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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 premiere fois, lisez attentivement
le mode d'emploi.

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

Miele decline toute responsabilité en cas/\c'&%mmages dus au
non-respect des présentes consignes dQ\e urité et mises en
garde. 3

oLo
Conservez précieusement ce W‘emploi afin de pouvoir le
transmettre a un éventuel prr“%iiaire ultérieur de l'appareil.

©
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Consignes de sécurité et mises en garde

Utilisation conforme

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

P> Ce four a vapeur ne doit pas étre utilisé a l'air libre.

P> Utilisez uniquement le four & vapeur a des fins ménageéres pour
les applications décrites dans le présent mode d'emploi.
Tout autre type d'utilisation est interdit.

P> Ce four & vapeur n'est pas destiné a étre utilisé par des person-
nes sans assistance ni supervision si leurs ¢= ités physiques,
sensorielles ou mentales les empéchent s "Liiliser en toute sécu-
rité. =

Ces personnes sont uniquement autnri%égs a utiliser I'appareil sans
surveillance si vous leur en avez exy aqué le fonctionnement, de
sorte qu'elles sachent I'emplover ~rrectement. Elles doivent
connaitre et comprendre le ’.@,jes inhérents a une mauvaise mani-
pulation de l'appareil. %

7
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Consignes de sécurité et mises en garde

Si vous avez des enfants

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

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

P> Les enfants 4gés de 8 ans et plus sont uniqguement 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 irhérents a une mau-
vaise manipulation de l'appareil. o

P PP \@

} Les enfants ne sont pas autorisés a @ttuyer le four a vapeur sans
surveillance.

P> Surveillez les enfants se trouv a%\froxmr[e du four a vapeur. Ne
laissez jamais les enfants JO%@VGC I'appareil.

P> Risque d'asphyxie !

En jouant, les enfants@;&ént s'envelopper dans les emballages
(par exemple, les f&k\s plastique) ou les enfiler sur la téte et s'as-
phyxier. (N

Conservez les en.oalages hors de portée des enfants.

P> Risque de bralure 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 I'appareil tant que celui-ci n'est pas re-
froidi. Vous éviterez ainsi tout risque de brQlure.

P> 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

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

P> Un four & 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 !

P> La sécurité électrique de ce four & vape@&t garantie que s'il
est raccordé a une prise de terre regler%a @ ire. Cette condition de

sécurité fondamentale doit impérativen =p; Btre respectée.
En cas de doute, faites contréler vo's 2 mstallatlon électrique par un

électricien. s%

P> Les données de raccorden Qt (tension et fréquence) figurant sur
la plagque signalétique du f(% a vapeur doivent impérativement cor-
respondre a celles du u électrique pour éviter tout dommage a
I'appareil.

Vérifiez que ¢ e? 'é%u”s avant de brancher votre appareil. En cas de
doute, consultez " “Alectricien.

P> 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 électrigue.

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

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



Consignes de sécurité et mises en garde

P> Toucher aux connexions électriques ou modifier la structure élec-
triqgue 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.

P> 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.

P> Seule I'utilisation de piéces de rechange d'origine permet & Miele
de garantir la satisfaction aux exigences de sécurité. Les pieces dé-
fectueuses doivent uniquement étre remplacé, .= par ces pieces
Miele d'origine. AN

N
P> Si la fiche doit étre retirée du cordor‘i@hiimentation ou que le cor-
don d'alimentation n'est pas pour@e fiche, le raccordement du
four a vapeur doit étre confié a \Q Nectricien professionnel.

P> Si le cordon d'alimentati *@fendommagé, il doit étre remplacé
par un cable spécial de type H 05 VV-F (avec isolation PVC), dispo-
nible auprés du servi Wés—vente Miele.

P |l faut déconnec@}\;e four a vapeur du réseau électrique en cas
de travaux d'inst I tion, 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 la fiche.

10



Consignes de sécurité et mises en garde

Utilisation appropriée

P> Danger de bralure !

Le four a vapeur chauffe en cours de fonctionnement.

L'enceinte de cuisson, les aliments, les accessoires et la vapeur
brllante 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.

P> Danger de bralure |

A la fin d'un programme de cuisson, de I'eau (Naude se trouve dans
le générateur de vapeur. Cette eau est év~au5e dans le réservoir
d'eau. Lorsque vous retirez et déposez\f?}%zervoir d'eau, veillez a

ne pas le renverser. . <>g’/

)
P> Lorsque vous préparez ou rér@fez des conserves, les réci-
pients fermés subissent progr@ﬁ}}ément une surpression et ris-
quent d'éclater. % =
Ne vous servez pas du @ vapeur pour préparer ou réchauffer
des conserves.

. N .
P> Vous risquez ;Q\\dds cogner contre la porte du four a vapeur ou-
verte ou de trébL~F =r dessus.
Ne laissez pas la porte ouverte inutilement.

P> Les récipients en plastique qui ne résistent pas a la vapeur ni aux
hautes températures fondent a température élevée 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

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

P> 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 I'appa-

reil.
&

Nettoyage et entretien ?‘ O
P

i ;”'/
=/

P> La vapeur d'un systéme de nw a la vapeur peut humidifier

les pieces sous tension de l'appare | €t provoquer un court-circuit.

N'utilisez jamais de nettoyeury@\ ur pour nettoyer le four a vapeur.

P> Les rayures peuvent enc%wmager les surfaces vitrées de la
porte. @

Pour nettoyer les Sl{\\\\ vitrées de la porte, n'utilisez en aucun cas
des produits abr/;\‘\‘;;' des brosses ou des éponges a récurer, ni des
grattoirs métalliqu.zo”

P> 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 l'enceinte de cuisson.

12



Votre contribution a la protection de I'environnement

Elimination de I'emballage de
transport

L'emballage protége I'appareil contre
d'éventuels dégéats pendant le trans-
port. Les matériaux utilisés sont sélec-
tionnés d'apres des critéres écologi-
ques, de facon a faciliter leur recy-
clage.

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

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 apmay N dvec les déchets classi-
ques,.' .

/? I

g’/

Lors de I'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 commercgant 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 l'appareil

Vue de l'appareil

@©EE ®

=

)
(®Panneau de conv ia\ue
o W

(2 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

@9 Sonde de température

@9 Niveaux d'introduction

@2 Arrivée de vapeur
14



Description de I'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

Pour recueillir les liquides qui s'égouttent
325><430><40mm(L><PxH)

DGGL 8

325x265x40mm (LxP X/(‘H,Q
{ JI/

S
O
2 plats perforég ~
Capacité 1, ~Z.ume utile 0,9 |
325 x 175 x%mm (LxPxH)

N
Grille \\\\)@

NN
/‘P}ugy placer vos propres plats

1 plat perforé
Capacité 2,01 /volume utile 174

Pastilles détartrantes

Pour détartrer I'appareil

Livre de recettes Miele

15



Fonctionnement de l'appareil

Panneau de commande

b (&) (&

Touches sensitives

Pour commander I'appareil, effle es touches sensitives
correspondantes. L'effleurem/@ Je chaque touche sensitive
est confirmé par un signalq@r}mé. Vous pouvez modifier le
volume du bip de confirmawwri ou désactiver complétement
ce signal dans le m&@%lages (voir chapitre " Réglages ).

Fonctiol‘~§5 i
©O) Misg/éé.ﬂa\rche et arrét de l'apparell
= 2glages
O <%Ta//i\rage
b % I Timer
- Réglage de la température
A |- Réglage de la durée de cuisson
- Navigation
<O | Retour
OK | Confirmation d'une saisie
] | Cuisson vapeur
4 | Réchauffer
Décongeler
Programmes automatiques
(&] |Programmes personnalisés
Autres programmes

16



Fonctionnement de I'appareil

Ecran

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

Symbole

Signification

L'écran affiche maximum 3 possibilités de sélec-
tion.

S'il existe d'autres possibilités, la barre ci-contre
s'affiche.

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

La coche indique le r ge actuellement sélec-
tionné. o

L'écran indigL ‘I\\:’A’nformations relatives a la
commande de “~ppareil, de méme que des
conseilsiogﬁaire disparaitre ces fenétres d'in-
formatié. . Confirmez & I'aide de " OK " ou suivez
les i~y *_tions figurant a I'écran.

(&

| T
@1 vation de la sécurité enfants

Plat récupérateur \\@

] m \\,’ ) . Z 7 . . ;.
(X —Jisez toujours le plat récupérateur au niveau inférieur
~'ar t4ue vous utilisez des plats perforés. Ce plat permet de re-
cueillir les liquides qui s'écoulent et de les évacuer facile-

ment.

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

17



Fonctionnement de l'appareil

Réservoir d'eau

Bruits

Température \\\\»
BN

- - Y certains modes de fonctionnement, I'appareil propose

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

La consommation d'eau dépend du temps de cuisson de
['aliment. Si vous ouvrez la porte de I'appareil pendant que ce
dernier est en fonctionnement, la consommation d'eau aug-
mente.

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 programme de cuiss ing, I'eau résiduelle

est evacuée du générateur de - . 2ur dans le réservoir

d'eau. Videz le réservoir d'fg‘u\?prés utilisation de I'appareil.
{ /,

g’/

oLp
Apres la mise sous m de l'appareil, pendant le fonction-
nement et apré,o*m\\:’\se hors tension, un bruit (ronflement) se
fait entendre Q‘

Ce bruit n'inc. que pas la présence d'une anomalie de fonc-

tionne t ou'd'un défaut. Il se produit lors du pompage et
de I'@on de l'eau.

une température préenregistrée. Vous pouvez modifier la
température préenregistrée pour un seul programme de cuis-
son ou de maniere permanente (voir chapitre " Réglages ").

Temps de cuisson

18

Vous pouvez régler une durée comprise entre 1 minute
(00:01) et 10 heures (10:00).



Fonctionnement de I'appareil

Phase de chauffage

Pendant que 'appareil chauffe pour atteindre la température
réglée, l'augmentation de la température de l'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 cependant plus longue si
vous faites cuire des plats froids ou congelés.

Phase de cuisson

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

\//,
-

Réduction de vapeur L

Peu avant la fin du Wme de cuisson, la porte de I'ap-
pareil s'entrouvre ~U tiguement pour que la vapeur
puisse s'échap’ Q\uc I'enceinte de cuisson. La porte se re-
ferme auto ~~ment. Vous pouvez choisir de désactiver la
fonction de%ction de vapeur (voir chapitre " Réglages ").
En dé ivant la réduction de vapeur, vous désactivez aussi
auto@ment la fonction " Maintien au chaud ". Lorsque la
x de vapeur est désactivée, une quantité non négli-

wie de vapeur s'échappe quand vous ouvrez la porte de
"’ woareil.

Maintien au chaud

Pour pouvoir utiliser cette fonction, vous devez modifier le ré-
glage d'usine (voir chapitre " Réglages ").

Si vous ne mettez pas I'appareil hors tension apres la fin d'un
programme de cuisson, les aliments sont maintenus au
chaud a une température de 70 °C pendant maximum 15 mi-
nutes.

Attention ! Certains aliments délicats, en particulier le pois-
son, risquent de continuer a cuire pendant la phase de
maintien au chaud.

19



Fonctionnement de l'appareil

Eclairage de I'enceinte de cuisson

20

L'appareil est réglé en usine de facon 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 I'enceinte de cuisson pendant le
fonctionnement de I'appareil, 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-
matiquement au bout de cing minutes.

pour davantage de conseils con ant la cuisson a la va-

peur, reportez-vous aux chaﬁ " Cuisson a la vapeur " et
" Fonctions utiles ". N
g’f/

Sl

Pour plus d'informations sur I'L{@tion de votre appareil et




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 paramétres né-
cessaires a sa mise en service.

Réglage de la langue et du pays

m Effleurez plusieurs fois la touche sensitive A ou V, jusqu'a
ce que la langue souhaitée s'affiche en surbrillance.

m Confirmez a l'aide de " OK "

m Effleurez plusieurs fois la tou@sitive A ou V, jusgu'a
ce que le pays souhaité s'eﬂ‘\ wen surbrillance.

m Confirmez a l'aide de " C%J;/ i
Votre sélection est cg%&}\c)is indiquée par le symbole V.

Si vous avez séle\sf@ Ané par mégarde une langue que
vous ne comy ‘el 3z pas :
- Débranc}%l‘appareil du réseau électrique, puis
rebranchez-ie. Le processus redémarre a zéro et le
me d'accueil s'affiche a nouveau.
S
| \\o ninez la premiére mise en service dans la langue
/Q selectionnée. Ensuite, 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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Premiere mise en service

Réglage de la date

m A l'aide de la touche sensitive A ou V, indiquez I'année,
puis confirmez a I'aide de " OK "

m A l'aide de la touche sensitive A ou V, indiquez le mois,
puis confirmez a I'aide de " OK "

m A l'aide de la touche sensitive A ou V, indiquez le jour,
puis confirmez a l'aide de " OK "

Réglage de I'heure
Les heures s'affichent en surbrillance.

m A l'aide de la touche sensitive A ou V, indiquez les heures,
puis confirmez a l'aide de " OK''

Les minutes s'affichent en su/ m\ﬁ

m A l'aide de la touche ser?p’ e A ou V, indiquez les minu-
tes, puis confirmez %kal@e de "OK™

Sélection de I'affichage de I'heure \%
Vous avez le cl @ ‘entre les possibilités suivantes :

— activé : '\ ure s'affiche toujours lorsque vous mettez I'ap-
pareitors tension ;

dx vé : I'heure ne s'affiche pas lorsque vous mettez
\ Dareil hors tension ;
(t ~ ‘ésactlvatlon de nuit : I'heure s'affiche entre 5 h et 23 h.

m A l'aide de la touche sensitive A ou V, sélectionnez le ré-
glage souhaité.

m Confirmez a l'aide de " OK "

Le message " Premiere mise en service effectuée avec suc-
cés " s'affiche a I'écran.

m Confirmez a l'aide de " OK "
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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 apres-vente, plague signalétique, ga-
rantie ".

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

Premier nettoyage
m Retirez les éventuels films de protection.

Réservoir d'eau

m Retirez le réservoir d'eau de/[@eil et nettoyez-le a la
main. e\
\//f
Accessoires / enceinte de cuisson ‘?JQ"
m Retirez tous les ace < ~dites de I'enceinte de cuisson. Net-
toyez-les a la mal\m lave-vaisselle.

\ 4
)

Avant la livraisc .3 Tour a vapeur a été traité avec un produit
d'entretien. S

m Nettoy =z J'enceinte de cuisson a l'aide d'une éponge
pr d'eau chaude additionnée de produit vaisselle
0\6\ ) iminer le film de protection.

P ( \ .
Réglage de la d 1) té de I'eau
Le four a vapeur est réglé par défaut sur la dureté de I'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 l'appareil nécessitera des détartra-
ges fréquents.

m 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

24

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

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

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

Aprés un déménagement, |' afwl doit étre adapté a la
nouvelle température d' ebv?ﬁw de I'eau si l'altitude du nou-
veau lieu d'installation diffe /1 au moins 300 métres par rap-
port au lieu d'installati”, . v 3cédent. Veuillez aussi procéder a
un détartrage de I il (voir chapitre " Nettoyage et entre-
tien "-" Detartraa@\

v@ D)
\\@

/



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 B
Programmes automatiques ?Q -
Pour afficher la liste de sélection des “ ([
programmes automatiques disponibles ERILe]
Programmes personnalisés [a | - -
Pour créer et enregistrer des progrg@x\ =
mes de cuisson N
Autres programmes - -
Blanchir - -
Préparation de\g\}q\)&ves 90 °C 80 -100 °C
SN\ 194 °F 176 - 212 °F
S i
Stériliser _ i
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

m Remplissez le réservoir d'eau en respectant les reperes
"min"et" max".

Veuillez n'utiliser que de I'eau du robinet froid et en au-

cun cas de I'eau distillée, de I'eau minérale ou tout autre li-
quide !

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

m Enfournez le plat.

Sélection du mode de fonctionnement f\\w

m Mettez I'appareil en mar?e/en effleurant la touche sensi-
tive (D b\“ &

m Sélectionnez le n\@}ihge fonctionnement de votre choix,
par exemplef‘*i\gn vapeur (2], en effleurant la touche

sensitive %@y,‘ondante.

Réglage de la tempé

[ | \\0\\}|rmez la température préprogrammeée a l'aide de
/«\ oK

OU

m Réglez la température souhaitée en effleurant les touches
sensitives V/A, puis confirmez a I'aide de " OK "

Réglage de la durée de cuisson

m Réglez les heures en effleurant les touches sensitives V/A,
puis confirmez a l'aide de " OK "

m Réglez les minutes en effleurant les touches sensitives
V/A, puis confirmez a I'aide de " OK "
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Principe de commande

Une fois le temps de cuisson réglé écoulé :

Une fois la durée de cuisson écoulée, un signal sonore reten-
tit, et les messages " Réduction de vapeur " et " Opération ter-
minée " s'affichent a 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 I'appareil et de retirer les ali-
ments.

m Mettez I'appareil hors tension.

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

Danger de bralure ! \\w%

Les parois de I'enceinte ~sson, les aliments qui dé-
bordent et les acoessom }J/resentent un danger de br0-
lure.

Pensez a enfiler oQﬁ\\gts de cuisine pour retirer les ali-
ments chauds - \

@; 3

Apreés l'utilisation
\@et videz le plat récupérateur.

/i\\%etlrez et videz le réservoir d'eau.

n Nettoyez et séchez I'ensemble de I'appareil aprés chaque
utilisation comme indiqué au chapitre " Nettoyage et entre-
tien".

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

Pendant le fonctionnement

Interruption du fonctionnement

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

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 brdlure !

Les parois de I'enceinte de cuisson, les aliments qui dé-
bordent, les accessoires et la v@r chaude présentent
un danger de bralure. —\

Enfilez des gants pour intro @\ retirer ou manipuler des
plats chauds. o

Le fonctionnem@nisﬁjjrend des que vous fermez la porte de
I'appareil. ‘1 Q‘

Une fois la p fermée, la pression s'équilibre. Il se peut
donc@us entendiez un sifflement.

En&§g chauffage reprend et l'augmentation de la tempé-
r e < de I'enceinte de cuisson s'affiche. Une fois la tempéra-

Q a/;eglee atteinte, I'affichage change et la durée restante
sécoule.

Modification des réglages

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

m Effleurez la touche’=.

m Sélectionnez le réglage souhaité en effleurant les touches
sensitives V/A, puis confirmez a I'aide de " OK "

m Effectuez la modification souhaitée, puis confirmez a l'aide
de"OK".
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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 &
['écran.

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

Vous avez la possibilité d'enreg; {\5 € programme sous un
nom de votre choix. Le nom peu re composé de 10 carac-
téres maximum. Vous der?Qm ifirmer chaque saisie a I'aide

de n OK n = J/
- oL
m Saisissez le nom e choix.

Une fois la saisi~ s\b#IOm terminée, sélectionnez la coche v

et conﬂrmez%iD ede"OK".

on concernant le programme enregistré ap-

m Une infor i
@cran

[ ] Q& ez al'aide de " OK "

-

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

m Retirez le réservoir d'eau et remplissez-le.

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

m 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 frequemment sous un nom de votre choix
dans le menu " Programmes personnalisés ".

Si vous 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 I'écran, Vous avez le choix entre
les possibilités suivantes : w

,,/\\

Modifier les programmes?“ N~
{ /.

g’/

Créer un programme . -
Pour créer des prd, *..oimes personnalisés.

Remanier un pronix\\\f/he
Pour affichalt @_hodifier des programmes personnalisés
existants. -

Supprj programme
P primer des programmes existants.

Création d'un prog/a\%}w

30

'~ Célectionnez " Programmes personnalisés .

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

m Sélectionnez " Créer un programme ", puis confirmez a
l'aide de " OK "

m Sélectionnez le mode de fonctionnement, puis confirmez a
l'aide de " OK ",

m Procédez aux réglages comme d'habitude, puis confirmez
al'aide de "OK".

Si vous souhaitez ajouter une phase de cuisson, sélectionnez

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



Utilisation

m Sélectionnez " Terminer le programme ", puis confirmez a
l'aide de " OK "

Un résumé s'affiche a I'écran.
m Confirmez a '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™"

m Sélectionnez " enregistrer ".
m Saisissez le nom de votre choix.

Une fois la saisie du nom terminéé@leotionnez V/ et confir-

mez a l'aide de " OK " f\\w
. . LN L
Une information concerna;ﬁq wrogramme enregistré appa-
rait a I'écran. L
: e (ORS
m Confirmez a l'aid K"
Remaniement d'un programme .~
i
m Sélection “rrogrammes personnalisés ".

m Sélectannez " Modifier les programmes ", puis confirmez a
I'aj oK™
l@\ ctionnez " Remanier un programme ", puis confirmez a
((\'gide de "OK".
>
m 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.

31



Utilisation

Suppression d'un programme
m Sélectionnez " Programmes personnalisés ".

m Sélectionnez " Modifier les programmes ", puis confirmez a

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

l'aide de " OK "
m Sélectionnez le programme de votre choix et confirmez a

l'aide de " OK ".

o
af/)’ g
N
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Fonctions additionnelles

Heure de départ / Fin

Réglage

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

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

Avec la fonction " Départ a ", vous pouvez indiquer I'heure 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'neure de départ et la fin correspond a la
durée de cuisson réglée plus le te{ “qs de chauffage calculé
par I'appareil. .

L AN . ,
Vous ne pouvez pas uhlw@ (.= fonctions lorsque I'en-
ceinte de cuisson est trop-criaude, par exemple apres la

fin d'un programmggéﬁsson. Dans ce cas, les fonctions
"Départa " et" A«e. @ ne s'affichent pas.

Attendez cque,'c> ( inte de cuisson refroidisse en laissant

la porte oug@L

Si L@de temps trop long s'écoule entre I'introduction
ﬁ\\}ﬁ ent dans le four et le début de la cuisson, cela
N

)

at avoir des conséquences néfastes sur le résultat de

* . Yisson.

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

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

m Effleurez’=.
m Sélectionnez " Départa " ou " Arréta "

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

m Confirmez a 'aide de " OK ".
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Fonctions additionnelles

Suppression

Minuterie

34

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

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

m Sélectionnez " Oui ", puis confirmez a I'aide de " OK "

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

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

Vous pouvez régler une du?w‘umprlse entre 1 seconde
(0:00:01 heures: mlnutes St D/ldes et 9 heures, 59 minutes et
59 secondes (9:59:59%;, .

Les durées jusqu'a nutes s'affichent au format ' minu-
tes:secondes ', \w que les durées supérieures a 10 minu-
tes sont ind%@ au format ' heures:minutes .

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

Exe 'qine durée de 8 minutes = 0:08:00.

iR \f'ﬂs la durée de la minuterie écoulée, un signal sonore
r) 2ntit. Pour désactiver la minuterie, effleurez la touche /). Si
la mlnuterle n'est pas désactivée, elle continue a avancer se-
conde par seconde. Vous pouvez ainsi savoir combien de
temps a passé depuis que le délai de la minuterie s'est écou-
€.



Fonctions additionnelles

Réglage

Modification

Suppression

Si l'affichage de I'heure est désactivé (voir chapitre " Régla-
ges - Heure "), vous devez mettre I'appareil sous tension a
l'aide de la touche (D pour régler une minuterie.

m Effleurez la touche sensitive /.

m Réglez les heures.

m Confirmez a 'aide de " OK "

m Réglez les minutes.

m Confirmez a l'aide de " OK "

m Réglez les secondes. \w%

m Confirmez a l'aide de " OKV/”\\

La durée réglée appara|t ¢ "%ran

m Effleurez A\. \W

[ Selec’uon%b‘ uonﬁrmez modifier ".
ne

m Sélection
de@

N

( /\\w

m Effleurez A\.

m Sélectionnez et confirmez " supprimer ".

la durée de votre choix et confirmez a l'aide

m Confirmez a l'aide de " OK "
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Fonctions additionnelles

Sécurité enfants

Déverrouillage

36

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 &
I'écran dés que vous mettez I'appareil en marche.

m Mettez I'appareil sous tension.
Un message s'affiche a I'écran. %

m Effleurez plusieurs fois " Ok ”\ 1squ'a ce que le message
disparaisse. )
Vous pouvez a prése ’\e)ngér I'appareil comme d'habitude.

La sécurité enfah@ ‘active automatiquement quelques se-

condes ap% 1ét de I'appareil.

/



Fonctions additionnelles

Verrouillage des touches

Désactivation

Votre appareil est doté d'une fonction de verrouillage des
touches qui empéche que les réglages puissent étre modifiés
par inadvertance pendant un programme en cours.

Lorsque le verrouillage des touches est activé, toutes les tou-
ches, a I'exception de la touche Marche/Arrét, sont verrouil-
Iées. Il est possible de confirmer une minuterie écoulée.

Le verrouillage des touches est désactivé par défaut. Pour
utiliser cette fonction, vous devez modifier le réglage d'usine
(voir chapitre " Réglages ").

m Effleurez une touche de ?\L.\y/;hoix.
| 7,
Un message s'affiche é\l"égréﬁ.

Q
m Effleurez pIusieuW@K ", jusqu'a ce que le message
disparaisse. \\\J :

| i
Vous pouve{@uqutiliser I'appareil comme d'habitude.
Le ve ilage des touches s'active automatiquement
qu secondes apres le dernier réglage.
\\\ o)

(N
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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 a la vapeur

La cuisson a la vapeur permet de préserver presque intégra-
lement les vitamines et les sels minéraux des aliments, parce
que ces derniers ne sont pas plongés dans I'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 natgré\»@é fraiche.
%)

Récipients de cuisson =

O
N

Récipients de cuisson o

L'appareil est Iiv[éﬁ\l ¢ des récipients de cuisson en acier
inoxydable. |l e’@\rﬁsible de commander des plats de diffé-
rentes taille@po’mplément, perforés ou non (voir chapitre
" Accessoires zn option ). Vous pouvez ainsi choisir les réci-
pient isson en fonction des aliments a cuire.

oy . . N .
N ‘dpeur de parvenir aux aliments de tous cétés, ce qui

U&\ utant que possible des plats perforés. lls permettent
N . .
- 12 “ntit 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-
digué 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 volte 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 maniere a ce que tout liquide
qui s'égoutte puisse y étre recueil

N
Au besoin, vous pouvez utiliser récupérateur comme

récipient de cuisson. q Q
Niveau d'introduction Y
YIRS
Vous pouvez choisi wweau d'introduction et méme faire

cuire des alimenj[;\jv ultanément sur plusieurs niveaux. Le
temps de ouiss'@)\‘eéte inchangé.

Si vous utili simultanément plusieurs récipients de cuisson
hauts, dAcalez-les les uns par rapport aux autres dans l'en-
ceint isson. Si possible, laissez un niveau d'introduc-

ti Q\?q) chaque récipient de cuisson.

Produits surgelss

Température

Le temps de chauffage est plus long pour les surgelés que
pour les produits frais. Plus la quantité de produits surgelés
dans I'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.

39



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 dépe .. \kas de la quantite d'ali-
ments. Le temps de CUISSO’?L_\” 1 kg de pommes de terre
est identique a la durée d "*/SSOH pour 500 g de pommes
de terre.

Les temps de CUI““\WQUGS dans les tableaux sont fournis
a titre indicatif. " \swous conseillons d'opter pour le temps
de cuisson ol court Vous pouvez toujours cuire les ali-
ments dava e par la suite si nécessaire.

Cuisson avec du {‘@n\%

(o

Sr izas de cuisson avec du liquide, ne remplissez le récipient
de cuisson que jusqu'aux 2/ 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 a 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 a la vapeur

Légumes

Produits frais

Produits surgelés

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

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

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

Réduisez en morceaux les gran@cs qui collent les uns
aux autres. Respectez le temr<.q cuisson indiqué sur I'em-

ball . ~
allage ‘1?,’7'
Récipients de cuisson N
QL

Les aliments avec Wdiamétre par morceau (par
exemple, les pefif§§35 S ou les asperges) ne forment
(presque) pas ! @f‘reux, ce qui empéche la vapeur de péné-
trer. Pour o%iruﬁ résultat homogéne, choisissez pour ces
aliments.des recipients plats et ne les remplissez que sur une
haut viron 3 a 5 cm. Répartissez les grandes quanti-
téS\' ents dans plusieurs récipients plats.

)
/}v&spouvez préparer différents types de légumes avec le
' .~.’ie temps de cuisson dans un récipient de cuisson.

Faites cuire les légumes qui doivent étre préparés dans un li-
quide (par exemple, le chou rouge) dans un plat non perforé.

Niveau d'introduction

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'égouttent.
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Cuisson a la vapeur

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 a 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 automatiques >/C\$ﬂes > ... > Cuisson va-
peur c
N
ou AL
Autres programma@‘ isson légumes ou
Cuisson vapeuré\ :

)
)

Températures, % °C

Durée : voir . Qleau

Lest cuisson indiqués dans le tableau sont fournis a
titre tif pour les Iégumes frais. Nous vous conseillons
d"k\\ﬂ 7 pour le temps de cuisson le plus court. Vous pouvez

(Q@ jours cuire les aliments davantage par la suite si néces-
=/
sdire.



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 L ‘§
Endives, coupées en deu@é 4-5
Chou chinois, coupé . S 3
Pois & 3
Fenouil, coupé'@%%ux 10-12
Fenouil, en< clles 4-5

7
[ «\\ !
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Cuisson a la vapeur

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
entieres 25-27
coupées en deux 19-21
coupées en quatre 17-18
Pommes de terre a chair farng\Q,}\p;elées
entiéres ‘ ;Y/ 26-28
coupées en deux ‘ 19-20

coupées en qua’[g\§ 15-16
6-7

Chou-rave, coup@ batons

Citrouille, e @‘ 2-4
Epis de ma%% 30-35
Bett \tfpées 2-3
| P&% ns, en dés/ en lamelles 2

«/{B vames 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, entieres 53-57
Chou rouge, coupé 23-26
Salsifis noirs, deux cm de diametre 9-10
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Cuisson a la vapeur

Durée en minu-

tes
Céleri-rave, coupé en batons 6-7
Asperges vertes 7
Asperges blanches, deux cm de dia- 9-10
metre
Carottes tendres, en petits morceaux 6
Epinards 1-2
Chou pointu, coupé 10-11
Céleri en branches, coupé - 4-5
Rutabagas, coupés @Q 6-7
Chou blanc, coupé 5 ~ 12
Chou frisé, coupé& 10-11
Courgettes, erg@}\d\‘élyles 2-3
Mange-tou 5-7

N
@
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Cuisson a la vapeur

Viande

Produits frais

Produits surgelés

Préparation

Temps de cuisson

Conseils

46

Préparez la viande comme d'habitude.

Décongelez la viande surgelée avant de la faire cuire (voir
chapitre " Décongeler ).

La viande qui doit brunir, puis mijoter (le ragodt, par
exemple), doit étre préalablement saisie sur le plan de cuis-

| w%

Le temps de cuisson dep@’&sj \{, I'épaisseur et de la consis-
tance des aliments, et non 9) de leur poids. Plus le morceau
est épais, plus le temrs de_cuisson est long. Le temps de
cuisson d'un morc m&fg/lande de 500 g et de 10 cm

d'épaisseur est. r\%\lwng que celui d'un morceau de viande
de 500 g et%@_h d'épaisseur.

Si vo@ aitez conserver les ardmes de la viande, fai-

tes— e dans un plat perforé. Glissez un plat non perforé
ﬁ&sous afin de recueillir le jus.

\E 15 pouvez affiner des sauces a l'aide de ce jus ou le

congeler pour une utilisation ultérieure.

Pour préparer un consommé, vous pouvez utiliser de la
poule pour bouillon, ainsi que du gite, de la poitrine, du haut
de cétes et des os de beceuf. Placez la viande dans un réci-
pient de cuisson et ajoutez des Iégumes potagers et de I'eau
froide. Plus le temps de cuisson est long, plus le fond est
concentré.



Cuisson a la vapeur

Réglages

(

Programmes automatiques > Viande > ...

ou

> Cuisson vapeur

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@ 110-120
Jambonneau , 135-145
Blanc de poulet & 8-10
Jarret \ @ 105-115
Haut de co<% recouvert d'eau 110-120
Emin eau 3-4
P 6-8
@goﬁjt 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 bceuf en dés 105-115
Poule pour bouillon, recouverte 80-90
d'eau
Mitonné de bceuf 110-120
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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
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Cuisson a la vapeur

Poisson
Produits frais

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

Produits surgelés

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

Préparation

Avant de faire cuire le poisson, aspergez-le de jus de citron
ou de lime. Vous obtiendrez ainsi iJ%echair de poisson plus

ferme. w

Vous n'avez pas besoin de S:/@\/\f‘e poisson, étant donné que
les minéraux qui lui confénﬁtﬁd/saveur sont conservés lors
de la cuisson a la vapeuir. <>\/

Plats de cuisson &D

BNS);
Graissez les pl(@*\q forés.

Niveau d'introduction

Si vous i ites cuire du poisson dans un plat perforé en méme
tem d'autres aliments se trouvant dans d'autres réci-
pi ‘Q\\ls y Vous pouvez éviter les altérations de godt dues aux li-
/f\g\\;cs qui s'écoulent en placant le poisson directement
- Jessus du plat récupérateur.

Température

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 a la vapeur

Temps de cuisson

Conseils

Y
(jj{{ “;son. Faites cuire a 100 °C pendant 60 a 90 minutes. Plus

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@ieurs minutes si le
poisson est cuit dans une sauq\e@ bouillon.

/

! I
Vous pouvez renforcer la s..-£ur du poisson en y ajoutant des
épices et des herbes; © *~«xemple de 'aneth.

Faites cuire les Q@% poissons a la nage. Pour assurer I'ap-
pui nécessair @ ‘Céz une petite tasse ou un objet similaire a
I'envers dar%‘ recipient de cuisson. Placez le poisson dans
le plat le ventr¢ vers le bas.

Mett@&chets de poisson comme les arétes, les nageoi-
re&é\,) tétes dans un récipient de cuisson avec des léegu-
..y potagers et de I'eau froide afin de préparer du fond de

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). |l 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 a la 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 10-13
Filet de flétan 8‘99\\ 4-6
Filet de cabillaud afgo,f ) 6
Carpe, 1,5 kg X 00 18-25
Filet de saumo’nﬁi\j\ » 7100 6-8
Pavé de sayri () 100 8-10
Truite saum%&e 90 14-17
Filet@\\ﬁga— 85 3
e

(R'st de sébaste 100 6-8
Filet d'aiglefin 100 46
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 I'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 ¢~\y.\sieurs minutes si les
crustacés sont cuits dans une ~L>e ou un bouillon.

N

Programmes automat’ 4, .e<> Crustacés > ... > Cuisson va-
peur
. A\

ou

| Q |
Cuisson va@‘@
Température :voir tableau

re
Durée.@ableau
O

O

| Température en | Durée en minutes
(\; °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

Produits surgelés

Temps de cuisson

Réglages

/{

QW Température en | Durée en minutes
Y °C
Pouces-pieds 100 2
Coques 100 2
Moules 90 12
Coquilles Saint-dac- 90 5
ques
Couteaux 100 2-4
Palourdes 90 4

ANe 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 quelgues heures
avant la cuisson afin d'éliminer le sable éventuellement pré-
sent. Ensuite, brossez-les fermement afin de retirer les fila-

ments.

Décongelez les coquillage;;é@ele’s.
Sl
Plus le temps de CWst long, plus les coquillages de-

viennent fermes - \er ectez les temps de cuisson indiqués.
\

Cwsso va %r (1)
Tem : Voir tableau
ir tableau
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Cuisson a la vapeur

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 entierement 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 %
Durée : voir tableau @W
| 9 7b6rt Durée en minu-
-~ riz [ liquide tes
_ 1zt liqui
Riz basmati Q: o 1/15 15
Rizétwe (] 1715 23-25
Riz rond .
Riz aclaj 1/2,5 30
R@& 1/25 18-19
| F&\% ymplet 1/15 26-29
(%
- P “sauvage 1/1,5 26-29




Cuisson a la vapeur

Pates

Produits secs

Produits frais

Réglages

&fﬁfis

RS

Les pates séches 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.

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

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

Détachez les pates qui collent @rtissez—les uniformé-
ment dans le récipient de cui‘?(;\\

N
? I -
Cuisson vapeur (2] %3

Température : 100
Durée : voir tablpsk\

Produits f@ Durée en minutes

Gnocck 3
Kn*\%

ot L//\
opatzle

W N W N

Tortellinis

Produits secs, recouverts d'eau

Tagliatelles 14

Vermicelle
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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-

Se.

Cuisson vapeur
Température : 100 °C
Durée : voir tableau

Durée en minutes

Boulettes d@am’en sachet de cuis-
son

Boules au levain cuites éd@\:e 30
. N
Boulettes au levain =~ 20
9 !
Boulettes de potherre en sa- 20
chet de cuissQr"\j '
18-20

O
( ?i')\@




Cuisson a la vapeur

Céréales
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 concasses.
Réglages

Cuisson vapeur
Température : 100 °C
Durée : voir tableau

Rapport Durée en minutes
céréales /“quide

Amarante ii@% 15-17
Boulgour 6 715 9
Blé vert, complet oL - 1/1 18-20
Blé vert, concasgfe\@&/ 1/1 7
Avoine, entiere Q\ . 1/1 18
Avoine, cor%%ssée 1/1 7
Mille}%v 1/1,5 10

| &@;\/ 1/3 10

((Qlinoa 1/15 15
niS‘érigle, 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

Réglages

58

(

Avant de cuire les Iégumes secs, faites-les tremper au moins
10 heures dans de I'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 Iégumes 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 légumes secs / liquide.

Cuisson vapeur

Température : 100 °C %

Durée : voir tableau @W

Légumes@gf)’s/prétrempés
ol Durée en minutes

Haricots X

Haricots de/gi Qms 55-65
Harlcot@ s (haricots azu- 20-25

noirs —

KM 55-60

{H\Acots pinto 55-65
Harlcots blancs 34-36
Pois

Pois secs jaunes 40-50
Pois verts, écossés 27




Cuisson a la 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 80- 1/3
Lentilles o~ %k
Lentilles brunes o <;3514 1/2
Lentilles rouges & ?7 7 1/2
Pois (Q M
Pois secs | %eé 110-130 1/3
Pois v3h. Goossés | 60-70 1/3

O
( I«'\\; :
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Cuisson a la vapeur

(Eufs

Réglages

60

(q

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 consommeé royal.

Programmes automatiques > CEufs > ... > Cuisson vapeur

ou
Cuisson vapeur \@
Tempeérature : 100 °C Q\
Durée : voir tableau o
o ! o5 Durée en minutes
Petit calibre "
tendre \\\" 3
mollet e 5
dur 9
Cal@%en
W 6
Y let 6
) ‘j,f”/\dl’ 10
Gros calibre
tendre 5
mollet 7
dur 12
Tres gros calibre
tendre 6
mollet 8
dur 13




Cuisson a la vapeur

Fruits

Remarque

Réglages

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%... > Cuisson vapeur
ou N

Cuisson vapeur ? e
Température : 100 °C _ .

Durée : voir tableau, © .=~
p \\\, : Durée en minutes
Pommes, q@f}wuo’éaux 1-3
Poires orceaux 1-3
Ce@& 2-4
‘ é%:b’enes 12
‘nectarines / 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

Placez les aliments qui s egoutt@r exemple, le poisson)
ou les produits colorants (par’ ex\ ple, les betteraves rou-

ges) directement au- desst quplat récupérateur. Ainsi, vous
éviterez les altérations de (.4t ou les décolorations dues a
des liquides qui s'é %15?\

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

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

ratu &

N Wa es en aucun cas cuire le menu a la température la plus

/@a bse si différentes températures sont conseillées pour les
anfnents, 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 tres fermes a

100 °C.

Temps de cuisson
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Si vous augmentez la température de cuisson recommandée,
vous devez réduire d'environ '/5 la durée de cuisson.



Cuisson a la 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 /\w 6 minutes filet de sé-
?4 ) baste
N 4 minutes bro-
HLl coli
Reglage »ﬁ\mtes 2 mi- 4 minutes
Q'Q\ - nutes

m Ve §| la réduction de vapeur est désactivée.

,-ﬂ\ﬁcv/ez d'abord le riz dans I'enceinte de cuisson.
Ny T

Ve AN

héglez le premier temps de cuisson, c'est-a-dire 14 minu-
tes.

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

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

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

m 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
qu'ils ne desséchent pas et ne continuent pas a cuire. Les
aliments chauffent de maniéere uniforme et ne doivent pas
étre remués.

Vous pouvez réchauffer des assiettes composées (viande, 1é-
gumes, pommes de terre), ainsi que des aliments pris sépa-
rément.

Récipients de cuisson

Durée

Conseils
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Vous pouvez réchauffer les petites quantités sur une assiette
et les grandes quantités dans un plat de cuisson.

Le nombre d'assiettes ou ¢~ “~.pients de cuisson n'a pas
d'incidence sur le temps G D’/Jisson

Le temps mentionné xf?e tableau se rapporte a une por-
tion moyenne par \s e ou récipient de cuisson. En cas de
quantités |mpor® , prolongez le temps de cuisson.

Ne réchk ff2z pas en bloc les gros morceaux (par exemple,
un i is par portion sur des assiettes.

(‘ \0' 4z en deux les morceaux compacts comme les poi-
\D 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.



Fonctions utiles

Procédure
m 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.
m Disposez les assiettes ou les plateaux sur la grille.
Réglages

Réchauffer
Température : 100 °C
Durée : voir tableau

Durée en minutes
Garnitures (pates, riz, etc.) 8-10
Plats mijotés f;\\ 8-10
Filet de poisson N 6-8
Viande = 8-10
Volaille AN 8-10
Légumes | / 8-10
Soupe 8-10
Ass@mposées 8-10
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Fonctions utiles

Décongeler

Température

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

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 péatisser{ s dans leur emballage, si-
non ces aliments absorbent d/{a@dité et deviennent
mous. 19)

z

Apres avoir retiré les alime isﬁde I'appareil, laissez-les repo-
ser encore quelques J ‘arts a température ambiante. Cette
étape est |mportant r transporter la chaleur uniformé-

ment de I'extérie- I?\o s l'intérieur.
)

Récipients de cuisson % et
Lorsque-vous raites décongeler des aliments qui s'égouttent,
par e@ de la volaille, utilisez un plat perforé et placez le
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s (n%\

pla% érateur en dessous. Ainsi, les aliments ne baignent
4ns I'eau de décongélation.

{ §Jetez I'eau de décongeélation 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.



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 cing
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 ? oy
Température : voir tableau '/,
Durée : voir tableau SO

@@»
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Fonctions utiles

Aliment a décongeler | Poids en | Tempéra- | Temps de | Temps de re-
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
Creme 250 60 20-25 10-15
Fromage a pate molle 100 60 15 10-15
Fruits
Compote de pommes 250 60 ‘:/@\/;\30—25 10-15
Quartiers de pomme 250 60 ;jj . 20-25 10-15
Abricots 500 Ve 25-28 15-20
Fraises 300 @QJ 30 8-10 10-12
I 7
Framboises / groseilles 300@» 60 8 10-12
Cerises 50 60 15 10-15
Péches R 0 60 25-28 15-20
Prunes \W /1 250 60 20-25 10-15
(5
Groseilles a maque--—- 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
Roti 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
Ragolt 1000 60 -60 10-15
Foie 250 60 /@\\%—25 10-15
Rable de lievre 500 50 ¢ /- 30-40 10-15
Selle de chevreuil 1000 50 > 40-50 10-15
Escalopes / cotelettes / sau- | 800 ' 60 25-35 15-20
cisses a griller @ -
Volaille -
Poulet @%ﬁ 000 60 40 15-20
Cuisses de poulet \x\,) 150 60 20-25 10-15
Escalope de poulef{'\\( ) 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 uniquement des aliments frais et de premiere qualité
qui ne sont pas endommagés et ne comportent pas de ta-
ches de pourriture.

Utilisez uniquement 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 ont éme taille afin de ga-
rantir une stérilisation uniformé;\\\

A l'aide d'un chiffon proprf@t w-eau chaude, nettoyez le bord
en verre apres avoir remphwg bocaux, puis fermez les bo-

caux. W

\
Triez les frui @neusement, lavez-les rapidement, mais en
profondeur issez-les égoutter. Lavez les baies avec pré-

cautio sont tres sensibles et s'écrasent rapidement.

Eplu@ s fruits et retirez les trognons, les pépins ou les
P,ez les grands fruits en morceaux. Par exemple, coupez
“jommes en quartiers.

P|quez 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 qu'ils n'éclatent.

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

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



Fonctions utiles

Conseils

Procédure

Réglages

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

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

Utilisez la chaleur résiduelle et ne sortez les bocaux de l'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

m Placez la grille au niveau infér. %

m Posez les bocaux de taille.| @/,‘tique sur la grille. Assu-
rez-vous que les bocaus 'ne se touchent pas.

DL

Programmes auyto@ques > (Fruits/ légumes) > ... > Prépa-

ration conserye § )\
ou :

Autre@ mmes > Préparation conserves >
OK\\)
)

(Q\§SOn vapeur
— .
rempérature : voir tableau
Durée : voir tableau
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Fonctions utiles

72

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 8@\ 55

Péches ey 55

Reines-claudes O <85 55

Fruits a pépin_sﬁk ®

Pommes “ Q‘ 90 50

Compote de 90 65

pom

%@ 90 65
/(L aumes

Haricots 100 120

Feves 100 120

Cornichons 90 55

Viande

Précuite 90 90

Rétie 90 90

* Les durées indiquées se réferent 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.




Fonctions utiles

Extraire le jus

Préparation

Conseils

Procédure

Réglages

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

[l est préférable d'utiliser des fruits bien mars, car ils permet-
tent d'obtenir plus de jus et plus d'arémes.

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. %

AN
Z | ~ Z ‘ \\///' H
Pour améliorer le goUt, me?r/mez des fruits doux avec des
fruits apres. - <>\/

La quantité de jus Q\ggﬁne de la plupart des fruits s'amélio-
rent si vous Iessgh.\\\ffjdrez de sucre et que vous les laissez
I'absorber qusl @,\S heures. Pour 1 kg de fruits sucrés, nous
reoommanc%bO—mO g de sucre et pour 1 kg de fruits

g § bouteilles propres lorsqu'il est chaud et fermez les
/jp\xwilles immédiatement.

amers, @1 g de sucre.
Si vc@ haitez conserver le jus ainsi obtenu, versez-le
S

m Disposez les fruits préparés dans un plat perforé.

m Placez un plat non perforé ou le plat récupérateur en des-
sous pour recueillir le jus.

Cuisson vapeur
Température : 100 °C
Durée : 40-70 minutes
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Fonctions utiles

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 préalablement étre porté a
90 °C (ne pas faire bouillir 1), ptggk ramené a 35 °C. Le lait

frais donne un yaourt plus ferr& e le lait UH.T.
Le yaourt et le lait doivent;ﬁg;ﬂé méme teneur en graisse.

Les pots ne doivent Q\%K%déplacés ni secoués pendant le
temps de repos.
P pos. <.

Apres la prépag'@\\r?lé yaourt doit étre mis directement au

réfrigérateu%~ -

La fermeté, la eneur en matiéres grasses et les cultures utili-

sées yaourt de départ influencent la consistance des
aison. Tous les yaourts ne se valent pas comme

ya
/}§i\§\'#.f/de départ.

W

Causes d'échec possibles

Mangue 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 a désirer, mélange
non homogene du lait et du yaourt de départ.




Fonctions utiles

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. Mélan-
gez 0,75 litre de lait avec 0,25 litre de creme.

m 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.

m Versez le mélange dans des pots en verre et fermez les
pots a l'aide d'un couvercle.
m Placez les pots fermés dans un %OU sur la grille. Assu-
rez-vous que les pots ne se t/(}sﬁ t pas.
m Une fois le temps écoulé ¢ Ca};/:z immeédiatement les pots
au réfrigérateur. Evitez ¢ .Jﬂ/s secouer.
9P

Programmes auto@ques > Fonctions utiles > Fabriquer
des yaourts mg @ )

w

Cuiss Mur

Te re: 40 °C
Digg\/ 5 heures
(N
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Fonctions utiles

Faire lever la pate

Procédure

Réglages

oF
Faire fondre de la gélatine W

Procédure

Réglages
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m Préparez la pate en suivant votre recette.

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

Autres programmes > Faire lever la pate

ou
Cuisson vapeur
Température : 40 °C
Durée : voir la recette ) ,\@
(N
e,
| >
N
O

- ;\\: !
i )

O
m Faites tre@rles feuilles de gélatine pendant 5 minutes
dans 0 plat contenant de I'eau froide. Les feuilles doivent
ét@vertes d'eau. Retirez les feuilles du plat, esso-
\ . puis éliminez I'eau du plat. Replacez les feuilles es-
% ‘. “Jes dans le récipient.

w vérsez la gélatine en poudre dans un plat et ajoutez la
quantité d'eau indiquée sur I'emballage.

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

Programmes automatiques > Fonctions utiles > Faire fondre
de la gélatine

ou

Cuisson vapeur
Température : 90 °C
Durée : 1 minute



Fonctions utiles

Faire fondre du chocolat

Procédure

Réglages

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

m Cassez le chocolat en morceaux.
Placez I'emballage fermé contenant le glacage au chocolat
dans un plat perforé.

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

m Couvrez le plat de cuisson ou le récipient a I'aide d'un film
résistant a la vapeur et aux temg tatures élevées (jusqu'a
100 °C) ou d'un couvercle. N

m Remuez les grandes qu‘ﬁ.‘%@de temps en temps.

QNS
Programmes autorrw > Fonctions utiles > Faire fondre
du chocolat \\\J /

|

OU “ S

Cuisso vapﬁr

Tem%& 165 °C

Dur minutes
S

(N
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Fonctions utiles

Monder des aliments

Procédure

Réglages

78

(&

m Pour les aliments tels que les tomates, les nectarines, etc.,
incisez une petite croix au couteau a I'endroit ou se trouve
le trognon. Cette opération vous permet de les peler plus
facilement.

m Placez les aliments dans un plat perforé.

m Rincez les amandes directement a I'eau froide apres les
avoir retirées de l'appareil. Sinon, vous n'arriverez pas a les
peler.

Cuisson vapeur ;\\W

Température : 100 °C ? N~

Durée : voir tableau L

Aliment & Durée en minutes
Abricots AN 1
Amandes — 1
Nectaries 1

Pob& 4

s L//\
ﬁomates 1




Fonctions utiles

Conserver les pommes

Vous pouvez augmenter la durée de stockage des pommes
non traitées. En cas de stockage optimal dans une piéce
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

. LN

Blanchir “?JQ’/
Avant de congeler des 'sgrimes et des fruits, vous devez
préalablement les . La qualité des aliments en est
mieux conservéeﬁ.xv» :

"’ N

Les léegume L@Jnt blanchis avant d'étre congelés conser-
vent mieux @Couleur.

Procédure W
[ @Q\%%ez les Iégumes ou les fruits préparés dans un plat
g %\\V,’f}oré.

(L,
= Uhe 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.

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

m 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@s utiles > Faire suer les
oignons N

ou ? f,"
Cuisson vapeur (2] %3

Température : 100
Durée : 4m|nute¢\

@; !

Faire suer le lard @:

Procédure

Réglages
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§ "4 ne brunit pas.

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

m 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

Procédure

Réglages

Au terme du programme, la vaisselle et les biberons stérilisés
dans l'appareil sont exempts de microbes. Controlez 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 a nouveau. Vous éviterez ainsi une nouvelle
formation de germes.

m Démontez les biberons.

Déposez toutes les pieces su@lle ou dans un plat per-
foré de maniére qu'elles n'e pas mutuellement en
contact (pieces couché vaec I'ouverture vers le bas).
La vapeur chaude peutliy/i circuler librement autour de
chaque piéce. %30

Autres prog%@_s > Stériliser

Cws weurm

ure : 100 °C

,n \w /15 minutes
(N

Préparer des se: victtes chaudes

Procédure

Réglages

m Humidifiez les serviettes et enroulez-les fermement.

m Placez-les les unes a c6té des autres dans un plat perforé.

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
m Dévissez légerement le couvercle et placez le pot dans un
plat perforé ou sur la grille.
m Remuez une fois le miel en cours de procédure.
Réglages
Programmes automatiques > Fonctions utiles > Décristalliser
le miel
ou
Cuisson vapeur %
Température : 60 °C w
Durée : 90 minutes (indépenc @\nent de la taille du pot et de
la quantité de miel) ?J
&DO

NS
Préparer un consommé ro%Q ‘

Procédure
[ M@G ceufs avec 375 ml de lait (ne les battez pas en
L\{\\’ ange mousseux).

/i\\‘\ssalsonnez la préparation a base d'ceufs et de lait a votre
— géut 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'appliqguent a 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 piece.
Vous pouvez cuire un morceau de saumon de 250 g ou plu-
sieurs morceaux de saumon de@ chacun.

Pour certains programmes, d s uications sur le moment de
l'introduction vous sont do’écs. Suivez et confirmez les ins-
tructions. Nl

RIS
Apres un program %?uisson, laissez refroidir le four a la
température ambj}ib - avant de démarrer un programme au-
tomatique. ()1

Si vous introu. disez des aliments dans I'enceinte de cuisson

chaudegsoyez prudent en ouvrant la porte. De la vapeur
cha@ t s'échapper. Reculez d'un pas et attendez que

Ia\\&é}, Suf se soit dissipée.

/R\‘ «o attention a ne pas entrer en contact, ni avec la vapeur
-~k “4de, ni avec les parois chaudes de I'enceinte de cuisson.
Le danger de brQlure est bien réel !

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

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

Si le résultat ne correspond pas a vos attentes au terme d'un
programme automatique, sélectionnez " Prolonger cuisson " a
I'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

m Sélectionnez " Programmes automatiques ".

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

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

m Sélectionnez et confirmez les indications correspondantes.

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

Prolongation de la cuisson

Si le résultat ne correspond pa/s\@ attentes au terme d'un
programme automatique, voy’/@\) ez prolonger la cuisson.

m Effleurez’=. L

m Confirmez " Prolon&%é?sson

A\
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Tableau des programmes

Légumes Blanchir| Cuisson vapeur | Préparation de conserves
Chou-fleur

Entier X -

Fleurs 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 -
Chou chinois X X @v -
Pois X X qu,; -
Fenouil X Ll -
Chou vert X N \EN -
Pommes de terre “ Q‘

Pommes en robe - - X -
des champs X -

Pommes de terre @7
pelées N

)

Chou-rave (N X X -
Citrouille N X 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

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 -
Poisson Cuisson vapeur ‘,Nﬂ@i;éés Cuisson vapeur

~
Daurade X erttes roses X
Truite X Q) ~|Gambas X
Flétan X | |Petites crevettes X
Cabillaud %g 7
Carpe O\ Riz Cuisson vapeur
Saumon (O X Riz basmati X
. =7
Pangasius _ X Riz étuvé X
Sébaste X Riz rond X
Aiglefin X Riz complet X
Carrelet X .
Riz sauvage X

Lieu noir X
Lotte X
Sole X
Turbot X
Tilapia X
Perche du Nil X
Sandre X
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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
REC Préparer des serviettes chaudes

Petit calibre Faire fon<'® la gélatine

tendre X Décri ‘:/@\/,,‘er le miel

mollet X Fatﬂ.:%f des yaourts maison

dur X &@e fondre du chocolat
Calibre moyen .~ Faire suer le lard

tendre X 0 Q\ Faire suer les oignons

mollet X

dur
Gros calibre ) x\\ )

tendre /(} Y X

mollet X

dur X
Trés gros calibre

tendre X

mollet X

dur X
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Réglages

88

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

Les réglages actuels sont indiqués par une coche V.
La touche "“2" vous permet de revenir au niveau supérieur.

Aprés la confirmation a I'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 ¢, ~menu Langue.

m Mettez I'appareil sous tens/ am\
m Sélectionnez " Autres pr@/mmes
m Sélectionnez " Rég! © >,

m Sélectionnez IQQ -menu de votre choix et confirmez a
l'aide de " Q)

m Sélection les réglages de votre choix.
m Con’. a chaque fois a l'aide de " OK "
Q)

(o,

m Effleurez’=.

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

m Confirmez a chaque fois a I'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
désactivé / activé / désactivation de nuit
Format de temps
12h/24h
régler
Date Réglage de la date
Eclairage activé / activé 15 sec

Luminosité de I'affi-
chage

Régler la luminosit N~
g 9?/}/

Volume

Signaux song. . v

Unités

Bips desﬁ@\‘; €S

Poids,
g{%lb/oz

gﬁ&)érature
® °Cou °F

)/
Maintien au chaud "

activé / désactivé

L &

Réduction de vapeur

activée / désactivée

Températures prépro-
grammées

Modifier les températures préprogrammées

Sécurité

Sécurité enfants @
activée / désactivée
Verrouillage des touches

activé / désactivé
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Réglages

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

Programmes personnalisé
supprimer / ne pas s er
Températures préprq/@\ﬂ ées
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Données pour les instituts de contréle

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 I'aptitude
a la fonction " (DIN EN 50304 / DIN EN 60350).

Aliment | Plats de Quantité en g Niveau d'in- | Plat récu- | Température | Temps
cuisson troduction pérateur de cuis-
en°C* son
en mi-
nutes
Répartition de la vapeur
Brocoli |1 x DGGL 8 300 au choix Oui 100 3
(10.1) 3xDGGL 8 | 300 respectivement 2,34 \Q 100 3
Réapprovisionnement en v@\v
Brocoli |1 x DGGL 8 max. au chol J;‘,"/ Oui 100 3
(10.2) e
Puissance en cas O@e maximale
\
Petits 2xDGGL1 | 750 respectivemenyt,;&q /
(0.3 |2xDGGLS | 1000 respectiveps 24 oul 100
| 1

* Ne pas préchauffer I'a

* )

* kK

Placez aux différe fs\
Le test est terr?j,“\\%fsque la température atteint 85°C a I'endroit le plus froid.
SNDRVS

areil.

s

aux les plats DGGL1 et DGGLS8 I'un derriéere l'autre.
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Nettoyage et entretien
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ARisque de blessure !
La vapeur d'un systéme 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 '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 produits ménagers pour le

nettoyage.
) A
N'utilisez en aucun cas ¢ ergents contenant des hy-

drocarbures aliphatiquet ;\(/us risqueriez d'endommager
les joints. SO

Nettoyez et secheQﬁpparell et les accessoires aprés
chaque utilisati @\Pour ce faire, laissez d'abord refroidir I'ap-
pareil. -

Ne refek-ez la porte de I'appareil gu'une fois que ce dernier
est ent sec.

N

1\\w 5 n'utilisez pas I'appareil pendant une période pro-
/1\ ogée, nettoyez-le en profondeur pour éviter I'apparition

aodeurs désagréables, etc. Laissez la porte de I'appareil ou-

verte.



Nettoyage et entretien

Facade de l'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 I'aide d'un chiffon doux.

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

Les surfaces de l'appareil s7- \gwt facilement. Les rayu-

res peuvent méme provo? Qxl cassure des surfaces en
verre. ‘

Les surfaces peuver, ‘e<>iecolorer ou s'altérer si elles en-
trent en contact a %c(ﬁgs produits de nettoyage inadé-

quats.

Pour éviter%ndommager les surfaces en nettoyant I'ap-

pareil, gtiylis Z pas :
gents a base de soude, d'ammoniac, d'acide ou

( (

QL,, ore,

- Ip détergents 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 aprés 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 l'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 c%aoes a l'aide du produit
de nettoyage pour vitrocérami cier inoxydable Miele
(voir chapitre " Accessoires e/@ ition ). Rincez ensuite a
I'eau claire jusqu'a dispari;'?ogpcdmpléte des traces de déter-

gent. SLO

Le joint de porte KWQU pour toute la durée de vie de
I'appareil. Si toum\\'gf «€ joint de porte doit étre remplacé,
adressez-vo%‘ service aprés-vente.

Systéme automatiq uverture de la porte

94

V ‘LLB, Ja ce qu'aucun reste de nourriture ne colle au systéeme

({éb\gmatique d'ouverture de la porte. Utilisez une éponge
pﬁoﬁre 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

Grilles d'introduction @i
N

Rincez et séchez le plat récupérant, la grille et le plat de cuis-
son apres 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 compléte de to@ les traces de déter-

gent.
S
? I .

g’/
OO
Retirez et videz le r oir d'eau aprés chaque utilisation.
Nettoyez le réseri.*~'eau a la main, puis séchez-le. Vous

éviterez ainsi% @_\.‘épét de calcaire.

\\;)

/U/\

Vous pouvez nettoyer les grilles d'introduction au lave-vais-
selle ou a la main, avec de I'eau additionnée de produit vais-
selle.

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

m Pour la remettre en place, procédez en ordre inverse : in-
troduisez-la tout d'abord a l'arriére, puis appuyez sur les
cotés.
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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 I'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 procéder a un détartrage,
un message vous annong¢ant q@e 10 programmes de

cuisson apparait a I'écran aprﬁ\ ise sous tension.

Une fois le dernier process s;(xe cuisson terming, I'appareil
se bloque.

Nous vous conseﬂlo@etartrer I'appareil avant qu'il ne se
blogue. L' operatlc\ - détartrage dure environ 38 minutes.

m Mettez I'ap§ @ sous tension et sélectionnez "Détartrage”.

Un message . ‘affiche a I'écran.

m Co al'aide de " OK".

\Q\\ un litre d'eau froide dans le réservoir d'eau jusqu'au
%pere et ajoutez deux pastilles détartrantes Miele.

Y
[ ] Introdwsez le réservoir d'eau dans I'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

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

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

m Séchez I'enceinte de cuisson.

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

Porte de I'appareil

Retrait

98

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

B \“ <> B
<
m Ouvrez compl@@ﬁa porte.

N

m Déverrouill “'@f‘dJi'spositifs de blocage sur les deux char-
%te en poussant. Faites-les pivoter jusqu'a la
butée en paosition inclinée.

nieres de '

Risque de blessure !

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



Nettoyage et entretien

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

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

i I
Ne tirez pas la porte par 1. goignée. La poignée pourrait

?“ \v/
a

céder et les vitres ri ¢ “=raient de se briser.
Veillez a ce que@ “orte ne se plie pas lorsque vous la re-
tirez. -

c Q -
Montage %
[ Po@ﬁ)uveau la porte sur les supports.
J @32 a ce que la porte ne se plie pas.

LN,

m Ouvrez completement la porte.

m 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 apres 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 I'argent en n'appelant pas immédiatement le service aprés-vente.

Les tableaux suivants vous aideront a déterminer les causes de la panne et ay re-
médier. Prenez garde aux points suivants :

ASeuls 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

[l est impossible de Le ou les fusibles ont sauté. -

mettre 'appareil en w Réactivez-le(s) (fusible mi ) oir plaque signalétique).
marche. (O .

Il peut y avoir un dysznC'L\‘f%ement technique.

m Débranchez I'apWendant environ une minute du ré-

seau électrique\ N

— arrétant le s"@\xﬁncteur(s) correspondant(s) ou en dévis-
sant con’ ¥*atement le(s) fusible(s) concerné(s) ;

- en Wt le disjoncteur de différentiel hors tension.

Si, avoir réactivé ou revissé le(s) fusible(s) ou le dis-
) |® 2ur de différentiel, vous ne parvenez toujours pas a
/‘@ sttre I'appareil en marche, faites appel a un électricien

7 . . N
“professionnel ou au service aprés-vente.

Le mode expo est m 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 I'arrét de I'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 @
TN

fait entendre.

L'appareil ne passe Latempérature d'ébullit?rlne/l'eau a changé, car I'alti-
plus de la phase de tude du nouveau Iie,ll\d'@séllation est d'au moins 300 mé-

chauffage a la phase tres inférieure ou i%@ure a celle du lieu d'installation
de cuisson aprés un précedent. s 3
N

demenagement. m Pour ad @a tyempérature d'ébullition, effectuez un
détartr% (voir chapitre " Nettoyage et entretien - Détar-
trage ).

L'appareil dégage L € n'est pas bien fermée.

Ui GEinE quantlteK Q\F’-érmez la porte.
de vapeur pendan(xj Uy

le fonctionnement ou La position du joint de porte n'est pas correcte.
de la vapeur
s'échappe par d'au-
tres endroits qu'a
['accoutumée. Le joint de porte est endommagé et présente des fissures,

par exemple.

m Enfoncez a nouveau le joint de porte pour qu'il soit bien
ajusté uniformément.

m Remplacez le joint de porte.

Vous entendez un Une fois la porte fermée, la pression s'équilibre. Il 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
pas les fonctions
"Départa " et " Arrét

a .

Ces options ne sont pas disponibles pour la fonction " Dé-

tartrage ".

L'enceinte de cuisson est trop chaude, par exemple aprées

la fin d'un programme de cuisson.

m Laissez I'enceinte de cuisson refroidir en laissant la porte
ouverte.

L'éclairage de I'en-
ceinte de cuisson
ne fonctionne pas.

L'éclairage est défectueux.

Contactez le service apres-vente si I'ampoule doit étre rem-
placée.

Un F suivi d'un
chiffre apparait a
|'écran.

F.
Autres messages
d'erreur (¢

~

{ S)
? I

-

Une erreur de comt. . =sation s'est produite.

m Arrétez I'app/aQ\‘; 't remettez-le en marche aprées quel-
ques minut &y
Sile me@gcd'anomalie continue de s'afficher, contac-
tez le serv.ce apres-vente.

U r technique s'est produite.

K Jétez I'appareil et contactez le service aprés-vente.
N
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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 aupres 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'empl u chez votre revendeur
Miele. -
Plats de cuisson ? :

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

| Q i
Plat perforé%‘ o
Capaciw volume utile 0,9 |

325 40 mm (L x P x H)
0

()
Plat non perforé
Capacité 2,5 | / volume utile 2,0 |

325 x 175 x 65 mm (L x P x H)

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

Plat perforé
Capacité 4,0 1/ 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 |
325x 175 x 65 mm (L x P x H)

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

I\
Plat non perforé r\\w

Capacité 4,0 | / volume utl'?Z rg
325 x 175 x 100 mm (L x P<>x “A4)

O

[ i
Plat perfore%
Capacité 2,0 1/ volume utile 1,7 |

325)@30mm(LxPxH)
O

DGGL 13 (N

i u/\
Plat perforé

Capacité 3,3 | / volume utile 2,0 |
325 x 350 x 40 mm (L x P x H)

DGD 1/3

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
’Z

Plat récupérateur

Pour recueillir les liquides qui s'égouttent

325x430x40mm(LxPxH)

N

Pour y placer vos propres! Ja;s"
N

VQ\\ -

Produits de nettoyag v'entretien

Pastilles détartrantes\\\

6 pieces N

P N

- 2. détartrer I'appareil

250 ml

Pour éliminer les décolorations de la résistance de la sole
causées par les liquides qui s'écoulent.
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 légéres

Divers
Plat a rotir multi-usages KMB 5000-S

NG

Plat a rétir en fonte d'aluminium, doté d'un revétement antiad-
hésif et d'un couvercle en acier in¢ dable. Convient égale-
ment a la zone de rétissage d'uﬁgé le de cuisson a induc-
tion et aux fours. f\\
Ne peut pas étre utilisé av? |Ps cuisiniéres a gaz !
Capacité maximale : 2.5 kg

O !

Dimensions : 32@&\‘/ D% 65 mm (L x P x H)
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Consignes de sécurité pour I'encastrement

P> 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.

P> 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.

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

P> Le four & vapeur doit étre ins@e maniére a ce que le

contenu des plats disposés au d'introduction supé-
rieur reste visible. C'est la sey 4@\\1 niére d'éviter les bralures
pouvant résulter d'un deb@ement d'aliments ou d'eau
chaude. Nl
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Cotes de I'appareil et encastrement

Encastrement dans une armoire haute

O)

448-452 \

* Appareils a fagade @
** Appareils a faga(e)\gtallique

(@ Four a vapeur encastrable

@ Niche d'encastrement

(®Passage du cordon électrique de I'appareil

(® Emplacement recommandé pour le branchement électrique

(® Cordon d'alimentation
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Cotes de l'appareil et encastrement

Encastrement en dessous du plan de travail

% 460-465
\SN)

\Q

Si I'appareil doit étre encastré e dessous d'un plan de cuisson, vous devez

respecter les instructions d¢astallation du plan de cuisson, de méme que la
hauteur d'encastrement de cuisson
, \\ D)
(N

* Appareils a fagade vitrée
** Appareils a facade métallique

(® Four a vapeur encastrable

@ Niche d'encastrement

(® Passage du cordon électrique de I'appareil

(® Emplacement recommandé pour le branchement électrique

(8 Cordon d'alimentation
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Cotes de I'appareil et encastrement

Encastrement en combinaison avec un four

* Appareils a facade vitrée
** Appareils a facade métallique

(® Four a vapeur encastrable

(@ Niche d'encastrement

(®Passage du cordon électrique de I'appareil

(® Emplacement recommandé pour le branchement électrique

(® Cordon d'alimentation

(® Découpe pour I'aération en association avec un four & pyrolyse
@ Four
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Cotes de l'appareil et encastrement

Dimensions détaillées de la facade du four a vapeur

22%/23**
L=z
5)
_EL(Lﬂ
0 n
© —
$ g &
(4]
(4]
I »

)
0
—{ \\' )
1l s [(O0
l
0 ©
3 2 8

333

|
=

* Appareils a facade vitrée
** Appareils a fagcade métallique
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Encastrement de l'appareil

m Poussez I'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°.

1

HVW

N

(o)
m Fixez 'apéiil a droite et a gauche aux parois latérales de
I'ar@ I'aide des vis en bois 3,5 x 25 mm fournies.
O

(N
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Raccordement électrique

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

La prise électrique doit rester facilement accessible apres
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 pdle. Il peut s'agir d'in-
terrupteurs a ouverture de contart,.'au moins 3 mm (par
exemple, des disjoncteurs aut ques, des fusibles ou des
discontacteur). DY

%

i /.
Si le cordon d'alimentat(on «~(endommage, il doit étre rem-
placé par un cable tarde type H 05 VV-F (avec isolation
PVC), disponible Ul du fabricant ou du service
apres-vente. \\\J

Les caracts@iqdes de raccordement sont indiquées sur la
plaque signaiatique. Ces données doivent correspondre a
celle “seau.

Qe\wbncant attire I'attention sur le fait qu'aucune garantie
/ \\a sera accordée pour les dommages directs ou indirects
foecoulant d'un encastrement non conforme ou d'une er-
reur de raccordement.

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

La mise a la terre des pieces isolées doit étre assurée
aprés 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 Ief@\, t électrique de l'appareil,
veuillez procéder comme it <.« fonction de l'installation :

g’/

— Fusibles SO
Sortez entiéremeWartouches fusibles des bouchons
porte-fusibles. >
JVQ\\ B ou:
— Fusibles ¢ réarmement
App ez sur le bouton de test (rouge) jusqu'a ce que le
bo@fmilieu (noir) se déclenche.
\\\’) ou :

( ii'—j\'w‘Sibles a réarmement automatique
~(Protection de ligne, min. de type Bou C 1) :
Commutez l'interrupteur de 1 (marche) sur O (arrét).
ou :

— Disjoncteur différentiel
Commutez l'interrupteur principal de 1 (marche) sur 0 (ar-
rét) ou actionnez le bouton de test.

Apres déconnexion du disjoncteur, prenez les précautions
nécessaires pour éviter une remise sous tension acciden-
telle.
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Service aprés-vente, plaque signalétique, garantie

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

— avotre 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 apres-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.

Collez la plague signalétique fournie avec I'appar/eﬂ%@}s la zone ci-dessous. Veil-
lez a ce que la désignation du modele correspo c‘@/‘,lx indications figurant sur la

couverture de ce mode d'emploi. Ny

Conditions et durée de la garantie

La durée de garantie est de deux ans. Vous trouverez de plus amples informa-
tions dans le livret de garantie joint.
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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 a votre disposition dans votre proche voisinage.
Choisissez donc le numéro de téléphone de votre région.

@ 03
23200 52

@ 050 = 09

345855 | 22024 42 & 02

& 056 45116 16 7N

75 4510 (O o4
<, 2278305

@ 065
360015 & 071

Service "Pg\&tachées et accessoires": (02) 451.16.00
Pour tout autre reny e, iement, Service "Intéréts Consommateurs™: (02) 451.16.80
-~ 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
Pieces de rechange: 49711-36
Informations générales: 49711-28, -29

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

Sous réserve de modifications / 2013 M.-Nr. 09 649 660 / 02
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