .... 109
Encastrement en combinaison avec unfour . . ......... ... .. .. . 110
Dimensions détaillées de la fagade du four avapeur . . .. ................ 111
Encastrement de l'appareil .. ................., \% ................ 112
Raccordement électrique . . ................. : \3\ ................... 113
Service aprés-vente, plaque signalétique, garar/q?%r/. ................. 115
— K .
L&



Consignes de sécurité et mises en garde

Ce four a vapeur répond aux prescriptions de sécurité en vi-
gueur. Une utilisation non conforme peut cependant provoquer
des dommages corporels et matériels.

Avant d'utiliser I'appareil pour la premiére fois, lisez attentivement
le mode d'emploi.

Vous y trouverez des instructions importantes concernant l'instal-
lation, la sécurité, l'utilisation et I'entretien de I'appareil. Vous veil-
lerez ainsi & votre sécurité et éviterez d'endommager I'appareil.

Miele décline toute responsabilité en cas d mages dus au
non-respect des présentes conS|gnes de xmte et mises en
garde.

) <>
Conservez précieusement ce m emploi afin de pouvoir le
transmettre a un éventuel prr‘ %\‘awe ultérieur de I'appareil.



Consignes de sécurité et mises en garde

Utilisation conforme

Ce four a vapeur est réservé a un usage ménager dans un envi-
ronnement de type domestique ou équivalent.

Ce four a vapeur ne doit pas étre utilisé a I'air libre.

Utilisez uniquement le four a vapeur a des fins ménageéres pour
les applications décrites dans le présent mode d'emploi.

Tout autre type d'utilisation est interdit.

Ce four a vapeur n'est pas destiné a étre utilisé par des person-
nes sans assistance ni supervision si leurs car{%ités physiques,

sensorielles ou mentales les empéchent dcs%ﬁliser en toute sécu-

rité. AN

Ces personnes sont uniquement aute{iséreﬂs a utiliser I'appareil sans
surveillance si vous leur en avez ex. yué le fonctionnement, de
sorte qu'elles sachent I'employ,p&f .rectement. Elles doivent
connaitre et comprendre les <i. v.es inhérents a une mauvaise mani-
pulation de I'appareil. %

&7
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Consignes de sécurité et mises en garde

Si vous avez des enfants

Utilisez le verrouillage de la mise en service pour éviter que les
enfants ne mettent involontairement le four & vapeur en marche.

Veuillez éloigner les enfants &gés de moins de 8 ans du four a va-
peur, sauf a exercer une surveillance constante.

Les enfants agés de 8 ans et plus sont uniquement autorisés a
utiliser le four a vapeur si vous leur en avez expliqué le fonctionne-
ment, de sorte qu'ils sachent I'employer correctement. Les enfants
doivent connaitre et comprendre les risques mh\erents a une mau-
vaise manipulation de I'appareil. <

Les enfants ne sont pas autorisés a V@Qfer le four a vapeur sans
surveillance. .

Surveillez les enfants se trom« \5rOX|mlte du four a vapeur. Ne
laissez jamais les enfants Joue®\/ec l'appareil.

Risque d'asphyxie !

En jouant, les enfant@%nt s'envelopper dans les emballages
(par exemple, les fi plastique) ou les enfiler sur la téte et s'as-
phyxier. Q

Conservez les en. uﬂages hors de portée des enfants.

Risque de brdlure par la vapeur chaude !

Les enfants ont une peau plus sensible aux températures élevées
gue les adultes. Les enfants ne doivent en aucun cas ouvrir la porte
du four a vapeur lorsque celui-ci est en fonctionnement. Veillez a te-
nir les enfants éloignés de l'appareil tant que celui-ci n'est pas re-
froidi. Vous éviterez ainsi tout risque de brdlure.

Risque de blessure ! La porte peut supporter un poids maximal
de 8 kg. Les enfants pourraient se cogner contre la porte ouverte.
Empéchez les enfants de s'appuyer ou de s'asseoir sur la porte de
I'appareil lorsqu'elle est ouverte ou encore de s'y accrocher.



Consignes de sécurité et mises en garde

Sécurité technique

Des travaux d'installation, d'entretien ou de réparation non
conformes peuvent entrainer de graves dangers pour l'utilisateur.
Les travaux d'installation, ainsi que les interventions d'entretien et de
réparation sont a confier exclusivement a des professionnels agréés
par Miele.

Un four a vapeur endommagé peut représenter un danger pour
votre sécurité. Vérifiez que I'appareil ne présente pas de dommages
visibles. Ne mettez jamais en service un appareil défectueux !

La securité électrique de ce four a vapeu ‘)\\yst garantie que s'il
est raccordé a une prise de terre réglemej@i;;i . Cette condition de
sécurité fondamentale doit impérativem\@@etre respectee.

En cas de doute, faites controler vo.. .ir.stallation électrique par un
électricien. &Q

Les données de raccord f\éB/“ (tension et frequence) figurant sur
la plaque signalétique du f a vapeur doivent impérativement cor-
respondre a celles du u électrique pour éviter tout dommage a
I'appareil. @%

Vérifiez que c’esthNas avant de brancher votre appareil. En cas de

N, ..
doute, consultez‘\@ﬂlectrlmen.

Les prises multiples et les rallonges ne garantissent pas la sécu-
rité requise (risque d'incendie). Ne vous en servez pas pour raccor-
der votre four a vapeur au réseau électrique.

N'utilisez le four a vapeur que lorsqu'il est encastré, afin de ga-
rantir son bon fonctionnement.

Ce four a vapeur ne doit pas étre utilisé dans un emplacement
mobile (sur un bateau, par exemple).



Consignes de sécurité et mises en garde

Toucher aux connexions électriques ou modifier la structure élec-
trigue ou mécanique risque de vous mettre en danger et d'entraver
le bon fonctionnement du four a vapeur.

N'ouvrez jamais la carrosserie de I'appareil.

Vous perdez le bénéfice de la garantie si les interventions sur le
four a vapeur ne sont pas exécutées par un technicien agréé par
Miele.

Seule l'utilisation de pieces de rechange d'origine permet a Miele
de garantir la satisfaction aux exigences de sécurité. Les pieces dé-
fectueuses doivent uniquement étre remplacé\(spar ces pieces
Miele d'origine. N

ﬂ&\\s/“

Si la fiche doit étre retirée du cordon d'~2limentation ou que le cor-
don d'alimentation n'est pas pourvy.."uae fiche, le raccordement du
four a vapeur doit étre confié a uQWCien professionnel.

Si le cordon d'alimentation = ) e/ndommagé, il doit étre remplacé
par un cable spécial de typ 05 VV-F (avec isolation PVC), dispo-

nibl re rvi 2s-vente Miele.
ble aupres du se C@WS ente Miele

Il faut déconnecmif;e our a vapeur du réseau électrique en cas
de travaux d'inst<k®goh, d'entretien et de réparation.
Pour ce faire:
— déconnectez les fusibles de l'installation électrique ;

— dévissez totalement les fusibles a vis de l'installation électrique ou

— débranchez la fiche d'alimentation (le cas échéant) de la prise de
courant.
A cet effet, ne tirez pas sur le cordon d'alimentation, mais saisis-
sez lafiche.

10



Consignes de sécurité et mises en garde

Utilisation appropriée

Danger de brdlure !

Le four a vapeur chauffe en cours de fonctionnement. L'enceinte
de cuisson, les aliments, les accessoires et la vapeur brdlante
présentent un risque de brdlure.

Enfilez des gants pour introduire, retirer ou manipuler des plats
chauds. Veillez a ce que les plats ne débordent pas lorsque vous
les enfournez ou les retirez de I'enceinte de cuisson.

Danger de bralure !

A la fin d'un programme de cuisson, de l'eau P\ude se trouve dans
le générateur de vapeur. Cette eau est éve. \}2 dans le réservoir
d'eau. Lorsque vous retirez et déposez l?rgervow d'eau, veillez a
ne pas le renverser. N

Lorsque vous préparez ou ré I'Q\.ng des conserves, les réci-
pients fermés subissent progr' g. ‘ement une surpression et ris-
guent d'éclater. %/

Ne vous servez pas du four a-vapeur pour préparer ou réchauffer
des conserves. 7

Vous risquez glchus cogner contre la porte du four a vapeur ou-
verte ou de trebL\\B > dessus.

Ne laissez pas la porte ouverte inutilement.

Les récipients en plastique qui ne résistent pas a la vapeur ni aux
hautes températures fondent a température €levée et peuvent en-
dommager l'appareil.

N'utilisez que des récipients en plastique résistants a la vapeur et
aux températures élevées (jusqu'a 100 °C). Respectez les indica-
tions du fabricant des récipients.

11



Consignes de sécurité et mises en garde

Les aliments conservés dans l'enceinte de cuisson peuvent se
dessécher et I'hnumidité qui en résulte risque d'entrainer une corro-
sion dans I'appareil. Ne conservez pas d'aliments cuits dans I'en-
ceinte du four et n'utilisez pas d'ustensiles susceptibles de rouiller
pour la cuisson.

La porte peut supporter un poids maximal de 8kg.

Ne vous appuyez jamais sur la porte ouverte de I'appareil et n'y po-
sez pas d'objets lourds. Veillez a ne rien bloquer entre la porte du

four et I'enceinte de cuisson. Vous risqueriez d'endommager l'appa-
reil.

<

Nettoyage et entretien N
=
La vapeur d'un systéme de nette « ne & la vapeur peut humidifier
les pieces sous tension de l'app r&‘ provoquer un court-circuit.
N'utilisez jamais de nettoyeur \aJ\ dr pour nettoyer le four a vapeur.
N

Les rayures peuvent endo.mmager les surfaces vitrées de la
porte. N
Pour nettoyer les S}{\’i@s vitrées de la porte, n'utilisez en aucun cas
des produits abrff"t\;,?des brosses ou des éponges a récurer, ni des
grattoirs métalligu.zs.”

Vous pouvez sortir les grilles d'introduction pour les nettoyer (voir
chapitre " Nettoyage et entretien ").

Remettez les grilles d'introduction en place correctement et n'utili-
sez jamais votre four a vapeur lorsque les grilles ne sont pas mon-
tées dans I'enceinte de cuisson.

12



Votre contribution a la protection de I'environnement

Elimination de I'emballage
de transport

L'emballage protege l'appareil contre
d'éventuels dégats pendant le trans-
port. Les matériaux utilisés sont sélec-
tionnés d'apreés des critéres écologi-
ques, de facon a faciliter leur recy-
clage.

Le recyclage de I'emballage permet
d'économiser des matieres premiéres
et de réduire le volume de déchets a
éliminer. Votre revendeur reprend I'em-
ballage.

O

Elimination de I'ancien appa-
reil

Les anciens appareils électriques et
électroniques contiennent souvent des
matériaux recyclables. lls comportent
également des matériaux nocifs, né-
cessaires au bon fonctionnement et a la
sécurité de I'appareil. Ces matériaux
peuvent étre dangereux pour les hom-
mes et I'environnement s'ils sont mis au
rebut avec le reste des déchets ou en
cas de mauvaise manipulation. Par

conséquent, \ = jetez en aucun cas
votre aprAi v avec les déchets classi-
quesp\\) )/
O
N

Lors de l'achat de votre nouvel appa-
reil, vous avez payé une contribution.
Elle servira intégralement au futur recy-
clage de cet appareil, qui contiendra
encore des matériaux utiles. Son recy-
clage permettra de réduire le gaspil-
lage et la pollution. Si vous avez des
questions a propos de I'élimination de
votre ancien appareil, veuillez prendre
contact avec le commercant qui vous
I'a vendu ou la société Recupel, au
02/706 86 10 ou via le site Web
www.recupel.be, ou encore votre admi-
nistration communale si vous apportez
votre ancien appareil a un parc a
conteneurs. Le cas échéant, renseig-
nez-vous aupres de votre revendeur.

13



Description de I'appareil

Vue de lI'appareil

?

@@ ®

Panneau de com<@%é/
Evacuation des buées
Systéme d'ouverture automatique de la porte permettant de réduire la vapeur
Joint de porte
Tuyau d'aspiration
Compartiment d'introduction
Réservoir d'eau
Rigole de récupération dans I'enceinte de cuisson
Résistance de la sole
Sonde de température
Niveaux d'introduction
Arrivée de vapeur
14



Description de 'appareil

Accessoires fournis

Vous pouvez au besoin commander ultérieurement tous les
accessoires livrés, ainsi que des accessoires supplémentai-
res (voir chapitre " Accessoires en option ).

Plat récupérateur DGG 21

: F\ Pour recueillir les liquides qui s'égouttent
>>>325 x 430 x 40 mm (L x P x H)

1 plat perforé :&
Capacité 2,0 |/ volume utile 1,7)&
325 x 265 x 40 mm (L x P yzhy\;/

N
DGGL 1 W
@ 2 plats perforés'oxf
Capacité 1,54 Z«ame utile 0,9 |

325 x 175 x%mm (LxP xH)

7
Grille /\N&@

<@j§y placer vos propres plats

Pastilles détartrantes

Pour détartrer I'appareil

Livre de recettes Miele

15



Fonctionnement de I'appareil

Panneau de commande

La commande de I'appareil se fait a I'aide de manettes et de
touches sensitives. Vous pouvez t ner les manettes de
360° vers la droite et la gauche é\:}%s sont escamotables.

Chaque effleurement des tou {1\9 ensitives est confirmé par
un signal sonore. Vous po {/}ﬁodmer le volume du bip de
confirmation ou desact»/er mplétement ce signal dans le
menu Réglages (vo& itre " Réglages " - " Volume ").

Sélecteur de mode de fonctlonnemn

Le sélecteu \.,,.dde de fonctionnement vous permet de
choisir le mot.» de votre choix (voir chapitre " Modes de fonc-

tionne t- Menus ").
- &\ )
Sélecteur rotatif &
/\/

D /Lo selecteur rotatif vous permet de régler la température et la
e et de parcourir le menu.

16



Fonctionnement de I'appareil

Touches sensitives

Fonction(s)

Mise en marche et arrét de I'appareil

Réglages

Appareil sous tension, mais pas en fonctionne-
ment :

Modification des réglages d'usine

Appareil en fonctionnement :

Réglages de la cuisson en cours

Eclairage

Timer \/\

™\

Retour Q :

Confirmation d\Qn};’églage

Lo
¥
@\\ 2

17




Fonctionnement de I'appareil

Ecran

Des symboles apparaissent a I'écran en plus du texte :

Symbole [Signification

L'écran affiche au maximum 3 possibilités de
sélection.
La barre appatrait s'il existe d'autres possibilités.

--- Une ligne en pointillés est tracée sous la der-
niére sélection possible. Ensuite, le début de la
liste apparait.

%

Une coche indiqt’g}i&le réglage correspon-

dant est actu@v.ﬁ sélectionné.

L'écran ing yu~ des informations relatives a la
comm@ l'appareil, de méme que des
consé\\'y/?our faire disparaitre ces fenétres d'in-
}%\q@ on, confirmez a l'aide de " OK " ou suivez

Instructions figurant a I'écran.

A&i@n de la sécurité enfants

Plat recuperate@s
N oy

Introduisez toujours le plat récupérateur au niveau le plus bas
lorsque vous cuisinez dans des plats perforés. Ce plat per-
met de recueillir les liquides qui s'écoulent et de les évacuer
facilement.

Au besoin, vous pouvez utiliser le plat récupérateur comme
récipient de cuisson.

18



Fonctionnement de I'appareil

Réservoir d'eau

Bruits

Température

La capacité maximale est de 2,0 litres et le volume minimal
est de 0,5 litre. Le réservoir d'eau est pourvu de repéres. Le
repére supérieur ne peut en aucun cas étre dépassé !

La quantité d'eau utilisée dépend des aliments. La consom-
mation d'eau augmente si vous ouvrez la porte de I'appareil
pendant que ce dernier est en fonctionnement.

En fonction du processus de cuisson, il est possible que vous
deviez remplir a nouveau le réservoir d'eau au bout de 90 mi-
nutes. L'appareil signale le manque d'eau.

Une fois le processus de cuisson pe\qiné l'eau résiduelle est
évacuée du générateur de vap gﬂg}w s le réservoir d'eau. Vi-
dez le réservoir d'eau apres u* n de l'appareil.

ment et apres la s tension, un bruit (ronflement) se
fait entendre.
Ce bruit n'ing® \\e)as la présence d'une anomalie de fonc-
tionnement v ’d'un défaut. Il se produit lors du pompage et
de I'évacuation de l'eau.
<
N
Q ~~Ju-certains modes de fonctionnement, I'appareil propose
.Ztempérature préenregistrée. Vous pouvez modifier la
temperature préenregistrée pour un seul programme de cuis-
son ou de maniére permanente (voir chapitre " Réglages ").

Aprées lamise en s W I appare|l pendant le fonctionne-
r

19



Fonctionnement de I'appareil

Temps de cuisson
Vous pouvez régler un temps de cuisson compris entre 1 mi-
nute (00:01) et 10 heures (10:00).

Phase de chauffage

Pendant que l'appareil chauffe pour atteindre la température
réglée, l'augmentation de la température de I'enceinte de
cuisson, ainsi que le message " Chauffage " s'affichent a
I'écran (exception : Programmes automatiques).

La durée de la phase de chauffage dépend de la quantité
d'aliments et de leur température. En général, elle est de
5 minutes environ. La durée est ce~endant plus longue si
vous faites cuire des plats froidsé}\%ngelés.

%

&
@\\ 2
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Fonctionnement de I'appareil

Phase de cuisson

Cette phase commence lorsque I'appareil a atteint la tempé-
rature sélectionnée. Pendant la phase de cuisson, le temps
restant apparait a I'écran.

Réduction de vapeur

Peu avant la fin d'un programme de cuisson, la porte de I'ap-
pareil s'entrouvre automatiquement pour que la vapeur puisse
s'échapper de I'enceinte de cuisson. La porte se re-ferme
automatiqguement. Vous pouvez choisir de désactiver la
fonction de réduction de vapeur (voir chapitre " Réglages ").
En désactivant la réduction de vapeur, vous désactivez aussi
automatiquement la fonction " Ma[\gn au chaud ". Lorsque la
réduction de vapeur est désacfiu}?}ﬁne guantité non négli-
geable de vapeur s'échapp/g(\ub/i vous ouvrez la porte de
l'appareil. R &J}

Maintien au chaud G

Pour utiliser cettpﬁ\\;ﬂsxion, vous devez modifier le

réglage d'usi e’\@o/\r chapitre " Réglages ").

Sivous ne r%ez pas l'appareil hors tension apres la fin d'un
prograjv. ede cuisson, les aliments sont maintenus au

cha e température de 70 °C pendant maximum 15 mi-
n

J

K}};ﬁéntlon I Certains aliments délicats, en particulier le pois-
son, risquent de continuer a cuire pendant la phase de
maintien au chaud.
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Fonctionnement de I'appareil

Eclairage de I'enceinte de cuisson

L'appareil est réglé en usine de fagon a ce que I'éclairage
s'éteigne automatiquement une fois le programme de cuisson
démarré afin d'économiser de I'énergie. Si vous souhaitez
éclairer en permanence l'enceinte de cuisson pendant le
fonctionnement, vous devez modifier le réglage d'usine (voir
chapitre " Réglages ").

Si la porte de I'appareil reste ouverte a la fin d'un programme
de cuisson, I'éclairage de I'enceinte de cuisson s'éteint auto-
matiqguement au bout de cing minutes.

Pour plus d'informations sur l'utilisation de votre appareil et
pour davantage de conseils ¢ Vlc;}yant la cuisson a la va-
peur, reportez-vous aux chari=-e. " Cuisson a la vapeur " et

" Fonctions utiles ". AN

. <>\ :
O
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Premiere mise en service

Réglages de base

Une fois le four a vapeur raccordé au réseau électrique, il se

met automatiquement en marche.

Un message de bienvenue apparait a I'écran. Ensuite, I'ap-
pareil vous demande de définir une série de parametres né-

cessaires a sa mise en service.

Réglage de la langue et du pays

Tournez le sélecteur rotatif (a droite) jusqu'a ce que la
langue souhaitée se mette en surbrillance.

Confirmez a l'aide de " OK "

Tournez le sélecteur rotatif, Ju®e que le pays souhaité

se mette en surbrillance.

Confirmez & l'aide de " OK()

Votre sélection est C%VJGQOIS indiguée par le symbole

Si vous avez sel&\ nné par mégarde une langue que

vous ne co b/?z pas :
- Débranck ¢ l'appareil du réseau électrique, puis

rebranchez-e. Le processus redémarre a zéro et le
me ‘accueil s'affiche a nouveau.

oL

“-Terminez la premiére mise en service dans la langue
sélectionnée.
Tournez ensuite le sélecteur de mode de fonctionnement
et sélectionnez Autres programmes > Réglages ....
Le sous-menu Langue est indiqué par le symbole .
Sélectionnez et confirmez la langue souhaitée en suivant
les instructions ci-dessus.
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Premiére mise en service

Réglage de la date

Tournez le sélecteur rotatif jusqu'a ce que lI'année se mette
en surbrillance et confirmez a l'aide de "OK".

Répétez 'opération pour le mois et le jour. Confirmez a
chaque fois a l'aide de " OK ".

Réglage de I'heure

Tournez le sélecteur rotatif jusqu'a ce que I'heure s'affiche.

Confirmez a l'aide de " OK ".

Sélection de I'affichage de I'heure

24

Vous avez le choix entre les possikf‘l't\és suivantes :
%

— activé : I'heure s'affiche toujr rs 0rsque vous mettez l'ap-
pareil hors tension ; N

i )
— désactivé : 'heure ng\s‘é\mme pas lorsque vous mettez
I'appareil hors tens v *

— désactivation é@  Jit : Theure s'affiche entre 5 h et 23 h.

Tournez le 3. ~~ceur rotatif, jusqu'a ce que le réglage sou-
haité se me *e en surbrillance.

Conf@l‘aide de" OK "

Le\@\ age " Premiéere mise en service effectuée avec suc-

(\/6$ “s'affiche a I'écran.

" Confirmez 4 l'aide de " OK ".



Premiere mise en service

Veuillez coller la plague signalétique (fournie avec les docu-
ments de I'appareil) dans la zone prévue a cet effet dans le
chapitre " Service aprés-vente, plaque signalétique, ga-
rantie ".

Le fonctionnement de I'appareil est contrdlé en usine. C'est
pourquoi de I'eau résiduelle peut s'écouler des conduites
dans I'enceinte de cuisson lors du transport.

Premier nettoyage

Retirez les éventuels films de protection.
Réservoir d'eau

Retirez le réservoir d'eau de I'@il et nettoyez-le a la

main. & N
. . . SN
Accessoires / enceinte de cuisson &ﬁ

Retirez tous les ace * *ai¢es de I'enceinte de cuisson. Net-
toyez-les a la % au lave-vaisselle.

Avant la livraisc Q) 2 four & vapeur a été traité avec un produit
d'entretien. -

d'eau chaude additionnée de produit vaisselle

N% ‘enceinte de cuisson a l'aide d'une éponge
iminer le film de protection.

Réglage de lad Otg de I'eau

Le four a vapeur est réglé par défaut sur la dureté de l'eau
"dure ". Pour garantir le bon fonctionnement de I'appareil et
veiller a ce que ce dernier soit détartré au moment opportun,
il convient de configurer le degré de dureté de I'eau locale.
Plus I'eau est dure, plus I'appareil nécessitera des détartra-

ges fréquents.

Vérifiez le réglage de la dureté de I'eau et corrigez-le le
cas échéant en réglant la dureté réelle de I'eau (voir cha-
pitre " Réglages ").
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Premiere mise en service

Adaptation de la température d'ébullition

26

Avant de pouvoir utiliser I'appareil pour la premiére fois, il
convient de l'adapter a la température d'ébullition de I'e u,
qui varie en fonction de l'altitude du lieu ou vous installez
l'appareil. Lors de cette opération, l'appareil procéde aussi
au rincage des conduites d'eau.

Il est indispensable d'exécuter cette opération pour ga-
rantir le bon fonctionnement de votre appatreil.

Faites fonctionner I'appareil en mode Cuisson vapeur (100
°C) pendant 15 minutes. Pour ce faire, suivez les ins-
tructions figurant au chapitre " Pﬁ@pe de commande ".

Aprés un déménagement, I‘ar%ﬁl doit étre adapté a la
nouvelle température d'ébulfit\@/jle I'eau si l'altitude du nou-
veau lieu d'installation diﬂé&ﬁ‘au moins 300 métres par rap-
port au lieu d'installatir. pr3cédent. Veuillez aussi proceder a
un détartrage de I'a (voir chapitre " Nettoyage et entre-
tien "- " Détartraaé\\"\ oy

@\\3/



Modes de fonctionnement / menus

Mode de fonctionnement / menu Température | Plage de température
préenre- réglable
gistrée
Cuisson vapeur 100 °C 40 - 100 °C/
Cuisson de tous les aliments, prépara- 212 °F 105 - 212 °F
tion de conserves, extraction de jus,
fonctions utiles, cuisson de menu
Réchauffer 100 °C 80 - 100 °C
Pour réchauffer de maniére optimale 212 °F 180 - 212 °F
des aliments déja cuits
Décongeler 60 °C/ 50-60 °C/
Pour décongeler des aliments surgelés 140 °F ¢ 120 - 140 °F
sans les abimer X
Programmes automatiques /B\Q/ -
Pour afficher la liste de sélection des >
programmes automatiques disponibles L0
Programmes personnalisés - -
Pour créer et enregistrer des progra'sx
mes de cuisson o
Autres programmes - -
Blanchir - -
Préparation de{\q rves 90 °C 80 -100 °C
N 194 °F 176 - 212 °F
Stériliser (‘\@9 - -
Faire lever la pate - -
Cuisson légumes 90 °C 90 - 100 °C
194 °F 194 - 212 °F
Cuisson poisson 85°C/ 75 -100 °C
185 °F 170 - 212 °F
Cuisson viande 90 °C 90 - 100 °C
194 °F 194 - 212 °F
Réglages - -
Pour modifier les réglages
d'usine
Détartrage - -
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Principe de commande

Préparation
Remplissez le réservoir d'eau, au moins jusqu'au repére

"'min ".

Veuillez n'utiliser que de I'eau du robinet froid et en au-
cun cas de l'eau distillée, de I'eau minérale ou tout autre li-
quide !

Introduisez le réservoir d'eau dans l'appareil jusqu'a la
butée.
Enfournez le plat.

Mettez l'appareil en marche en (ﬂgurant la touche sensi-

tive .
Sélection du mode de fonctionnemen’: < Q

Sélectionnez le mod~ d nctionnement de votre choix,
par exemple wa

Réglage de latempérature

Confirme@\terﬁpérature préprogrammeée a l'aide de
n OK n

o @W

“ﬁu/}nez le sélecteur rotatif jusqu'a ce que la température
‘auhaitée se mette en surbrillance et confirmez a l'aide de

K"
Réglage de ladurée de cuisson

Tournez le sélecteur rotatif jusqu'a ce que le nombre d'heu-
res souhaité se mette en surbrillance et confirmez a l'aide
de " OK™".

Tournez le sélecteur rotatif jusqu'a ce que le nombre de mi-
nutes souhaité se mette en surbrillance et confirmez a l'aide
de" OK™".
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Principe de commande

Une fois ladurée de cuisson écoulée

Une fois la durée de cuisson écoulée, un signal sonore reten-
tit, et les messages " Réduction de vapeur " et " Opération ter-
minée " s'affichent & I'écran. Pendant la réduction de vapeur,
la porte de I'appareil s'entrouvre automatiquement.

Attendez que le message " Réduction de vapeur " dispa-
raisse avant d'ouvrir la porte de l'appareil et de retirer les ali-
ments.

Mettez I'appareil hors tension.

Le ventilateur continue de fonctionner quelques instants
apres l'arrét de l'appareil. /\
=\

Danger de brilure ! NN

Les parois de Iencelntep‘@ wsson, les aliments qui dé-
bordent et les accessom\ﬂesentent un danger de bra-
lure.

Pensez a enfiler d%\%ljts de cuisine pour retirer les ali-
ments chauds N

=)
Apres l'utilisation @ .
idez le plat récupérateur.
{@et videz le réservoir d'eau.
\lettoyez et séchez I'ensemble de Iapparell aprés chaque

- m?hsatlon comme indiqué au chapitre " Nettoyage et entre-
tien ".

Attendez que I'enceinte de cuisson soit parfaitement séche
avant de fermer la porte de I'appareil.
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Utilisation

Pendant le fonctionnement

Interruption du fonctionnement

Le fonctionnement s'interrompt dés que vous ouvrez la porte
de l'appareil. Le chauffage s'arréte et le temps de cuisson
restant est mémorise.

De la vapeur s'échappe a l'ouverture de la porte. Reculez
d'un pas et attendez que la vapeur se soit dissipée.

Danger de brllure !
Les parois de l'enceinte de cuisson, les aliments qui dé-
bordent, les accessoires et la va/\e\ur chaude présentent
un danger de brQlure.
Enfilez des gants pour |n/rg\ @/3, retirer ou manipuler des
plats chauds. oS
)
Le fonctionnement 1=} “...d dés que vous fermez la porte de
l'appareil. &

Une fois la p \} 'mee la pression s'équilibre. Il se peut
donc que v&entendlez un sifflement.

auffage reprend et l'augmentation de la tempé-
nceinte de cuisson s'affiche. Une fois la tempéra-
“giée atteinte, l'affichage change et la durée restante

/\\CULHG

N

Modification des reglages

30

Vous pouvez modifier les réglages sélectionnés pendant le
fonctionnement de I'appareil.

Effleurez la touche

Ensuite, tournez le sélecteur rotatif jusqu'a ce que le ré-
glage de votre choix se mette en surbrillance et confirmez
a l'aide de " OK ".

Effectuez la modification souhaitée, puis confirmez a l'aide
de " OK™".



Utilisation

Enregistrement

Manque d'eau

Vous avez la possibilité d'enregistrer un programme de cuis-
son de sorte que vous puissiez le sélectionner ultérieurement
via le menu " Programmes individuels "

A la fin d'un programme de cuisson, " enregistrer " apparait &
I'écran.

Confirmez a l'aide de " OK ".
Un résumé s'affiche a I'écran.
Confirmez a l'aide de " OK ".
Vous pouvez a présent enregistrer le programme de cuisson.

Vous avez la possibilité d enreg\ﬁvle programme sous un
nom de votre choix. Le nom r re composé de 10 carac-
teéres maximum. Vous dev/i v.mrmer chaque saisie a l'aide
de" OK" & g

. oro
Saisissez le nom d choix.

Une fois la saisiib%\.ffbm terminée, sélectionnez la coche et
i L ae " OK "

confirmez a %
Une mf@ concernant le programme enregistré appa-
rait a

C ﬁ\ z a l'aide de " OK ".
O

Si, pendant le fonctionnement, le four a vapeur ne dispose
plus d'un volume d'eau suffisant, un signal sonore retentit et
l'appareil vous invite a ajouter de I'eau fraiche.

Retirez le réservoir d'eau et remplissez-le.

Introduisez le réservoir d'eau dans l'appareil jusqu'a la
butée.

Fermez la porte.

Le fonctionnement de I'appareil reprend.
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Utilisation

Programmes personnalisés

Vous pouvez enregistrer jusqu'a 20 programmes de cuisson
que vous utilisez fréquemment sous un nom de votre choix
dans le menu " Programmes personnalisés ".

Sivous n'avez pas encore enregistré de programmes, I'écran
indique :

Créer un programme
Pour créer des programmes personnalisés.

Si vous avez déja enregistré des programmes personnalisés,
ces derniers apparaissent a Iecrap\\/ous avez le choix entre
les possibilités suivantes : =

Modifier les programmesAﬁB
Créer un programme o) <>K
Pour créer des pr es personnalisés.

Remanier un pl’f"‘<(\\w’

Pour affic bb ) nodifier des programmes personnalisés
existants.

Supp programme
primer des programmes existants.

Création d'un progm
m:Té?ctlonnez " Programmes personnalisés ".

Sélectionnez " Créer un programme " ou " Modifier les
pro-grammes ", puis confirmez a l'aide de " OK "

Sélectionnez " Créer un programme ", puis confirmez a
l'aide de " OK ".
Sélectionnez le mode de fonctionnement, puis confirmez a
l'aide de " OK ".
Procédez aux réglages comme d'habitude, puis confirmez
alaidede " OK".

Si vous souhaitez ajouter une phase de cuisson, sélectionnez

" Ajouter une phase de cuisson " et procédez comme décrit
ci-dessus.
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Utilisation

Sélectionnez " Terminer le programme ", puis confirmez
al'aidede " OK".

Un résumé s'affiche a I'écran.
Confirmez a l'aide de " OK ".

Vous avez a présent la possibilité d'enregistrer le programme
sous un nom de votre choix. Le nom peut étre composé de
10 caracteres maximum. Vous devez confirmer chaque saisie
al'aide de " OK".

Sélectionnez " enregistrer ".

Saisissez le nom de votre choix.

Une fois la saisie du nom termlnee/\\electlonnez et confir-
mez a l'aide de " OK "

Une information concernan’{#eQ ‘ogramme enregistré appa-
rait a I'écran. N

Confirmez a l'aide de’ *_ Q.

Remaniement d'un programme &
Sélectionne@@grammes personnalisés ".
Sélectionne, " Modifier les programmes ", puis confirmez a
l'ai K"

AS%@. onnez " Remanier un programme ", puis confirmez
~aude de " OK™

" “Sélectionnez le programme de votre choix et confirmez a
l'aide de " OK ".
Vous pouvez a présent modifier les phases de cuisson ou le

nom du programme. Procédez aux réglages comme d'habi-
tude.

Suppression d'un programme
Sélectionnez " Programmes personnalisés ".

Sélectionnez " Modifier les programmes ", puis confirmez a
l'aide de " OK ™.

Sélectionnez " Supprimer un programme ", puis confirmez a
l'aide de " OK ".

Sélectionnez le programme de votre choix et confirmez &
l'aide de " OK ™.
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Fonctions additionnelles

Heure de départ / Fin

Réglage

34

Vous pouvez reporter le démarrage d'un programme a un
moment ultérieur. L'appareil se met alors en marche automa-
tiquement.

Cette fonction n'est pas disponible pour le mode " Détar-
trage ".

Avec la fonction " Départ a ", vous pouvez indiquer I'neure a
laquelle le programme de cuisson doit commencer. La fonc-
tion " Arrét a " vous permet d'indiquer I'heure a laquelle le
programme de cuisson doit se terminer.

La différence entre I'heure de départ et la fin correspond a la
durée de cuisson réglée plus le t(\Qs de chauffage calculé
par l'appareil.

\\‘

Vous he pouvez pas unlwﬁﬁ fonct|ons lorsque l'en-
ceinte de cuisson estJ(op\7. raude, par exemple apres la fin
d'un programme de< © ~=on. Dans ce cas, les fonctions "
Départa"et" Ag ne s'affichent pas.

Attendez que” unte de cuisson refroidisse en laissant

la porte ougg}\

Si @de temps trop long s'écoule entre l'introduction
ﬂ%‘a ent dans le four et le début de la cuisson, cela
Q 7= Deul avoir des conséquences néfastes sur le résultat de
L1sson.

La couleur des aliments frais peut changer et les aliments
peuvent se détériorer.

Sélectionnez le mode de fonctionnement, la température et
la durée de cuisson comme d'habitude.

Effleurez
Sélectionnez " Départ a " ou " Arréta "

Indiquez I'neure a laquelle le programme de cuisson doit
commencer ou se terminer.

Confirmez a l'aide de " OK ".




Fonctions additionnelles

Suppression

Minuterie

Vous pouvez supprimer une heure de départ ou une heure
d'arrét. Le programme de cuisson doit étre interrompu.

Effleurez
" Annuler la cuisson " apparait a I'écran.

Sélectionnez " Oui ", puis confirmez a l'aide de " OK ".

Pour surveiller différentes cuissons, vous pouvez régler la mi-
nuterie.

Vous pouvez aussi utiliser la mmu(\\e pendant un program-
me de cuisson en cours.

Vous pouvez régler une durau@/mpnse entre 1 seconde
(0:00:01 heures:minutes: sQoﬁdes) et 9 heures, 59 minutes et

59 secondes (9:59:59".

Les durées | Jusqu ‘a %\ﬁjtes s'affichent au format ' minu-
tes:secondes ', ‘e que les durées supérieures a 10 minu-
tes sont ind%eg au format ' heures:minutes .

La minuterie it étre saisie au format ' heures:minutes:se-
conde

Exe %e durée de 8 minutes = 0:08:00.

is la durée de la minuterie écoulée, un signal sonore
\)9t|t Pour désactiver la minuterie, effleurez la touche . Si
Ia minuterie n'est pas désactivée, elle continue & avancer se-
conde par seconde. Vous pouvez ainsi savoir combien de
temps a passé depuis que le délai de la minuterie s'est écou-
1é.
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Fonctions additionnelles

Réglage

Modification

Suppression

36

Si l'affichage de I'heure est désactivé, vous devez mettre
I'appareil sous tension pour pouvoir régler une minu-
terie.

Effleurez la touche sensitive .
Réglez la minuterie souhaitée.
Confirmez a l'aide de " OK ". Le

temps réglé apparait a I'écran.

Effleurez . x}y

Sélectionnez et conﬁrmez/qq ler

Sélectionnez la minuten@votre choix et confirmez a
2

l'aide de"OK™".

‘\\>/ ‘
Effleurez .

Se% ez et confirmez " supprimer
irmez a l'aide de " OK "
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Fonctions additionnelle

S

Sécurité enfants

Déverrouillage

La sécurité enfants empéche toute mise en marche involon-
taire de l'appareil.

La sécurité enfants est désactivée par défaut. Pour utiliser
cette fonction, vous devez modifier le réglage d'usine (voir
chapitre " Réglages ").

Si la sécurité enfants est activée, le symbole apparait a
I'écran lors de la mise sous tension de l'appareil.

Effleurez la touche.
Un message s'affiche a I'écran. /&

Effleurez plusieurs fois HPJ usqgu'a ce que le message
disparaisse.

Vous pouvez a présgvmkser l'appareil comme d'habitude.

La sécurité enfaﬁ\\ active automatiquement quelques se-

condes ap%\) 2t de l'appareil.
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Informations importantes et utiles

Le chapitre " Informations importantes et utiles " comporte des
conseils d'ordre général. Les particularités concernant les
aliments et/ou les types d'utilisation a respecter impérati-
vement sont mentionnées dans les chapitres correspondants.

Avantages de la cuisson alavapeur

La cuisson a la vapeur permet de préserver presque intégra-
lement les vitamines et les sels minéraux des aliments, parce
gue ces derniers ne sont pas plongés dans l'eau.

La cuisson a la vapeur permet de mieux préserver la saveur
des aliments par rapport a la cuisson traditionnelle. C'est
pourquoi nous vous recommandons de ne pas saler les ali-
ments, ou de les saler apres la cui( ~on. Les aliments conser-
vent en outre leur couleur natur@&fra?che.

Récipients de cuisson f\/
N
Récipients de cuisson oL

L'appareil est IivrQ&,: des récipients de cuisson en acier
inoxydable. Il e '}, Issible de commander des plats de diffé-
rentes taille@bdmplément, perforés ou non (voir chapitre
" Accessoires un option "). Vous pouvez ainsi choisir les réci-
pient@ﬁsson en fonction des aliments a cuire.

Utant que possible des plats perforés. lls permettent
2 —dpeur de parvenir aux aliments de tous cotés, ce qui

(~~Q95X1tit une cuisson uniforme.

Récipients de cuisson personnels

38

Vous pouvez utiliser vos propres récipients de cuisson. Atten-
tion :

— Vos récipients doivent résister a la vapeur et aux tempéra-
tures élevées (jusqu'a 100 °C). Si vous souhaitez utiliser
des récipients en plastique, renseignez-vous aupres du fa-
bricant pour savoir si ceux-ci sont adaptés.

— Les récipients a paroi épaisse, par exemple en porcelaine,
en céramique ou en faience se prétent mal a la cuisson a
la vapeur. Les parois épaisses conduisent mal la chaleur,
ce qui prolonge considérablement le temps de cuisson in-
diqué dans les tableaux.



Informations importantes et utiles

— Placez le récipient de cuisson sur la grille, mais en aucun
cas sur la paroi inférieure du four.

— L'écart entre le bord supérieur du récipient et la vo(te de
I'enceinte de cuisson doit étre assez grand pour qu'une
guantité suffisante de vapeur puisse pénétrer dans le réci-
pient.

Plat récupérateur

Placez toujours le plat récupérateur au niveau inférieur si
vous utilisez un plat perforé, de maniére a ce que tout liquide
qui s'égoutte puisse y étre recueilli

Au besoin, vous pouvez utiliser @récupérateur comme

récipient de cuisson. f‘\@/
Niveau d'introduction - N
NS

Vous pouvez choisWeau d'introduction et méme faire
cuire des aliments =in ultanément sur plusieurs niveaux. Le

temps de cuiss”{ﬁiés’té inchangé.
o~

Sivous utili simultanément plusieurs récipients de cuisson
hauts, dcalez-les les uns par rapport aux autres dans l'en-
ceint isson. Si possible, laissez un niveau d'introduc-
tio&&\ chaque récipient de cuisson.

TN

Produits surgel s,

Température

Le temps de chauffage est plus long pour les surgelés que
pour les produits frais. Plus la quantité de produits surgelés
dans l'enceinte de cuisson est importante, plus la phase de
chauffage s'allonge.

La température maximale du four a vapeur est de 100 °C.
Vous pouvez cuire presque tous les aliments a cette tempé-
rature. Quelques aliments sensibles, tels que les baies, doi-
vent cuire a une température inférieure, sinon elles risquent
d'éclater. Vous trouverez des informations supplémentaires
dans les chapitres correspondants.
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Informations importantes et utiles

Combinaison avec un tiroir chauffant Gourmet

Lorsque le tiroir chauffant Gourmet est en fonctionnement,
I'enceinte de cuisson du four a vapeur peut chauffer jusqu'a
40 °C. Si, dans ce cas, vous sélectionnez une température de
40 °C, aucune vapeur ne sera produite, car I'enceinte de
cuisson est trop chaude.

Temps de cuisson

Les temps de cuisson a la vapeur correspondent générale-
ment a ceux de la préparation en casserole. Si le temps de
cuisson est influencé par des facteurs spécifiques, les chapi-
tres suivants vous en avertiront. /\

%

Le temps de cuisson ne déper. %& de la quantité d'ali-
ments. Le temps de cwsso% T}/l kg de pommes de terre
est identique a la durée de\ufzson pour 500 g de pommes
de terre.

Les temps de cui \riues dans les tableaux sont fournis
a titre indicatif. . \rb vous conseillons d'opter pour le temps
de cuisson @Jcourt Vous pouvez toujours cuire les ali-
ments dava e par la suite si nécessaire.

Cuisson avec du F‘é@?

@ nas de cuisson avec du liquide, ne remplissez le récipient
de cuisson gue jusqu'aux 2/3 pour éviter tout débordement
lorsque vous le sortez de I'enceinte de cuisson.

Recettes personnelles

40

Les aliments et plats préparés en casserole peuvent aussi
étre cuits dans le four & vapeur. Vous pouvez utiliser les mé-
mes temps de cuisson avec le four a vapeur. Sachez cepen-
dant que la cuisson a la vapeur ne permet pas de dorer les
aliments.



Cuisson ala vapeur

Légumes
Produits frais

Produits surgelés

Préparez les Iégumes frais comme d'habitude. Lavez-les,
nettoyez-les et coupez-les en morceaux, par exemple.

Vous n'avez pas besoin de décongeler les Iégumes surgelés
avant de les faire cuire. Exception : les légumes surgelés en
bloc.

Les légumes surgelés et les [égumes frais avec le méme
temps de cuisson peuvent étre cuits ensemble.

Réduisez en morceaux les gran@s qui collent les uns

aux autres. Respectez le temm> | _cuisson indiqué sur l'em-
\ I

ballage. SN
i , %
Récipients de cuisson A

(k

Niveau d'introduct

Les aliments avec W diamétre par morceau (par
exemple, les petits ~¢.5 ou les asperges) ne forment
(presque) pa; (\e)/‘feux, ce qui empéche la vapeur de péné-
trer. Pour o%irun résultat homogene, choisissez pour ces
aliments.des recipients plats et ne les remplissez que sur une
viron 3 a 5 cm. Répartissez les grandes quanti-
ents dans plusieurs récipients plats.

~e.e temps de cuisson dans un récipient de cuisson.

N

/@us’/r/)ouvez préparer différents types de légumes avec le

Faites cuire les légumes qui doivent étre préparés dans un li-

quide (par exemple, le chou rouge) dans un plat non perforé.
ion

Si vous faites cuire des légumes colorants, comme les bette-

raves rouges, dans un plat perforé, ne placez pas d'autres

aliments dessous. Ainsi, vous éviterez les décolorations dues
aux liquides qui s'égoulttent.
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Cuisson alavapeur

Temps de cuisson

Réglages

42

Comme pour la cuisson conventionnelle, le temps de cuisson
dépend de I'épaisseur des aliments et du degré de cuisson
souhaité. Exemple :

Pommes de terre & chair ferme, coupées en quatre = environ
18 minutes ;

Pommes de terre a chair ferme, coupées en deux = environ
22 minutes ;

Choux de Bruxelles, grande taille, croquants = environ 12 mi-
nutes ;

Choux de Bruxelles, petite taille, tendres = environ 12 minu-

tes.
\

Programmes automathues > é}\\nes > ... > Cuisson va-
peur Qﬁ

ou

Cuisson vapeur
Températur °C
Durée : voir%%?eau
Lest cuisson indiqués dans le tableau sont fournis a
titr ‘" atif pour les légumes frais. Nous vous conseillons
./ pour le temps de cuisson le plus court. Vous pouvez

@ Jgurs cuire les aliments davantage par la suite si néces-
“saire.

Autres programmas\eison légumes ou



Cuisson a la vapeur

Durée en minutes

Artichauts 32-38
Chou-fleur, entier 27-28
Chou-fleur, fleurs 8
Haricots verts 10-12
Brocoli, fleurs 3-4
Botte de carottes, entieres 7-8
Botte de carottes, coupées en 6-7
deux
Botte de carottes, coupées en ' 4
morceaux N
) - )
Endives, coupées en deu@,, Y/ 4-5
Chou chinois, coupé - 3
<
Pois § 3
Fenouil, coupé@%éﬁx 10-12
| N
Fenouil, en@nelles 4-5
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Cuisson a la vapeur

44

Durée en
minutes

Chou vert, coupé 23-26
Pommes de terre a chair ferme, pelées

entieres 27-29

coupées en deux 21-22

coupées en quatre 16-18
Pommes de terre a chair assez ferme, pelées

entiéres 25-27

coupées en deux 19-21

coupées en quatre S 17-18
Pommes de terre & chair farir6¥§ pelées

entiéeres N 26-28

coupées en deux % 19-20

coupées en quatr%i; <& 15-16
Chou-rave, coupgé) batons 6-7
Citrouille, epg\&gk‘ 2-4
Epis de mais 30-35
Betté@/ymées 2-3

ivi HNs, en dés / en lamelles 2
i\ )

{@vnmmes de terre en robe des champs, a 30-32

chair ferme
Champignons 2
Poireaux, coupés 4-5
Poireaux, tiges coupées en deux 6
Romanesco, entier 22-25
Romanesco, fleurs 5-7
Choux de Bruxelles 10-12
Betteraves rouges, entiéres 53-57
Chou rouge, coupé 23-26
Salsifis noirs, deux cm de diametre 9-10




Cuisson ala vapeur

Durée en minu-

tes
Céleri-rave, coupé en batons 6-7
Asperges vertes 7
Asperges blanches, deux cm de dia- 9-10
meétre
Carottes tendres, en petits morceaux 6
Epinards 1-2
Chou pointu, coupé \ 10-11
Céleri en branches, coupé \\*N 4-5
Rutabagas, coupés A‘\Q/\ 6-7
Chou blanc, coupé P 12
Chou frisé, coupé g@ 10-11
Courgettes, er Maelles 2-3
Mange—tou& 3 5-7

&7

s
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Cuisson a la vapeur

Viande
Produits frais
Préparez la viande comme d'habitude.
Produits surgelés
Décongelez la viande surgelée avant de la faire cuire (voir
chapitre " Décongeler ).
Préparation
La viande qui doit brunir, puis mijoter (le ragodQt, par

exemple), doit étre préalablement saisie sur le plan de cuis-
son.

Temps de cuisson x%

Le temps de cuisson depeV:i \Q/epalsseur et de la consis-
tance des aliments, et non\@ de leur poids. Plus le morceau
est épais, plus le temr, de cuisson est long. Le temps de
cuisson d'un morce%\ viande de 500 g et de 10 cm
d'épaisseur est plu_ I* Ag que celui d'un morceau de viande de

500 g et de %\@Lépaisseur.

Sivo aitez conserver les arémes de la viande, fai-
tes—/\‘ v ae dans un plat perforé. Glissez un plat non perforé
/A@%sous afin de recueillir le jus.

@ Js pouvez affiner des sauces a l'aide de ce jus ou le
congeler pour une utilisation ultérieure.

Conseils

Pour préparer un consommeé, vous pouvez utiliser de la
poule pour bouillon, ainsi que du gite, de la poitrine, du haut
de cbtes et des os de beeuf. Placez la viande dans un réci-
pient de cuisson et ajoutez des légumes potagers et de I'eau
froide. Plus le temps de cuisson est long, plus le fond est
concentre.
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Cuisson ala vapeur

Réglages

Programmes automatiques > Viande > ... > Cuisson vapeur

ou

Autres programmes > Cuisson viande ou
Cuisson vapeur

Température : 100 °C

Durée : voir tableau de cuisson

Les temps de cuisson indiqués dans le tableau sont fournis a
titre indicatif. Nous vous conseillons d'opter pour le temps de
cuisson le plus court. Vous pouvez toujours cuire les aliments
davantage par la suite si nécessaire.

Viande ) Durée en minutes
Gite de boeuf, recouvert d/a 3 110-120
Jambonneau - @ 135-145
Blanc de poulet &C 8-10
Jarret Q\ o 105-115
Haut de coﬁ% recouvert d'eau 110-120
Emin 27 eau 3-4
Eﬁ@ ; 8
\\®;gc50t d'agneau 12-16

Poularde 60-70
Paupiettes de dinde 12-15
Escalope de dinde 4-6
Plat de cotes, recouvert d'eau 130-140
Viande de beoeuf en dés 105-115
Poule pour bouillon, recouverte 80-90
d'eau

Mitonné de boeuf 110-120

a7




Cuisson a la vapeur

Saucisses
Réglages

Cuisson vapeur
Température : 90 °C
Durée : voir tableau

Saucisses Durée en minutes
Saucisse bouillie 6-8
Saucisse 6-8
Boudin blanc 6-8

@\\ o
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Cuisson ala vapeur

Poisson
Produits frais

Produits surgelés

Préparation

Plats de cuisson

Préparez le poisson frais comme d'habitude. Ecaillez-le, vi-
dez-le et nettoyez-le, par exemple.

Décongelez le poisson surgelé avant de le faire cuire (voir
chapitre " Décongeler ).

Avant de faire cuire le poisson, aspergez-le de jus de citron
ou de lime. Vous obtiendrez ainsi uune chair de poisson plus
ferme. =\

Vous n'avez pas besoin de g @ e’poisson, étant donné que
les minéraux qui lui conféer @ﬁd saveur sont conservés lors
de la cuisson a la vaper. <>

NS

Graissez les plr Lﬁgcffores

Niveau d'introduction @

Température

Si vous.\ ites cuire du poisson dans un plat perforé en méme
temn. v d'autres aliments se trouvant dans d'autres réci-
pI"Q/ ous pouvez éviter les altérations de godt dues aux li-

‘D “gquiues qui s'écoulent en placant le poisson directement au-
~.csus du plat récupérateur.

85-90°C
Pour cuire les poissons délicats sans les abimer, par
exemple la sole.

100 °C
Pour cuire le poisson a chair ferme, par exemple, le cabillaud

et le saumon.
Pour cuire le poisson dans une sauce ou un bouillon.
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Cuisson ala

vapeur

Temps de cuisson

Conseils

Réglages

50

Le temps de cuisson dépend de I'épaisseur et de la consis-
tance des aliments, et non pas de leur poids. Plus le morceau
est épais, plus le temps de cuisson est long. Le temps de
cuisson d'un morceau de poisson de 500 g et de 3 cm
d'épaisseur est plus long que celui d'un morceau de poisson
de 500 g et de 2 cm d'épaisseur.

Plus le poisson cuit longtemps, plus la chair devient ferme.
Respectez les temps de cuisson indiqués.

Si le poisson n'est pas suffisamment cuit, prolongez le temps
de cuisson de quelques minutes seulement.

Prolongez le temps de cuisson de lusieurs minutes si le
poisson est cuit dans une sauce < u.1 bouillon.

/<5‘\\\>/
Vous pouvez renforcer la %@ur du poisson en y ajoutant des
épices et des herbesy v emple de I'aneth.

Faites cuire Ies,qﬁ\\ﬂ 5 poissons a la nage. Pour assurer l'ap-
pui nécessairi,; Dl tez une petite tasse ou un objet similaire a

l'envers dar’<’a recipient de cuisson. Placez le poisson dans
le plat le ventrv vers le bas.
Mett échets de poisson comme les arétes, les nageoi-

r & tétes dans un récipient de cuisson avec des légu-

~ 2. potagers et de I'eau froide afin de preparer du fond de
‘Qﬁl?;ﬁson. Faites cuire a 100 °C pendant 60 a 90 minutes. Plus
le temps de cuisson est long, plus le fond est concentré.

Pour la préparation de poisson au bleu, faites cuire le pois-
son dans de I'eau vinaigrée (rapport eau / vinaigre selon la
recette). Il est important de ne pas abimer la peau du pois-
son. La carpe, la truite, la tanche, l'aiguille et le saumon se
prétent bien a ce type de préparation.

Programmes automatiques > Poisson > ... > Cuisson vapeur
ou

Autres programmes > Cuisson poisson ou
Cuisson vapeur

Température : voir tableau de cuisson
Durée : voir tableau



Cuisson ala vapeur

Les temps de cuisson indiqués dans le tableau sont fournis a
titre indicatif pour le poisson frais. Nous vous conseillons
d'opter pour le temps de cuisson le plus court. Vous pouvez
toujours cuire les aliments davantage par la suite si néces-
saire.

Température en | Durée en minutes
°C
Anguille 100 5-7
Filet de perche 100 8-10
Filet de dorade 85 3
Truite, 250 g 90 S 10-13
Filet de flétan 85 } 4-6
Filet de cabillaud ‘o 6
Carpe, 1,5 kg 100 18-25
Filet de saumqn SX 100 6-8
Pavé de saym ), 100 8-10
Truite saun%éée 90 14-17
Filet # p.nga- 85 3
si s
(;\@pr’ée 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 a la vapeur

Crustacés
Préparation

Plats de cuisson

Temps de cuisson

Réglages

52

Décongelez les crustacés surgelés avant de les faire cuire.

Décortiquez-les, retirez l'intestin et nettoyez-les.
Graissez les plats perforés.

Plus le temps de cuisson est long, plus les crustacés devien-
nent fermes. Respectez les temps de cuisson indiqués.

Prolongez le temps de cuisson d\’%e ieurs minutes si les

crustacés sont cuits dans une'ojﬁ _2 ou un bouillon.

PN,

D
Programmes automa%ﬂg@> Crustacés > ... > Cuisson va-

peur &Q

ou o
Z

®
Cuisson va;i%‘
Température :voir tableau

Duré@ableau

\ @ ) Température en [Durée en minutes
e o
(Q1 C
Crevettes 90 3
Crevettes roses 90 3
Gambas 90 4
Crevettes grises 90 3
Langoustes 95 10-15
Petites crevettes 90 3




Cuisson a la vapeur

Coquillages
Produits frais

Ne préparez que des coquillages fermés.

Ne mangez pas les coquillages qui sont restés fermés lors
de la cuisson. Risque d'intoxication !

Plongez les coquillages frais dans I'eau quelques heures
avant la cuisson afin d'éliminer le sable éventuellement pré-
sent. Ensuite, brossez-les fermement afin de retirer les fila-

ments.
&

™\

Produits surgelés ,
Décongelez les coquillage;csn;;/“lés.

Temps de cuisson . é .
<
Plus le temps de ¢ est long, plus les coquillages de-
viennent fermes F/\\\ ' jectez les temps de cuisson indiqués.
Réglages %:Q/
Cuisson.vape
Tem %@  voir tableau
DK% ir tableau
(6\0 Température en [Durée en minutes
N oC
Pouces-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 alavapeur

Riz

Réglages

54

Le riz gonfle pendant la cuisson. Il faut donc le cuire dans un
liquide. Le taux d'absorption de liquide et donc le rapport riz /
liquide varie en fonction du type de riz.

Le riz absorbe entiérement le liquide de cuisson, ce qui per-
met de conserver toutes ses qualités nutritives.

Programmes automatiques > Riz > ... > Cuisson vapeur
ou

Cuisson vapeur \
Température : 100 °C @
o

Durée : voir tableau

NN
@g@’port Durée en minu-
; r'z [ liquide tes
Riz basmati o 115 15
Rizétuve . [  1/15 23-25
Riz rond .
Riz & " laj 1/25 30
i n 1/25 18-19
.. omplet 1/15 26-29
Q@jsauvage 1/15 26-29




Cuisson ala vapeur

Pates
Produits secs

Produits frais

Réglages

Les pates seches gonflent pendant la cuisson. Il faut donc
les faire cuire dans un liquide. Le liquide doit entierement re-
couvrir les pates. Le résultat de cuisson est meilleur si vous
utilisez un liquide chaud.

Y

Prolongez le temps préconisé par le fabricant d'environ -/3.

Les pates fraiches, disponibles au rayon frais, ne doivent pas
gonfler. Faites-les cuire dans un plat perforé.

Détachez les pates qui collent e%}vtlssez -les uniformé-

ment dans le récipient de cuis-
o \

| &7
Cuisson vapeur

Température : 100 Q%D

Durée : voir tabIP:\

Produits f@ Durée en minutes
Gnoccg/> 3
Kn@g& 2

%’Q\a *olis 3
~ro'patzle 2
Tortellinis 3
Produits secs, recouverts d'eau
Tagliatelles 14
Vermicelle 8
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Cuisson a la vapeur

Boulettes

Réglages

56

Les boulettes en sachet de cuisson doivent étre recouvertes
d'eau, sinon elles risquent de ne pas absorber suffisamment
d'humidité et de se décomposer, méme si vous les avez hu-

mectées au préalable.

Faites cuire les boulettes fraiches dans un plat perforé grais-

sé.

Cuisson vapeur
Température : 100 °C
Durée : voir tableau

Boulettes C@n r‘'en sachet de cuis-

son

D Durée en minutes
Boules au levain cuites a @?ﬁ 30
Boulettes au levain o 20
Boulettes de pon-gﬁtwterre en sa- 20
chet de cmssor
18-20




Cuisson ala vapeur

Céréales

Réglages

Les céréales gonflent pendant la cuisson. Il faut donc les
cuire dans un liquide. Le rapport entre les céréales et le li-
quide dépend de la variété de céréales.

Vous pouvez faire cuire des grains entiers ou concasseés.

Cuisson vapeur
Température : 100 °C
Durée : voir tableau

Rapport
céréales { ‘quide

Durée en minutes

s

Amarante @ 15-17
Boulgour M‘/l 5 9
BI vert, complet 171 18-20
Blé vert, concassé% 1/1 7
Avoine, entiere \) 1/1 18
Avoine, cor@see 1/1 7
Millet” 1/1,5 10
P@fg\/ 1/3 10
@ upoa 1/15 15
Se|gle, entier 1/1 35
Seigle, concassé 1/1 10
Blé, entier 1/1 30
Blé, concassé 1/1 8
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Cuisson a la vapeur

Légumes secs

Avant de cuire les légumes secs, faites-les tremper au moins
10 heures dans de l'eau froide. Cette opération permet de les
rendre plus digestes et de raccourcir le temps de cuisson.
Exception : les lentilles n'ont pas besoin d'étre mises a trem-
per.

Les légumes secs prétrempés doivent étre recouverts d'eau
pour la cuisson. S'ils n'ont pas prétrempé, il convient de res-
pecter selon la variété le bon rapport Iégumes secs / liquide.

Réglages

Cuisson vapeur

Température : 100 °C %
Durée : voir tableau x

Légumes Sg';s prétrempés
e Durée en minutes

Haricots )

Haricots de %\‘E/MS 55-65
Haricot roBés (haricots azu- 20-25
ki) s\v

Hai\ noirs 55-60
@ s /;cots pinto 55-65
’ Haricots blancs 34-36
Pois

Pois secs jaunes 40-50
Pois verts, écosseés 27
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Cuisson ala vapeur

Légumes secs non prétrempés

Durée en mi- Rapport
nutes légumes secs / liquide
Haricots
Haricots de Soissons 130-140 1/3
Haricots rouges 95-105 1/3
(haricots azuki)
Haricots noirs 100-120 1/3
Haricots pinto 115-135 1/3
Haricots blancs 8O¢QQ§ 1/3
Lentilles (;\:j/
Lentilles brunes 2 58414 1/2
Lentilles rouges § 5 7 1/2
Pois Q\ ~
Pois secs jé\ es 110-130 1/3
Pois Cossés 60-70 1/3
R
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Cuisson a la vapeur

CEufs

Réglages

60

Utilisez des plats perforés pour préparer des ceufs durs.

Les ceufs ne doivent pas étre percés avant la cuisson. Etant
donné qu'ils chauffent doucement lors de la phase de chauf-
fage, ils n'éclatent pas lors de la cuisson a la vapeur.

Graissez les plats non perforés pour y préparer des plats a
base d'ceufs, par exemple un consommé royal.

Programmes automatiques > CEufs > ... > Cuisson vapeur
ou

Cuisson vapeur

Température : 100 °C Q )
Durée : voir tableau fﬁ\ -
@ Durée en minutes
Petit calibre &
tendre ‘O 3
mollet N 5
dur 9
Cali@m?en
fe 4
~ . ullet 6
(~~Q9ﬁr 10
Gros calibre
tendre 5
mollet 7
dur 12
Trés gros calibre
tendre 6
mollet 8
dur 13




Cuisson ala vapeur

Fruits

Remarque

Réglages

s

Pour ne pas perdre le jus, faites cuire les fruits dans un plat
non perforé.

Si vous faites cuire les fruits dans un plat perforé, glissez un
plat non perforé en dessous. Vous éviterez ainsi toute perte
de jus.

Vous pouvez utiliser le jus recueilli pour la préparation de
gelée de fruits pour vos patisseries.

Programmes automatiques > Fruit(}s... > Cuisson vapeur

ou SN
i /3\\3/‘
Cuisson vapeur Cn
A . ° N
Température : 100 °C .

Durée : voir tableau <~
& Durée en minutes

Pommes, @ﬁimdéaux 1-3
Poireworceaux 1-3
Ceris s 24
T uelles 1-2
~—Néfgtarines / péches, en mor- 1-2
ceaux

Prunes 1-3
Coings, en dés 6-8
Rhubarbe, en batons 1-2
Groseilles a maquereau 2-3
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Cuisson a la vapeur

Cuisson d'un menu

Lors de la cuisson d'un menu, désactivez la réduction de
vapeur (voir chapitre " Réglages ).

La cuisson d'un menu est la préparation de plusieurs ali-
ments avec des temps de cuisson différents pour en faire un
repas entier (par exemple, filet de sébaste avec du riz et du
brocoli). Les aliments sont placés dans le four a vapeur a dif-
férents moments pour qu'ils soient préts au méme instant.

Niveau d'introduction

Température

Temps de cuisson

62

Placez les aliments qui s'égoutt “:ﬁr exemple, le poisson)
ou les produits colorants (par :x. mple, les betteraves rou-
ges) directement au-dessu(@ﬁ,,ffat récupérateur. Ainsi, vous
éviterez les altérations de (,~Z¢ ou les décolorations dues a
des liquides qui s'ége’ @ i

N

O

La tempéra’% pour la cuisson d'un menu doit étre de

100 ° X majorité des aliments ne cuit qu'a cette tempé-

ratu-e.

Néf@}es en aucun cas cuire le menu a la température la plus
@\\9\; e si différentes températures sont conseillées pour les
“animients, par exemple 85 °C pour le filet de dorade et 100 °C

pour les pommes de terre.

Si une température de 85 °C est recommandée pour un ali-
ment, nous vous invitons a tester d'abord le résultat avec une
cuisson a 100 °C. Les poissons délicats a chair molle, par
exemple la sole et le carrelet, deviennent trés fermes a 100
°C.

Si vous augmentez la température de cuisson recommandée,
vous devez réduire d'environ 1/3 la durée de cuisson.



Cuisson ala vapeur

Exemple

Riz 20 minutes
Filet de sébaste 6 minutes
Brocoli 4 minutes

20 minutes — 6 minutes = 14 minutes (premier temps de cuis-
son : riz)

6 minutes - 4 minutes = 2 minutes (deuxieme temps de cuis-
son : filet de sébaste)

Temps restant = 4 minutes (troisieme temps de cuisson : bro-
coli)

Temps de 20 minutes riz
cuisson ) % 6 minutes filet de sé-
ﬂ&\\? )) baste
&ﬁ 4 minutes bro-
WQ coli
Réglage && inutes 2 mi- 4 minutes
Q\ nutes

V'.@gi la réduction de vapeur est désactivée.

/Q*?j,/ez d'abord le riz dans I'enceinte de cuisson.

SN

‘\,;ffr%@glez le premier temps de cuisson, c'est-a-dire 14 minu-
tes.

Lorsque les 14 minutes se sont écoulées, introduisez le filet
de sébaste dans l'appareil.

Réglez le deuxiéme temps de cuisson, c'est-a-dire 2 minu-
tes.

Lorsque les 2 minutes se sont écoulées, introduisez le bro-
coli dans l'appareil.

Réglez le troisieme temps de cuisson, c'est-a-dire 4 minu-
tes.
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Fonctions utiles

Réchauffer

Le four a vapeur réchauffe doucement les aliments, de sorte
gu'ils ne desséchent pas et ne continuent pas a cuire. Les
aliments chauffent de maniére uniforme et ne doivent pas
étre remués.

Vous pouvez réchauffer des assiettes composeées (viande, lé-
gumes, pommes de terre), ainsi que des aliments pris sépa-
rément.

Récipients de cuisson

Durée

Conseils

64

Vous pouvez réchauffer les petites quantités sur une assiette
et les grandes quantités dans un p'at de cuisson.

S

Le nombre d'assiettes ou d€r$,;5ients de cuisson n'a pas
d'incidence sur le temps de\)ﬁsson.

Le temps mentlonnWe tableau se rapporte a une por-
S5, 3tte

tion moyenne par<ss 3tte ou récipient de cuisson. En cas de
quantités impor"@“ s, prolongez le temps de cuisson.
N

Ne ré Q?z pas en bloc les gros morceaux (par exemple,
un is par portion sur des assiettes.
/QQ%‘?;‘Z en deux les morceaux compacts comme les poi-

e - .
Q@g ps farcis ou les roulades.

Les aliments panés (par exemple, les escalopes) ne restent
pas croustillants.

Réchauffez les sauces séparément. Les plats préparés dans
une sauce (par exemple, le rago(t) font exception.
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Procédure

Réglages

Couvrez l'aliment a l'aide d'une assiette creuse, d'un film
résistant a la vapeur et aux températures élevées (jusqu'a

100 °C) ou d'un couvercle.

Disposez les assiettes ou les plateaux sur la grille.

Réchauffer
Température : 100 °C
Durée : voir tableau

Durée en minutes
Garnitures (péates, riz, etc.) \ 8-10
Plats mijotés AQ\ 8-10
Filet de poisson &ﬁ 6-8
Viande A 8-10
Volaille A 8-10
Légumes N 8-10
Soupe 8-10
Asg&éy composées 8-10
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Décongeler

L'appareil vous permet de décongeler vos aliments en un
temps beaucoup plus court qu'a température ambiante.

Température

La température de décongélation optimale est de 60 °C.
Exceptions : viande hachée et gibier : 50 °C

Avant / aprés la décongélation

Avant de décongeler des produits, retirez-les de leur embal-

lage, le cas échéant.

Exception :

Décongelez le pain et les patisseriC ~ dans leur emballage, si-

non ces aliments absorbent de I@ité et deviennent mous.
ﬂy\\>/‘

Apres avoir retiré les aIime&s//He I'appareil, laissez-les repo-

ser encore quelques jr.. 'ar:s a température ambiante. Cette

étape est important r transporter la chaleur uniformé-
ment de I'extériy,eufx Y 5 l'intérieur.
Récipients de cuisson %\\/

Lorsque-vous faites décongeler des aliments qui s'égouttent,
par e de la volaille, utilisez un plat perforé et placez le
%,\ érateur en dessous. Ainsi, les aliments ne baignent
-d.uns I'eau de décongélation.
PR g

pl
(&

" Jetez I'eau de décongélation des viandes et volailles,
ne la réutilisez en aucun cas ! Risque de salmonellose !

Vous pouvez faire décongeler vos aliments qui ne s'égouttent
pas dans un plat non perforé.

66



Fonctions utiles

Conseils

Réglages

Le poisson ne doit pas étre entierement décongelé avant la
cuisson a la vapeur. Il suffit que sa surface soit suffisamment
tendre pour retenir les épices. Selon I'épaisseur, deux a cinq
minutes suffisent.

A la moitié du temps de décongélation, détachez les mor-
ceaux, par exemple, les baies et les morceaux de viande,
puis répartissez-les dans le plat.

Ne recongelez jamais des aliments décongelés.

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

Décongeler ' Q)
Température : vowtableau&ﬁ
Durée : voir tableau -~ -

&Q

@O
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Fonctions utiles

Aliment a décongeler | Poids en | Tempéra- | Tempsde | Temps dere-
g ture en °C | décongé- |pos en minutes
lation en
minutes
Produits laitiers
Fromage en tranches 125 60 15 10
Fromage blanc 250 60 20-25 10-15
Créeme 250 60 20-25 10-15
Fromage a pate molle 100 60 15 10-15
Fruits <)
Compote de pommes 250 60 Ad)\ 0-25 10-15
Quartiers de pomme 250 60 &ﬁ 20-25 10-15
Abricots 500 o 25-28 15-20
Fraises 300 & 60 8-10 10-12
Framboises / groseilles 30(@\6/ | 60 8 10-12
Cerises 50 60 15 10-15
Péches %ﬁ 60 25-28 15-20
Prunes f\\g 250 60 20-25 10-15
Groseilles a maqut‘é\ﬁv‘A 250 60 20-22 10-15
reau
Légumes
Congelés en bloc, 300 60 20-25 10-15
par exemple, chou
vert, épinards, chou
rouge
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 décongeler Poids | Tempé- |Temps de dé- | Temps de re-
eng |ratureen| congélation |posen minu-
°C en minutes tes
Viande
Rati en tran- 60 8-10 15-20
ches
Viande hachée 250 50 15-20 10-15
Viande hachée 500 50 20-30 10-15
Ragodt 500 60 30-40 10-15
Ragodt 1000 60 :}5\8—60 10-15
Foie 250 60 %\ 0-25 10-15
Rable de ligvre 500 5070 1 30-40 10-15
Selle de chevreuil 1000 S0 '/ 40-50 10-15
Escalopes / cotelettes / sau- | 800 <' " 60 25-35 15-20
cisses a griller \Q (N
Volaille
Poulet |©1000 60 40 15-20
Cuisses de poulet é N 150 60 20-25 10-15
Escalope de poulet™ " — 500 60 25-30 10-15
Cuisses de dinde 500 60 40-45 10-15
Biscuits
Patisserie a pate feuilletée / 60 10-12 10-15
levée
Cake 400 60 15 10-15
Pain / petits pains
Petits pains 60 30 2
Pain gris, coupé 250 60 40 15
Pain complet, coupé 250 60 65 15
Pain blanc, coupé 150 60 30 20
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Fonctions utiles

Préparation de conserves

Fruits / légumes

Bocaux

Fruits

légumes

Utilisez uniguement des aliments frais et de premiere qualité
qui ne sont pas endommageés et ne comportent pas de ta-
ches de pourriture.

Utilisez uniqguement des bocaux et des accessoires parfaite-
ment lavés. Vous pouvez utiliser des bocaux munis d'un cou-
vercle a visser ou des bocaux avec un couvercle en verre et
un joint en caoutchouc.

Assurez-vous que les bocaux o f@éme taille afin de ga-
rantir une stérilisation uniforme ->.*

N ) )
A l'aide d'un chiffon propre@ﬁw{m chaude, nettoyez le bord
en verre apres avoir re/m‘plké bocaux, puis fermez les bo-

caux. oL

Triez les frui \},heusement, lavez-les rapidement, mais en
profondeur issez-les égoutter. Lavez les baies avec pré-
caution, ~lles sont trés sensibles et s'écrasent rapidement.
Epl @ s fruits et retirez les trognons, les pépins ou les
no«é\\ N

(K\\ppféz les grands fruits en morceaux. Par exemple, coupez
el ~ommes en quartiers.
Piguez les grands fruits a noyau (prunes, abricots, etc.) a plu-
sieurs reprises a l'aide d'une fourchette ou d'un cure-dent

pour éviter gu'ils n'éclatent.

Nettoyez et coupez les légumes.
Pour qu'ils conservent leur couleur, faites blanchir les Iégu-
mes avant de les stériliser (voir chapitre " Blanchir ").

Quantité de remplissage
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Remplissez les bocaux jusqu'a 3 cm du bord uniqguement.
Les parois cellulaires sont endommagées si les aliments sont
comprimés. Tamponnez le bocal doucement sur un linge
pour mieux répartir le contenu.



Fonctions utiles

Remplissez les bocaux avec du liquide. Les aliments a stérili-
ser doivent étre recouverts.

Pour les fruits, utilisez un sirop, pour les |égumes, utilisez une
solution salée ou vinaigrée, selon vos godts.

Conseils

Utilisez la chaleur résiduelle et ne sortez les bocaux de I'en-
ceinte de cuisson que 30 minutes aprés avoir éteint I'appa-
reil.

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

Procédure

&

Posez les bocaux de taﬂ/N v dique sur la grille. Assu-
rez-vous que les bocau>\9§se touchent pas.

O

Placez la grille au niveau inférie

\

Réglages
Programmes autoﬁ\gques > (Fruits/ légumes) > ... > Prépa-

ration conserye \j
ou

Autre@ mmes > Préparation conserves >

oo

@ §>son vapeur
“rempérature : voir tableau
Durée : voir tableau
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Aliment a stérili-

Température en

Durée en minutes*

ser °C

Baies

Groseilles 80 50

Groseilles a ma- 80 55

quereau

Airelles 80 55

Fruits a noyau

Cerises 85 55

Mirabelles 85 \/\ 55

Prunes o 55

Péches ( ﬁ;g/ 55

Reines-claudes S L85 55

Fruits & pépins &l\

Pommes N 90 50

Compote de 90 65

pomm2:

@L@g/ 90 65
<‘;\\®;\p§ﬁmes

Haricots 100 120

Féeves 100 120

Cornichons 90 55

Viande

Précuite 90 90

Rétie 90 90

* Les durées indiquées se référent a des bocaux d'une ca-
pacité d'un litre. Pour des bocaux d'une capacité d'un
demi-litre, réduisez le temps de cuisson de 15 minutes et
pour des bocaux d'un quart de litre, réduisez-le de 20 mi-

nutes.
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Extraire le jus

Ce four a vapeur vous permet d'extraire le jus des fruits ten-
dres (par exemple, baies, cerises, etc.).

Il est préférable d'utiliser des fruits bien mdrs, car ils permet-
tent d'obtenir plus de jus et plus d'ardmes.

Préparation

Triez et lavez les fruits dont vous souhaitez extraire le jus.
Dé-coupez les parties abimées.

Retirez les rafles des raisins et les queues des griottes, car
elles contiennent des substances ameéres. Vous pouvez lais-
ser les extrémités des baies. ¢

N

Conseils RN

)
Pour améliorer le go(t, mé@meﬁdes fruits doux avec des

fruits apres. .
p AT

", ) < ) .
La quantité de jus We de la plupart des fruits s'amélio-
rent si vous Iessz@\\ > Adrez de sucre et que vous les laissez

I'absorber qu (\u%)\heures. Pour 1 kg de fruits sucrés, nous
recomman 50-100 g de sucre et pour 1 kg de fruits

amers, 100-1%0 g de sucre.

Si V{;@ haitez conserver le jus ainsi obtenu, versez-le
deqs Yes bouteilles propres lorsqu'il est chaud et fermez les

( ® glcllles immédiatement.

, . \_//>
Procédure -
Disposez les fruits préparés dans un plat perforé.
Placez un plat non perforé ou le plat récupérateur en des-
sous pour recueillir le jus.
Réglages

Cuisson vapeur
Température : 100 °C
Durée : 40-70 minutes
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Fabriquer des yaourts maison

74

Vous avez besoin de lait et, en guise de culture de départ,
d'un yaourt ou de ferments pour yaourt achetés par exemple
dans un magasin de produits diététiques.

Choisissez un yaourt nature avec des cultures vivantes et
sans additifs. Les yaourts traités thermiquement ne convien-
nent pas.

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

Pour préparer des yaourts, vous pouvez utiliser du lait U.H.T.
non refroidi ou du lait frais. Le lait U.H.T. n'exige aucun traite-
ment particulier. Le lait frais doit pr alablement étre porté a
90 °C (ne pas faire bouillir 1), pui~ )vramene a 35 °C. Le lait
frais donne un yaourt plus ferr. le lait U.H.T.

Le yaourt et le lait doivent Q/ﬂ 12 méme teneur en graisse.

Les pots ne doivent w déplacés ni secoués pendant le
temps de repos.

Apres la prepargb n, e yaourt doit étre mis directement au

refngerateu%
La ferm eneur en matiéres grasses et les cultures utili-
sées % yaourt de départ influencent la consistance des
yi o{\ aison. Tous les yaourts ne se valent pas comme
/‘Q\L /de départ.

\ />

Causes d'échec possibles

Manque de fermeté du yaourt :
mauvais stockage du yaourt de départ, rupture de la chaine
du froid, emballage endommagé, lait insuffisamment chauffé.

Dépdt de liquide :
déplacement des pots, refroidissement trop lent des yaourts.

Consistance grumeleuse des yaourts :
surchauffe du lait, qualité de lait laissant & désirer, mélange
non homogene du lait et du yaourt de départ.
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Remarque

Procédure

Réglages

Si vous utilisez du ferment pour yaourt, vous pouvez préparer
du yaourt a partir d'un mélange de lait et de creme. Mél n-gez
0,75 litre de lait avec 0,25 litre de créme.

Mélangez 100 g de yaourt avec un litre de lait ou effectuez
le mélange a l'aide de ferment pour yaourt, en suivant les
instructions figurant sur I'emballage.

Versez le mélange dans des pots en verre et fermez les
pots a l'aide d'un couvercle.

Placez les pots fermés dans un Vgou sur la grille. Assu-
rez-vous que les pots ne se t% t pas.

Une fois le temps ecoule/p 1,z immédiatement les pots
au réfrigérateur. EV|tez Q\Jﬁs secouer.

O

Programmes autoﬁ\gques > Fonctions utiles > Fabriquer

des yaourts gg
w7

Cuiss Mur

Te re: 40 °C
D .5 heures

g

Q -

75



Fonctions utiles

Faire lever la pate

Procédure
Préparez la pate en suivant votre recette.
Couvrez le plat a l'aide d'un couvercle et placez-le sur la
grille.
Réglages

Autres programmes > Faire lever la pate

ou
Cuisson vapeur
Température : 40 °C \/\
Duree : voir la recette . &%
/<5‘\\\>/
N
<

Faire fondre de la gélatine < %D

/
N

Procédure ;\’\Q/;
Faites tren. er les feuilles de gélatine pendant 5 minutes
dans ¢'n plat contenant de l'eau froide. Les feuilles doivent
étr-’r>cudvertes d'eau. Retirez les feuilles du plat, esso-
les; puis éliminez I'eau du plat. Replacez les feuilles es-

~SsJrdes dans le récipient.
( i
e o .
~—versez la gélatine en poudre dans un plat et ajoutez la

guantité d'eau indiquée sur I'emballage.

Couvrez le plat a I'aide d'un couvercle et placez-le sur la
grille.

Réglages

Programmes automatiques > Fonctions utiles > Faire fondre
de la gélatine

ou

Cuisson vapeur
Température : 90 °C
Durée : 1 minute
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Faire fondre du chocolat

Cet appareil vous permet de faire fondre n'importe quel type

de chocolat.
Procédure
Cassez le chocolat en morceaux.
Placez I'emballage fermé contenant le glagage au chocolat
dans un plat perforé.
Utilisez un plat non perforé pour les grandes quantités et
une tasse ou un bol pour les petites quantités.
Couvrez le plat de cuisson ou le récipient a l'aide d'un film
résistant a la vapeur et aux tem(\@tures élevées (jusqu'a
100 °C) ou d'un couvercle.
Remuez les grandes quanptsx}) temps en temps.
Réglages \ .
Programmes autonw > Fonctions utiles > Faire fondre
du chocolat

ou %\Q/
Cuisson.vape
Tem@@ 1 65 °C

Du minutes

O
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Monder des aliments

Procédure
Pour les aliments tels que les tomates, les nectarines, etc.,
incisez une petite croix au couteau a l'endroit ou se trouve
le trognon. Cette opération vous permet de les peler plus
facilement.
Placez les aliments dans un plat perforé.
Rincez les amandes directement a l'eau froide aprés les
avoir retirées de l'appareil. Sinon, vous n'arriverez pas a les
peler.
Réglages ¢
e N
Cuisson vapeur 3\
Température : 100 °C
Durée : voir tableau &ﬁ
. @ ] .
Aliment Duree en minutes
Abricots N 1
Amandes /< 1
Nectar 1
%{&@ 4
"“e¥ €S 1
(
1

I 10mates
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Conserver les pommes

Vous pouvez augmenter la durée de stockage des pommes
non traitées. En cas de stockage optimal dans une piece
seche, fraiche et bien aérée, la durée de conservation est de
5 a 6 mois. Cette méthode ne s'applique pas aux autres sor-
tes de fruits a pépins.

Réglages
Cuisson vapeur
Température : 50 °C
Durée : 5 minutes
Blanchir P
L

Avant de congeler deglégbm/es et des fruits, vous devez
préalablement les “anr. La gualité des aliments en est
mieux conservée.&\ S

FIN0

Les légume t\;\})nt blanchis avant d'étre congelés conser-
vent mieux couleur.

Procédure @
3

Qy\ ez les légumes ou les fruits préparés dans un plat

O T0ré.
foNY

" “Gne fois les légumes ou les fruits blanchis, plongez-les
dans de I'eau bien froide pour les refroidir rapidement.
Laissez-les ensuite s'égoutter.

Réglages

Programmes automatiques > (Fruits /Légumes) > ... > Blan-
chir

ou
Autres programmes > Blanchir
ou

Cuisson vapeur
Température : 100 °C
Durée : 1 minute
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Faire suer les oignons

Procédure

Réglages

Etuver, c'est cuire les aliments dans leur propre jus, éventuel-
lement en ajoutant un peu de graisse.

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

Couvrez le plat de cuisson ou le récipient a l'aide d'un film
résistant a la vapeur et aux températures élevées (jusqu'a
100 °C) ou d'un couvercle.

Programmes automatiques > Fo~ /)\Vas utiles > Faire suer les
oignons O%
ou ) &ﬁ
Cuisson vapeur oL
Température : 100

Durée : 4 minutes -~

@\\3/

Faire suer le lard &<@V

Procédure

Réglages

80

/“\\ ~d ne brunit pas.
(05

Disposez le lard (en dés, en laniéres ou en tranches) dans
un plat non perforé.

Recouvrez le plat de cuisson a l'aide d'un film résistant a la
vapeur et aux températures élevées (jusqu'a 100 °C) ou
d'un couvercle.

Programmes automatiques > Fonctions utiles > Faire suer le
lard

ou

Cuisson vapeur
Température : 100 °C
Durée : 4 minutes
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Stériliser

Au terme du programme, la vaisselle et les biberons stérilisés
dans l'appareil sont exempts de microbes. Contrdlez toute-
fois au préalable les indications du fabricant pour vous assu-
rer que toutes les pieces résistent a la vapeur et aux tempé-
ratures élevées (jusqu'a 100 °C).

Attendez que les biberons soient parfaitement secs avant de
les assembler & nouveau. Vous éviterez ainsi une nouvelle
formation de germes.

Procédure

Démontez les biberons.
Déposez toutes les piéces sur '{@Ie ou dans un plat per-
foré de maniére qu'elles n'e". %@pas mutuellement en
contact (pieces couchée/org\\?jec l'ouverture vers le bas).
La vapeur chaude peut a&f”? circuler librement autour de
chaque piece. e

N

Réglages & Y
Autres prog%\ };s > Stériliser

ou
Cuis% eur

Teni e qure : 100 °C
T

“4s 1 15 minutes

(D
Préparer des servicttes chaudes
Procédure

s N

Humidifiez les serviettes et enroulez-les fermement.
Placez-les les unes a c6té des autres dans un plat perforé.
Réglages

Programmes automatiques > Fonctions utiles > Préparer des
serviettes chaudes

ou

Cuisson vapeur
Température : 70 °C
Durée : 2 minutes
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Décristalliser le miel
Procédure

Dévissez légérement le couvercle et placez le pot dans un
plat perforé ou sur la grille.

Remuez une fois le miel en cours de procédure.
Réglages

Programmes automatiques > Fonctions utiles > Décristalliser
le miel

ou

Cuisson vapeur NN
O

Température : 60 °C N
Durée : 90 minutes (indép%\@/‘nent de la taille du pot et de
la quantité de miel) &J}

Préparer un consommé r%o/
Procédure

Mé@ 6 ceufs avec 375 ml de lait (ne les battez pas en
Aﬁ\\ ange mousseux).

f\)\\ ssaisonnez la préparation a base d'ceufs et de lait a votre
“—golt et versez-la dans un plat non perforé préalablement
beurré.
Réglages

Cuisson vapeur
Température : 100 °C
Durée : 4 minutes
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Utilisation des programmes automatiques

Votre appareil est doté de nombreux programmes automati-
ques. Pour chaque programme, il propose des modes de
fonctionnement, des températures et des durées de cuisson.
Parmi les indications proposées, vous devez donc unique-
ment sélectionner celles qui s'appliquent & vos aliments.

Le degré de cuisson est représenté par une barre composée
de sept segments. Un degré de cuisson moyen a été réglé
par défaut. Ce réglage est représenté par un segment plein
au centre de la barre. Sélectionnez le réglage souhaité en
déplacant le segment plein vers la gauche ou la droite.

Les indications de poids se rapportent au poids a la piéce.
Vous pouvez cuire un morceau de saumon de 250 g ou plu-
sieurs morceaux de saumon de 2 \%chacun.

Pour certains programmes, d : %cations sur le moment de
l'introduction vous sont do/f%/Suwez et confirmez les ins-
tructions. K

-

Aprés un programn§ msson laissez refroidir le four a la
température ambﬁ\ﬁt ‘avant de démarrer un programme au-
tomatique. Q

Si vous introw. iisez des aliments dans I'enceinte de cuisson
chaude; royez prudent en ouvrant la porte. De la vapeur
chau t s'échapper. Reculez d'un pas et attendez que
%\ se soit dissipée.
L\,o “attention a ne pas entrer en contact, ni avec la vapeur
‘Djde ni avec les parois chaudes de I'enceinte de cuisson.
Le danger de brdlure est bien réel !

Vous pouvez retarder I'heure de début a l'aide des fonctions
"Départa"ou"Arréta".

Pour interrompre un programme automatique, vous devez ar-
réter l'appareil.

Si le résultat ne correspond pas a vos attentes au terme d'un
programme automatique, sélectionnez " Prolonger cuisson " a
l'aide de la touche sensitive .

Vous pouvez également enregistrer des programmes auto-
matiques dans les " Programmes personnalisés ".
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Utilisation des programmes automatiques

Sélectionnez " Programmes automatiques ".

Sélectionnez le sous-menu correspondant (par exemple,
"Légumes ).

Sélectionnez le Ilégume souhaité (par exemple,
"Chou-fleur ).

Sélectionnez et confirmez les indications correspondantes.

Sélectionnez la méthode de cuisson et, le cas échéant, le
degré de cuisson.

Prolongation de la cuisson

Si le résultat ne correspond pasﬁ%/&yattentes au terme d'un
programme automatique, \9&1(@\ ez prolonger la cuisson.
N

Effleurez . %

Confirmez " Prolong © sieson "
S

@f;@ N
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Tableau des programmes

Légumes Blanchir | Cuisson vapeur | Préparation de conserves
Chou-fleur
Entier X X
Fleurs X X
Haricots
Haricots verts X X X
Haricots beurre X X X
Feves X X
Haricots princesse X X X
Haricots grimpants X X X
Brocoli X X ( N
Chou chinois X X gw
Pois X X /&Bﬁ\
Fenouil X e
Chou vert X § )?
Pommes de terre )
Pommes en robe - - X
des champs < X
Pommes de terre @
pelées . 1 N
Chou-rave <6J X X
Citrouille T« X
Epis de mais X X
Bette X X
Carottes
Botte de carottes X X
Carottes parisiennes X X
Carottes nouvelles X X
Poivrons X X
Poireaux X X
Choux de Bruxelles X X
Chou rouge X X
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Tableau des programmes
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Légumes Blanchir Cuisson vapeur Préparation de
conserves

Asperges

Asperges blanches X X -

Asperges vertes
Epinards X X -
Chou pointu X X -
Chou blanc X X -
Chou frisé X X -
Courgettes X X -
Mange-tout X X \\*N .

)
Poisson Cuisson vapeur |{‘\~ru5 acés Cuisson vapeur
<
Daurade X erttes roses X
Truite X Q\ | Gambas X
S R

Flétan X Petites crevettes X
Cabillaud @
Carpe A% Riz Cuisson vapeur
Saumon (O X Riz basmati X
Pangasius X Riz &tuvé X
Sébaste X Riz rond «
Aiglefin X .

9 Riz complet X
Carrelet X X

Riz sauvage X

Lieu noir X
Lotte X
Sole X
Turbot X
Tilapia X
Perche du Nil X
Sandre X




Tableau des programmes

Fruits Blanchir Cuisson vapeur Préparation de
conserves
Pommes X X X
Poires X X _
Cerises X X X
Prunes X X X
CEufs Cuisson va- Fonctions utiles
peur Préparer des serviettes chaudes

Petit calibre Faire fonc = la gélatine

tendre X

Decps \LD/er le miel

mollet X Fab\\,aer des yaourts maison

dur X &@e fondre du chocolat
Calibre moyen Bx f Faire suer le lard

)

tendre X221 |Faire suer les oignons

mollet X

dur Y
Gros calibre /J\\

(T 4

tendre Ny X

mollet X

dur X
Tres gros calibre

tendre X

mollet X

dur X
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Réglages
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Votre appareil comporte des réglages d'usine. Le menu " Ré-
glages " vous permet de sélectionner et de modifier différents
éléments de menu et sous-€léments.

Les réglages actuels sont indiqués par une coche
Latouche" " vous permet de revenir au niveau supérieur.

Aprés la confirmation a l'aide de " OK " ou si aucun choix
n'est effectué dans les 15 secondes environ, I'écran retourne
au niveau supérieur.

L'appareil peut étre configuré dans différentes langues. Si
vous avez sélectionné par mégarde une langue que vous ne
comprenez pas, vous pouvez vous orienter a l'aide du sym-
bole et retourner ainsi dans le s%%enu Langue.

Mettez I'appareil sous tensmr o)

Sélectionnez " Autres pr@mmes

'. Sélectionnez " R <i)‘ S "

Sélectionnez IP&§ -menu de votre choix et confirmez a

l'aide de " '\
Sélection Ies réglages de votre choix.

Co a chaque fois a l'aide de " OK ".

N&

‘o

Effleurez

Sélectionnez le sous-menu de votre choix et confirmez a
'aide de " OK ".

Sélectionnez les réglages de votre choix.

Confirmez a chaque fois a l'aide de " OK ".



Réglages

Le réglage d'usine de chaque élément de menu est indiqué

en gras.

Elément de menu

Réglages possibles

Langue

allemand, autres langues
Pays

Heure

Affichage

activé / désactivé / désactiva-
tion de nuit
Format de temps

12h/24h

régler/\

Eclairage

am s SN\thwe 15 sec

Luminosité de I'affi-
chage

Volume

N

qB;gfer la luminosité

Signaux sonores
Bips des touches

Unités @\6/ |
&7

Poids
g ou Ib/oz

Température
°Cou °F

‘(D a)>nt|en au chaud

activé / désactivé

Réduction de vapeur

activée / désactivée

Températures prépro-
grammeées

Modifier les températures pré-
programmées

Sécurité

Sécurité enfants
activé / désactivée
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Réglages

90

Elément de menu

Réglages possibles

Dureté de I'eau

douce (< 8,4 °dH, < 1,5 mmol/l)
moyenne (8,4 - 14 °dH, 1,5 -
2,5 mmol/l)

dure (> 14 °dH, > 2,5 mmol/l)

Revendeurs

Mode expo
activé / désactivé

Réglage usine

Réglages

rétablir / ne pas rétablir
Progr\(@mes personnalisés

s imer / ne pas supprimer

;\*;E  pératures préprogrammées
_/rétablir / ne pas rétablir

Lo
O




Données pour les instituts de contrbéle

Plats testés
Effectuer les tests conformément a la procédure décrite au paragraphe " Fours a

vapeur et fours vapeur combinés " du document "

Cuisiniéres, foyers de cuisson,

fours électriques et grils a usage domestique - Méthodes de mesure de l'aptitude
a la fonction " (DIN EN 50304 / DIN EN 60350).

Aliment [Plats de Quantité eng Niveau d'in- Plat récu- | Température | Temps
cuisson troduction pérateur de cuis-
en °C* son
en mi-
nutes
Répartition de la vapeur
Brocoli (1 xDGGL 8 300 au choix Oui 100 3
10.1 . LN
(10.1) 3 xDGGL 8 | 300 respectivement 2,3, 4 =% 100 3
z .. \\k
Réapprovisionnement en ve @ i
Brocoli 1 xDGGL 8 max. au chok 100 3
(10.2)
Puissance en cas éw maximale
Petits 2xDGGL1 | 750 respectivement
i 2 4+ i 1 whk
POIS = 12xDGGL8 | 1000 respectiv CD Ou 00
(10.3) O

* Ne pas préchauffer I'apgareil.

**  Placez aux dlfferen<

** | e test est term)“\

05

ux les plats DGGL1 et DGGLS8 I'un derriére l'autre.

~5que la température atteint 85°C a I'endroit le plus froid.
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Nettoyage et entretien

92

<;\\@ g>ée, net,toyezjle en profondgur pour éviter I'apparition
uodeurs désagréables, etc. Laissez la porte de I'appareil ou-

Risque de blessure !

La vapeur d'un systeme de nettoyage a la vapeur peut hu-
midifier les piéces sous tension de I'appareil et provoquer
un court-circuit.

N'utilisez jamais de nettoyeur vapeur pour nettoyer I'appa-
reil.

Attention : I'appareil risque d'étre endommagé !

Vous risquez d'endommager les surfaces de votre appa-
reil en utilisant des détergents ou des produits vaisselle
inadaptés. N'utilisez que des prog\s ménagers pour le

nettoyage. 0

N'utilisez en aucun cas qps@ ergents contenant des hy-
drocarbures ahphathues\\ﬂ)us risqueriez d'endommager
les joints. O

Nettoyez et seche&soparen et les accessoires aprés chaque
utilisation. Po %@9 faire, laissez d'abord refroidir I'ap-pareil.

Ne refer. ez la porte de I'appareil qu'une fois que ce dernier

esti @ ent sec.

53 n'utilisez pas l'appareil pendant une période pro-

verte.



Nettoyage et entretien

Facade de I'appareil

Eliminez immédiatement les salissures se trouvant sur
la facade de l'appareil.

Si elles restent trop longtemps sans étre nettoyées, il est
possible que vous n'arriviez plus a les faire partir et que
les surfaces se décolorent ou s'altérent.

Utilisez une éponge propre et de I'eau chaude additionnée de
produit vaisselle pour nettoyer la facade de I'appareil. Sé-
chez-la ensuite a l'aide d'un chiffon doux.

Vous pouvez aussi utiliser un chiffon en microfibres propre et
humide sans détergent. /\

Les surfaces de l'appareil s~ %&nt facilement. Les rayu-
res peuvent méme provoru. 4 cassure des surfaces en
verre. N
Les surfaces peuver. e iécolorer ou s'altérer si elles en-
trent en contact aé\% produits de nettoyage inadé-
quats. N
=,
Pour éviter%ndﬁmmager les surfaces en nettoyant
tilisez pas :

I'ap-par~il
- dgﬁf?g ents a base de soude, d'ammoniac, d'acide ou

@ 1@ detergents détartrants,

— de détergents abrasifs, comme la poudre, la créme a récu-
rer ou les pierres de nettoyage,

de détergents contenant des solvants,

de détergents pour acier inoxydable,

de produits de nettoyage pour lave-vaisselle,

de sprays nettoyants pour four,

de produits nettoyants pour verre,

d'éponges ou de brosses abrasives dures, par exemple,
les éponges a récurer pour casseroles,

de gommes anti-salissures,

de grattoirs métalliques!
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Nettoyage et entretien

Enceinte de cuisson

Essuyez I'enceinte de cuisson, le joint de porte, la rigole de
récupération, l'intérieur de la porte et le compartiment d'intro-
duction apres chaque utilisation. La condensation produite
pendant la cuisson s'enléve facilement a I'aide d'un chiffon ou
d'une éponge.

Utilisez une éponge propre et de I'eau chaude additionnée
de produit vaisselle pour éliminer les traces de graisse. Rin-
cez ensuite a I'eau claire.

Au fil du temps, la résistance de la sole peut subir des dé-
colorations dues aux liquides qui s'écoulent dans le four. Vous
pouvez facilement enlever ces tra\o/\a l'aide du produit de
nettoyage pour vitrocéramique e wier inoxydable Miele (voir
chapitre " Accessoires en opt ) ). Rincez ensuite a l'eau
claire jusqu'a disparition ¢ (np\get/e des traces de déter-gent.

{\\‘\ <>

Q/
Le joint de portei oncu pour toute la durée de vie de
I'appareil. Si tout~t.’~ e joint de porte doit étre remplacé,

adressez-v%\\u ) service apres-vente.

Systéme automatiq uverture de la porte

94

t'le ; & ce qu'aucun reste de nourriture ne colle au systéme
(ay Q;rhatique d'ouverture de la porte. Utilisez une éponge
“propre et de I'eau chaude additionnée de produit vaisselle
pour éliminer les taches. Rincez ensuite a I'eau claire.



Nettoyage et entretien

Accessoires

Plat récupérant, grille et plat de cuisson

Réservoir d'eau

Rincez et séchez le plat récupérant, la grille et le plat de cuis-
son aprés chaque utilisation. Toutes ces piéces peuvent aller
au lave-vaisselle.

Vous pouvez enlever avec un peu de vinaigre les éventuelles
décolorations bleutées sur les plats de cuisson.

Vous pouvez aussi employer le produit de nettoyage pour vi-

trocéramique et acier inoxydable Miele (voir chapitre " Acces-
soires en option "). Rincez ensuite les récipients a I'eau claire,
jusqu'a disparition compléete de toutes les traces de déter-

gent. x}y
f‘ 4
Kﬁ

Retirez et videz le r@efr d'eau aprés chaque utilisation.
Nettoyez le reser\ eau a la main, puis séchez-le. Vous

éviterez ainsi %L \D ‘epot de calcaire.

Grilles d'introduction @

/VQ - ouvez nettoyer les grilles d'introduction au lave-vais-

@ £ 0u a la main, avec de 'eau additionnée de produit vais-
“selle.

Pour sortir la grille, tirez-la d'abord latéralement , puis
vers l'avant .

Pour la remettre en place, procédez en ordre inverse : in-
troduisez-la tout d'abord a l'arriere, puis appuyez sur les
coOtés.
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Nettoyage et entretien

Détartrer

96

Pour le détartrage, utilisez exclusivement les pastilles dé-
tartrantes Miele (voir chapitre " Accessoires en option ")
afin de ne pas endommager l'appareil.

Veillez a éviter toute infiltration du produit détartrant sur la
poignée de la porte ou les panneaux métalliques, car il
risque de laisser des taches. Le cas échéant, essuyez im-
médiatement le produit détartrant.

Aprés une certaine durée de fonctionnement, il faut détartrer
I'appareil. Lorsqu'il est temps de pracéder a un détartrage,
un message vous annongant qu‘”&e 10 programmes de
cuisson apparait & I'écran apr?BkSnise sous tension.

Une fois le dernier proces@ﬂe cuisson terminé, l'appareil
se bloque.

Nous vous consellloﬁgﬁetanrer l'appareil avant qu'il ne se
bloque. L' operat|07\ etartrage dure environ 38 minutes.

Mettez I'ap % ®/sous tension et sélectionnez "Détartrage”.

Un message . 'affiche a I'écran.

Conf@ l'aide de " OK ".
un litre d'eau froide dans le réservoir d'eau jusqu'au

Q pere et ajoutez deux pastilles détartrantes Miele.

Introdmsez le réservoir d'eau dans l'appareil jusqu'a la
butée.

Le temps restant apparait a I'écran. Le processus de détar-
trage débute.

Le processus de détartrage ne peut étre interrompu que
pendant les six premiéres minutes.

N'arrétez en aucun cas l'appareil avant la fin du processus
de détartrage, sinon vous devrez relancer le processus.

Pendant cette opération, vous devez rincer le réservoir d'eau
et le remplir d'eau fraiche deux fois.

Suivez les instructions qui apparaissent a I'écran.



Nettoyage et entretien

Apreés le détartrage

Une fois le processus de détartrage terminé, le message cor-
respondant apparait a I'écran.

Mettez I'appareil hors tension.
Retirez, videz et séchez le réservoir d'eau.

Séchez I'enceinte de cuisson.

Attendez que I'enceinte de cuisson soit parfaitement seche
avant de fermer la porte de l'appareil.

- Q}

97




Nettoyage et entretien

Porte de I'appareil
Retrait

Commencez par déverrouiller les dispositifs de blocage sur
les deux charniéres avant de démonter la porte.

AR
Ouvrez compléter&o%};?orte.

Déverrouill '!@)diépOSitifS de blocage sur les deux char-
nieres de%le en poussant. Faites-les pivoter jusqu'a la
butée en position inclinée.

Risque de blessure !

Ne retirez en aucun cas la porte des supports en position
horizontale. Ces derniers se rabattraient et endommage-
raient l'appareil.
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Nettoyage et entretien

Montage

Fermez la porte de I'appareil jusqu'a la butée.

Saisissez la porte par les cbtés et soulevez-la uniformé-
ment pour la dégager des supports par le haut en oblique.

Ne tirez pas la porte | par M,imgnee La poignée pourrait
céder et les vitres ient de se briser.
Veillez a ce qu &7 e ne se plie pas lorsque vous la re-

tirez. @ Q

Po Muveau la porte sur les supports.

% 27 a ce que la porte ne se plie pas.
O
/>

Ouvrez complétement la porte.

Pour ce faire, faites pivoter les dispositifs de blocage en
position horizontale jusqu'a la butée.

Les dispositifs de blocage doivent absolument étre ver-

rouillés apreés le nettoyage et le remontage de la porte, car

dans le cas contraire, celle-ci risque de se détacher et de
tomber.
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Que faire si ... ?

Vous pouvez remédier vous-méme a la plupart des anomalies et dysfonctionne-
ments qui peuvent se produire en utilisation quotidienne. Vous économiserez du
temps et de l'argent en n'appelant pas immédiatement le service aprés-vente.

Les tableaux suivants vous aideront & déterminer les causes de la panne eta y re-
médier. Prenez garde aux points suivants :

Seuls des électriciens spécialisés peuvent procéder aux réparations sur les
appareils électriques. Une réparation réalisée par une personne non habilitée
comporte des risques considérables pour I'utilisateur.

Probleme Cause et solution

Il est impossible de Le ou les fusibles ont sauté. N\ DV
mettre l'appareil en Réactivez-le(s) (fusible mp> \O lague signalétique).

he.
marche Il peut y avoir un dysfonctx\o/?ement technique.

Débranchez Iappare%rggﬁant environ une minute du ré-
seau électriqu

7

— arrétant le(s \@ .Joncteur(s) correspondant(s) ou en dévis-
sant co ‘tement le(s) fusible(s) concerné(s) ;

n@t le disjoncteur de différentiel hors tension.

Slq avoir réactivé ou revisseé le(s) fusible(s) ou le dis-
L0 :ur de différentiel, vous ne parvenez toujours pas a
Cr) g}tre l'appareil en marche, faites appel a un électricien

professmnnel Ou au service apres -vente.

Le mode expo est Désactivez le mode expo. Suivez les instructions qui ap-
activé et l'appareil paraissent a I'écran.
ne chauffe pas.
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Que faire si ... ?

Probléme Cause et solution

Un bruit de ventila-  L'appareil est équipé d'un ventilateur chargé d'évacuer
tion se fait encore les buées de I'enceinte de cuisson vers l'extérieur. Le
entendre apres la ventilateur continue de fonctionner aprés l'arrét de l'appa-
mise hors tension de reil. Il s'arréte automatiquement au bout d'un certain
l'appareil. temps.

Aprées la mise en ser- Ce bruit n'indique pas la présence d'une anomalie de
vice de l'appareil, fonctionnement ou d'un défaut. Il se produit lors du pom-
pendant le fonction- page et de I'évacuation de l'eau.

nement et apres la

mise hors tension, un

bruit (ronflement) se x}y

fait entendre.

L'appareil ne passe Latempérature d‘ébulllt@ 1 e ‘'eau a changé, car l'alti-
plus de la phase de  tude du nouveau liev d'insiallation est d'au moins 300 me-
chauffage a la phase tres inférieure ou i@ure a celle du lieu d'installation
de cuisson aprés un précédent. §

demenagement. Pour adap%;ﬂ@/emperature d'ébullition, effectuez un

détartr (voir chapitre " Nettoyage et entretien - Détar-
trage ).

L'appareil dégage L&M n'est pas bien fermée.

une grande quantlte/\t ~Mmez la porte.

de vapeur pendant

le fonctionnement ou ta position du joint de porte n'est pas correcte.

de la vapeur

s'échappe par d'au- Enfoncez a nouveau le joint de porte pour qu'il soit bien
tres endroits qu'a ajusté uniformément.

l'accoutumée. Le joint de porte est endommagé et présente des fissures,

par exemple.

Remplacez le joint de porte.

Vous entendez un Une fois la porte fermée, la pression s'équilibre. 1l se peut
sifflement lorsque donc que vous entendiez un sifflement. Ce sifflement n'in-
vous remettez I'ap-  dique pas la présence d'un défaut.

pareil en marche.
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Que faire si ... ?

Probléme Cause et solution

L'appareil n'exécute Ces options ne sont pas disponibles pour la fonction " Dé-
pas les fonctions tartrage ".
"Départa " et " Arrét L'enceinte de cuisson est trop chaude, par exemple aprés
a" la fin d'un programme de cuisson.
Laissez I'enceinte de cuisson refroidir en laissant la porte
ouverte.

L'éclairage de I'en- L'éclairage est défectueux.
ceinte de cuisson

) Contactez le service aprés-vente si I'ampoule doit étre rem-
ne fonctionne pas.

placée. \
T
Un F suivi d'un SN
chiffre apparait & A\Q}
I'écran. &ﬁ
F 44 Une erreur de cow%tlon s'est produite.
Arrétez Iapparet(\t 2mettez-le en marche aprés quel-

ques minut’:s:
Silem y(/d anomalie continue de s'afficher, contac-
tez Ie serv.ze aprés-vente.

F. Qﬂ% r technique s'est produite.
Autres messages l'appareil et contactez le service aprés-vente.

d'erreur Q

-
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Accessoires en option

Miele vous propose une gamme compléte d'accessoires et
de produits d'entretien et de nettoyage adaptés a vos appa-
reils.

Vous pouvez commander aisément ces produits auprés de
votre magasin en ligne Miele :

www.miele-shop.com)

lls sont également disponibles auprés du service aprés-vente
Miele (voir verso du mode d'emplo‘%\gu chez votre revendeur
Miele. RN

ﬂy\\>/‘

%
Vous avez le choix ep’« 1ui.€ multitude de plats perforés et
non perforés de tailiéix‘ﬂf%rentes :

N

DGGL 1 NN
o)
@ Plat perforé%
Capacité 1,5 '/ volume utile 0,9 |
325 @?40 mm (L X P x H)

S

“Plat non perforé
@ Capacité 2,5 | / volume utile 2,0 |
325 x175 x65 mm (Lx P x H)

Plat non perforé
Capacité 4,0 |/ volume utile 3,1 |
325 x265 x65 mm (Lx P x H)

Plats de cuisson

Plat perforé
Capacité 4,0 |/ volume utile 3,1 |
325 x 265 x 65 mm (L x P x H)
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Accessoires en option

DGGL 5

Plat perforé
Capacité 2,5 |/ volume utile 2,0 |
325 x 175 x65 mm (Lx P x H)

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

S
Plat non perforé x

Capacité 4,0 |/ volume ut|l/§ﬁ/
325 x 175 x 100 mm (L X Fz?‘

&D

O
Plat perfore%
Capacité 2,0 I'/'volume utile 1,7 |
325 40 mm (L x P x H)

DGGL 13 Q 2

Plat perforé
Capacité 3,3 |/ volume utile 2,0 |
325 x 350 x40 mm (L x P x H)

Couvercle pour plat de cuisson 325 x 175 mm
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Accessoires en option

DGD 1/2

Couvercle pour plat de cuisson 325 x 265 mm

Pour recueillir les liquides qui s'égouttent
~ 325 X430 x40 mm (L x P x H)

%
Grille x

/S
Pour y placer vos propres \&at/)
O

Produits de nettoyag w'entretien

Pastilles détartrantes &
6 pieces N

- .

{ !
‘\.,,o.;? détartrer 'appareil

Produits de nettoyage pour vitrocéramique et acier inoxydable
250 ml

causées par les liquides qui s'écoulent.

Pour éliminer les décolorations de la résistance de la sole

Pour éliminer les décolorations sur les plats de cuisson
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Accessoires en option

Chiffon en microfibres

Pour éliminer les traces de doigt et les salissures légeres

Divers
Plat a rotir multi-usages KMB 5000-S

Plat & rétir en fonte d'aluminium, doté d'un revétement antiad-
hésif et d'un couvercle en acier inoﬁ@able. Convient égale-
ment & la zone de rotissage d‘uﬁ@%e de cuisson a induc-
>tion et aux fours. )

Ne peut pas étre utilisé av/@?gsé
Capacite maximale : 2.5 kg -

uisinieres a gaz !

Q/
Dimensions : 325&%}%35 mm (L x P x H)

@;\)‘
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Consignes de sécurité pour I'encastrement

Les données de raccordement (tension et fréquence) figu-
rant sur la plaque signalétique du four a vapeur doivent impé-
rativement correspondre a celles du réseau électrique pour
éviter tout dommage a l'appareil.

Vérifiez et comparez ces données avant le raccordement. En
cas de doute, consultez un électricien.

Les prises multiples et les rallonges ne garantissent pas la
sécurité requise (risque d'incendie). Ne vous en servez pas
pour raccorder votre four a vapeur au réseau électrique.

La prise électrique doit rester facilement accessible aprés
encastrement de l'appareil.

Le four a vapeur doit étre mstal de maniéere a ce que le
contenu des plats disposés au )wd introduction supé-
rieur reste visible. C'est la sev’; ‘1 iere d'éviter les brilures
pouvant résulter d'un debo’gx\e» _nt d'aliments ou d'eau

chaude.
-~ <>

<

Les mesures "@5\indiquées en mm.
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Cotes de l'appareil et encastrement

Encastrement dans une armoire haute

O]
. -

B
e

448-452 \

<
* Appareils a facade vt%@
** Appareils a fagaq‘\\éb\‘:gdllique
Four a vapeur encastrable
Niche d'encastrement
Passage du cordon électrique de l'appareil
Emplacement recommandé pour le branchement électrique

Cordon d'alimentation
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Cotes de lI'appareil et encastrement

Encastrement en dessous du plan de travail

Si I'appareil doit étre encastré en dessous d'un plan de cuisson, vous devez
respecter les instructions d'installation du plan de cuisson, de méme que la
hauteur d'encastrement du plan de cuisson

* Appareils a facade vitrée
** Appareils a facade métallique

Four a vapeur encastrable
Niche d'encastrement
Passage du cordon électrique de l'appareil
Emplacement recommandé pour le branchement électrique

Cordon d'alimentation
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Cotes de l'appareil et encastrement

Encastrement en combinaison avec un four

3
® ; )

~__

4

/K‘ ‘\\55(1 2250
« | [PE= ;
¥ 15)
3 /

AV

455,
g

593-595

* Appareils a facade vitrée
** Appareils a facade métallique

Four & vapeur encastrable
Niche d'encastrement

Passage du cordon électrique de l'appareil
Emplacement recommandé pour le branchement électrique
Cordon d'alimentation
Découpe pour I'aération en association avec un four a pyrolyse
Four
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Cotes de lI'appareil et encastrement

Dimensions détaillées de la facade du four a vapeur
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* Appareils a facade vitrée
** Appareils a facade métallique
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Encastrement de I'appareil

Poussez 'appareil dans la niche d'encastrement, puis ajus-
tez-en la position.

L'appareil doit étre a niveau pour garantir le bon fonction-
nement du générateur de vapeur.

L'inclinaison de I'appareil ne doit en aucun cas dépasser
les 2°.

leez%ggll a droite et & gauche aux parois latérales de

I'ar l'aide des vis en bois 3,5 x 25 mm fournies.

51
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Raccordement électrique

Il est recommandé de raccorder l'appareil au réseau élec-
trique a l'aide d'une prise. Cette mesure permet de faciliter
les éventuelles interventions techniques.

La prise électrique doit rester facilement accessible aprés
encastrement de l'appareil.

Si la fiche doit étre retirée du cordon d'alimentation ou que le
cordon d'alimentation n'est pas pourvu d'une fiche, le raccor-
dement du four a vapeur doit étre confié a un électricien pro-
fessionnel.

Si la prise de courant n'est plus accessible ou que le raccor-
dement est effectué par ligne directe, l'installation doit étre
équipée d'un disjoncteur pour chague pole. Il peut s'agir d'in-
terrupteurs a ouverture de contact.. moins 3 mm (par
exemple, des disjoncteurs autr’"*\ ues, des fusibles ou des
discontacteur). ﬂ N

Sile cordon d' allmentatlonkq endommage il doit étre rem-
placé par un cable sg < e type H 05 VV-F (avec isolation
PVC), dlsponlble < du fabricant ou du service apres-
vente.

<
Les caracté W‘qdes de raccordement sont indiquées sur la
plaque signaétique. Ces données doivent correspondre a
celles *seau.

I_N;S:;bricant attire |'attention sur le fait qu'aucune garantie
(O g;Sera accordée pour les dommages directs ou indirects
‘j-aecoulant d'un encastrement non conforme ou d'une er-

reur de raccordement.

Les dégats entrainés par I'absence ou l'interruption du
raccordement a une prise de terre ne peuvent étre impu-
tés au fabricant de I'appareil (décharge électrique, par
exemple).

La mise a la terre des piéces isolées doit étre assurée
apres le montage.
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Raccordement électrique

Puissance totale
Voir plaque signalétique
Raccordement et dispositifs de sécurité

230 Vca, 50 Hz
Fusibles 16 A
Caractéristique de déclenchement de type B ou C

Disjoncteur différentiel

Pour plus de sécurité, il est recommandé de prévoir un dis-
joncteur différentiel dont le courant de déclenchement est de
30 mA.

Déconnexion du réseau :&

Si vous devez déconnecter Ie’@m électrique de l'appareil,
veuillez procéder comme ﬁh}rdonction de l'installation :
o

— Fusibles A
Sortez entiéreme@@aﬂouches fusibles des bouchons
porte-fusibles. ~

\Q/‘ ou :

— Fusibles . ‘ec réarmement
App Wur le bouton de test (rouge) jusqu'a ce que le
bo@ milieu (noir) se déclenche.

N&\ ou:

<® sibles a réarmement automatique (Protection
“—ue ligne, min. de type B ou C!) : Commutez
l'interrupteur de 1 (marche) sur O (arrét).
ou:

— Disjoncteur différentiel
Commutez l'interrupteur principal de 1 (marche) sur O (ar-
rét) ou actionnez le bouton de test.

Aprées déconnexion du disjoncteur, prenez les précautions
nécessaires pour éviter une remise sous tension acciden-
telle.
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Service apres-vente, plague signalétique, garantie

Pour les anomalies auxquelles vous ne pouvez pas remédier par vous-méme, fai-
tes appel:

— a votre revendeur Miele;
— au service aprés-vente Miele.

Le numéro de téléphone du service aprés-vente figure au verso du présent
mode d'emploi.

Le service aprés-vente a besoin de connaitre la désignation du modéle et le nu-
méro de fabrication de votre appareil. Ces deux indications figurent sur la plaque
signalétique fournie.

AN

Collez la plague signalétique fournie avec l'apparei! 4.s la zone ci-dessous. Veil-
lez & ce que la désignation du modéle corresppg\@/‘UX indications figurant sur la
couverture de ce mode d'empiloi. &ﬁ

Conditions et durée de la gar21\$,~

La durée de garantie est de deu . ~/ous trouverez de plus amples informa-
tions dans le livret de garantie joi

<7
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S.A. Miele Belgique
Z.5 Mollem 480
Hof te Bollebeeklaan 9 — 1730 Mollem

Réparations a domicile
En cas de panne, plusieurs techniciens spécialisés Miele
sont & votre disposition dans votre proche voisinage.
Choisissez donc le numéro de téléphone de votre région,

@ 03
2320052

& 050 = 09

345855 20024 42 202 =
@ 056 45116 16 ' \§
75 4510 t

/N 207 8305
Ch

2 065 /
360015 BO7T1 3.y
-~ 1
&/
3568 80 Y

)

Service "Pi %taohees et accessoires"; (02) 451.16.00
Pour tout autre ren@wcment Service "Intéréts Consommateurs": (02) 451.16,80
27 Télécopieur: (02) 451.14.14
Internet: http://www.miele.be

Miele Luxembourg S. a R.L.

Z.l. Luxembourg-Gasperich, 20, rue Christophe Plantin
Boite postale 1011 — 1010 Luxembourg
Réparations: 49711-20, -22
Piéces de rechange: 49711-36
Informations génerales: 49711-28, -29

Allemagne - Miele & Cie. KG, Carl-Miele-StraBe 29, 33332 Gdtersloh

Sous réserve de modifications / 2013 M.-Nr. 09 649 640 / 00
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