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Mode d'emploi et instructions de
montage

Combi-four vapeur

Veuillez lire impérativement le mode d’emploi et les instructions de
montage avant l'installation et la mise en service de I'appareil.
Vous éviterez ainsi de vous blesser et d'endommager votre appareil.
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Prescriptions de sécurité et mises en garde

Pour simplifier, le combi-four vapeur est appelé four a vapeur dans la suite du
document.

Ce four a vapeur satisfait aux prescriptions de sécurité en vigueur.
Toute utilisation non conforme risque toutefois de causer des
dommages aux personnes et aux biens.

Lisez attentivement le mode d'emploi et les instructions de mon-
tage avant de mettre votre four a vapeur en marche. lls
contiennent des conseils importants en matiere de sécurité, de
montage, d'utilisation et d'entretien de I'appareil. Vous éviterez
ainsi de vous blesser et d'endommager vo Q@ur.
Miele n'est pas responsable des dommqrg;%rovoqués par le
non-respect de ces consignes de sécy@'t)&; mises en garde.

Conservez le mode d'emploi et | 5,.structions de montage et re-
mettez-les a tout nouveau dé@%}r de l'appareil.
-
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Prescriptions de sécurité et mises en garde

Utilisation conforme aux dispositions

» Ce four a vapeur est destiné a étre utilisé dans un cadre domes-
tique ou présentant des caractéristiques similaires.

» Ce four a vapeur n'est pas destiné a une utilisation a I'extérieur.

» Utilisez ce four a vapeur dans un cadre domestique exclusive-
ment, conformément aux modes d'utilisation mentionnés dans ce
document.

Tout autre contexte d'utilisation est a proscrire.

» Toute personne qui, pour des raisons d'incavacité physique, sen-
sorielle ou mentale, ou bien de par son inex| &ce ou ignorance,
n'est pas apte a se servir de ce four en to(@ curité, ne doit pas
I'utiliser sans la supervision ou les instr@y\@ns d'une personne res-
ponsable. = 777<\>J

Ces personnes sont autorisées a Qé»@e/r ce four a vapeur sans sur-
veillance uniquement si son kaQ'i/mement leur a été expliqué de
telle sorte qu'elles puissent '\@/hipuler en toute sécurité. Elles
doivent étre capables de rec. nnaitre et de comprendre les dangers
que présente une erre '?Manipulation.

» Ce four a vapeurﬂegﬁ quipé d'une ampoule spéciale en raison des
conditions partic’@\res (relatives entre autres a la température, a
['humidité, aux v%ra ions, a la résistance chimique et aux frotte-
ments). Cette ampoule spéciale convient uniquement a [I'utilisation
prévue. Elle n'est pas prévue pour éclairer une piece. Seul un profes-
sionnel agréé par Miele ou le service aprés-vente Miele doit se char-
ger de I'échange.



Prescriptions de sécurité et mises en garde

En présence d'enfants dans le ménage

» Utilisez le dispositif de sécurité enfants afin que les enfants ne
puissent enclencher le four a vapeur a votre insu.

» Les enfants de moins de huit ans doivent étre tenus & distance du
four a vapeur, a moins qu'ils ne soient sous surveillance constante.

» Les enfants de plus de huit ans sont autorisés a utiliser ce four a
vapeur sans surveillance uniqguement si son fonctionnement leur a
été expliqué de telle sorte qu'ils puissent le manipuler en toute sécu-
rité. Les enfants doivent étre capables de reconnaitre et de com-
prendre les dangers que présente une erreur %manipulation.

» Les enfants ne doivent jamais nettoyer /m tretenir le four a va-
peur sans surveillance. @

» Ne laissez pas les enfants sans g v “s(llance a proximité d'un four
a vapeur. Ne les laissez pas Jou@ c le four a vapeur.

» Risque d'asphyxie ! Par %\“ﬁo enfants risquent de s'asphyxier en
s'enroulant dans les matéri d'emballage (p. ex. avec les films
plastiques) ou en se | f\ ant sur la téte. Rangez les matériaux
d'emballage hors d e des enfants.

» Risque de bru¥b 5 La peau des enfants réagit de maniere beau-
coup plus sensible aux températures élevées que celle des adultes.
La vitre de la porte, le bandeau de commande ainsi que les ouver-
tures de ventilation de I'enceinte de cuisson du four vapeur sont
susceptibles de vous brdler. Veillez a ce que les enfants ne touchent
pas le four a vapeur pendant qu'il est en marche. Les enfants ne
sont pas autorisés a ouvrir la porte lorsqu'il fonctionne. Afin d'ex-
clure tout risque de brllure, veillez a ce que les enfants restent éloi-
gnés du four vapeur jusqu'a son complet refroidissement.

» Risque de blessure ! La porte peut supporter une charge maxi-
male de 10 kg. Les enfants peuvent se blesser sur la porte ouverte.
Lorsque la porte de I'appareil est ouverte, empéchez les enfants de
monter dessus, de s'asseoir dessus ou de s'y suspendre.
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Prescriptions de sécurité et mises en garde

Sécurité technique

» Des travaux d'installation, de maintenance ou des réparations non
conformes peuvent entrainer des risques importants pour I'utilisa-
teur. Les travaux d'installation et d'entretien et les réparations ne
doivent étre effectués que par des spécialistes agréés par Miele.

» Un four a vapeur endommagé peut présenter des risques pour
votre sécurité. Vérifiez qu'il ne présente aucun dommage visible. Ne
mettez jamais en service un four a vapeur endommage.

» Le fonctionnement fiable et en toute sécurité du four & vapeur est
uniquement garanti lorsque ce dernier est rac(%dé au réseau élec-

trique pubilic. A

» La sécurité électrique de ce four a va@e}ﬁn’est assurée que s'il
est raccordé a une terre de protectic~, irngs(allée dans les regles de
I'art. Ce préalable revét une impor: A se fondamentale. En cas de
doute, faites vérifier I'installatiqﬁa‘f)ctrique par un électricien profes-

{

sionnel. NS

» Afin que I'appareil ne 'e%ommage pas, les données de branche-
ment (tension et fréw figurant sur la plaque signalétique du
four a vapeur doivet mipérativement concorder avec celles offertes
par le secteur él¢ Cu, | Ge.

Comparez ces dén'nees avant de le brancher. En cas de doute, ren-

seignez-vous aupres d'un électricien professionnel.

» Les prises multiples ou les rallonges n'assurent pas la sécurité né-
cessaire (risque d'incendie). Ne raccordez pas le four a vapeur au ré-
seau électrique par ce moyen.

» Le four a vapeur ne doit étre utilisé qu'une fois encastré afin d'en
garantir le bon fonctionnement.

» Ce four a vapeur ne doit pas étre utilisé & un emplacement non
stationnaire (p. ex. a bord d'un bateau).

11



Prescriptions de sécurité et mises en garde

» Tout contact avec des connexions sous tension et toute modifica-
tion de I'agencement électrique et mécanique peuvent vous mettre
en danger et risquent de perturber le bon fonctionnement du four a
vapeur.

N'ouvrez en aucun cas la carrosserie du four a vapeur.

» Si le four a vapeur a été réparé par un service aprés-vente non
agréeé par Miele, tout recours en garantie sera rejeté.

» Seules les pieces d'origine sont garanties par Miele comme ré-
pondant entierement aux exigences de sécurité en vigueur. Les
pieces défectueuses ne doivent étre remplacérs que par de telles
pieces. Q)

: . . . /R> .
» Si vous retirez la fiche du cordon d'alza =.ation ou qu'aucune
fiche n'a été montée sur ce dernier, wrg\,&ez—vous a un électricien
afin de faire raccorder votre four é{%wr au réseau électrique.

» Si le cable d'alimentation esh%/ommagé, un électricien profes-
sionnel doit le remplacer p - zable spéecial de type H 05 VV-F
(gaine isolante en PVC). Voir hapitre "Branchement électrique”.

» Lors de travaux @%ﬁon, de maintenance et de réparations, il
faut que le four a vc e ur soit completement déconnecté du secteur.
Assurez-vous q%}@st le cas :

— en déclenchant les disjoncteurs de |'installation électrique ou

— en dévissant entierement les fusibles a vis de I'installation domes-
tique et en les sortant de leur logement, ou bien

— en débranchant la fiche de la prise secteur (le cas échéant). Pour
ce faire, ne tirez pas sur le cable, mais sur la fiche.

» Si le four a vapeur est encastré derriére une facade de meuble

(p. ex. une porte), ne la fermez jamais lorsque I'appareil est en cours
de fonctionnement. Si la porte reste fermée, de la chaleur et de I'hu-
midité s'accumulent derriere le meuble de cuisine. Le four a vapeur,
le meuble et le sol risquent d'étre endommagés. Attendez que le four
a vapeur soit froid pour fermer la porte.

12



Prescriptions de sécurité et mises en garde

Utilisation conforme

» Risque de brdlure ! Le four & vapeur devient trés chaud quand il
fonctionne. Vous pouvez vous briler au contact des corps de
chauffe, de I'enceinte, des aliments, des accessoires et de la vapeur
chaude.

Utilisez toujours des maniques lorsque vous mettez des plats tres
chauds dans le four a vapeur, pour les en retirer ou pour toute mani-
pulation dans I'enceinte de cuisson chaude.

Faites trés attention a ne pas renverser le contenu des plats que
vous enfournez ou retirez du four a vapeur.

» Lorsque les boites de conserve fermées %térilisées ou ré-
chauffées, une surpression se produit et F/“@b> rovoquer |'éclatement
de ces boites. ﬁ

N'utilisez donc pas le four a vapeur
boites de conserve. %

» Si elle est soumise a des t °ratures élevées, la vaisselle en ma-
tiere plastique non adaptee% uisson se met a fondre. Elle risque
d'endommager votre fo eur et est susceptible de s'enflammer.
Utilisez exclusivemen valsselle plastique allant au four. Res-
pectez les instructi fabricant. Vérifiez qu'elle résiste a la va-
peur et a des ter'® \rafures allant jusqu'a 100 °C. Toute vaisselle non
adaptée est susc\ep le de fondre et de devenir poreuse ou cas-
sante.

L{gﬁerlllser ou réchauffer les

» Les plats conservés dans I'enceinte peuvent s'assécher et I'humi-
dité s'en échappant peut provoquer de la corrosion dans le four a
vapeur. N'entreposez pas d'aliments cuisinés dans I'enceinte et
n'utilisez aucun ustensile susceptible de rouiller pour cuisiner avec
votre four a vapeur.

» Vous pouvez vous blesser contre la porte ouverte ou trébucher
dessus.

Ne laissez pas la porte du four a vapeur ouverte si cela n'est pas né-
cessaire.

13



Prescriptions de sécurité et mises en garde

» La capacité de charge de la porte est de 10 kg. Ne montez et ne
VOus asseyez pas sur la porte ouverte et ne déposez pas d'objets
lourds dessus. Veillez a ne rien coincer entre la porte de I'appareil et
le four a vapeur. Le four a vapeur pourrait étre abimé.

» En cas de surchauffe, I'huile et la graisse risquent de s'enflammer.
Quand vous utilisez de I'huile ou de la graisse, ne laissez pas le four
a vapeur sans surveillance.

N'utilisez jamais d'eau pour éteindre les incendies provoqués par de
I'huile ou de la graisse. Arrétez le four a vapeur et étouffez les
flammes en laissant la porte de I'enceinte fermée.

» Les objets inflammables situés a proximyiﬁt@n four a vapeur en
fonctionnement peuvent s'échauffer et pr( @c} feu.
N'utilisez jamais le four a vapeur pour @Tfer une piece.

» Si vous faites griller les aliment éi\:;?ongtemps, il'y a risque de
desséchement et, éventuellem/e&' uto-inflammation des aliments.

Veillez a bien respecter les t @/ﬂfde cuisson pour les grillades.

» Certains aliments se desse chent rapidement et peuvent s'enflam-
mer en raison des te ’\Mres élevées.

N'utilisez jamais Ies\%f@s de cuisson avec gril pour finir la cuisson
de petits pains pri-Lis ou faire sécher des fleurs ou des fines
herbes. Utilisez I@éﬁodes de cuisson Chaleur tournante Plus ou
Chaleur sole-voite (=).

» Si de la fumée se développe dans I'enceinte de cuisson, laissez la
porte fermée pour étouffer un feu éventuel. Arrétez I'opération en
cours en éteignant le four a vapeur et en débranchant la fiche sec-
teur. N'ouvrez la porte que lorsque la fumée s'est dissipée.

» Si vous utilisez des boissons alcoolisées dans la préparation de
plats, n‘oubliez pas que I'alcool s'évapore a haute température et
peut s'enflammer au contact des corps de chauffe.

» Ne recouvrez jamais la sole du four avec du papier aluminium ou
un film de protection. Ne posez ni plat a rétir, ni casserole, poéle ou
plaque de cuisson sur la sole de |'enceinte.
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Prescriptions de sécurité et mises en garde

» Les résidus alimentaires peuvent obstruer la pompe et le dispositif
d'évacuation de I'eau. Veillez a ce que le filtre de fond soit toujours
en place.

» Ne laissez pas la thermosonde dans I'enceinte du four vapeur. Si
vous l'oubliez, vous risquez de la faire chauffer par mégarde et de
I'abimer.

» Si vous utilisez un appareil électriqgue comme un mixeur a proximi-
té de votre four a vapeur, veillez a ne pas coincer le cable d'alimen-
tation secteur du mixeur dans la porte du four. Vous risqueriez
d'abimer la gaine d’isolation du cordon électrinue.

» N'utilisez jamais le four vapeur sans Ie«; ﬁé -ampoule ! Le
contact entre la vapeur et les pieces so;/s\ sion est susceptible de
provoquer un court-circuit et d' endomnmger définitivement le sys-
téme électrique de votre appareil. &

NS

N

%
Q@
@y
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Prescriptions de sécurité et mises en garde

Nettoyage et entretien

» La vapeur provenant d'un nettoyeur a vapeur peut atteindre des
pieces électroconductrices et provoquer un court-circuit.

Pour nettoyer le four a vapeur, n'utilisez jamais de nettoyeur a va-
peur.

» Les rayures peuvent endommager le verre des vitres de la porte.
N'utilisez surtout pas de nettoyants abrasifs, d'éponges/brosses
dures ou de grattoirs métalliques pour nettoyer les vitres de porte.

» Les grilles supports peuvent étre enlevées pour le nettoyage (voir
chapitre "Nettoyage et entretien — Grilles suprj@s").

Remettez-les correctement en place et ne fai»s jamais fonctionner
le four a vapeur sans les grilles supportféf\\;

» Afin d'éviter toute corrosion, enle ffﬁzg'\g{médiatement et compléte-

ment les restes d'aliments ou de li\L ges salés se trouvant sur les
parois en inox de I'enceinte de/*f\&‘t?‘son.
Accessoires @

» N'utilisez que des MOires d'origine Miele. Si d’autres pieces
sont rajoutées ou Mo, te.ds, les prétentions a la garantie et/ou fon-
dées sur la respo@gaﬂité du fait du produit deviennent caduques.

» Utilisez uniquement la thermosonde Miele fournie. Si la thermo-
sonde est défectueuse, vous devez la remplacer par une thermo-
sonde d'origine Miele.

» Le plastique de la thermosonde peut fondre & des températures
tres élevées. N'utilisez pas la thermosonde dans les modes de cuis-
son avec gril (& I'exception du Turbogril (£)). Ne laissez pas la ther-
mosonde dans |'enceinte de cuisson.

16



Votre contribution a la protection de I'environnement

Elimination de I'emballage de
transport

Les emballages ont pour fonction de
protéger votre appareil des dommages
dus au transport. Les matériaux d'em-
ballage ont été sélectionnés d'aprés
des criteres d'écologie et de facilité
d'élimination. lls sont donc recyclables.

Le recyclage de I'emballage économise
des matieres premiéres et réduit le vo-

lume des déchets. Votre agent reprend
I'emballage.

Elimination de I'appareil usagé

Les appareils électriques et électro-
niques contiennent souvent des maté-
riaux précieux. Cependant, ils
contiennent aussi certaines substances,
mélanges et pieces nécessaires a leur
bon fonctionnement et a leur sécurité.
Si vous déposez ces appareils usagés
avec vos ordures ménageres ou les ma-
nipulez de maniere inadéquate, vous
risquez de nuire a votre santé et a I'en-
vironnement. Ne jetez jamais vos an-
ciens appars"\gavec vos ordures ména-

geres ! %\
Q)

ites appel au service d'enlevement
“mis en place par votre commune, votre
V|IIe votre revendeur ou Miele, ou rap-
portez votre appareil dans un point de
collecte spécialement dédié a I'élimina-
tion de ce type d'appareil. Vous étes Ié-
galement responsable de la suppres-
sion des éventuelles données a carac-
tére personnel figurant sur I'ancien ap-
pareil a éliminer. Jusqu'a son enleve-
ment, veillez a ce que votre ancien ap-
pareil ne présente aucun danger pour
les enfants.
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Schéma descriptif

Vue four a vapeur

Q@

=)

® © @@®O©E

1
-

&)

®

NN

e

o5
@ Eléments de commande
(2) Sortie des buées
® Joint de porte
@ Capteur climatique
(® Sonde thermique

(® Corps de chauffe chaleur voQte/gril

18

@ Antenne de réception pour la thermo-
sonde sans fil

Grille support a 3 niveaux

(® Eclairage de I'enceinte de cuisson
Conduite de récupération

@) Ecoulement

@ Filtre & graisses



Schéma descriptif

@3 Compartiment prévu pour le bac a eau condensée

Réservoir & eau k
@ Emplacement réservé a la thermosonde sans fil %\
Q
Compartiment du réservoir a eau @ ’
=
@@ Bac a eau condensée SRS
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Schéma descriptif

Accessoires fournis avec l'ap-
pareil

Vous pouvez commander des pieces ou
des accessoires supplémentaires (voir

le chapitre "Accessoires disponibles en
option").

DGG 20

\

y
j

1 récipient de cuisson non perforé
Contenance 2,4 | / Capacité utile 1,8 |
450 x 190 x 40 mm (I x P x H)

DGGL 20

1 récipient de cuisson perfor?
Contenance 2,4 | / capaci 1,81
450 x 190 x 40 mm (I \

DGGL 12

P
Db

1 récipient de cuisson perforé
Contenance 5,4 | / Capacité utile 3,3 |
450 x 390 x 40 mm (I x P x H)

20

)

Tole universelle

1 t6le universelle pour rétir, cuire et gril-
ler

Grille combi

—

1 grille cq@aur rotir, cuire et griller

Them(@)\de
)

-1 thermosonde pour vérifier au degré
prés les processus de cuisson. Mesure
la température a l'intérieur de vos ali-
ments (température a cceur).

Tablettes de détartrage
Pour détartrer le four a vapeur



Schéma descriptif

Rails télescopiques FlexiClip HFC 71

1 paire de rails télescopiques FlexiClip
Les rails télescopiques FlexiClip
peuvent étre retirés de I'enceinte et
fixés a tous les niveaux d'enfourne-

ment.
Les consignes pour l'installation, le k
] . . \
nettoyage et I'entretien sont joints ) %
aux rails télescopiques FlexiClip. /Q>
o
~

Bon pour un livre de cuisine Miele o

Y
. Dl
Les meilleures recettes concues par Q
notre équipe de cuisiniers Miele /\&/
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Eléments de commande

(» Touche Marche/Arrét (D en creux
Mise en marche et arrét

@ Ecran \k

Affichage de I'heure et des informations relative s | tilisation, au choix des
applications et au réglage de divers paramey/‘\

(® Touche sensitive 2\
s%

Régler la minuterie et/ou I'alarme

@ Touche sensitive 0
Allumer et éteindre I’éclairage \/cemte de cuisson

(® Touche sensitive [o)

Quverture et fermeture @ﬁdeau

(® Touche sensitive O
Retourner en arrlr/b\oaé a pas

@ Interface optique
(réservée au service apres-vente Miele)

22



Eléments de commande

Touches sensitives

Les touches sensitives réagissent au contact du doigt. Tout contact est signalé par
un bip sonore. Vous pouvez également désactiver le bip touches (voir chapitre
"Réglages — Volume — Bip touches").

Touche | Fonction Remarques
sensi-
tive
D Pour revenir en ar-
riere pas a pas
[ob Pour I'ouverture et
la fermeture du
bandeau
£os Pour allumer et Siunmenus afﬂcl?f@an ou si une opération
éteindre I'éclairage | de cuisson est ?”\ s, effleurez -Q: pour allumer
de I'enceinte de ou éteindre I'éc. %t/fge de I'enceinte de cuisson.
cuisson Sil'écran %ﬁé?nbre vous devez commencer par
enclseyn\& four a vapeur pour que cette touche
agisse.
I@\Ane opération de cuisson, I'éclairage de
einte de cuisson s'éteint aprés 15 secondes
N gu reste allumé durablement, en fonction du ré-
glage sélectionné.
Q Pour regle;;@e/hl- Si un menu s'affiche a I'écran ou si une cuisson
nuterie o \35 est en cours, vous pouvez a tout moment régler
alarme une minuterie (pour cuire des ceufs par exemple)

ou une alarme, a savoir une heure fixe (voir cha-
pitre "Alarme + minuterie").

Si I'écran est sombre, vous devez commencer par
enclencher le four a vapeur pour que cette touche

sensitive réagisse.
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Eléments de commande

Ecran tactile

Ne laissez pas d'eau pénétrer derriere |'écran tactile.

Les objets pointus ou tranchants, tels que des crayons/stylos peuvent rayer
I'écran tactile.

N'effleurez |'écran tactile qu'avec les doigts.

Le contact avec le doigt entraine I'émission de faibles charges électriques et gé-
nére une impulsion électrique détectée par la surface de I'écran tactile.

L'écran est divisé en trois parties.

Menu principal

=

tiles

Modes de Programmes %%ons MyMiele

= >

fonctionnement automatiqueso

En haut a gauche se trouve le chemin d'acces du menu. Il vous indique dans quel
menu ou SoUsS-Menu Vous "¢ ouvez. Les points de menu sont séparés les uns
des autres par une ligne “zale. Lorsque le chemin d'acces du menu ne peut
pas étre affiché pour de 7/lisons de place, les points de menu supérieurs sont
symbolisés par ... 1\ O L,

En haut a droite s'a%i:hent ces informations : Heure, Alarme @) et Minuterie 2.

La partie centrale propose le menu actuel et ses points de menu. Dans cette par-
tie, vous pouvez faire glisser votre doigt sur I'écran pour vous déplacer vers la
droite ou vers la gauche du menu.

En bas, les fleches < et > vous permettent de faire défiler des éléments vers la
gauche ou la droite. Le nombre de petites cases entre les fleches vous indique le
nombre de pages disponibles et votre position dans le menu actuel.
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Eléments de commande

Symboles

Les symboles suivants peuvent s'afficher a I'écran :

Symbole Signification
==ma——= |Certains réglages, par exemple la luminosité ou le volume so-
nore, sont réalisés via une barre a segments.

i Ce symbole est associé aux informations et aux conseils d'utili-
sation. Vous pouvez confirmer les messages d'information avec
la touche OK.

La sécurité enfants ou le verrouillage des touches est activé(e)
(voir chapitre "Réglages — Sécurité"). La commande est bloquée.

) Alarme

JA) Minuterie

o Remarque concernant les points nu supérieurs qui ne sont
pas affichés dans le chemin d/ac/a>du menu pour des raisons
de place.

A\ Température a coeur si vo'.,, utlisez la thermosonde
/B /b |Affichage du niveau d'é. i >

/

%@W

WOb
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Eléments de commande

Fonctionnement

Lorsque vous effleurez une option possible, le champ correspondant devient
orange.

Faire une sélection ou visualiser un menu

m Appuyez une fois sur le champ désiré avec le doigt.

Faire défiler
Vous pouvez faire défiler I'écran a gauche ou a droite.

m Faites glisser le doigt sur I'écran ; autrement dit, placez un doigt sur I'écran tac-
tile et déplacez-le dans la direction souhaitée.

m Ou : appuyez brievement sur les fleches < et > pour/‘%re défiler I'écran vers la
gauche ou la droite. >

(1 r\
Quitter un niveau de menu ﬁ N
m Effleurez <O ou appuyez sur un point de mn périeur dans le chemin d'acces

du menu ou sur ... L. Do

En fonction du menu dans lequel VOUS\Q\I/a trouvez, vous retournez au menu
supérieur ou au menu principal. @\/

Fonction Aide
Le champ Aide apparait po’.¢ ains menus/fonctions.

m Effleurez le champ. %
)
Vous obtenez des e\&@;@tions claires en texte et en image.
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Eléments de commande

Saisir des chiffres
Pour saisir des chiffres, servez-vous des suites de chiffres ou du pavé numérique.

Pour saisir des chiffres dans les suites de chiffres :

m Faites défiler la suite de chiffres vers le haut ou le bas jusqu'a atteindre la valeur
souhaitée.

Pour saisir des chiffres avec le pavé numérique :

ooo

m Appuyez sur 888 dans la zone infér@ droite du champ de saisie.

Le pavé numérique s'affiche.
m Appuyez sur les chiffres Wtés.

Deés que vous avez sai@\%/ﬁleur valable, le champ OK devient vert.
La fleche permet de suy. =¥ mer le dernier chiffre saisi.

m Appuyez sur OK. be‘ﬁ

Saisir des lettres

Un clavier vous permet de saisir les noms de programmes personnalisés. Choisis-
sez des noms courts et clairs.

m Appuyez sur les lettres ou caractéres souhaités.

m Appuyez sur Enregistrer.
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Description du fonctionnement

Bandeau

Le réservoir a eau, le bac a eau
condensée et la thermosonde sont dis-
simulés derriére le bandeau. Le ban-
deau s'ouvre et se ferme en effleurant la
touche sensitive [}. Il est doté d'un ar-
rét de sécurité qui réagit en cas de ré-
sistance mécanique anormale lors de
I'ouverture ou de la fermeture. Malgré
cette protection, ne posez pas la main
sur la poignée de la porte quand vous
ouvrez ou fermez le bandeau !

Réservoir a eau

La contenance maximale est de 1,4 litre
et la contenance minimale est de

1,0 litre. Des reperes situés sur le réser-
voir a eau vous indiquent les limites a

Filtre a graisses

Le filtre a graisses doit étre en place
pour chaque opération de rétissage.

Il doit étre retiré pour cuire a la vapeur.

Il convient également de I'enlever
lorsque vous faites de la patisserie ou
cuisez au four, car sinon vos gateaux
risqueraient de ne pas étre brunis de
maniere uniforme (exceptions : tarte aux
prunes, pizza trés bien garnie).

Thermosonde

La thermosc . e mesure la température
au ceeur A é ments, dite température
a ccsue%ugr/ \@)hermosonde vous permet
de @iller la cuisson au degré prés.

1.0 L . s
%mperature / température a

ne pas dépasser. Ne dépassez jamais A
pas dep P jamais \™ zoeur

limite du repere supérieur ! ()~

La consommation d'eau dépend%
I'aliment a cuire et de la duré~ de cuis-
son. Si nécessaire, ajoute %u en
cours de cuisson. Si la st ou-
verte pendant I'opéra*ic, 7/é cuisson, la
consommation d'ea&b\@mente.

Avant chaque cuisson, remplissez le ré-
Servoir a eau jusqu'au repere maximum.

Bac a eau condensée

L'eau de condensation rejetée pendant

un cycle de cuisson vapeur est pompée
et acheminée vers le bac a eau conden-
sée. La contenance maximale du réser-
voir est de 1,4 litre.
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Une température de recommandation a
été préprogrammeée sur certains modes
de cuisson. Vous pouvez modifier la
température de recommandation pour
un seul cycle de cuisson voir méme
pour une seule phase de cuisson ou
durablement dans les limites de fonc-
tionnement prévues par I'appareil (voir
chapitre "Réglages" - "Températures
préenregistrées").

Méme la température a cceur peut étre
modifiée pour un seul cycle de cuisson
voir méme pour une seule phase de
cuisson dans les limites de fonctionne-
ment prévues par I'appareil.



Description du fonctionnement

Humidité

Le mode de fonctionnement Cuisson
combinée et la fonction utile Ré-
chauffer associent les fonctions d'un
four classique a I'humidité. Vous pou-
vez sélectionner le taux d'humidité de
I'enceinte provisoirement, a savoir pour
la cuisson d'un seul plat voire méme
pour une seule étape de cuisson, ce
dans les limites de fonctionnement pré-
vues par |'appareil.

Selon le réglage du taux d'humidité de
I'enceinte, cette derniére est alimentée
soit en air frais soit en humidité.
Lorsque le taux d'humidité est réglé sur
0 %, I'apport en air frais est maximal et
I'enceinte de cuisson est peu alimentée
en humidité. Lorsque le taux d'humidité

Temps de cuisson

En fonction du mode de fonctionne-
ment, vous pouvez régler une durée de
cuisson comprise entre 1 minute et 6,
10 ou 12 heures.

Avec les programmes automatiques et
d'entretien, ainsi qu'avec Cuisson menu,
la durée est réglée en usine et ne peut
étre modifiée.

Quand I'appareil fonctionne en

mode Cuisson vapeur et pour les
programmes et fonctions fonctionnant
en mode var ,\r uniqguement, le temps
de cwsw glé ne commence que
lors '\e ceinte a atteint la tempéra-
ture! 1aitée. Avec tous les autres

s/de fonctionnement, programmes
ut’llsatlons, le temps de cuisson

est réglé sur 100 %, I'enceinte de cuis& >ommence a s'écouler dés la mise en

son n'est pas alimentée en air frais ( ')
I'apport d'humidité est maximal. NSA

Certains aliments dégagent @va—
peur d'eau pendant la cui ate-
neur en eau des aliment %n facteur
dont il faut tenir com~=*e Ant de régler
le taux d'humidité d\D\gcelnte. Sile
taux d'humidité est réglé a un niveau
trés bas, il arrive que le générateur de
vapeur ne se déclenche pas.

marche de |'appareil.

Bruits

Il se peut que vous entendiez un bruit
(ronronnement) au moment de la mise
en marche, de |'arrét ou en cours de
cuisson. Ce n'est ni un dysfonctionne-
ment ni une anomalie. Il s'agit en fait du
pompage de |'eau.

Un bruit de ventilateur se fait entendre
lorsque le four a vapeur est en marche.
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Description du fonctionnement

Phase de préchauffage

Pendant que I'enceinte du four a vapeur
chauffe pour atteindre la température
sélectionnée, la montée en température
s'affiche en temps réel a I'écran de
méme que Préchauffage (exceptions :
Programmes automatiques, Cuisson menu,
Entretien).

La durée de montée en température de
I'enceinte dépend du poids et de la
température des aliments. En général, la
phase de préchauffage dure env. 7 mi-
nutes mais elle sera plus longue si vous
y enfournez des aliments sortant du ré-
frigérateur ou du congélateur.

Phase de cuisson
Cette phase commence lorsque I'ap-

pareil a atteint la température selectw&&

née. Pendant la phase de cuisso
temps restant apparait a I'écran.

U/

Réduction de vapeu

La réduction de vapeu/\s\%j’] enche au-
tomatiquement en f'/r\-\ clisson si on
cuit en cuisson vape.~ ;?en cuisson
combinée dans une certaine plage de
température. Cette fonction permet de
réduire le dégagement de vapeur a I'ou-
verture de la porte. Les messages Ré-
duction de vapeur et Opération terminée
s'affichent a I'écran.

Cette fonction peut étre désactivée (voir
chapitre "Réglages — Réduction de va-
peur").
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Eclairage de I'enceinte de cuis-
son

L'appareil est réglé en usine de sorte
que l'éclairage de I'enceinte de cuisson
s'éteigne apres le démarrage de I'opé-
ration pour des raisons d'économie
d'énergie.

Si I'éclairage de I'enceinte de cuisson
doit rester allumé en permanence pen-
dant que I'appareil fonctionne, vous de-
vez modifier le réglage usine (voir cha-

pitre "Regla9§ Eclairage").

Sivous la a porte ouverte apres la
cwssor/ﬂ\ airage s'éteindra automati-
quer ient du bout de 5 minutes.

' 3chairage de I'enceinte de cuisson
int une source de chaleur, il s'éteint

automatiquement si la température de

cuisson est inférieure a 50 °C.

Si vous effleurez la touche -Q: sur le
bandeau, I'éclairage de I'enceinte de
cuisson s'allume pendant 15 secondes.



Premiére mise en service

Réglages de base

& Le four a vapeur ne doit étre utili-
sé qu'aprées avoir été encastré.

Régler la date

Vous pouvez saisir des chiffres en fai-
sant défiler la suite de chiffres et en ap-
puyant dessus, ou bien en utilisant le

Une fois raccordé au réseau élec-
trique, le four a vapeur s'enclenche
automatiquement.

pavé numérique.

m Réglez successivement "Jour",
"Mois", "Année".

Ecran d'accueil

Le message d'accueil apparait a
I'écran. L'appareil vous invite ensuite a
effectuer quelques réglages dont vous
aurez besoin pour la mise en service.

m Suivez les instructions qui s'affichent
al'écran.

Sélectionner la langue

m Sélectionnez la langue souhaitée.

m Validez avec OK.

Sélectionner le pays

m Sélectionnez le pays s@

m Validez avec OK. /\\//\

Wb

PANY)

@b

m Validez avec OK.

Régler I'heure

Vous pouvez saisir des chiffres en fai-
sant défiler Ixﬁte de chiffres et en ap-
puyant d ou bien en utilisant le

pavé nym

] Rﬁ z I'heure avec les heures et les
m es.

ol
aIidez avec OK.

" | Vous pouvez aussi afficher I'heure au
format 12 heures (voir chapitre "Ré-
glages — Heure — Format d'affichage
de I'heure").

31



Premiére mise en service

Affichage de I'heure m Collez la plaque signalétique qui se
trouve parmi les documents joints a
I'appareil a ’emplacement prévu a
cet effet au chapitre "Service apres-
vente, Plaque signalétique, Garantie".

Sélectionnez ensuite le type d’affichage
de I’heure pour le four a vapeur éteint
(voir chapitre "Réglages — Heure — Affi-
chage").

m Enlevez le film de protection et les

- activé , )
autocollants, s'il y a lieu.

L'heure est toujours affichée.

. o Le fonctionnement du four a vapeur
— désactive . P . .
étant contrdlé en usine, il se peut que
L'écran reste sombre pour économi- de I'eau résiduelle s'écoule des
ser de I'énergie. Certaines fonctions conduites dans I'enceinte de cuisson
sont limitées. lors du transport.
— désactivation nocturne Q)

L'heure est affichée uniquement de Nettor .12 four a vapeur pour
5 heures a 23 heures, puis s'éteint la pCP" re fois

ﬁg::%?; la nuit pour economiser de WVOIF a eau et bac a eau conden-

m Sélectionnez le format d' afflchage/\&

souhaité. \\; & Vous risquez de vous coincer les
) @ doigts !
m Validez avec OK. Ne touchez pas la poignée de la
Une information sur la copr’.¢ ation porte de I'appareil lorsque vous ou-
d'énergie s'affiche. %\ vrez ou fermez le bandeau !
m Validez avec OK.. \3 . m Effleurez la touche [o} pour ouvrir le
L'information Premiere m|se en service ef- bandeau.

fectuee avec succes s'affiche. m Soulevez légérement le réservoir &

m Validez avec OK. eau et le bac a eau condensée pour

. . ) les sortir du four vapeur.
Le four a vapeur est prét a fonctionner.

m Rincez le réservoir a eau et le bac a
Si vous avez, par mégarde, sélection- eau condensée a la main ou au lave-
né une langue que vous ne comprenez vaisselle.

pas, suivez les instructions du chapitre
"Réglages — Langue .
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Premiére mise en service

Accessoires / enceinte de cuisson

m Sortez tous les accessoires de I'en-
ceinte de cuisson.

m Nettoyez les plats de cuisson a la
main ou au lave-vaisselle.

Dégradation des surfaces de la téle
universelle et de la grille combi !

La téle universelle et la grille combi
sont dotées d'un revétement
PerfectClean et doivent impérative-
ment étre lavées a la main.
Respectez les instructions du cha-
pitre "Nettoyage et entretien -
PerfectClean".

m Nettoyez la téle universelle et la grille

Réglage de la dureté de lI'eau

Le four a vapeur a été réglé en usine sur
la dureté de I'eau dure. Pour assurer son
bon fonctionnement et son détartrage
en temps voulu, vous devez régler la
dureté de I'eau selon les conditions lo-
cales. La fréquence de détartrage de
I'appareil varie avec la dureté de I'eau.

m Ajustez si nécessaire la dureté de
I'eau (voir chapitre "Réglages — Dure-
té de l'eau").

/(\§%

combi avec une éponge propre, de %\/Q
|'eau chaude et un peu de liquide & ‘

vaisselle.

Le four a vapeur a été traité en @/ }

avec un produit d'entretien.

m Nettoyez I'enceinte def\c%?@n avec
un carré éponge p;oQ@,}Ju liquide
vaisselle et de I'e7 Uy haude pour reti-
rer le film de prote\mo?ﬁ> déposé par
ce produit.
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Premiére mise en service

Réglage de la température
d'ébullition

Avant de cuire des aliments pour la pre-
miéere fois, vous devez ajuster |'appareil
a la température d'ébullition de I'eau,
qui varie selon I'altitude a laquelle est
installé I'appareil. Ce processus permet
également de rincer les conduites
d'eau.

Vous devez absolument procéder a
cette opération pour assurer le bon
fonctionnement de I'appareil.

Utilisez exclusivement de I'eau du
robinet froide (moins de 20 °C), ja-
mais de I'eau déminéralisée, de |'eau
minérale ou d'autres liquides !

m Retirez le réservoir a eau et rempllfy\
sez-le jusqu'au repere "max.

@/
m Introduisez le réservoir a eau d

four a vapeur jusqu'a ce r*
clenche.

m Faites fonctionnet)f\l%://\é vapeur en
mode Cuisson vap&b\‘@ (100 °C)
pendant 15 minutes. Procédez
comme cela est décrit au chapitre
"Utilisation : mode de cuisson va-
peur".

Réglage de la température d'ébulli-
tion aprés un déménagement

A la suite d'un déménagement, il
convient d'adapter le four a vapeur a la
nouvelle température d'ébullition de
I'eau si la différence d'altitude entre le
nouveau lieu d'installation et I'ancien
est de 300 métres au moins. Vous de-
vez de plus exécuter une opération de
détartrage (voir chapitre "Nettoyage et
entretien — Détartrage — Détartrage").
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Chauffer le four a vapeur

m Pour dégraisser la résistance circu-
laire, faites chauffer le four a vapeur a
vide en mode Chaleur tournante
Plus 4200 °C pendant 30 mi-
nutes.

Procédez comme décrit au chapitre
"Utilisation : modes de cuisson sans
vapeur".

La premiére fois que le corps de
chauffe se met a chauffer, une odeur
se dégage. Cette odeur et I'éventuelle
vapeur d! pQegagees disparaissent
rapldey t n'indiquent en aucun
cas ™ vals branchement ou une

défe &tjosne de I'appareil.

‘\‘ . Y . Ve Y
" '&%z a bien aérer la piece dans la-
& elle se trouve |'appareil.
s




Menu principal et sous-menus

Température Plage de
préenregis- | températures
trée/niveau
Modes de fonctionnement |:]

Chaleur tournante Plus 160 °C 30-225 °C

Pour cuire sur plusieurs niveaux

Chaleur sole-voite (=] 180 °C 30-225 °C

Cuisson de recettes traditionnelles et prépa-

ration de soufflés

Cuisson combinée

Rétissage / Cuisson / Giril

Chaleur tournante Plus % °C 30-225 °C

Chaleur sole-volte (=] (\> 0°C 30-225 °C

Grand gril () ! Niveau 3 Niveau 1-3

Cuisson vapeur <::>1/<> 100 °C 40-100 °C

Pour la cuisson universelle, la sté@k ,

I'extraction de jus, les fonctions-u. ™/

Sous-vide @ 65 °C 45-90 °C

Pour cuire des aliments da n sachet de

cuisson sous vide

Cuisson intensiv 180 °C 50-225 °C

Cuisson des g& ~ay x a garniture humectée

Chaleur sole O L, 190 °C 100-225 °C

A sélectionneren fin de cuisson si les ali-

ments doivent étre plus cuits sur le des-

sous.

Chaleur volte (TJ 190 °C 100-225 °C

Choisir a la fin du temps de cuisson si |'ali-

ment doit étre plus doré sur la partie supéri-

eure.

Pour gratiner
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Menu principal et sous-menus

. NI
Pour la cuisson de vos sa gratins
sucrés ou salés.

Température Plage de
préenregis- | températures
trée/niveau
Modes de fonctionnement |:]

Grand gril ) Niveau 3 Niveau 1-3

Pour les grillades de grandes quantités d'ali-

ments plats et pour gratiner dans de grands

plats.

Petit gril (] Niveau 3 Niveau 1-3

Pour les grillades de petites quantités d'ali-

ments plats et pour gratiner dans de petits

plats.

Turbogri %\b °C 50-225 °C

Pour les grillades d'aliments de grand dia-

meétre, p. ex. les volailles, rétis roulés. @

Spécial gateaux (F) - 160 °C 30-225 °C

Pour la pate travaillée et les preparat% /<>

surgelées a la saumure Q

Cuire/brunir (N 160 °C 30-225 °C

Programmes automatiques

La liste de sélection de\% rammes automatiques disponibles s'affiche.

Fonctions utiles (3] \3

Cuisson menu
Pour cuire simultanément différents aliments

Pizza 180 °C 180-225 °C
Décongélation 60 °C 50-60 °C
Pour décongeler en douceur des aliments

surgelés

Réchauffer 130 °C 120-140 °C

Pour réchauffer en douceur des aliments
déja cuits

Blanchir
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Menu principal et sous-menus

Température Plage de
préenregis- | températures
trée/niveau

Fonctions utiles @

Stériliser 90 °C 80-100 °C

Désinfecter la vaisselle - -

Sécher 60 °C 60-70 °C

Faire lever la pate - -

Programme Sabbat 180 °C 30-225 °C
MyMiele @*=

Q)
Avec MyMiele, vous avez la possibilité de personf(:{ votre four a vapeur en
entrant des utilisations dont vous vous servezj{é\w, ment.

. )

Programmes personnalisés (a] . =

, . 0L
Créer et enregistrer des programmes nguéllses
Réglages o AN
Modifier les réglages d'usine
Entretien © .

Détartrage - -

Hurmidificatiop— -/ - _

Séchage @\9 - -

Ringage - -
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Utilisation : mode de cuisson vapeur

Anomalie en raison d'un encombre-
ment au niveau du dispositif de vi-
dange!

Vérifiez avant chaque cuisson que le
filtre de fond est bien en place, sinon
des résidus d'aliments risqueraient
d'obstruer I'écoulement de I'eau.

Utilisation simple

m Enclenchez votre four a vapeur
avec (.

Le menu principal apparait.

Utilisez exclusivement de I'eau du
robinet froide (moins de 20 °C), ja-
mais de I'eau distillée, de I'eau miné-
rale ou d'autres liquides !

m Remplissez le réservoir avec de I'e

tacle en poussant jusqu'alab
m Enfournez le plat.
m Sélectionnez Modes d@nne—
ment . /\\//‘

m Sélectionnez Cuisx@;,\\ﬁpeur (3.
A I'écran s'affichent

— Température

— Durée de cuisson

m Modifiez la température préenregis-
trée si nécessaire.

m Réglez la durée de cuisson. Vous
pouvez choisir une durée comprise
entre 1 minute et 10 heures.
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Aprés le réglage de la durée de cuisson,
s'affichent en plus a I'écran :

- Arréta
— Départ a

— Quvrir les réglages avancés
(voir chapitre "Commande avancée -
Modifier le mode de fonctionne-
ment")

m Le cas échéant, procédez aux ré-
glages requis (voir chapitre "Com-
mande avancée").

m Validez ¢ = K.

L'o?(c @> de cuisson démarre. Le gé-
nér Q}de vapeur, |'éclairage et le ven-
Jat s'enclenchent.

%

puis repositionnez-le dans son a\(\/‘



Utilisation : mode de cuisson vapeur

Une fois le temps de cuisson écoulé

— Réduction de vapeur (uniguement si
température supérieure a env. 80 °C)
et Opération terminée s'affichent a
|'"écran,

— le ventilateur continue de fonctionner,

— un signal est émis si le signal sonore

Apreés utilisation

m Sortez le réservoir a eau et le bac a
eau condensée en les
soulevant Iégerement vers le haut et
videz-les.

m Eteignez votre four & vapeur avec (D.

Une fois que vous avez éteint le four a

a été activé (voir chapitre "Réglages — vapeur, le message Ringage en cours ap-

Volume - Signaux sonores").

parait a I'écran aprés une cuisson va-

Vous pouvez enregistrer vos réglages
pour créer votre programme person-
nalisé (voir chapitre "Programmes per-
sonnalisés") ou prolonger une cuisson
via Modifier. Effleurez <O a deux re-
prises pour accéder au menu princi-

pal.

peur.

rincage ave \son terme : il permet
d'éva . eventuels résidus ali-

me/m\@

N' mterromgg pas le processus de

& Risque de brdlure !

on

Les parois de I'enceinte de cuif%’{\\},

les accessoires et un plat de ¢

qui déborde sont susceph@e
vous brdler.

Utilisez toujours des & és pour
sortir des ahmentsp‘\

m Attendez que Réduchon de vapeur
s'éteigne avant d'ouvrir la porte et de
retirer les aliments.

ez les instructions qui s'affichent
Q 'ecran

‘ Nettoyez et séchez I'ensemble du
four a vapeur, comme indiqué au
chapitre "Nettoyage et entretien".

m Ne refermez la porte que lorsque I'en-
ceinte de cuisson est entiérement
séche.

Manque d'eau

Si I'appareil vient a manquer d'eau en

cours de fonctionnement, un signal so-
nore est émis et un message s'affiche,
vous invitant a ajouter de |'eau fraiche.

m Retirez le réservoir a eau et remplis-
sez-le.

m Introduisez le réservoir a eau dans
I'appareil jusqu'a ce qu'il s'en-
clenche.

La cuisson se poursuit.
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Utilisation : mode de cuisson vapeur

Interruption du fonctionnement

Le fonctionnement s'interrompt dés que
vous ouvrez la porte. Le chauffage s'ar-
réte et le temps restant est mémorisé.

& Risque de brdlure !
Si la porte est ouverte, de la vapeur
peut s'échapper de I'appareil.

Reculez d'un pas jusqu'a ce que la
vapeur se soit dissipée.

& Risque de brdlure !

Les parois de I'enceinte, les acces- \k
soires, un plat de cuisson qui dé- /(\%
borde et la vapeur chaude sont sus- f‘\*)
ceptibles de vous brdler. AN
Utilisez toujours des maniques YIRS

lorsque vous mettez des plats trés %/

chauds dans le four, pour les en re/u—\&/‘/}
rer ou pour toute manipulation d r@j ’
I'enceinte de cuisson chaude.

Le fonctionnement se pour«: s que
vous refermez la porte.

' . ) N
L'appareil se remet =t *abord a
chauffer et la tempé. at _»> croissante de
I'enceinte de cuisson est affichée.
Lorsque la température réglée est at-
teinte, I'affichage change et le dé-

compte du temps restant commence.

L'opération de cuisson est interrom-
pue prématurément si la porte est ou-
verte au cours de la derniére minute
de la durée de cuisson (55 secondes
de temps restant).
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Utilisation : mode de cuisson vapeur

Commande avancée

Régler d'autres durées de cuisson

Vous avez placé les aliments dans I'en-
ceinte de cuisson et sélectionné une
température et une durée de cuisson.

Avec Arrét 4 ou Départ 4, vous pouvez
commander la mise en marche et I'arrét
automatiques du processus de cuisson.

— Arrét a

A vous de régler I'heure de fin de
cuisson souhaitée.

— Départ a

A vous de régler I'heure de début de
cuisson souhaitée.

La cuisson sera moins réussie si le

plat reste trop longtemps dans le /\&
four a vapeur avant le début du pri <) |

A

gramme. Les produits frais pe

perdre leur couleur, voire m
venir impropres a la co

Mise en marche et arrét automa-
tiques d'une opération de cuisson

Pour qu'une opération de cuisson se
mette en marche et s'arréte automati-
quement, vous avez plusieurs possibili-
tés pour entrer I'heure ou la durée :

— Durée de cuisson et Arrét &4
— Durée de cuisson et Départ &

Exemple : il est 11:45. Votre plat doit
cuire 5 minutes et étre prét a 12:30.

m Réglez Du ;xde cuisson "00:05".
] Reglez "12:30".
] V?Jdk\'“ ec OK.

gﬁ@/a est calculé automatiquement.

-durée de cuisson saisie s'addi-
tionne au temps de préchauffage cal-
cule par le four a vapeur.

Vous ne pouvez pas-'i, /Y cette fonc-
tion quand la temp r) de l'en-
ceinte est trop élevée, notamment si
vous venez de faire cuire un plat. Le
cas échéant, Arrét 4 et Départ 4 ne s'af-
fichent pas. Ouvrez la porte et laissez
refroidir I'enceinte de cuisson.

La fonction Arrét & ne peut étre pro-
grammeée si vous utilisez la thermo-
sonde. La fin de la cuisson dépend
alors du moment ou la température a
coeur est atteinte. Vous pouvez uni-
quement sélectionner Démarrer ultérieu-
rement.

Depart a 12:18 s'affiche a I'écran. L'opé-
ration de cuisson démarre automatique-
ment a I'heure indiquée.
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Utilisation : mode de cuisson vapeur

Déroulement d'une opération de
cuisson automatique

Jusqu'au démarrage, le mode de
fonctionnement, la température sélec-
tionnée, la durée de cuisson (temps res-
tant), Départ 4 et I'heure de départ sont
affichés.

Apres le démarrage, vous pouvez
suivre la phase de préchauffage a
I'écran jusqu'a ce que la température
définie soit atteinte. Des que la tempé-
rature est atteinte, un signal est émis si
le signal sonore a été activé (voir cha-
pitre "Réglages — Volume — Signaux so-
nores").

Apres la phase de préchauffage, vous

pouvez suivre I'écoulement de la durée
de cuisson a I'écran (temps restant). La

derniére minute est décomptée se- /\&

conde par seconde. @Q

En fin de cuisson, le générateur ¢ va-

peur s'éteint. Un signal rete vle si-
gnal sonore a été activé (v.“. ahapitre
"Réglages — Volume — Rig. aux so-

-/

nores"). /S

Réduction vapeur (uni.- _“dent si tempé-
rature supérieure a 80 °C) et Upération
terminée apparaissent a I'écran.

Modifier des réglages au cours d'une
opération de cuisson

m Sélectionnez Modifier.

A I'écran s'affichent

Température

Durée

— Arréta

— Départ a

Si la température dans I'enceinte de
cuisson est& élevée, Arrét 4 et Dé-

1

Vous pouvez enregistrer vos réglages
pour créer votre programme person-
nalisé (voir chapitre "Programmes per-
sonnalisés") ou prolonger une cuisson
via Modifier. Effleurez <D a deux re-
prises pour accéder au menu princi-

pal.
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ent pas

part a ne } .
- Oy/*n\ réglages avancés

@ g§|€ct|onnant Ouyrir les réglages

ancés, vous pouvez modifier le
,mode de cuisson.

Modifier la température
m Modifiez la température.

m Validez avec OK.

L'opération de cuisson se poursuit avec
la nouvelle température.

Vous pouvez adapter la température
préenregistrée de fagon définitive a
vos habitudes (voir chapitre "Réglages
- Températures préenregistrées").

Modifier la durée de cuisson
m Modifiez la durée.

m Validez avec OK.

L'opération de cuisson redémarre avec
la nouvelle durée de cuisson.



Utilisation : mode de cuisson vapeur

Supprimer la fin de cuisson Interruption d'une opération de
m Dans le champ Arrét 3, réglez ladurée  cuisson
SUI’ II____II.

m Effleurez deux fois <O.

m Validez avec OK. L'écran affiche Annuler la cuisson 7.

La fin de cuisson est supprimée. m Sélectionnez oui.

La cuisson démarre avec la durée de

. i Le menu principal est affiché. Les du-
cuisson reglée.

rées de cuisson réglées sont suppri-

Modifier le mode de fonctionnement ~ Mees.

m Sélectionnez Ouvrir les réglages avan-
Ccés.

m Sélectionnez Modifier mode. @

m Sélectionnez le mode de fonctionne- /Q>
ment souhaité. oy

Le mode de fonctionnement modifié et % <>
la température préenregistrée corres- Q

pondante s'affichent. /\
" , s
m Modifiez la température si néc

@

m Réglez un temps de cmssw ne-

cessaire. @

m Validez avec OK.

Le mode de fonctio @ynt est modi-
fie.
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Utilisation : mode Cuisson combinée

Le mode de fonctionnement Cuisson
combinée allie la chaleur séche et la
vapeur. Vous pouvez combiner jusqu'‘a
dix phases de cuisson a chaque cuis-
son. A chaque phase, vous pouvez ré-
gler la température, le niveau du gril, le
taux d'humidité, et le temps de cuisson
ou la température a cceur (en utilisant la
thermosonde).

Le déroulement de I'opération de cuis-
son s'effectue dans |'ordre de program-
mation de chaque étape.
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Vous disposez des modes de fonction-
nement suivants :

— Chaleur tournante Plus
— Chaleur sole-volite (=)
— Grand gril ()

N'utilisez pas la thermosonde en
mode de fonctionnement Grand

aril lj]

Il n'est pas possible de programmer
une température a cceur apres une
phase de cy'sgon avec le mode Grand

gril. )




Utilisation : mode Cuisson combinée

Anomalie en raison d'un encombre-
ment au niveau du dispositif de vi-
dange!

Vérifiez avant chaque cuisson que le
filtre de fond est bien en place, sinon
des résidus d'aliments risqueraient
d'obstruer I'écoulement de I'eau.

Utilisation simple

L'exemple suivant présente une opéra-
tion de cuisson comprenant 3 étapes.

m Enclenchez votre four a vapeur
avec .

Le menu principal apparait.

Utilisez exclusivement de I'eau du
robinet froide (moins de 20 °C), ja-

1re phase de cuisson

Chaleur tournante Plus /
Chaleur sole-voite (—]

m Sélectionnez Régler la durée.

m Réglez la température, le temps de
cuisson et le taux d'humidité.

m Validez avec OK.
ou
m Sélectionnez Régler termp. & coeur.

mpérature, la température
ux d'humidité.

m Réglez Ia
a coeur

m Vali /@) c OK.
Unn \&Qfsage s'affiche a I'écran.

)
~ :'aﬁectionnez Ajouter.

mais de I'eau distillée, de I'eau miné & Srand grill ™
G

rale ou d'autres liquides !

puis repositionnez-le dan habi-
tacle en poussant jusqs utée.

m Si nécessaire, piqt}eflaj/hermosonde

dans l'alimenta c @5&/0“ chapitre
"Thermosonde")

m Enfournez le plat.

m Si vous faites cuire I'aliment sur la
grille, glissez la tole universelle en
dessous.

m Sélectionnez Modes de fonctionne-
ment C]

m Sélectionnez Cuisson combinée (&),

©

m Remplissez le réservoir avec de ‘eau

m Réglez le niveau, le temps de cuisson
et le taux d'humidité.

m Validez avec OK.
Un message s'affiche a I'écran.
m Sélectionnez Ajouter.

2e phase de cuisson

m Sélectionnez le mode de fonctionne-
ment souhaité.

m Effectuez les réglages souhaités (voir
phase de cuisson 1).

m Validez avec OK.
Un message s'affiche a I'écran.

m Sélectionnez Ajouter.
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Utilisation : mode Cuisson combinée

3e phase de cuisson m Démarrez la cuisson tout de suite ou
procédez le cas échéant aux réglages
requis (voir chapitre "Commande
avanceée").

m Sélectionnez le mode de fonctionne-
ment souhaité.

m Effectuez les réglages souhaités (voir
phase de cuisson 1). Une fois le temps de cuisson écoulé

— Réduction vapeur (uniguement si tem-

_ o pérature supérieure a 80—-100 °C et

Un message s'affiche a I'écran. taux d'humidité de 100 %) et Opéra-

tion terminée s'affichent a I'écran,

m Validez avec OK.

m Sélectionnez Terminer.

Une récapitulation de vos réglages s'af- ~ le ventilateur continue de fonctionner,

fiche a I'écran. — un signal est émis si le signal sonore
a été aczi% voir chapitre "Réglages -

m Vérifiez les réglages et confirmez
ignaux sonores").

avec OK ou sélectionnez Modifier pour VO'“?’}?\
corriger les réglages ou ajouter o~
d'autres étapes de cuisson.

Vo@u'Vez enregistrer vos réglages
en nt votre programme personna-
v_*(voir chapitre "Programmes per-

Si vous avez confirmé avec OK, appa-

raissent a |'écran & nnalisés"). Effleurez <O pour accé-
. L N - |der au menu principal.

— Démarrer immediaterment \\//‘

- Amréta @ /\ Risque de bralure !

- Départ & \v Les parois d_e I'enceinte de cuisgon,
les accessoires et un plat de cuisson

La fonction Arrét & ne )étre pro- qui déborde sont susceptibles de

grammee si vous U’ (is 'Ié thermo- vous brdler.

sonde. La fin de la cuisson dépend Utilisez toujours des maniques pour

alors du moment ou la température a sortir des aliments du four.

ceeur est atteinte. Vous pouvez uni-
quement sélectionner Démarrer ultérieu- | m Attendez que Réduction vapeur s'étei-
rement. gne avant d'ouvrir la porte et de reti-
rer les aliments.

— Modifier étapes de cuisson

m Si vous souhaitez enregistrer vos ré-
glages pour créer votre programme
personnalisé, sélectionnez Enregistrer
et attribuez un nom au programme
(voir chapitre "Programmes person-
nalisés").
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Utilisation : mode Cuisson combinée

Aprés utilisation

m Sortez le réservoir a eau et le bac a
eau condensée en les
soulevant légérement vers le haut et
videz-les.

m Eteignez votre four & vapeur avec Q.

Une fois que vous avez éteint le four a
vapeur, le message Ringage en cours ap-
parait a I'écran aprés une cuisson va-
peur.

N'interrompez pas le processus de
rincage avant son terme : il permet
d'évacuer d'éventuels résidus ali-
mentaires.

m Suivez les instructions qui s'affichent
al'écran.

Interruption du fonctionnement

Le fonctionnement s'interrompt dés que
vous ouvrez la porte. Le chauffage s'ar-
réte et le temps restant est mémoriseé.

& Risque de brdlure !

Si la porte est ouverte, de la vapeur
peut s'échapper de I'appareil.

Reculez d'un pas jusqu'a ce que la
vapeur se soit dissipée.

& Risque de brdlure !

Les parojs .\ \l'enceinte, les acces-

soires//f ‘*§§a de cuisson qui dé-
borde \@ vapeur chaude sont sus-
ce| tib'zs de vous brdler.

O*,Jt[{'}‘:ez toujours des maniques

yrsque vous mettez des plats trés

m Nettoyez et séchez I'ensemble du/\&) chauds dans le four, pour les en reti-

four a vapeur, comme indiqué @‘
chapitre "Nettoyage et entreti

m Ne refermez la porte que l%ze I'en-
ceinte de cuisson est gni. ent

séeche. / /\\//w
Manque d'eau Qb\b

Si I'appareil vient a manquer d'eau en

cours de fonctionnement, un signal so-
nore est émis et un message s'affiche,
vous invitant a ajouter de |'eau fraiche.

m Retirez le réservoir a eau et remplis-
sez-le.

m Introduisez le réservoir a eau dans
|'appareil jusqu'a ce qu'il s'en-
clenche.

La cuisson se poursuit.

rer ou pour toute manipulation dans
I'enceinte de cuisson chaude.

Le fonctionnement se poursuit dés que
vous refermez la porte.

L'appareil se remet tout d'abord a
chauffer et la température croissante de
I'enceinte de cuisson est affichée.
Lorsque la température réglée est at-
teinte, I'affichage change et le dé-
compte du temps restant commence.

Uniquement avec des opérations de
cuisson avec un taux d'humidité de
100 % et une température atteignant
jusqu'a 100 °C :

L'opération de cuisson est interrom-
pue prématurément si la porte est ou-
verte au cours de la derniére minute
de la durée de cuisson (55 secondes
de temps restant).
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Utilisation : mode Cuisson combinée

Commande avancée

Régler d'autres durées de cuisson

Vous avez placé les aliments dans I'en-
ceinte de cuisson, et effectuez vos ré-
glages relatifs a la cuisson.

Avec Arrét 4 ou Départ 4, vous pouvez
commander la mise en marche et I'arrét
automatiques du processus de cuisson.

— Arrét a

A vous de régler I'heure de fin de
cuisson souhaitée.

— Départ a

A vous de régler I'heure de début de
cuisson souhaitée.

La cuisson sera moins réussie si le

Mise en marche et arrét automa-
tiques d'une opération de cuisson

Pour qu'une opération de cuisson se
mette en marche et s'arréte automati-
quement, vous avez plusieurs possibili-
tés pour entrer I'heure ou la durée :

— Durée de cuisson et Arrét &4
— Durée de cuisson et Départ &

Exemple : il est 11:45. Votre plat doit
cuire 5 minutes et étre prét a 12:30.

m Réglez un temps de cuisson de 5 mi-
nutes peee 3t la 1re phase de cuis-
son Q(o\> apitre "Utilisation
Sip’})‘r\g",

Lors vous avez effectué vos re-

~_;és relatifs & la cuisson :

plat reste trop longtemps dans le /\&‘ Sélectionnez Arrét a puis réglez

four a vapeur avant le début du pr{ @j
gramme. Les produits frais peu%éV

perdre leur couleur, voire méme as-
venir impropres a la consr ion.

"12:30".

m Validez avec OK.

Départ a est calculé automatiquement.

Vous ne pouvez pa,sr/u@.'p) cette fonc-
tion quand la temp. r@i&e de l'en-
ceinte est trop élevée, notamment si
vous venez de faire cuire un plat. Le
cas échéant, Arrét 4 et Départ 4 ne s'af-
fichent pas. Ouvrez la porte et laissez
refroidir I'enceinte de cuisson.

La fonction Arrét & ne peut étre pro-
grammeée si vous utilisez la thermo-
sonde. La fin de la cuisson dépend
alors du moment ou la température a
coeur est atteinte. Vous pouvez uni-
quement sélectionner Démarrer ultérieu-
rement.
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Départ a 12:25 s'affiche a I'écran. L'opé-
ration de cuisson démarre automatique-
ment a I'heure indiquée.




Utilisation : mode Cuisson combinée

Déroulement d'une opération de
cuisson automatique

Jusqu'au démarrage, le mode de
fonctionnement, la température et le
taux d'humidité sélectionnés, la durée
de cuisson (temps restant), Départ & et
I'heure de départ sont affichés.

Apres le démarrage, vous pouvez
suivre la phase de préchauffage a
I'écran jusqu'a ce que la température
définie soit atteinte. Des que la tempé-
rature est atteinte, un signal est émis si
le signal sonore a été activé (voir cha-
pitre "Réglages — Volume — Signaux so-
nores").

Apres la phase de préchauffage, la
durée de cuisson restante s'affiche
(temps restant). Vous pouvez suivre
I'écoulement du temps. La derniere mi-

nute est décomptée seconde par @‘
conde. %

En fin de cuisson, le génér: e va-
peur et le chauffage de I nte s'étei-
gnent. Un signal retent’ signal so-

nore a été activé (vof\ﬁap{itre "Ré-
glages - Volume - S\;;ﬁx sonores").
Réduction vapeur (uniquement si tempé-
rature de 80 a 100 °C et si un taux d'hu-
midité de 100 %) et Opération terminée
apparaissent a I'écran.

Vous pouvez enregistrer vos réglages
en créant votre programme personna-
lisé (voir chapitre "Programmes per-
sonnalisés"). Effleurez <5 pour accé-
der au menu principal.

Modifier des réglages au cours d'une
opération de cuisson.

m Sélectionnez Modifier.

A I'écran s'affichent

— toutes les phases de cuisson
— Ajouter des étapes de cuisson

Vous pouvez modifier les différents ré-
glages de chaque étape de cuisson ou
ajouter de nouvelles étapes.

m Sélectionnez I'étape souhaitée
ou Ajouter” =g étapes de cuisson.

)
[ ] Mod';f};\‘ cuisson selon vos sou-
ha}ifs‘\\ff, chapitre "Utilisation

sii,@") et validez en appuyant sur

ok
oo
@ e récapitulation de vos réglages s'af-

- fiche a I'écran.

m Vérifiez les réglages et confirmez
avec OK ou sélectionnez Modifier pour
corriger des phases de cuisson ou en
ajouter d'autres.

Interruption d'une opération de
cuisson

m Effleurez la touche O.
L'écran affiche Annuler la cuisson 7.
m Sélectionnez oui.

Le menu principal est affiché. Les du-
rées de cuisson réglées sont suppri-
mées.
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Utilisation : modes de fonctionnement sans vapeur

Il n'est pas indispensable de spécifier le
temps de cuisson pour les modes de
cuisson sans vapeur. Si aucun temps
de cuisson n'est spécifié, le mode dé-
marre automatiquement, une fois la
température confirmée ou au bout de
15 secondes. Aprés un fonctionnement
maximal de 12 heures, et de 6 heures
maximum en mode gril, le four a vapeur
s'éteint automatiquement.

Si un temps de cuisson est spécifié, il
commence a s'écouler des la phase de
préchauffage.

Vous avez la possibilité d'activer une
diffusion de vapeur. La diffusion de va-
peur est activée immédiatement apres
la sélection et Diffusion de vapeur ac-
tive apparait a I'écran. Elle dure environ
1 minute. Le nombre de diffusions de

vapeur n'est pas limité. TN
O,

@u
\v
S

/,\\ 7/\

1

Wb
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Vous disposez des modes de fonction-
nement suivants :

— Chaleur tournante Plus

— Chaleur sole-volite (=)

— Cuisson intensive

— Chaleur sole Q

— Chaleur volte ([

- Grand gril ()

- Petit gril

— Turbogril Q

- Spéc}/@%éaux
C@\?Ur]ir

U Egj?les modes de fonctionne-

ent Grand gril (] et Petit gril 7], il
n'est pas possible d'utiliser la thermo-
sonde.




Utilisation : modes de fonctionnement sans vapeur

Lors de la cuisson de patisseries/
pain, il convient de retirer le filtre a
graisses, faute de quoi vos prépara-
tions ne seraient pas dorées unifor-
mément. Exceptions : lorsque vous
faites cuire une tarte aux prunes ou
une pizza trés bien garnie, le filtre a
graisses doit étre en place.

Utilisation simple

m Retirez le filtre a graisses situé sur la
paroi arriere, s'il y a lieu.

m Enclenchez votre four a vapeur
avec (.

Le menu principal apparait.

m Pour réaliser une cuisson avec diffu-

m Si nécessaire, modifiez la tempéra-
ture préenregistrée/la température a
coeur ou le niveau du gril.

La température préenregistrée est ac-
ceptée aprés quelques secondes.

Si nécessaire, sélectionnez Modifier
pour revenir au réglage de la tempéra-
ture.

m Le cas échéant, procédez aux ré-
glages requis, par exemple le réglage
d'un temps de cuisson (voir chapitre

"Commanr%avancée").
 Valide~ -c OK.
™

L op/@l}x;' de cuisson démarre. Le
chau .“~’ge de I'enceinte de cuisson,

,.. ;Rrage et le ventilateur démarrent.
sions de vapeur, remplissez le réser- Q

voir avec de I'eau puis repositionne==.

le dans son habitacle en pouss O;‘
jusqu'a la butée. %\/

m Si nécessaire, piquez la th sonde
dans l'aliment a cuire apitre
"Thermosonde"). \/)

m Enfournez le plat @y enceinte de
cuisson.

m Sélectionnez Modes de fonctionne-

ment D

m Sélectionnez le mode de fonctionne-
ment souhaité.

Lorsque vous sélectionnez le mode de
fonctionnement, ce qui suit apparait a
['écran

— Température ou Miveau

— Température a coeur
(ne s'affiche que si vous utilisez la
thermosonde)
— Ouvrir les réglages avancés
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Utilisation : modes de fonctionnement sans vapeur

Apres |'opération de cuisson Interruption du fonctionnement
/N Risque de bralure ! Le fonctionnement s'interrompt dés que
Les parois de I'enceinte de cuisson, vous ouvrez la porte. Le chauffage s'ar-

réte.

les accessoires et un plat de cuisson
qui déborde sont susceptibles de
vous brdler.

Utilisez toujours des maniques pour
sortir des aliments du four.

& Risque de brdlure !

Les parois de I'enceinte, les acces-
soires ou un plat de cuisson qui dé-
borde sont susceptibles de vous

m Sortez le plat de I'enceinte de cuis- braler.
son. Utilisez toujours des maniques
i . lorsque vous mettez des plats trés
m Eteignez votre four a vapeur avec (D. chauds dar's le four, pour les en reti-
m Nettoyez et séchez I'ensemble du rer ou 06\§ te manipulation dans
four & vapeur, comme indiqué au I'encd@) e cuisson chaude.
chapitre "Nettoyage et entretien". @ )

Le fo. ~donnement se poursuit dés que
m Ne refermez la porte que lorsque I'en- @é}efermez la porte.

ceinte de cuisson est entierement <

séche. /\&\ra montée en température redémarre :

@ﬂ;{ ~ la température de I'enceinte en train
- d'augmenter s'affiche en temps réel.

/,\\ 7/\

1

Wb

%
N
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Utilisation : modes de fonctionnement sans vapeur

Commande avancée

Vous avez enfourné les aliments dans
I'enceinte de cuisson, sélectionné un
mode de fonctionnement et réglé une
température ou le niveau du gril.

En sélectionnant Cuvrir les réglages
avances, vous pouvez régler les temps
de cuisson et effectuer d'autres ré-
glages relatifs a la cuisson.

m Sélectionnez Modifier.

m Sélectionnez Cuvrir les réglages avan-
cés.

D'autres options de menu apparaissent.
Vous pouvez les régler ou les modifier

pour votre cuisson :
— Durée &
- Amréta e

Durée et Arrét 4 ne peuvent pas é\\
programmes si vous utilisezVermo-
sonde. La fin de cuisson « “pAnd alors
du moment ou la temre\gr} e a coeur
est atteinte. =N

3

— Départ a

s'affiche uniquement lorsque vous
avez réglé Durée ou Arrét 4 ou si vous
utilisez la thermosonde.

— Préchauffage rapide

s'affiche uniquement si vous avez ré-
glé une température supérieure a
100 °C en modes Chaleur tournante
Plus et Chaleur sole-volte (Z].

— Modifier mode

Régler d'autres durées de cuisson

Avec le message Durée, Arrét a ou Dé-
part 4, vous pouvez commander |'arrét
automatique du four, ou sa mise en
marche et son arrét automatiques.

— Durée

Vous réglez le temps de cuisson né-
cessaire.

Vous pouvez choisir une durée com-
prise entre 1 minute et 12 heures, ou
entre 1 minute et 6 heures en mode

.%%

- Amrét &
(\*s\w>e régler I'heure de fin de
n souhaitée.

, A vous de régler I'heure de début de
cuisson souhaitée.

Les pétisseries/le pain ne doivent
pas attendre trop longtemps, car la
pate pourrait sécher et la levure
perdre de son efficacité.

La cuisson sera moins réussie si le
plat reste trop longtemps dans le
four a vapeur avant le début du pro-
gramme. Les produits frais peuvent
perdre leur couleur, voire méme de-
venir impropres a la consommation.
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Utilisation : modes de fonctionnement sans vapeur

Arrét automatique d'une opération de Mise en marche et arrét automa-

cuisson tiques d'une opération de cuisson
Pour arréter automatiquement un pro- Nous recommandons le démarrage et
cessus de cuisson, vous pouvez régler | |'arrét automatiques pour la cuisson
soit Durée, soit Arrét a. de vos viandes.

Exemple : il est 11:45. Votre plat doit

cuire 30 minutes et étre prét a 12:15. Pour qu'une opeération de cuisson se

mette en marche et s'arréte automati-
m Sélectionnez Modifier. quement, vous avez plusieurs possibili-

o . . tés pour entrer I'heure ou la durée :
m Sélectionnez Cuvrir les réglages avan-

ces. — Durée et Arrét a
m Réglez Durée "00:30". — Durée et Dapart &
m Validez avec OK. — Arrét a/é\‘ 3\% art a
( r\} .
ou Exerfpl\&; est 11:30. Votre plat doit

cuire@minutes et étre prét a 12:30.
N
&Cﬁectionnez Modifier.

/\&‘ Sélectionnez Ouvrir les réglages avan-
' Q‘ cés.

m Réglez Arrét a2 "12:15".
m Réglez Durée "00:30".

m Validez avec OK.
. A N m Réglez Arrét a "12:30".
La cuisson s'arrétera aut% uement

alheurein- m Validez avec OK.

m Sélectionnez Modifier.

m Sélectionnez Ouvrir les réglages avan-
cés.

apres ce laps de temp< oy
diquée. S\ =4
N

Départ a est calculé automatiquement.

Départ 4 12:00 s'affiche a I'écran. L'opé-
ration de cuisson démarre automatique-
ment a I'heure indiquée.
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Utilisation : modes de fonctionnement sans vapeur

Déroulement d'une opération de
cuisson automatique

Jusqu'au démarrage, le mode de
fonctionnement, la température sélec-
tionnée, la durée de cuisson (temps res-
tant), Départ 4 et I'heure de départ sont
affichés.

Apres le démarrage, vous pouvez
suivre la phase de préchauffage a
I'écran jusqu'a ce que la température
définie soit atteinte. Des que la tempé-
rature est atteinte, un signal est émis si
le signal sonore a été activé (voir cha-
pitre "Réglages — Volume — Signaux so-
nores").

Apres la phase de préchauffage, la
durée de cuisson restante s'affiche
(temps restant). Vous pouvez suivre

nute est décomptée seconde par @‘
conde.

En fin de cuisson, le chauf el'en-
ceinte s'éteint. Un signal si le si-
gnal sonore est activé /\é}\ apitre

"Réglages - Volume‘»@\lgr{aux so-
nores"). 2
Opération terminée apparait a I'écran.

Vous pouvez enregistrer vos réglages
pour créer votre programme person-
nalisé (voir chapitre "Programmes per-
sonnalisés") ou prolonger une cuisson
via Modifier. Effleurez <D a deux re-
prises pour accéder au menu princi-

pal.

Préchauffage rapide

Le préchauffage rapide permet de rac-
courcir le préchauffage.

Dans les modes de fonctionne-

ment Chaleur tournante Plus et Cha-
leur sole-voite (=], cette fonction est au-
tomatiquement activée lorsque vous ré-
glez la température sur plus de 100 °C.

— activé

Le corps de chauffe chaleur volte/
gril, la résistance circulaire et le venti-
lateur s'e/ﬁnchent simultanément
pour au <0uUr & vapeur atteigne le
plu /@ ment possible la tempéra-

t @Uhaitée.

@dééactivé

-

- N ) Q Seul le corps de chauffe correspon-
I'écoulement du temps. La derniere m@

/

dant au mode de fonctionnement est
activé.

Les pizzas et les pates délicates (par
exemple les génoises ou petits ga-
teaux) brunissent trop rapidement
sur le dessus avec la fonction de
Préchauffage rapide.

Pour la préparation de ces plats, dé-
sactivez la fonction de Préchauffage
rapide.

Vous pouvez désactiver le préchauffage
rapide pour toute opération de cuisson.
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Utilisation : modes de fonctionnement sans vapeur

Désactiver la fonction Préchauffage
rapide

m Sélectionnez Cuyrir les réglages avan-
cés.

activé s'affiche dans le champ Préchauf-
fage rapide.

m Effleurez la touche activé.

désactivé s'affiche dans le champ Pré-
chauffage rapide.

m Validez avec OK.

La fonction Préchauffage rapide est dé-
sactivée. Préchauffage apparait a
I'écran.

Modifier le mode

Vous pouvez changer de mode de fonc-

Le mode de fonctionnement est modi-
fié.

Modifier des réglages au cours d'une
opération de cuisson

m Sélectionnez Modifier.

A I'écran, ce qui suit s'affiche

— Température ou Niveau

— Température & coeur
(ne s'affiche que si vous utilisez la
thermosonde)

— Cuvrir le r%ges avanceés

(voir/c(': re "Commande avancée")

(O
MO@' 1a température

@M difiez la température.
iy
tionnement pendant I'opération de cuic alidez avec OK.

son. {

N

m Sélectionnez Quvrir les réonan-
cés.

m Sélectionnez Modifier, ..

m Sélectionnez Modiifier.

. (D .
m Sélectionnez le m@éﬁe fonctionne-
ment souhaité.

Le mode de cuisson modifié et la tem-
pérature préenregistrée correspondante
s'affichent.

() Lefouravapeur est chauffé ou refroidi

Les temps de cuisson configurés sont
repris. Exceptions : si vous passez en
modes Cuisson combinée , Cuisson

vapeur ou Sous-vide (80, il faut en-

trer un nouveau temps de cuisson.

m Modifiez la température et/ou le
temps de cuisson si nécessaire.

m Validez avec OK.
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jusqu'a ce qu'il atteigne la température
modifiée.

Vous pouvez adapter la température
préenregistrée a vos habitudes, et ce
de facon prolongée (voir chapitre "Ré-
glages — Températures préenregis-
trées").

Modifier la température a cosur
m Modifiez la température a cceur.

m Validez avec OK.
Modifier le niveau gril
m Modifiez la puissance.
m Validez avec OK.

L'opération de cuisson se poursuit avec
la nouvelle puissance gril.



Utilisation : modes de fonctionnement sans vapeur

Modifier la durée de cuisson Interruption d'une opération de
m Modifiez la durée. cuisson
m Validez avec OK. m Si vous n'avez réglé aucun temps de

S ) . cuisson, effleurez < a deux reprises.
L'opération de cuisson redémarre avec

la nouvelle durée de cuisson. Le menu principal apparait.

m Si vous avez sélectionné un temps de

] . . cuisson ou utilisez la thermosonde,
m Dans le champ Durée de cuisson, ré- effleurez <O & deux reprises.

glez le temps sur "----".

Annulation du temps de cuisson

. L'écran affiche Annuler la cuisson ?.
m Validez avec OK. _
m Sélectionnez oui.

L'opération de cuisson se poursuit a la
nouvelle température réglée. Le menu 'i%m est affiché. Les du-
rées de/‘%&n ou la température a
Supprimer la fin de cuisson cer/zsngr, s sont supprimées.
m Dans le champ Arrét &, réglez la durée N ‘ 9
sur "----". &770

m Validez avec OK. NS

La fin de cuisson est supprimée.@i\}) )

La cuisson démarre avec la durée
cuisson réglée. @v
)
P
)
Db
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MyMiele

Avec MyMiele, vous avez la possibilité

de personnaliser votre four a vapeur en
entrant des utilisations dont vous vous
servez fréquemment.

Pour les programmes automatiques, en
particulier, vous n'avez plus besoin de
passer en revue tous les niveaux de
menu afin de démarrer un programme.

Sous MyMiele, vous pouvez également
définir en tant qu'écran d'accueil des
points de menu que vous avez entrés
(voir chapitre "Réglages — Ecran d'ac-
cueil").
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Ajouter une entrée

Vous pouvez ajouter jusqu'a 20 entrées.
m Sélectionnez Myliele @’=.

m Sélectionnez Ajouter entrée.

Vous pouvez choisir des sous-
rubriques parmi les rubriques suivantes.

Modes de fonctionnement [

Programmes automatiques
Fonctions utiles ()

Program %ersonnalisés (a)
Entra’é{

V@ évec OK.

S~

&mﬁla liste s'affiche une vignette avec

le.’sous-rubrique sélectionnée et le sym-

' pole de la rubrique dans laquelle elle a

été sélectionnée.

m Procédez de la méme maniére avec
les autres entrées. Seules les sous-
rubriques qui n'ont pas encore été
ajoutées peuvent étre sélectionnées.



MyMiele

Modifier MyMiele

Aprés avoir sélectionné Modifier, vous
pouvez

— ajouter des entrées, dans la mesure
ou MyMiele comporte moins de
20 entrées,

— supprimer des entrées,

— classer des entrées, dans la mesure
ou MyMiele comporte plus de 4 en-
trées.

Supprimer des entrées

m Sélectionnez Myliele a'=.

m Sélectionnez Modifier.

m Sélectionnez Supprimer entrée.

m Sélectionnez I'entrée que vous sou-

/\
haitez supprimer. 3

NS%

m Validez avec OK.
L'entrée est supprimée de |Q®

O

b

Classer les entrées

S'il y a plus de 4 entrées, vous pouvez
modifier I'ordre de ces entrées.

m Sélectionnez WyMicle @'=
m Sélectionnez Modifier.

m Sélectionnez Classer entrée.
m Sélectionner |'entrée.

m Sélectionnez la position a laquelle
I'entrée doit apparaitre.

m Validez a x
L entree s e a la position souhai-

ﬁ\

s%
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Programmes automatiques

Votre four a vapeur propose de nom-
breux programmes automatiques per-
mettant de réaliser les plats les plus di-
vers. Faciles a utiliser, ces programmes
assurent un résultat optimal.

Il vous suffit de sélectionner le pro-
gramme correspondant aux aliments
que vous voulez préparer et de suivre
les instructions a I'écran.

Présentation des catégories
d'aliments

Les programmes automatiques figurent
sous Programmes automatiques (Auto],

- Légumes
— Poisson
- Viande
- Pain
— Petits pains
— Gateaux/ p"its gateaux
Pi @ le
- 'Zzan es salées
- Gritins
=

- Riz
&5
—Céréales
/\&)/
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" — Pates

— Légumes secs
- (Eufs

— Desserts

— Fruits

— Champignons
— Salcisses

— Crustacés

— Coquillages

— Fonctions utiles



Programmes automatiques

Utilisation des programmes Conseils d'utilisation

automatiques - Le degré de cuisson et le brunisse-
ment sont représentés sur |'écran par

m Sélectionnez Programmes automa- ~> )
une barre de défilement horizontale

tiques [Auto], o .
divisée en sept segments. Le réglage
La liste de sélection des catégories d'usine prévoit un degré de cuisson
d'aliments s'affiche. et un brunissement intermédiaires. ||

est signalé par des segments pleins
allant jusqu'au milieu de la barre de

Les programmes automatiques corres- défilement. Sélectionnez le degré de
pondants s'affichent. cuisson qui vous convient en dépla-
cant le segment plein vers la gauche
ou vers la droite.

m Sélectionnez la catégorie souhaitée.

m Sélectionnez le programme automa-
tique souhaité.
— Certains .ogrammes de rétissage
pro @) en plus le réglage Rt
G @et’: en utilisant une température
b 556 et un temps de cuisson long,
Certains programmes vous donnent *_zviande est cuite en douceur.
des indications concernant le niveau &‘F Les indications de poids se réferent a
d'enfournement et le moment d'enf@; p

ner le plat. Suivez, resp. validez \\‘;’/‘ une piece. Le temps de cuisson sera
dications ’ @ le méme, qu'il s'agisse d'un filet de

L'écran affiche clairement les diffé-
rentes étapes menant au démarrage du
programme automatique.

saumon de 250 g ou de plusieurs fi-

@v lets de saumon de 250 g.

\%\ — Apres une cuisson, laissez d'abord
(\\ g refroidir le four & vapeur avant de dé-
D marrer un programme automatique.

— Lorsque vous placez des aliments
dans un four chaud, soyez prudent
lorsque vous ouvrez la porte. De la
vapeur trés chaude pourrait s'échap-
per. Reculez d'un pas et attendez
que la vapeur se soit dissipée. Veillez
a ne pas entrer en contact avec la va-
peur chaude ni avec les parois bra-
lantes de I'enceinte de cuisson.
Risque d'ébouillantage et de brdlure !

— Pour la patisserie, utilisez les moules
indiqués dans les recettes.
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Programmes automatiques

— Avec certains programmes automa-
tiques, il est possible de modifier
I'heure de début de cuisson via Dé-
part a4 ou Arrét &.

— Pour interrompre prématurément le
programme automatique, vous
n'avez pas besoin de déclencher
complétement le four a vapeur. Ef-
fleurez O.

Annuler la cuisson ? s'affiche. Si vous
sélectionnez oui, I'écran affiche a
nouveau le menu principal.

— Si, une fois le programme automa-
tique terminé, vos aliments ne sont
pas assez cuits, vous avez la possibi-
lité d'en prolonger la cuisson en sé-
lectionnant Frolonger cuisson ou Pro-
longer la cuisson.

— Vous pouvez enregistrer les pro- ,,\
grammes automatiques sous P \J
grammes personnalisés.

S

b
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Recherche

Sous Programmes automatiques [au),
vous pouvez effectuer une recherche
sur le nom de la catégorie d'aliments et
des programmes automatiques.

Il s'agit alors d'une recherche en texte
intégral, qui peut aussi porter sur une
partie du mot.

m Sélectionnez Programmes automa-

tiques [Auto],

La liste de sélection des catégories
d'aliments s @che.

[ | Sele(gm%&z Recherche.

[ | UC/Z le clavier pour saisir le texte
equel doit porter la recherche,

Wr exemple "Poisson".

~ e nombre de réponses s'affiche dans
la zone inférieure droite de I'écran.

Si aucune réponse ne correspond a
votre recherche, ou s'il y a plus de
40 réponses, le champ résultat(s) est
désactivé et vous devez modifier le
texte recherché.

m Sélectionnez résultat(s).

Les catégories d'aliments et pro-
grammes automatiques trouvés s'af-
fichent.

m Sélectionnez le programme automa-
tique souhaité ou la catégorie d'ali-
ments puis le programme automa-
tique souhaité.

m Suivez les instructions qui s'affichent
a l'écran.



Programmes personnalisés

Vous pouvez créer et enregistrer jusqu'a
20 programmes personnalisés.

— Vous pouvez combiner jusqu'a dix
étapes de cuisson pour décrire le dé-
roulement de vos recettes préférées
ou des recettes utilisées fréquem-
ment. Pour chaque étape de cuisson,
vous pouvez procéder a des réglages
individuels.

— Vous pouvez donner un nom au pro-
gramme correspondant a votre re-
cette.

Lorsque vous accédez a nouveau a
votre programme pour le lancer, il se
déroule automatiquement.

Autres options pour créer vos pro-
grammes personnalisés :

— Apres son déroulement, vous pou
enregistrer un programme auto a\\/
tique comme programme perse. ali-
sé.

— Apres le déroulement
I'opération de cuissc &
de cuisson réglée ~ \3

trez
ec la durée

Entrez ensuite un nom de programme.

%

“Vous pouvez ajouter d'autres étapes,

Créer des programmes per-
sonnalisés

m Sélectionnez Programmes personnali-

sés ().
m Sélectionnez Créer un programme.

Vous pouvez a présent définir les ré-
glages pour la 1re étape de cuisson.

Suivez les instructions qui s'affichent a
|'écran :

m Sélectionnez le mode de fonctionne-

ment, la t érature ou le niveau du
gril, et s, lieu, le taux d'humidité,
la du/éé cuisson ou la température

a \/m souhaités, et validez.

5 ,ugjes réglages de la 1re étape de
Isson sont effectués.

par exemple si un deuxieme mode de

fonctionnement doit succéder au pre-

mier :

m Sélectionnez Ajouter et procédez
comme pour la 1re étape de cuisson.

m Lorsque vous avez défini toutes les
étapes de cuisson nécessaires, sé-
lectionnez Terminer.

Une récapitulation de vos réglages s'af-
fiche a I'écran.

m Vérifiez les réglages et confirmez
avec OK ou sélectionnez Madifier pour
corriger les réglages ou ajouter
d'autres étapes de cuisson.

m Sélectionnez Enregistrer.

m Utilisez le clavier pour indiquer le
nom du programme.
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Programmes personnalisés

Le caractére | vous permet d'insérer
un retour a la ligne pour les noms de

Démarrer un programme per-
sonnalisé

programme longs.

m Enfournez le plat.

m Une fois le nom de programme entré, g S¢lectionnez Programmes personnali-
sélectionnez Enregistrer. sés (&)

Le message a I'écran confirme I'enre-

Les noms des programmes s'affichent.
gistrement de votre programme.

. m Sélectionnez le programme souhaité.
m Validez avec OK. )
Vous pouvez démarrer le programme

enregistré immédiatement ou ultérieure-
ment, ou afficher les étapes de cuisson.

Vous pouvez démarrer le programme
enregistré immédiatement ou ultérieure-
ment, ou en modifier les étapes de

cuisson. diatement

— Démarrer i
Le point Modifier les etapes de cuisson Le p @ : me_ demarre et Ie’chauf
. Y o fa'ye rie 1'enceinte et/ou le générateur
est décrit dans le chapitre "Modifier de o dt .
. . de-vdpeur s'enclenche.
les programmes personnalisés". LR
wermarrer ultérieurement

7

/

S'affiche uniquement si vous utilisez
la thermosonde. Vous pouvez pro-
grammer I'heure a laquelle la cuisson
doit commencer.

@\@v - Aréta

e

)

Vous déterminez le moment auquel le
programme doit s'achever.

Db
— Départ a
Vous déterminez le moment auquel le
programme doit démarrer.

— Afficher étapes

Une récapitulation de vos réglages
s'affiche a I'écran. Vous pouvez corri-
ger les réglages via Modifier (voir cha-
pitre "Modifier les programmes per-
sonnalisés").

m Sélectionnez la fonction souhaitée.

Le programme démarrera en fonction
de I'heure de début ou de fin de cuis-
son définie.

64



Programmes personnalisés

Modifier les programmes per-
sonnalisés

Modifier les étapes de cuisson

Lorsque vous avez enregistré votre
programme personnalisé en vous ba-
sant sur un programme automatique
existant, vous ne pouvez pas modifier
les étapes de cuisson.

m Sélectionnez Programmes personnali-
sés (@)

m Sélectionnez Modifier.
m Sélectionnez Modifier un programme.
m Sélectionnez le programme souhaité.

m Sélectionnez Modifier étapes de cuis-
s0n.

Vous pouvez modifier les différents N
glages de chaque étape de cuis
ajouter de nouvelles etapes

m Sélectionnez I'étape so

ou Ajouter des etapes;@ on.

m Modifiez le progre T e comme vous
le souhaitez (voir bha};&re "Créer des
programmes personnalisés") puis va-
lidez avec OK.

Une récapitulation de vos réglages s'af-

fiche a I'écran.

m Vérifiez les réglages, puis sélection-
nez Enregistrer.

Les étapes de cuisson modifiées ou
ajoutées sont enregistrées dans votre
programme.

Modifier le nom
m Sélectionnez Programmes personnali-

sés (&),
m Sélectionnez Modifier.
m Sélectionnez Modifier un programme.
m Sélectionnez le programme souhaité.
m Sélectionnez Modifier le nom.

m Modifiez le nom du programme (voir
chapitre "Créer des programmes per-
sonnalisés") et sélectionnez Enregis-
trer. \

Le mesf',;g a I'écran confirme |'enre-
glstr{*\ ’/de votre programme.

kV%méz avec OK.

@ pprlmer des programmes
- personnalisés

m Sélectionnez Programmes personnali-

sés (&),
Les noms des programmes s'affichent.
m Sélectionnez Modifier.
m Sélectionnez Supprimer le programme.
m Sélectionnez le programme souhaité.
m Validez avec OK.

Le programme est supprimé.

Vous pouvez aussi supprimer simulta-
nément tous les programmes person-
nalisés (voir chapitre "Réglages — Ré-
glages usine — Programmes personna-
lisés").
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Alarme + minuterie

La touche sensitive £\ vous permet de
régler un temps de minuterie (p. ex.
pour cuire des ceufs) ou une alarme, a
savoir une heure fixe.

A I'heure de I'alarme
- @ clignote a I'écran a c6té de I'heure,

— un signal est émis si le signal sonore
a été activé (voir chapitre "Réglages -

Vous pouvez régler simultanément
deux alarmes, deux minuteries ou une
alarme et une minuterie.

Volume - Signaux sonores").

m Effleurez £\ ou I'alarme située en haut
a droite de I'écran afin de désactiver

Utilisation de I'alarme @)

Vous pouvez utiliser I'alarme pour régler
une heure déterminée a laquelle le four
a vapeur doit émettre un signal sonore.

Régler I'alarme

les sighaux sonores et visuels.

Modifier I'alarme

m Effleurez I'alarme située en haut a
droite de Uég’an ou [, puis I'alarme
souhaité ~ -\

Si vous avez sélectionné le réglage
Heure | Affichage | désactivé, allumez le
four a vapeur pour régler I'alarme.

alors affichée sur le four a vapeur, "~
méme si celui-ci est éteint. N

L'alar/‘i@)grammée s'affiche.
] Re\&z la nouvelle heure pour

@;@rme.
L'heure déterminée pour I'alarme seraQ\‘ alidez avec OK.

N

L'alarme modifiée s'affiche a I'écran.

m Effleurez la touche L. v
m Sélectionnez Mouvelle

m Réglez I'heure de,,J'f*la'N\.ﬁé.

m Validez avec OK. N

Lorsque le four a vapeur est éteint,
I'heure de I'alarme et @) s'affichent a la
place de I'heure.

Si une opération de cuisson est en
cours en méme temps ou si vous vous
trouvez dans un menu, I'heure de
I'alarme et @) s'affichent dans la partie
supérieure droite de I'écran.
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Supprimer I'alarme

m Effleurez I'alarme située en haut a
droite de I'écran ou L), puis I'alarme
souhaitée.

L'alarme programmeée s'affiche.
m Sélectionnez Réinitialiser.
L'alarme est supprimée.

m Validez avec OK.



Alarme + minuterie

Utilisation de la minuterie 2

Vous pouvez entrer la minuterie pour
surveiller une autre opération, par
exemple pour cuire des ceufs.

Vous pouvez également utiliser la minu-
terie si vous avez réglé simultanément
des temps de démarrage ou d'arrét de
cuisson (par exemple pour vous rappe-
ler d'assaisonner le plat ou de I'arroser
aprées un certain temps de cuisson).

Le délai maximum de la minuterie est
de 9 heures, 59 minutes et 59 se-
condes.

Régler la minuterie

Si vous avez sélectionné le réglage
Heure | Affichage | désactivé, allumez le
four a vapeur pour régler la minuterie.
La durée restante sera alors affiché(/\\;‘
sur le four a vapeur, méme si ce '

est éteint.
m Effleurez la touche £). @
) tere.

m Réglez le temps 0\ yutene

m Sélectionnez Nouvell

m Validez avec OK.

Si le four a vapeur est éteint, le temps
de minuterie qui s'écoule et ) s'af-
fichent a la place de I'heure.

Si une opération de cuisson est en
cours en méme temps ou si vous vous
trouvez dans un menu, le temps de mi-
nuterie qui s'écoule et [\ s'affichent
dans la partie supérieure droite de
|'écran.

A expiration de la durée de la minute-
rie

- [ clignote a I'écran,

— la durée est incrémentée,

— un signal est émis si le signal sonore
a été activé (voir chapitre "Réglages —
Volume — Signaux sonores").

m Effleurez £\ ou la durée de minuterie
située en haut a droite de I'écran afin
de désactiver les signaux sonores et
visuels.

Modifier %ée de minuterie

m Effl (C\z Ia durée de minuterie en
dr0|te de I'écran ou L), puis la
\d de minuterie souhaitée.
Q 1

duree programmeée pour la minuterie

~ s'affiche.

m Réglez la nouvelle durée de minute-
rie.

m Validez avec OK.

Le nouveau réglage de la minuterie
commence a s'écouler.

Supprimer la durée de minuterie

m Effleurez la durée de minuterie en
haut & droite de I'écran ou ), puis la
durée de minuterie souhaitée.

La durée programmée pour la minuterie
s'affiche.

m Sélectionnez Réinitialiser.

La durée programmée de minuterie est
supprimée.

m Validez avec OK.
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Points importants

Le chapitre "Points importants" com-
prend des informations et conseils
d'ordre général. Si certains types d'ali-
ments et/ou modes d'utilisation spéci-
fiques présentent des particularités, ce
sera indiqué dans les chapitres corres-
pondants.

Particularités de la cuisson a la
vapeur

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

Le godt des aliments cuits a la vapeur
est mieux préservé qu'avec une cuisson
ordinaire. Aussi conseillons-nous de ne
pas ou peu saler les aliments apres
cuisson. Quant a la couleur des ali-
ments vapeur apres cuisson, elle dk/
toute sa fraicheur.

Vaisselle de cuisson

Récipients de cwsso @

Des récipients de 0\? en inox sont
fournis avec |'apparen: En complément,
il existe d'autres récipients de cuisson
de différentes tailles, perforés ou non
(voir chapitre "Accessoires disponibles
en option"). Vous pouvez ainsi choisir le
récipient le mieux adapté a chaque type
de préparation.

Pour la cuisson vapeur, utilisez de pré-
férence des plats perforés afin que la
vapeur pénétre les aliments de tous co-
tés et assure une cuisson homogene.
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~'— Posez le plat sur la grille ou dans un

Vaisselle personnelle

Vous pouvez utiliser votre propre vais-
selle. Veuillez cependant tenir compte
des points suivants :

— La vaisselle doit résister a la vapeur
et aller au four. Si vous souhaitez uti-
liser de la vaisselle plastique, rensei-
gnez-vous au préalable aupres de
votre fabricant pour savoir si celle-ci
convient au four vapeur.

— Les plats a parois épaisses en porce-
laine, en terre cuite ou en gres
convie oins bien a la cuisson
ala Yo % En effet, les parois
e ﬂ&” conduisent mal la chaleur,
ce@ entraine une prolongation si-
arficative des temps de cuisson in-
diqués dans les tableaux.

plat de cuisson, et non pas sur la
sole de I'enceinte de cuisson.

— L'écart entre le bord supérieur du plat
et la vodte de I'enceinte de cuisson
doit étre assez grand pour que suffi-
samment de vapeur puisse pénétrer
dans le récipient.



Points importants

Niveau d'enfournement

Vous pouvez choisir n'importe quel ni-

veau d'enfournement et méme cuire si-
multanément sur plusieurs niveaux. Le

temps de cuisson reste inchangé.

Si, lors d'une cuisson vapeur, vous en-
fournez plusieurs récipients de cuisson
assez hauts en méme temps, décalez-
les de telle sorte qu'ils ne soient pas les
uns au-dessus des autres et essayez de
libérer un niveau de cuisson intermé-
diaire.

Insérez toujours les récipients de cuis-
son, la grille et la plaque dans les grilles
supports pour éviter que les plats ne
basculent.

Produits surgelés

Pour la préparation de produits Sur@f

Iés, le temps de chauffe est plus%
que pour les produits frais. La qu
de produits surgelés contert
four prolonge d'autant |

té t Srat
montée en empera//u/’rg\’//\

ité
ns le
de

Température @59

Lors de la cuisson a la vapeur, une tem-
pérature maximale de 100 °C est at-
teinte. Cette température permet de
cuire presque tous les aliments. Cer-
tains aliments sensibles a la chaleur,
comme les baies, doivent cuire a des
températures inférieures. Sinon, ils
risquent d'éclater. Vous trouverez des
indications a ce sujet dans les chapitres
correspondants.

Combinaison avec le tiroir chauffant
Quand vous utilisez le tiroir chauffant, la
température de I'enceinte du four va-
peur peut atteindre les 40 °C. Atten-

tion : si vous réglez simultanément votre
four sur 40 °C (cuisson vapeur) ou 30-
40 °C et un taux d'humidité de 100 %
(cuisson combinée), aucune vapeur ne
pourra se former car la température de
I'enceinte sera excessive.

Temps de cuisson

En général, les temps de cuisson a la
vapeur sont identiques a ceux de la
cuisson a la casserole. Certains fac-
teurs sont susceptibles d'influer sur le

temps de cu’sson. Vous trouverez des
indicationé& sujet aux chapitres sui-
vants. /-~

ﬁ o . .
Le t¢ mps de cuisson ne dépend pas de
ité d'aliments. Ainsi le temps de

~a
&;gson d'1 kg de pommes de terre se-
“\_ /@identique a celui de 500 g de

- pommes de terre.

/

Les valeurs données dans les tableaux
sont purement indicatives. Nous vous
recommandons de sélectionner tout
d'abord le temps de cuisson le plus
court. Vous pourrez prolonger la cuis-
son, si nécessaire.

Cuire avec des liquides

Lorsque vous cuisez avec du liquide, ne
remplissez le récipient de cuisson
qu'aux 2/3 pour éviter que le plat dé-
borde lorsque vous le sortez du four.

Recettes maison - Cuisson va-
peur

Tous les plats que vous cuisinez habi-
tuellement a la casserole peuvent étre

préparés au four a vapeur. Reprenez
simplement les mémes temps de cuis-
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Points importants

son, en n'oubliant pas toutefois que le
four vapeur ne peut gratiner ou colorer
vos aliments.

Grille combi / Tole universelle

Placez la tole universelle sous la grille
combi quand vous faites par exemple
rétir ou griller vos aliments. Lors des
opérations de rétissage, vous pouvez
vous servir du jus de viande recueilli
pour préparer la sauce.

Si vous utilisez la grille combi en ayant
placé la tole universelle en dessous,
glissez la téle universelle entre les sup- o

ports du _niveau d'enfournement pour fQQ)
que la grille se trouve automatiquement { 9

juste en dessus. A la fin de la cuisson, SN
sortez la téle universelle et la grille en &/

méme temps. /\&/
Sécurité anti-extraction @}

La grille combi et la téle universelle_sont
équipées d'une sécurité anti- ction

qui empéche ces acces e glisser

des niveaux d'enfourn{ g 1t’quand on
TN

ne les sort que parti s me/r1t. Soulevez

légérement la téle ei\.gfg"ﬂlle en les sor-

tant du four.
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Cuisson vapeur

Légumes

Produits frais

Préparez les [égumes frais comme
d'habitude, lavez-les, pelez-les et cou-
pez-les.

Produits surgelés

Ne décongelez pas les produits surge-
|és avant de les faire cuire au four a va-
peur. Exception : Iégumes surgelés
conditionnés en bloc.

Les Iégumes surgelés et les [égumes
frais nécessitant le méme temps de
cuisson peuvent étre préparés en-
semble dans le four a vapeur.

Séparez les aliments surgelés agrégés

Niveau d'enfournement

Quand vous faites cuire dans un plat
perforé des fruits ou des légumes sus-
ceptibles de déteindre sur les autres ali-
ments présents dans le four a vapeur
(p. ex. : betteraves rouges), ne placez
aucun autre plat au-dessous afin d'évi-
ter que I'eau qui s'écoule du niveau
supérieur ne les tache.

Temps de cuisson

Dans un four vapeur comme dans un

four classiqus, le temps de cuisson dé-

pend de | Ui‘% des aliments et du de-

gré de r . sun souhaité. Voici quelques

exerr ol > donnés 4 titre indicatif :

pom \fs de terre a chair ferme, cou-
eS%en 4 = env. 17 minutes

ensemble. Le temps de décongélation Q

est indiqué sur I'emballage.

Récipients de cuisson

Les aliments de petit diamét@, cﬁme

les petits pois et les asperr.e
exemple, ne laissent qu <ei}%oire pas

du tout d'espace vacan. ) & vapeur a
donc beaucoup de w@bpenetrer ces
aliments. Pour une cuisson plus homo-
gene, choisissez de préférence des ré-
cipients plats et ne les remplissez que
sur 3 a 5 cm de hauteur. Si vous devez
préparer des quantités plus impor-
tantes, répartissez-les dans plusieurs
récipients plats.

Vous pouvez faire cuire, dans un méme
plat, des Iégumes différents avec un
méme temps de cuisson.

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

TN

'pommes de terre a chair ferme, cou-
pées en 2 = env. 21 minutes

Réglages

Programmes automatiques | Légumes
| ... | Cuisson vapeur

ou

Modes de fonctionnement (] | Cuisson

yapeur
Température : 100 °C
Durée de cuisson : voir tableau
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Cuisson vapeur

Les valeurs relatives aux légumes frais indiquées dans le tableau sont purement in-

dicatives. Nous vous recommandons de sélectionner tout d'abord la durée de
cuisson la plus courte. Vous pourrez prolonger la cuisson, si nécessaire.

Légumes @ [min]
Artichauts 32-38
Chou-fleur entier 27-28
Chou-fleur en bouquets 8
Haricots verts 10-12
Brocoli en bouquets 3-4
Carottes en botte entieres ‘ 7-8
Carottes en botte coupées en deux /(\\ 6-7
=
Carottes en botte émincées ( @ ’ 4
Endives coupées en deux Q\{j@ 4-5
Chou chinois émincé Q) 3
Petits pois @‘ 7 3
Fenouil coupé en deux 10-12
Fenouil en lamelles 4-5
Chou vert, coupé ) 23-26
Pommes de terre fQ@\‘y a la cuisson épluchees
entieres 27-29
coupées en deux 21-22
coupées en quatre 16-18
Pommes de terre essentiellement fermes a la cuisson épluchées
entiéres 25-27
coupées en deux 19-21
coupées en quatre 17-18
Pommes de terre farineuses épluchées
entieres 26-28
coupées en deux 19-20
coupées en quatre 15-16
Chou-rave en batonnets 6-7
Courge en dés 2-4
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Légumes @ [min]
Epi de mais 30-35
Bettes coupées 2-3
Poivron en dés ou en lamelles 2
Pommes de terre en robe des champs fermes a la cuisson 30-32
Champignons 2
Poireau émincé 4-5
Poireau coupé en deux dans le sens de la longueur 6
Romanesco entier 22-25
Romanesco en bouquets - o 5-7
Choux de Bruxelles @6) 10-12
Betteraves rouges entiéres o S 53-57
Chou rouge émincé NNV 23-26
Salsifis entiers, épaisseur d'un doi @ 9-10
Céleri-rave en batonnets %V 6-7
Asperges vertes 7
Asperges vertes, epal,\ég\!\xfun doigt 9-10
Carottes tendres &' a \D 1ees 6
Epinards 1-2
Chou pointu émincé 10-11
Céleri en branches éminceé 4-5
Rutabagas émincés 6-7
Chou blanc émincé 12
Chou frisé éminceé 10-11
Courgettes en rondelles 2-3
Pois mange-tout 5-7

@ Durée de cuisson
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Viande

Produits frais
Préparez la viande comme d'habitude.

Produits surgelés

Décongelez la viande surgelée avant de
la faire cuire (voir chapitre "Déconge-
ler").

Préparation

La viande devant étre rissolée et cuite a
I'étuvée, comme le goulache, doit étre
saisie a la poéle.

Durée de cuisson

C'est la structure et I'épaisseur des ali-
ments et non leur poids qui détermine
leur temps de cuisson. Plus les mor-

ceaux sont épais, plus leur temps de—

cuisson sera long. Un morceau d Q
viande de 500 g et de 10 cm d'é{%
mor-

seur cuira plus longtemps qu'un
ceau de viande de 500 g @%m
d'épaisseur.

)

WL
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Conseils

— Pour préserver les arébmes, utilisez un
plat perforé et placez un plat non per-
foré ou la tole universelle en-dessous
afin de recueillir les jus de cuisson.
Vous pouvez transformer ces sucs en
délicieuses sauces ou les mettre au
congélateur afin de les cuisiner plus
tard.

— Les jus de poule, de jarret de beeuf,
de poitrine, de cbtes rbties et d'os de
beeuf permettent de préparer des
bouillons%‘sés. Placez la viande,
les [égui our la soupe et I'eau
frlo/q un récipient de cuisson.

[emps de cuisson est long,
\plkg e fond est corsé.

@\églages

Programmes automatiques (aute] | Wiande |
.. | Cuisson vapeur

ou

Modes de fonctionnement [ | Cuisson
yapeur

Température : 100 °C

Durée de cuisson : voir tableau



Cuisson vapeur

Les valeurs indiquée dans le tableau sont purement indicatives. Nous vous recom-
mandons de sélectionner tout d'abord le temps de cuisson le plus court. Vous
pourrez prolonger la cuisson, si nécessaire.

Viande @ [min]
Jarret de boeuf, recouvert d'eau 110-120
Jambonneau 135-140
Blanc de poulet 8-10
Jarret 105-115
Cotes roties, recouvertes d'eau 110-120
Emincé de veau ‘ 3-4
Tranches de carré de porc Ve 6-8
Ragolt d'agneau ( d}\t 12-16
Poularde au mais Q\»j@u 60-70
Roulé de dinde Q) 12-15
Escalopes de dinde @ ) 4-6
Plates cotes, recouvertes d'eau 130-140
Goulache de boeuf ) 105-115
Poule a bouillir, recou(\ﬂh 1d'eau 80-90
Aiguillette de boeut&gé 110-120

@ Temps de cuisson
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Saucisses

Réglages

Programmes automatiques | Saucisses
| ... | Cuisson vapeur

ou

Modes de fonctionnement [ | Cuisson
vapeur

Température : 90 °C

Temps de cuisson : voir tableau

Saucisses @ [min]
Saucisse a bouillir 6-8
Saucisse de Lyon 6-8
Boudin blanc 6-8

@ Temps de cuisson

)

&>
@W

0

1

Wb
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Poisson

Produits frais

Préparez le poisson frais comme d'ha-
bitude, écaillez-le, videz-le et nettoyez-
le.

Produits surgelés

Il n'est pas nécessaire de décongeler
entierement le poisson pour le faire
cuire. La surface doit juste étre assez
tendre pour absorber les épices.

Préparati n&
Versez /@%@es gouttes de jus de ci-

tron/'ﬁuﬁ"v u vert sur le poisson afin de
I'aciL% légerement avant cuisson, ce

&ggig}nd la chair plus ferme.

salez pas le poisson. En effet, la

- cuisson vapeur préserve la plupart des
sels minéraux. Le poisson conserve ain-
si toute sa saveur.

Récipients de cuisson

Graissez les récipients de cuisson per-
forés.

Niveau d'enfournement

Quand vous faites cuire du poisson
dans un plat perforé en méme temps
que d'autres aliments, placez-le juste
au dessus du bac de récupération/de la
téle universelle (fonction du modeéle)
afin d'éviter que I'eau qui s'écoule al-
tere le godt des aliments préparés si-
multanément dans le four a vapeur.



Cuisson vapeur

Température

85°Ca90°C

Cuisson douce des poissons a chair
délicate comme la sole.

100 °C

Cuisson des poissons a chair ferme,
comme le cabillaud ou le saumon.
Convient aussi aux poissons en sauce
ou au court-bouillon.

Durée de cuisson

C'est la structure et I'épaisseur des ali-
ments et non leur poids qui détermine
leur temps de cuisson. Plus les mor-
ceaux sont épais, plus leur temps de
cuisson sera long. Un morceau de pois-
son de 500 g et de 3 cm d'épaisseur
cuira plus longtemps qu'un morceau de
poisson de 500 getde 2 cm d' epa|s—
seur.

La chair du poisson se raffermit %D
en plus en cours de cwsson espectez

toujours le temps de cuis que Si
le poisson n'est pas ass , prolon-
gez la cuisson de quela. <, minutes

seulement. \) L

Augmentez de quelques minutes les
temps de cuisson indiqués si vous cui-
sez du poisson en sauce ou au court-
bouillon.

Conseils

— Pour relever le go(t du poisson, ajou-
tez des épices et des herbes aroma-
tiques telles que I'aneth.

— Latenue a la cuisson des grands
poissons sera excellente si vous
adoptez la cuisson a la nage.

Conseil : placez par exemple une pe-
tite tasse a I'envers dans le plat de
cuisson puis posez le poisson ventre
ouvert par-dessus.

— Pour réussir un court-bouillon, met-
tez des légumes a pot-au-feu et de
I'eau froide dans un plat puis ajoutez-
y les déchets du poisson (arétes, na-
geoires et téte). Faites cuire a 100 °C
pendant a 90 minutes. Plus la

Cuisso ngue meilleur est le
cour’((o\

- Pluria

cuisson au bleu des pois-
, plongez-les dans de I'eau vi-

% -digrée chaude. Veillez a ne pas en-

tailler la peau de ces poissons
lorsque vous les nettoyez. Ce mode
de cuisson convient particulierement
a la carpe, a la truite, a la tanche, a
['anguille et au saumon.

Réglages

Programmes automatiques | Poisson
| ... | Cuisson vapeur

ou

Modes de fonctionnement [ | Cuisson

vapeur
Température : voir tableau
Temps de cuisson : voir tableau
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Les valeurs indiquées pour le poisson frais dans le tableau sont purement indica-
tives. Nous vous recommandons de sélectionner tout d'abord la durée de cuisson
la plus courte. Vous pourrez prolonger la cuisson, si nécessaire.

Poisson §[°Cl] @ [min]
Anguille 100 5-7
Filet de perche 100 8-10
Filet de daurade 85 3
Truite, 250 g 90 10-13
Filet de flétan 85 4-6
Filet de cabillaud 100 6
Carpe, 1,5 kg V100 18-25
Filet de saumon /d}v 100 6-8
Pavé de saumon Q\»j@u 100 8-10
Truite saumonée Q) 90 14-17
Filet de pangasius @ ) 85 3
Filet de sébaste 100 6-8
Filet d'aiglefin ) 100 4-6
Filet de plie N 85 4-5
Filet de baudroie . 85 8-10
Filet de sole 85 3
Filet de turbot 85 5-8
Filet de thon 85 5-10
Filet de sandre 85 4

§ Température / @ Durée de cuisson
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Crustacés

Préparation
Décongelez completement les crustacés avant cuisson.

Décortiquez les crustacés, retirez I'intestin puis lavez-les.

Récipients de cuisson
Graissez les récipients de cuisson perforeés.

Durée de cuisson
En cours de cuisson, la chair des crustacés se raffermit de plus en plus. Respec-
tez toujours le temps de cuisson indiqué.

Augmentez de quelques minutes les temps de cuiss% iqués si vous cuisez des
crustacés en sauce ou au court-bouillon. /(\>
(C
SO

Réglages @
Programmes automatiques | Crustacés | @Cﬁson yapeur

Modes de fonctionnement (] | Cuis%ﬂ@?peur

Température : voir tableau

Temps de cuisson : voir tableau
& g @ [min]

Crevettes S\ =/ 90 3
Crevettes roses - 90 3
Crevettes géantes 90 4
Crabes 90 3
Langoustes 95 10-15
Petites crevettes 90 3

¥ Température / @ Durée de cuisson
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Coquillages
Produits frais

& Risque d'intoxication !
Ne préparez que des coquillages fermés. Ne mangez pas les coquillages qui ne
se sont pas ouverts durant la cuisson.

Avant la cuisson, plongez les coquillages pendant quelques heures dans de |'eau
fraiche afin d'en éliminer le sable puis brossez-les vigoureusement pour retirer les
filaments.

Produits surgelés

Faites décongeler les coquillages surgelés. k
N\

Durée (o~

En cours de cuisson, la chair des coquillages s@gﬁermﬁ de plus en plus. Respec-

tez toujours le temps de cuisson indiqué. -
Z ”,,;7<>
Réglages Q

Programmes automatiques | Coqui}@‘; Tl/.. | Cuisson vapeur
ou
Modes de fonctionnement (1] “wsson vapeur
Température : voir table
Temps de cuisson : vor~t

P vor )

WL kre @ [min]
Pouces-pieds 100 2
Coques 100 2
Moules 90 12
Coquilles Saint-Jdacques a0 5
Couteaux 100 2-4
Palourdes 90 4

¥ Température / @ Durée de cuisson
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Riz
Le riz gonfle a la cuisson et doit cuire dans un liquide. Les différentes variétés de

riz absorbent plus ou moins de liquide, de sorte que la quantité de liquide néces-
saire varie.

Le riz absorbant entierement le liquide de cuisson, ses qualités nutritives sont pré-
servées.

Réglages
Programmes automatiques | Riz | ... | Cuisson vapeur
ou

Modes de fonctionnement () | Cuisson vapeur

Température : 100 °C ,
%&

Durée de cuisson : voir tableau s

[ r\\
\Bapport @ [min]
S nz/ liquide

Riz basmati A& ©1:15 15
Riz parboiled O / 1:15 23-25
Riz a grain rond : %\/

Riz au lait v 1:2,5 30
Risotto % 1:25 18-19
Riz complet 3 2/ 1:15 26-29
Riz sauvage - 1:1,5 26-29

@ Durée
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Pates

Produits secs

Les pates alimentaires et autres produits dérivés a base de semoule de blé dur
gonflent en cours de cuisson et doivent donc étre cuits en immersion. Conseil :
faites chauffer le liquide avant de les plonger dedans.

Rallongez le temps de cuisson indiqué par le fabricant d'environ 1/3.

Produits frais

Les pates fraiches et autres produits frais a base de farine, qu'ils soient achetés au
rayon frais ou faits maison, ne gonflent pas a la cuisson : faites-les cuire dans un
plat perforé graissé.

Détachez les pates qui se sont agglutinées et reparh@&es de maniere uniforme
dans le récipient de cuisson.

Réglages @
Programmes automatiques | Pates | ... | O soii vapeur

QA7
ou A

Modes de fonctionnement (] | Cu%&@/be/ur

Température : 100 °C

Durée de cuisson : voir tableau
Produits frais @w @ [min]

Gnocchi P 2

Frisettes = 1

Ravioli 2

Spaetzli 1

Tortellini 2

Pates séches, recouvertes d'eau

Tagliatelles 14
Vermicelles 8

@ Durée
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Boulettes

Les boulettes prétes a cuire dans leur sachet doivent étre bien recouvertes d'eau,
car si elles n'en absorbent pas suffisamment, elles risquent de se désagréger.

Cuisez les boulettes fraiches dans un récipient perforé et graissé.

Réglages
Programmes automatiques | Pates | ... | Cuisson vapeur
ou

Modes de fonctionnement [ | Cuisson vapeur
Température : 100 °C
Durée de cuisson : voir tableau

NN @ [min]
: . ()
"Dampfnudel” (beignets a la vapeur) ©¥ 30
Boulettes de pate levée -~ = 20
G =
Boulettes de pommes de terre en sac&éé%\\/isson 20
Boulettes de pain en sachet-cuiss @3{ - 18-20
@ Durée %\/

%
N

/,\\ 7/\

1

Wb
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Céréales

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

Elles peuvent étre cuites entiéres ou concassées.

Réglages
Programmes automatiques | Céréales | ... | Cuisson vapeur
ou

Modes de fonctionnement [ | Cuisson vapeur
Température : 100 °C
Durée de cuisson : voir tableau

Rappor. @ [min]
cerealg/i@>UIde
Amarante .9,5 15-17
Boulgour < } 01,5 9
Grains de blé vert entiers N\ 1:1 18-20
Grains de blé vert concassés 1:1 7

Avoine entiere %j 1:1 18

Avoine concassée 1:1 7
Millet 0 1:1,5 10
Polenta 25 1:3 10
Quinoa 1:1,5 15
Seigle entier 1:1 35
Seigle concassé 1:1 10
Froment entier 1:1 30
Froment concassé 1:1 8
@ Durée
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Légumes secs déshydratés

Il convient de faire tremper les légumes secs déshydratés pendant 10 heures au
minimum avant la cuisson. Le trempage les rend plus digestes et permet de rac-
courcir la durée de cuisson. Les légumes secs trempés doivent étre recouverts de
liquide lors de la cuisson.

Les lentilles ne doivent pas tremper.

Pour les légumes secs n'ayant pas trempé, il convient de respecter une proportion
légumes secs/liquide particuliere.

Réglages
Programmes automatiques | Légumes secs | ... | Cuisson vapeur

ou \k

Modes de fonctionnement [__J | Cuisson vapeur /(\>
Température : 100 °C @&
Durée de cuisson : voir tableau =

-~
AyanQ(\jﬁgé
6‘ = @ [min]

Haricots %/
Haricots rognons N 55-65
Haricots rouges (haric : ki) 20-25
Haricots noirs 6\ = 55-60
Haricots pinto 55-65
Haricots blancs 34-36
Petits pois
Pois jaunes 40-50
Petits pois, écossés 27

@ Durée
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Proportions @ [min]
légumes secs / liquide

Haricots rognons 1:3 130-140
Haricots rouges (haricots Azuki) 1:3 95-105
Haricots noirs 1:3 100-120
Haricots pinto 1:8 115-135
Haricots blancs 1:3 80-90

Lentilles brunes ; @)2 13-14
Lentilles rouges ’ ‘/ —1:2 7
Pois jaunes o) 1:3 110-130
Petits pois, écossés \[? 1:3 60-70
@ Durée \v
N
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CEufs
Faites cuire les ceufs dans des récipients perforeés.

Ces derniers n'ont pas besoin d'étre piqués, car ils sont réchauffés lentement lors
de la phase de montée en température.

Graissez des récipients de cuisson perforés si vous voulez y faire cuire des plats a
base d'ceuf, p. ex., une royale.

Réglages
Programmes automatiques | Eufs | ... | Cuisson vapeur
ou

Modes de fonctionnement (] | Cuisson vapeur
Température : 100 °C

D

Durée de cuisson : voir tableau /(\>

; A\x

& @ [min]
Petit calibre &/
coque Q) 3
mi-cuit @w S
dur N 9
Calibre moyen
coque W 4
mi-cuit @ 6
dur /\\/) 10
Gros calibre @\9
coque 5
mi-cuit 6-7
dur 12
Tres gros calibre
coque 6
mi-cuit 8
dur 13

@ Durée
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Fruits

Préparez les fruits dans un plat non perforé pour ne pas perdre de jus pendant la
cuisson au four a vapeur. Si vous préparez les fruits dans un plat perforé, pensez a
glisser un plat non perforé en-dessous pour récupérer le jus.

Conseil : vous pouvez utiliser le jus recueilli pour préparer un glagage pour un ga-
teau.

Réglages
Programmes automatiques | Fruits | ... | Cuisson vapeur
ou

Modes de fonctionnement () | Cuisson vapeur

Température : 100 °C ,
O

Durée de cuisson : voir tableau o~

ra s .
C, @ [min]
Pommes, en morceaux J<> 1-3
Poires, en morceaux y 7 1-3
Cerises @ ) 2-4
Mirabelles 1-2
Nectarines/péches, en g?}%x 1-2
Prunes N 1-3
Coings, en dés Qb\b 6-8
Rhubarbe, en morceaux 1-2
Groseilles a maquereau 2-3

@ Durée

88



Cuisson vapeur

Cuisson menu - mode manuel se défait facilement, notamment la sole
et le carrelet, se tiennent beaucoup
Désactivez la réduction de vapeur lors | mieux a 100 °C.

de la cuisson de vos menus (cf. cha-
pitre "Réglages — Réduction de va- Durée de cuisson

peur"). A toute augmentation de la température
de cuisson recommandée doit corres-
pondre a une diminution du temps de
cuisson de 1/3 environ.

Pour préparer d'un seul coup un menu
composé d'aliments aux temps de cuis-
son différents (p. ex. : un filet de sé-
baste accompagné de riz et de brocol)),  Exemple
enfournez les plats les uns apres les

autres en fonction de leur temps de Riz 20 minutes
cuisson, de telle sorte qu'ils soient préts Filet de s ib&e 6 minutes
au méme moment. %

BrocoF"(\“> 4 minutes
Niveau d'enfournement

Enfournez les aliments qui gouttent 20n ‘tu/\es d6 minutes = 14 minutes
(poisson) ou qui déteignent (betterave &};@duree e cuisson : riz)
rouge) juste au-dessus du bac de réc inutes - 4 minutes = 2 minutes

pération ou de la tole universelle ( seVQ (2éme durée de cuisson : filet de sé-

le modeéle). Vous évitez ainsi d' algé\\l; baste)
oGt de vos préparations culinaire <ou
9 prep Reste = 4 minutes (3éme durée de cuis-

de les tacher. \v son : brocol)
Température & - - -

Durées 20 minutes riz
La plupart des alime~> ‘../ént besoin de cuis- : :
d'une température 09&) °C pour étre son 6 minutes filet de
cuits, c'est a cette température que I'on sebaste
doit cuire son menu. A ol
Ne choisissez jamais la température la brocoli
plus basse pour cuire votre menu, et ce
méme si différentes températures de Réglage | 14 min. | 2 min. | 4 min.

cuisson correspondent aux aliments
composant le menu. Exemple : 85 °C
pour un filet de daurade et 100 °C pour
des pommes de terre.

De méme, si la température de cuisson
recommandée est de 85 °C, testez

d'abord le résultat obtenu a 100 °C. En
effet, les poissons délicats dont la chair
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Maniére de procéder
m Enfournez d'abord le riz.

m Réglez la 1ére durée de cuisson, soit
14 minutes.

m Lorsque les 14 minutes sont écou-
lées, enfournez le filet de sébaste
dans le four a vapeur.

m Réglez la 2eme durée de cuisson,
soit 2 minutes.

m Lorsque les 2 minutes sont écoulées,
enfournez le brocoli dans le four a va-

peur. ) %\k

m Réglez la 3éme durée de cuisson, /Q>
soit 4 minutes. @ /
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Sous vide

La cuisson en emballage sous vide per-
met de préserver la qualité des aliments
qui cuisent lentement et a une tempéra-
ture basse et constante.

Grace a la mise sous vide, il n'y a aucun
dégagement de vapeur en cours de
cuisson. Tous les nutriments et les
arbmes sont préservés.

En outre, ce mode de cuisson permet
de cuire les aliments de maniere uni-

forme et les rend particulierement sa-
Voureux.

/\

@b

Ne congelez que des produits frais et
de premiere qualité.

Veillez a respecter les conditions
d'hygiéne et a ne pas rompre la
chaine du froid.

N'utilisez que des sachets de mise
sous vide qui résistent a la chaleur et
a la cuisson.

Ne cuisez jamais les aliments dans
leur emballage, par exemple les pro-
duits surgelés sous vide, I'emballage
sous vide t /‘%te pour la congélation
n'étant | re pas adapté a la
cuisse M

Neﬁ@msez pas le sachet de cuis-

go% us vide.

%/
@~ tilisez exclusivement une machine

de mise sous vide a cloche pour
mettre vos aliments sous vide.
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Sous vide

Remarques importantes
concernant I'utilisation

Pour un résultat de cuisson optimal,
suivez les instructions suivantes :

— Dosez plus Iégerement les épices et
les herbes que d'habitude, les sa-
veurs étant plus intenses en mode de
cuisson sous vide.

Vous pouvez méme faire cuire vos
aliments sans les assaisonner et le
faire apres la cuisson seulement.

— Le temps de cuisson diminue si vous
ajoutez du sel, du sucre ou des li-
quides.

— L'ajout d'aliments acides comme le
citron ou le vinaigre durcit les ali-
ments.

— N'utilisez ni alcool ni ail, ces mgre
\
dients pouvant laisser un arrié &)
désagréable aprés cuisson.

— N'utilisez que des sach *\ orres-
pondent a la taille de %t Sile
sachet est trop grgn\ ) se peut qu'il
reste trop d'air a {) jeur

— Sivous souhaltez cuire plusieurs ali-
ments dans un méme sachet, placez
les aliments les uns a c6té des autres
dans le sachet.

— Si vous souhaitez cuire simultané-
ment des aliments dans plusieurs
sachets, placez les sachets les uns a
c6té des autres sur la grille.

— Les temps de cuisson dépendent de
I'épaisseur des aliments.

92

— Sila température est élevée et/ou
que le temps de cuisson est long, il
est possible que I'eau vienne a man-
quer. Contrélez de temps a autre I'af-
fichage a I'écran.

— Laissez la porte fermée pendant la
cuisson. L'ouverture de la porte pro-
longe le processus de cuisson et
peut modifier le résultat de la cuis-
son.

— Les indications pour la température
et le temps de cuisson de recettes de
cuisson St vide ne peuvent pas
toujo u’q r espondre a 1:1. Ajustez

{& @ ges sur le degré de cuisson
wus souhaitez.

J <&
¥
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Sous vide

Conseils — Utilisez le jus de cuisson ou la mari-
nade des légumes, du poisson ou de

- Pourr rcir les tem répa- : 5
our raccourcir les temps de prépa la viande pour préparer une sauce.

ration, vous pouvez mettre sous vide
les aliments 1 a 2 jours avant le pro- — Servez les aliments sur des assiettes
cessus de cuisson. Stockez les ali- préchauffées.

ments mis sous vide dans le réfrigé-

rateur a 5 °C max. Pour conserver la

qualité et le goQt, les aliments doivent

étre cuits au bout de 2 jours max.

— Congelez les liquides, comme la ma-
rinade, avant la mise sous vide, afin
d'éviter un écoulement du sachet.

— Pour le remplissage, repliez les bords @
du sachet de mise sous vide vers /(\>
I'extérieur afin d'obtenir une soudure - \\?

propre et impeccable.

— Sivous ne souhaitez pas consommer&
les aliments directement apres la
cuisson, plongez-les |mmed|aten*<n\
dans de I'eau glacée puis lais \v;/
complétement refroidir. Conser
les ensuite 2 5 °C max. -
Vous préserverez ain«? ité et le
go(t et prolongerez’\//r e de
conservation. 4

Exception : cons\omn%z la volaille
directement apres la cuisson.

— Découpez le sachet sur tous les c6-
tés apres la cuisson pour accéder
plus facilement aux aliments.

— Saisissez tres brievement a feu vif la
viande et les poissons fermes
(comme le saumon) avant de les ser-
vir. Vous obtiendrez ainsi des arbmes
de grillade fraiche.

93



Sous vide

Maniére de procéder

m Rincez les aliments a I'eau froide puis
séchez-les.

m Déposez les aliments dans un sachet
de mise sous vide et assaisonnez ou
ajoutez des liquides si nécessaire.

m Mettez les aliments sous vide avec
|'appareil prévu a cet effet.

m Pour un résultat de cuisson optimal,
glissez la grille sur le niveau 2 en par-
tant du bas.

m Disposez les aliments sous vide sur la
grille (les uns a c6té des autres s'ily a
plusieurs sachets).

m Sélectionnez Modes de fonctionne-

ment D
m Sélectionnez Sous-vide (80).

m Modifiez la température préen
trée si nécessaire.

m Réglez le temps de cui \Mus

pouvez choisir un tep%% mpris
entre 1 minute et 17+, “ses.

/\

O j

f%

m Le cas échéant, p\»a;éez aux ré-
glages requis (voir chapitre "Utilisa-
tion : mode de cuisson vapeur —
Commande avancée").

m Validez avec OK.
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Causes possibles en cas de
mauvais résultats

Le sachet de mise sous vide s'est ou-
vert, car :

— La soudure qui n'était pas propre ou
pas suffisamment solide s'est déta-
chée.

— Le sachet a été endommagé par un
0s pointu.

Les aliments ont un arrieére-godt désa-
gréable :

— Les con s de stockage des ali-
men’s a|ent pas conformes. La
cl@): u froid a été interrompue.

Lq; aliments étaient chargés de
Wrmes avant leur mise sous vide.
~ = Le dosage des ingrédients (p. ex. les
épices) était trop important.

Le sachet ou la soudure n'a pas
fonctionné correctement.

La mise sous vide était trop faible.

— Les aliments n'ont pas été rapide-
ment consommeés ou mis au frais une
fois la cuisson terminée.



Sous vide

Aliments A ajou.ter avant Fcl @ [min]
cuisson

Sucre Sel
Poisson
Filet de cabillaud, 2,5 cm d'épais- X 54 35
seur
Filet de saumon, 3 cm d'épaisseur X 52 30
Filet de baudroie X 62 18
Filet de sandre, 2 cm d'épaisseur X 55 30
Légumes
Chou-fleur en bouquets, de moyen a X 85 40
grand /5\
Potiron d'Hokkaido, en tranches @—y’/ 85 15
Chou rave, en rondelles J <> X 85 30
Asperges blanches, entiéres Q X 85 22-27
Patates douces, en rondelles ©‘ = X 85 18
Fruits
Ananas, en tranches N X 85 75
Pommes, en tranches X 80 20
Mini-bananes, entieres ) 62 10
Péches, coupées en way X 62 25-30
Rhubarbe, en morceaux 75 13
Prunes, coupées en deux X 70 10-12
Divers
Haricots blancs, ramollis X 90 240
(proportion haricots : liquide de 1 : 2)
Crevettes, décortiquées X 56 19-21
CEuf de poule, entier 65-66 60
Coquilles Saint-Jacques, détachées 52 25
Echalote, entiere X X 85 45-60

§ Température / @ Temps de cuisson
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Sous vide

Aliments A ajouter avant 'S (] @ [min]
cuisson
Sucre Sel a point* | bien cuit*

Viande

Magret de canard, entier X 66 72 35
Selle d'agneau avec os 58 62 50
Filet de bceuf, 4 cm d'épais- 56 61 120
seur

Rumpsteak de beeuf, 2,5 cm 56 - 120
d'épaisseur

Filet de porc, entier X 63 67 60

—( 3O

§ Température / @ Durée de cuisson /(\>
* Degré de cuisson ‘ \Jf

Le degré de cuisson "bien cuit" correspond a @ ec
ceeur plus élevée que "a point", cependant I

ditionnel du terme.

O j

@\;

R

)

TN /

)

b
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2 de cuisson avec une température a
'est pas cuit a coeur dans le sens tra-




Sous vide

Réchauffer

Réchauffez les choux, p. ex. le chou-
rave et le chou-fleur, uniquement avec
une sauce. Sans sauce, ils peuvent dé-
gager lors du réchauffage un arriére-
goUt de chou désagréable et prendre
une couleur brun-gris.

Les aliments avec un temps de cuis-
son court et ceux pour lesquels le de-
gré de cuisson s'est modifié lors du
réchauffage, p. ex. le poisson, ne
doivent en principe pas étre réchauf-

fés. %\k

] . /Fx‘)
Préparation e N
Placez les aliments cuits directement 9

N
apres la cuisson pendant 1 heure dans % -
I'eau glacée. Le rafraichissement rapld&
évite que les aliments continuent a.

cuire. La cuisson optimale est ai \w /
servée.

Stockez ensuite les alimentsu v fr|ge
rateur a 5 °C max.

Vérifiez que la qualjic\g ¢ /aliments
ne diminue pas s'i \3\@ stockés
plus longtemps.

Nous conseillons de ne pas stocker
les aliments plus de 5 jours au réfri-
gérateur avant de les réchauffer.

Réglages
Modes de fonctionnement (] | Sous-

vide
Température : voir tableau
Temps de cuisson : voir tableau
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Sous vide

Tableau pour le réchauffage d'aliments cuits sous vide

Aliments ¥rel @2 [min]
a point1 bien cuit’

Viande
Selle d'agneau avec os 58 62 30
Filet de beeuf, 4 cm d'épaisseur 56 61 30
Rumsteak de beeuf, 2,5 cm d'épaisseur 56 - 30
Filet de porc, entier 63 67 30
Légumes
Chou-fleur en bouquets, de moyen a grand3 < \s 15
Chou-rave, en rondelles3 p/\(@%% 10
Fruits ~ @
Ananas, en tranches \@‘57 85 | 10
Divers @‘ 4
Haricots blancs, ramollis > 90 10
(proportion haricots : liquide de 1 : 2)
Echalote, entiére > 85 10
§ Température / @ Temp-. )

Ob

1 . .
Degré de cuisson

Le degré de cuisson "bien cuit" correspond a un degré de cuisson avec une température a
ceeur plus élevée que "a point", cependant I'aliment n'est pas cuit a cceur dans le sens tra-
ditionnel du terme.

% Les temps sont valables pour les aliments avec une température de départ d'env. 5 °C
(température du réfrigérateur).

3. .
Réchauffer seulement les plats cuits en sauce.
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Fonctions utiles

Réchauffer

Utilisez le mode Cuisson sous vide
pour réchauffer les aliments cuits sous
vide (voir chapitre "Cuisson sous-vide
— Réchauffer").

Dans le four a vapeur, les aliments sont
réchauffés en douceur, ils ne se des-
sechent pas et ne continuent pas de
cuire. lls se réchauffent sur toutes leurs
faces et ne doivent pas étre mélangés
ni retournés durant I'opération.

Vous pouvez tout aussi bien réchauffer
des assiettes garnies (viande, légumes,
pommes de terre) que des aliments pré-
parés séparément.

Vaisselle de cuisson

Vous pouvez réchauffer de petites
quantités sur une assiette et de p
grandes dans un récipient de cui

©)

Temps N

Pour un service sur assi%{s@glez le
temps de cuisson sur ) 15 minutes.
Pour plusieurs assi rallongez un
peu le temps de cu Kso??

Si vous réchauffez plusieurs assiettes
les unes apres les autres, déduisez

5 minutes du temps de cuisson pour les
deuxieme et troisieme fournées : en ef-
fet, I'enceinte de cuisson est encore
chaude.

Humidité
Plus un aliment est humide, moins I'hu-
midité a régler doit étre élevée.

Conseils

— Ne couvrez pas vos plats pendant le
réchauffage des aliments.

— Ne faites pas réchauffer de gros mor-
ceaux, comme un rbti, en une seule
piece, mais portionnez-les et dispo-
sez-les sur des assiettes.

— Coupez en deux les aliments com-
pacts comme des poivrons farcis ou
des roulades.

— Les aliments panés, p. ex. les esca-
lopes, ne Q&tent pas croustillants.

— Réchy e les sauces séparément.
Lgftté&' tions concernent les plats
pr\@és en sauce (p. ex. le

@awlache)

%%Reglages

Fonctions utiles (3] | Réchauffer

ou

MWodes de fonctionnement l:] | Cuisson
combinée | Chaleur tournante Plus

Température : voir tableau
Taux d'humidité : voir tableau
Temps : voir tableau
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Fonctions utiles

Aliments

§°Cl

06 [%]

Légumes

Carottes
Chou-fleur
Chou-rave
Haricots

120

70

Garnitures

Pates

Riz

Pommes de terre, coupées dans le sens de
la longueur

120

70

Boulettes
Purée de pommes de terre

70

18-20

Viande et volaille

Réti en tranches, 1'/2 cm d'épaisseur
Paupiettes coupées en tranches & )
Goulache )
Ragolt d'agneau

@b
Escalope de poulet

70

11-13

Escalope de dinde coupée@ynches
Poisson
=)

Filet de poisson ’

Paupiette de poisso.; %upee en deux

140

70

10-12

Assiettes garnies

Spaghetti sauce tomate

R&ti de porc, pommes de terre, légumes
Poivrons farcis (coupés en deux), riz
Emincé de poulet, riz

Soupe de légumes

Velouté

Bouillon

Potée

120

70

10-12

¥ Température / 66 Taux d'humidité / @ Temps
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Fonctions utiles

Décongeler

Le processus de décongélation est bien
plus rapide avec le four a vapeur qu'a
température ambiante.

Température

La température optimale de décongéla-
tion est de 60 °C.

Exceptions : viande hachée et gibier
50 °C.

Avant et aprés la décongélation

Le cas échéant, retirez les aliments de
leur emballage avant de les décongeler.
Exceptions : décongelez le pain et les
patisseries dans leur emballage. Sinon,
ils risquent d'absorber de I'humidité et
de ramollir.

Conseils

— Il n'est pas nécessaire de décongeler
entierement le poisson pour le faire
cuire. La surface doit juste étre assez
tendre pour absorber les épices : pré-
voyez 2 a 5 minutes suivant I'épais-
seur.

— A la moitié du temps de décongéla-
tion, séparez les aliments ou déta-
chez les morceaux, par exemple dans
le cas de baies ou de morceaux de
viande ou de poisson, et répartissez-

les dans I(@at.

- Ne rQ } lez jamais des produits
dgf:x és.

—.Fa tcs/decongeler les plats préparés

! ~amme indiqué sur I'emballage.

Apres avoir sorti les aliments de I' ap/\&/ﬂéglages

pareil, laissez-les reposer encore \/
quelque temps a la température

biante. Ce temps d'égalisatio
&%par—

cessaire pour que la chak—:<\%/3

tisse de |'extérieur vers |! ur.

Récipients de cuis’ o, '.3
\9

& Risque de salmonelles !

Eliminez I'eau de décongélation de la
volaille et ne la réutilisez jamais.

Lorsque vous faites décongeler des ali-
ments qui s'égouttent, comme la vo-
laille, utilisez un récipient perforé et pla-

cez en dessous le bac de récupération /
la téle universelle (selon le modéle). Ain-

si, les aliments ne baigneront pas dans
I'eau de décongélation.

Les aliments qui ne s'égouttent pas
peuvent étre décongelés dans un réci-
pient non perforé.

Fonctions utles (2] | Décongélation
ou
Modes de fonctionnement [ | Cuisson

yapeur

Température : voir tableau
Durée de décongélation : voir tableau
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Fonctions utiles

Aliment a décongeler Quantité ¥ [°C] @ [min] | [min]
Produits laitiers
Fromage en tranches 1259 60 15 10
Séré 250 g 60 20-25 10-15
Creme 250 g 60 20-25 10-15
Fromage a pate molle 100 g 60 15 10-15
Fruits
Compote de pommes 2509 60 20-25 10-15
Quartiers de pommes 2509 60 20-25 10-15
Abricots 500 g 60 25-28 15-20
Fraises 300g /p\\ 8-10 10-12
Framboises/groseilles 300 g K/ vu 8 10-12
Cerises 1509 , | © 60 15 10-15
Péches 500% ~ 60 25-28 15-20
Prunes @ i 60 20-25 10-15
Groseilles a maquereau éS\O/g 60 20-22 10-15
Légumes <
Surgelés en bloc @@ 300 g 60 20-25 10-15
Poisson S\ /
Filets de poisson - 400 g 60 15 10-15
Truites 500 g 60 15-18 10-15
Homard 3009 60 25-30 10-15
Crabes 3009 60 4-6 5
Plats cuisinés
Viande, légumes, accompa- 480 g 60 20-25 10-15
gnement/plat unique/soupe
Viande
Réti en tranches 125-150 g cha- 60 8-10 15-20
cune
Viande hachée 2509 50 15-20 10-15
Viande hachée 5009 50 20-30 10-15
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Fonctions utiles

Aliment a décongeler Quantité ¥ [°C] @ [min] [min]
Goulache 500 g 60 30-40 10-15
Goulache 1'000 g 60 50-60 10-15
Foie 250 g 60 20-25 10-15
Rable de lievre 5009 50 30-40 10-15
Selle de chevreuil 1'000 g 50 40-50 10-15
Escalopes/cotelettes/saucis- 800 g 60 25-35 15-20
ses a rotir

Volaille

Poulet 1'000 g 60 40 15-20
Cuisse de poulet 150 g 60 20-25 10-15
Escalope de poulet 5009 @Q 25-30 10-15
Cuisse de dinde 5009 %60 40-45 10-15
Patisseries =

Patisserie a base de pate N 60 10-12 10-15
feuilletée/levée @‘

Patisserie a base de pate tra- (‘}00 g 60 15 10-15
vaillée/cake N

Pains/petits pains @v

Petits pains e~ 2/ - 60 30 2
Pain bis, tranché 250 g 60 40 15
Pain complet, tranché 250 g 60 65 15
Pain blanc, tranché 150 g 60 30 20

§ Température / @ Temps de décongélation / 3§ Temps d'égalisation
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Fonctions utiles

Conserves

Utilisez uniquement des aliments frais
de qualité irréprochable, sans marques
ni traces de pourtriture.

Bocaux

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

Assurez-vous que les bocaux ont tous
la méme taille pour qu'ils soient stérili-
sés de maniére homogéne.

Apres avoir rempli les bocaux, nettoyez
le bord de chacun d'eux avec un chif-
fon propre et de I'eau chaude, puis fer-
mez les conserves.

SN
Fruits @

Triez soigneusement vos fruits, lav 3z-
les vite et bien puis faites-le\s“\é%?utter.
Les baies s'écrasent tréw ent.
Lavez-les précautionn .

A
Retirez écorces, tige s,) ?gyaux et pé-
pins. Coupez les gréﬁ t

its en mor-
ceaux (pommes en quartiers par
exemple).

Piquez les fruits a noyau en plusieurs
endroits avec une fourchette ou un
cure-dents (prunes, abricots, etc.), faute
de quoi ils risquent d'éclater.

Légumes

Rincez, nettoyez et découpez les lé-
gumes en petits morceaux.

Blanchissez les Iégumes avant la stérili-
sation pour qu'ils conservent leur cou-
leur (voir chapitre "Blanchir").
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Contenance

Remplissez les bocaux sans tasser en
vous arrétant au plus tard a 3 cm du
bord. Si vous tassez trop les fruits, vous
détruisez leurs parois cellulaires. Posez
un linge sur un plan de travail puis ta-
pez doucement le bocal afin de bien ré-
partir son contenu. Remplissez les bo-
caux de liquide en immergeant complé-
tement les aliments.

Pour les fruits, vous pouvez utiliser de
I'eau sucrée et pour les légumes, de
|'eau salée Xvinaigrée.

Viande e\ uucisses

. & \\“7 Agr . N
Faﬁngwe ou rotir la viande de fagon a
e le soit juste cuite avant de la

Q\) <-ire en conserve. Pour remplir le bo-

sdl, utilisez le jus de réti, ou le bouillon

s
-~ dans lequel la viande a cuit. Vous pou-

vez allonger le liquide avec de I'eau.
Veillez a ce que le bord du bocal soit
exempt de graisse.

Remplissez les bocaux de chair a sau-
cisse jusqu'a la moitié uniquement. En
effet, la masse monte pendant |'opéra-
tion de stérilisation.

Conseils

— Utilisez la chaleur résiduelle et ne sor-
tez les bocaux de I'enceinte de cuis-
son que 30 minutes aprés avoir dé-
clenché I'appareil.

— Laissez-les refroidir, recouverts d'un
linge, pendant environ 24 heures.



Fonctions utiles

Maniére de procéder

m Insérez un plat perforé au niveau le plus bas.

m Placez les bocaux de méme taille dans un plat de cuisson. Les bocaux ne

doivent pas se toucher.

Réglages

Fonctions utiles (2] | Stériliser
ou

Modes de fonctionnement ([ | Cuisson vapeur

Température : voir tableau

Temps de stérilisation : voir tableau

Aliments a stériliser A@’C] @* [min]
Baies [ Q

Groseilles /\qu 80 50
Groseilles a maquereau < ”,,;7<> 80 55
Airelles rouges PANSY 80 55
Fruits a noyau @

Cerises 85 55
Mirabelles 85 55
Prunes /\\//‘ 85 55
Péches 05 85 55
Reines-claudes 85 55
Fruits a pépins

Pommes 90 50
Compote de pommes 90 65
Coings 90 65
Légumes

Haricots 100 120
Féves 100 120
Concombres 90 55
Betteraves rouges 100 60
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Fonctions utiles

Aliments a stériliser §[°C] @©* [min]
Viande

Précuite 90 90
Roétie 90 90

§ Température / @ Temps de stérilisation

* Les temps de cuisson indiqués sont calculés pour des bocaux de 1 litre. Pour une conte-
nance de 0,5 litre, diminuez le temps de cuisson de 15 minutes et de 20 minutes pour une

contenance de 0,25 litre.
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Fonctions utiles

Conserves de gateaux

La pate travaillée, la pate a biscuit et la pate levée peuvent étre stérilisées. Le ga-
teau se conserve alors environ 6 mois.

Les gateaux aux fruits ne se conservent pas, et doivent étre consommés dans
les 2 jours.

Bocaux

Les bocaux et les accessoires de stérilisation doivent étre impeccables. Les bo-
caux doivent étre plus étroits a la base qu'au col (ceci permet de les renverser).
Les bocaux de 0,25 | sont les plus appropriés.

La fermeture du bocal doit étre hermétique, avec un anneau de stérilisation, un

couvercle en verre fixé au bocal et un clip de fermeture a ressort.

Assurez-vous que les bocaux ont tous la méme taill@qu'ils soient stérilisés

de maniére homogéne. /Q>
ﬁ N

-

Maniére de procéder .
~
m Beurrez les bocaux jusqu'a environ 1 cr @ [f;}@ord.

m Parsemez-les de chapelure (panurgi\&:/;

m Remplissez la moitié '/2 ou les O"(‘Jarts ?/s des bocaux avec la pate (selon la
recette). Vérifiez I'état de propre. 2 de la bordure des bocaux.

m Insérez la grille au nivear | s bas.
m Placez les bocaux OP\/ de méme taille sur la grille. Les bocaux ne doivent

pas se toucher. -

\ 1
m Aprés la ste’rilisatiBn,ﬁ%rmez les bocaux immédiatement avec I'anneau de stéri-
lisation, le couvercle et le clip ; le gateau ne doit pas refroidir. Si la pate a un peu
débordé, enfoncez-la dans le bocal a I'aide du couvercle.

Type de Mode de Etape F°cl 006 [%] @ [min]
pate fonction-
nement

Pate travail- = - 160 - 25-45
lée
Génoise = - 160 - 50-55
Pate levée X 1 30 100 10

(28] 2 2 160 30 30-35

¥ Température / 66 Humidité / @ Temps de stérilisation
(=) Chaleur sole/voite / (#%)(Z] Cuisson combinée chaleur sole/vo(ite
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Fonctions utiles

Extraction de jus

Votre four a vapeur vous permet d'ex-
traire le jus de fruits tendres, moyenne-
ment durs et durs.

Les fruits tres m0rs conviennent tout
particulierement a I'extraction des jus
car leur jus est abondant et parfumé.

Préparation

Triez puis lavez les fruits dont vous sou-
haitez extraire le jus. Enlevez les parties
abimées.

Retirez les tiges des raisins et des ce-
rises qui contiennent des substances
ameres mais ne retirez pas les tiges des
baies.

Coupez les gros fruits tels que les

le fruit ou le légume est dur, plus il @
étre coupé finement. :

Conseils K

- Mélangez les fruits Ws fruits
apres pour arrondi/r\; 1 Ju

— La plupart des fru@fﬁnneront plus
de jus et leur aréme sera encore su-
blimé si vous ajoutez un peu de sucre
puis les laissez reposer quelques
heures. Nous vous conseillons les
proportions suivantes : 1 kg de fruits
sucrés pour 50 a 100 g de sucre et

1 kg de fruits acides pour 100 a 150 g
de sucre.

— Si vous voulez conserver le jus obte-
nu, versez-le encore chaud dans des
bouteilles propres que vous referme-
rez immédiatement.
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Maniére de procéder

m Disposez les fruits préparés dans un
récipient de cuisson perforé.

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

Réglages

Modes de fonctionnement [ | Cuisson

yapeur
Température : 100 °C
Durée : 40-70 minutes

( m)s\k

ﬁ\

Sl

pommes en dés de 2 cm environ. Plus&



Fonctions utiles

Cuisson menu

Vous pouvez sélectionner jusqu'a trois
éléments, p. ex. du poisson avec sa
garniture et ses légumes.

Les éléments peuvent étre placés dans
n'importe quel ordre. Le four a vapeur
indique automatiquement |'ordre de
passage en tenant compte des temps
de cuisson respectifs, I'aliment qui cuit
le plus longtemps devant alors étre en-
fourné en premier.

m Répétez le méme processus pour le
troisiéme aliment si nécessaire.

Une fois Démarrer Cuisson menu confir-
mé, I'écran indique quel aliment doit
étre enfourné en premier. Au terme de
la phase de préchauffage de I'enceinte
de cuisson, |'écran indique dans com-
bien de temps il faudra enfourner le
prochain aliment prévu au menu. Le cas
échéant, le méme processus se répete
pour le troisieme élément du menu.

Les fonctions Arrét 4 et Départ a ne
sont pas proposées dans la cuisson
menu.

Maniére de procéder
m Enclenchez le four a vapeur.

Vous pouvez aussi faire cuire un menu
composé 4%ents non mentionnés
dans I.?;\* Pour plus d'informations,
veuj'=. e nsulter le chapitre "Cuisson
mel ‘1~ mode manuel".

570

m Remplissez le réservoir avec de I'eﬁi&y
puis repositionnez-le dans son @ B
tacle en poussant jusqu'a la by #a:

e ré-

(selon

m Si nécessaire, enfournez le ha
cupération / la tble univ
le modéle).

)

m Sélectionnez Fonc Q@yhles (]|
Cuisson menu. -

m Sélectionnez I'aliment souhaité.

Selon I'aliment sélectionné, il vous est
demandé de préciser sa taille et/ou son
degré de cuisson.

m Sélectionnez ou entrez les valeurs
souhaitées et validez si nécessaire
avec OK.

m Sélectionnez Ajouter des aliments.

m Sélectionnez I'aliment que vous sou-
haitez ajouter et procédez comme
pour le premier aliment.
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Fonctions utiles

Sécher

Pour sécher et déshydrater, n'utilisez que la fonction utile Sécher ou le mode de
fonctionnement Cuisson combinée | Chaleur tournante Plus [(&], de fagon & ce que
I'humidité s'échappe.

Maniére de procéder
m Découpez les aliments en des portions régulieres.
m Répartissez les morceaux sur la grille recouverte de papier sulfurisé.

Conseil : ne déshydratez pas les bananes et I'ananas.

Réglages

Fonctions utiles (3] | Sécher k

Température : voir tableau ) %\

Temps de séchage : voir tableau /(\>

ﬁ o

ou Y

Modes de fonctionnement (] | Cuisson com@‘j@] | Chaleur tournante Plus

Température : voir tableau @

Temps de séchage : voir tableau " - .

Taux d'humidité : 0 % N
Aliments : ¥Frel @ [h]
Pomme, en rondelles 70 6-8
Abricots, oreillons, A-r,.autés 60-70 10-12
Poires, en tranches 4 70 7-9
Fines herbes 60 1,5-2,5
Champignons 70 3-5
Tomates, en tranches 70 7-9
Agrumes, en tranches 70 8-9
Quetsches, dénoyautées 60-70 10-12

§ Température / @ Zeit (Stunden)
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Fonctions utiles

Yaourts maison

Vous aurez besoin de lait et, pour lancer
la fermentation, de yaourt ou de fer-
ment, que I'on trouve p. ex. dans les
magasins de produits diététiques.

Utilisez exclusivement du yaourt avec
cultures vivantes, sans additifs et
n'ayant subi aucun traitement ther-
mique.

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

Pour préparer vos yaourts, vous pouvez
utiliser soit du lait UHT soit du lait frais.
Le lait UHT est pasteurisé : il ne néces-
site aucun traitement particulier. Quant
au lait frais, il doit étre chauffé a 90 °C
(ne le faites pas bouillir !) puis refroidi a
35 °C. Remarque : la consistance du
yaourt au lait frais sera plus ferme @ |
celle d'un yaourt au lait UHT. >

Le yaourt et le lait utilisés dg'@ avoir
la méme teneur en matiér@ ses.
Durant le temps d'att;e\/‘% pots en
verre ne doivent pas \% ‘s déplacés ni
bousculés.

Une fois préparé, le yaourt doit étre im-
médiatement refroidi au réfrigérateur.

La fermeté, la teneur en matieres
grasses et les cultures utilisées dans le
yaourt de base influent sur la consis-
tance des yaourts fabriqués. Tous les
yaourts ne fonctionnent pas aussi bien
comme yaourt de base.

=

Causes possibles en cas de mauvais
résultats

Le yaourt ne prend pas :

mauvais stockage du yaourt de base, la
chaine du froid a été rompue, I'embal-
lage était endommagé, le lait n'a pas
été suffisamment chauffé.

Du liguide s'est déposé :
les pots ont été bougés, le yaourt n'a
pas été refroidi suffisamment vite.

Le yaourt est granuleux :
a trop haute tempéra-

le lait a été
ture, le Ial%;jut pas intact, le lait et le

yaourt y‘ e n'ont pas été mélangés
de f,?g)\ mogene.
Con : si vous utilisez des ferments

;aourt, vous pouvez fabriquer du
ourt a base d'un mélange de lait et
‘de creme. Mélangez 3/4 de litre de lait
avec 1/4 de litre de creme.
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Fonctions utiles

Maniére de procéder

m Mélangez 100 g de yaourt avec 1 litre
de lait ou suivez les instructions indi-
quées sur I'emballage des ferments
de yaourt.

m Répartissez le mélange de lait et de
yaourt dans des pots, puis fermez-
les.

m Placez les bocaux fermés dans un
plat de cuisson perforé. Les bocaux
ne doivent pas se toucher.

m Mettez les bocaux au réfrigérateur
des que le temps de repos est écoulé
en veillant a ne pas trop les secouer
en les déplacgant.

Réglages

spéciales | Yaourts maison
peciales | o

ou

Modes de fonctionnermnent (1
vapeur (2] %

Température : 40 °C
Durée : 5:00 heures/~

\‘,
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Faire lever la pate

Maniére de procéder
m Préparez la pate selon votre recette.

m Placez le récipient contenant la pate,
ouvert, dans un récipient de cuisson
perforé ou sur la grille.

Réglages

Fonctions utles (2] | Faire lever la pate
Durée : selon les indications de la re-
cette

Modes /ﬂ tionnement [:I | Cuisson

com! er% &%) | Chaleur tournante Plus (&)
Temperature : 30 °C

@u,ze selon les indications de la re-
Programmes automatiques | Fonction%

te

“Taux d'humidité : 100 %



Fonctions utiles

Faire fondre de la gélatine

Maniére de procéder

m Faites tremper les feuilles de géla-
tine pendant 5 minutes dans un bol
d'eau fraiche. Elles doivent étre bien
immergées. Sortez-les, essorez-les,
jetez I'eau puis remettez les feuilles
de gélatine pressées dans le bol.

m Mettez la gélatine moulue dans un
plat creux et ajoutez la quantité d'eau
indiquée sur I'emballage.

m Couvrez le plat et placez-le dans un
récipient de cuisson perforé.
Réglages

Programmes automatiques M | Fonctions
spéciales | Faire fondre de la gélatine

ou

Modes de fonctionnement [ | Cu@/
vapeur (2]

Température : 90 °C
Temps : 1 minute
@y

Faire fondre du chocolat

Ce four a vapeur vous permet de faire
fondre tous les types de chocolat.

Maniére de procéder

m Cassez le chocolat en petits mor-
ceaux. Placez le sachet contenant le
glagage, encore fermé, dans un réci-
pient de cuisson perforé.

m Si vous voulez faire fondre de
grandes quantités de chocolat, utili-
sez un rec ient de cuisson non per-

foré. Poyir .~ petites quantités, utili-

sez u;’*%@se ou un petit plat.

] CW ~’le récipient de cuisson ou le
pIaJec du film alimentaire résistant

v **Q chaleur (jusqu'a 100 °C) et a la
apeur, ou avec un couvercle.

/

~ m Si vous faites fondre de grandes
quantités, remuez de temps en
temps.

Réglages

Programmes automatiques | Fonctions
spéciales | Faire fondre du chocolat

ou

Wodes de fonctionnement D | Cuisson

vapeur
Température : 65 °C
Durée : 20 minutes
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Fonctions utiles

Peler des aliments

Maniére de procéder

m Entaillez les tomates, nectarines, etc.
en croix a I'emplacement du pédon-
cule. La peau se pele ensuite facile-
ment.

m Disposez les aliments dans un réci-
pient de cuisson perforé si vous utili-
sez la vapeur, et sur la tole universelle
si vous utilisez le gril.

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

Réglages
Modes de fonctionnement (| Grand
Niveau : 3 @

Durée : voir tableau

MWodes de fonctionnement l:] | Cuisson

vapeur

Température : 100 °C

Durée : voir tableau

Aliments

@ [min]

Abricots

Amandes

Nectarines

Poivrons

A= | =

Péches

Tomates® J

Aliments /@Ml
Poivrons @VO
SN
Tomates L7
@ Durée ‘
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Fonctions utiles

Conserves de pommes

Gréace a ce procédé, vous gardez vos
pommes non traitées plus longtemps.
Elles ont moins de chance de pourrir et
se conservent 5 a 6 mois si vous les en-
treposez ensuite dans une piéce bien
aérée, froide et séche. Remarque : ne
convient pas aux autres fruits a pépins.

Réglages

Programmes automatiques | Fruits |
Pommes | aliment entier | Conserves

ou

Modes de fonctionnement [ | Cuisson
vapeur

Température : 50 °C

Temps de conservation : 5 minutes

e
@W

N

e

A

Blanchir

Afin de préserver leurs qualités, nous
vous conseillons de blanchir vos lé-
gumes avant de les congeler.

Les légumes blanchis au préalable
conservent mieux leur couleur naturelle.

Maniére de procéder

m Disposez les légumes préparés dans
un récipient de cuisson perforé.

m Une fois les Iégumes blanchis, plon-
gez-les d?\gﬁde I'eau glacée pour
qu'ils rel <_d.ssent rapidement. Lais-
sez-I/ s~ nsuite s'égoutter.

o \\“7

Rég. o'ss

@“ﬁons utles (2] | Blanchir
NUou
(O

Modes de fonctionnement (] | Cuisson
vapeur

Température : 100 °C

Durée de blanchiment : 1 minute
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Fonctions utiles

Faire suer les oignons

Faire suer les oignons consiste a les
faire cuire dans leur propre jus, éven-
tuellement en ajoutant un peu de ma-
tiere grasse.

Maniére de procéder

m Coupez les oignons, placez-les avec
un peu de beurre dans un récipient
de cuisson non perforé.

m Couvrez le récipient de cuisson ou le
plat avec du film alimentaire résistant
a la chaleur (jusqu'a 100 °C) et a la
vapeur, ou avec un couvercle.
Réglages

Programmes automatiques | Fonctions
spéciales | Faire suer les oignons

ou

Modes de fonctionnement [ | Cu@/

vapeur (3]
Température : 100 °C \

Durée de préparation : 4@»@3&3
/\/

@y
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Désinfecter la vaisselle

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

Démontez les différentes piéces du bi-
beron et ne les remontez pas avant
qu'elles soient completement séches.
Vous évitez ainsi la prolifération de
germes.

)
Maniér @&roceder

mD Wez toutes les piéces sur la
,jgr{ﬂ“e/oéu dans un récipient de cuisson
rforé de sorte qu'elles ne se

&/; touchent pas (posez-les a plat ou ou-

verture orientée vers le bas). La va-
peur chaude pourra ainsi circuler li-
brement autour de chaque piece.

m Insérez la grille ou le récipient perforé
au niveau le plus bas.

Réglages

Fonctions utles (2] | Désinfecter la vais-
selle
Durée : 1 minute a 10 heures

ou

Modes de fonctionnement [ | Cuisson
yapeur

Température : 100 °C

Durée : 15 minutes



Fonctions utiles

Préparer des serviettes
chaudes

Maniére de procéder

m Humidifiez les serviettes et roulez-les
bien serré.

m Disposez-les dans un récipient de
cuisson perforé.
Réglages

Programmes automatiques | Fonctions
spéciales | Préparer des serviettes chaudes

ou

Modes de fonctionnement C] | Cuisson
vapeur

Température : 70 °C

Durée : 2 minutes

Décristalliser du miel @

Maniére de procéder

m Dévissez légérement le le du
ier dans

pot de miel et placeé\%
un récipient de cuis /erforé

m Remuez le miel d@\ms en temps.

Réglages

Programmes automatiques | Fonctions
spéciales | Décristalliser le miel

ou

Modes de fonctionnerment [ | Cuisson
yapeur

Température : 60 °C

Durée : 90 minutes (quelle que soit la
taille du pot de miel ou la quantité de
miel)

N

Pizza

Réglages

Fonctions utiles (3] | Pizza

ou

Wodes de fonctionnement D | Chaleur
tournante Plus

Température : 180-225 °C

Temps de cuisson : 1-20 minutes
Remarque : utiliser une grille recouverte
de papier sulfurisé

Préparer (@e royale

Maniér . #u3 procéder

~(sans fouetter).

Q

[ | I\/Ig@s\/gez 6 ceufs avec 375 ml de lait

\ssaisonnez le mélange d'ceuf et de
/ lait et versez-le dans un récipient
beurré non perforé.

Réglages
Modes de fonctionnement (] | Cuisson

vapeur
Température : 100 °C
Durée de cuisson : 4 minutes
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Fonctions utiles

Préparer de la purée de fruits

Utilisez uniquement des aliments frais
de qualité irréprochable, sans marques
ni traces de pourtriture.

Bocaux

N'utilisez que des bocaux en parfait
état, propres, dotés d'un couvercle
Twist-Off et d'une contenance maxi-
male de 250 ml.

Apres le remplissage, nettoyez soigneu-
sement le bord des bocaux avec un
linge propre et de I'eau chaude.

Préparation

Triez soigneusement vos fruits, lavez-
les vite et bien puis faites-les égoutter.
Les baies s'écrasent tres facilement.
Lavez-les précautionneusement.
Retirez écorces, tiges, noyaux et pe\/
pins.

Réduisez les fruits en purée {aur.que la
pate a tartiner ait une con e as-
sez ferme. Ajoutez la iw¢’de sucre

cristal nécessaire ( vr/“\«r.“réatlons sur le
paquet). Mélangez h@j

Nous conseillons d'ajouter un peu de
jus de citron si vous utilisez des fruits
ou baies riches en sucre.
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Maniére de procéder

m Remplissez les bocaux jusqu'aux
deux tiers maximum.

m Placez les bocaux ouverts dans un
récipient de cuisson perforé ou sur la
grille.

m Une fois le programme terminé, en-
filez impérativement des gants de
cuisine pour sortir les bocaux de |'ap-
pareil. Laissez-les reposer 1 ou 2 mi-
nutes avant de les fermer herméti-
quement ege les laisser refroidir.

Reglag

Mode > }nchonnement ()| Cuisson
comb =43 Je (=) | Chaleur tournante Plus (&)
rature : 150 °C

O
&yree 35 minutes

/I'aux d'humidité : 0 %



Fonctions utiles

Programme Sabbat

Le programme Sabbat permet d'obser-
ver les pratiques religieuses.

Le programme fonctionne en

mode Chaleur sole-volte (=). Vous ne
pourrez plus le modifier aprés son dé-
marrage.

Le déroulement du programme com-
mence uniquement lorsque vous ouvrez
et fermez la porte :

— Le four a vapeur chauffe a la tempé-
rature sélectionnée par vos soins et
maintient cette température pendant
72 heures maximum.

— Programme Sabbat s'affiche en continu
al'écran.

— L'heure n'est pas affichée.

— L'éclairage de I'enceinte de cui vy
ne s'allume pas, méme si vou -

vrez la porte.

Si vous avez sélectionn
glage Eclairage | active. "4 jairage reste
allumé aprés sélec! bb%%] programme

Sabbat et pendant}cu e déroulement
du programme.

Si une alarme est réglée ou si un
temps de minuterie est en cours, le
programme Sabbat ne peut pas étre

sélectionné.

Manieére de procéder

m Sélectionnez Fonctions utiles (£%].
m Sélectionnez Programme Sabbat.

m Réglez la température souhaitée.
m Sélectionnez Départ.

Le symbole ﬂ%%ramme Sahbat et la tem-
pérature r{ - e-s'affichent.

Le fc%f'f/\ )peur est prét a fonctionner.

-\S| ._ds voulez lancer la cuisson, ou-
O r/@z la porte.

/\&1 Enfournez le plat.

m Fermez la porte.

Le programme démarre apres 5 mi-
nutes.

Une fois que le programme Sabbat a
été lancé, il ne peut étre ni modifié ni
enregistré sous Programmes personnali-
sés.

Si vous voulez arréter prématurément le
programme :

m Déclenchez votre four a vapeur.
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Thermosonde

Fonctionnement

La pointe métallique de la thermosonde
est piquée dans la viande. Elle contient
une sonde de température qui mesure
la température a ceeur, c'est-a-dire a
I'intérieur de la viande.

Le choix de la température a cceur dé-
pend du degré de cuisson souhaité et

du type de viande. Vous pouvez sélec-
tionner une température entre 30 et

99 °C.

Le temps de cuisson dépend de diffé-
rents facteurs. Plus la température de
I'enceinte et le cas échéant le taux
d'humidité sont élevés et plus la viande
est fine, plus la température a cceur de-
mandée sera atteinte rapidement.

coeur programmeée est atteinte.
tions : le mode de fonctionnement- Suis-

son combinée ou les pro Wes
personnalisés prévoient ase de
cuisson supplémentair ) Y exemple

our colorer vos Ie’/\‘n Tin de cuisson
P P \33\9 )

La transmission des valeurs de la tem-
pérature a coeur au systeme électro-
nique du four a vapeur se fait par si-
gnaux radio entre I'émetteur de la ther-
mosonde et I'antenne réceptrice située
au milieu du corps de chauffe de vodlte,
des que vous placez dans I'enceinte de
cuisson les aliments avec la thermo-
sonde en place.
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La transmission radio s'interrompt si
vous ouvrez la porte en cours de cuis-
son, pour arroser un rbti par exemple.
La transmission radio se poursuit dés
que vous refermez la porte de I'ap-
pareil. Patientez quelques secondes : la
température a cceur réelle s'affiche de
nouveau a l'écran.

Endommagement de la thermosonde

causé par un usage approprié !

Une température supérieure a 100 °C

endommage la sonde de tempéra-

ture de la t’ ~xmosonde.

Si vous wlisez pas la thermo-
ﬂ f\ ez-la de I'enceinte lors du

sessus de cuisson.

Ra €z-la dans la housse prévue a

Q < effet sur la porte de I'appareil.
L'opération de cuisson s'éteint autom&/
tiquement deés que la température a\}; -

ne fois enfoncée dans les aliments
toutefois, elle ne risque pas d'étre
endommageée, le réglage maximum
de la température a cceur ne pouvant
dépasser 99 °C.



Thermosonde

Possibilités d'utilisation
La thermosonde peut étre utilisée avec

les modes de fonctionnement suivants :

— Cuisson combinée | Chaleur tour-
nante Plus

— Cuisson combinée (&%) | Chaleur sole-

volte (Z)
— Chaleur tournante Plus
— Turbogril
— Chaleur sole-volte (Z)
— Cuisson intensive
— Spécial gateaux
— Cuisson vapeur
— Fonctions utiles @ | Réchauffer

@b

R

TN /
]

b

Indications importantes
concernant l'utilisation
Pour bien utiliser votre thermosonde,

veuillez respecter les instructions ci-
dessous.

Evitez :

— d'utiliser un plat métallique haut et
étroit dont la forme est susceptible
de géner la transmission du signal ra-
dio.

— de placer des objets métalliques au-
dessus é&thermosonde, comme
unc "%@e de rétissoire, une feuille
d' um ou une grille et une tole

ur Wselle enfournées aux niveaux

weneurs Les couvercles en verre

e présentent aucun probléme.

— d'utiliser simultanément une thermo-
sonde métallique vendue dans le
commerce.

— de plonger la partie supérieure de la
thermosonde dans le jus de cuisson
ou de la poser sur la viande ou au
bord du plat.

La poignée de la thermosonde ne
doit pas toucher le corps de chauffe
chaleur vo(te/gril pendant une cuis-
son.

Vous risquez de la casser !

N'utilisez pas la thermosonde pour
soulever les aliments.
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Thermosonde

La pointe en métal de la thermosonde
doit étre completement enfoncée dans
I'aliment et toucher son centre. La poi-
gnée doit étre tournée vers le haut et Ié-
gérement de biais et non pas horizon-
tale et pointée vers la porte ou les coins
de I'enceinte.

La pointe en métal ne doit pas toucher
un os et ne doit pas étre piquée aux en-
droits trés gras. Cela risque de déclen-
cher I'arrét prématuré de la cuisson.

Pour de la viande trés marbrée et entre-
lardée, sélectionnez la valeur la plus
élevée parmi celles indiquées dans la
gamme de températures a cceur du ta-
bleau.

Si vous utilisez un boyau/sac a rétir,
percez-le et plantez la thermosonde
jusqu'au ceeur de la piece a rotir. ;
Vous pouvez également la mettre Q‘
le boyau/sac a rétir avec la vian
Consultez les conseils d'utilieation du
fabricant. )

Si vous utilisez une feu”*@!'%lminium,
transpercez-la pour”@pnéer la thermo-
sonde jusqu'au coelh wu1a viande.
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Maniére de procéder
m Préparez les aliments.

m Sortez la thermosonde de son loge-
ment derriere le bandeau.

m Enfoncez

mplétement la pointe
métalliq/\'%e la thermosonde dans le

Morc e., viande, poignée en dia-
gor.ai.ers le haut.
7

. rgodrnez les aliments.
A .
A Sélectionnez le mode de fonctionne-

/ ment souhaité.

m Modifiez la température préenregis-
trée et/ou la température a cceur, si
nécessaire.

& Risque de brdlure !

La poignée de la thermosonde peut
étre brilante.

Enfilez toujours des maniques avant
de sortir la thermosonde !

m Sila thermosonde n'est pas détectée,
plantez-la dans un autre endroit du
morceau de viande.



Thermosonde

Conseils

— Si vous souhaitez faire cuire plusieurs
morceaux de viande en méme temps,
plantez la thermosonde dans le mor-
ceau le plus épais.

— Sila viande n'est

pas encore cuite a

votre golt une fois la température a
cceur atteinte, piquez la thermosonde
a un autre endroit, ou augmentez la
température a cceur, et répétez le

processus.
Viande A\ [°C]

Roti de veau 75-80

Carré de porc 75

Gigot d'agneau 80-85

Selle d'agneau 70-75

Selle de chevreuil/ 65-75

rable de lievre

Ré6ti de boeuf

Rosbif/filet de
boeuf

i

saignant - \9 45
a point 55
bien cuit 75
Ré6ti de porc/ 80-90
échine

Filet mignon de 75
porc/cotes

Gibier/cuissot 80-90

A\ Température a coeur
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Rotir

Conseils pour la cuisson

m Placez le filtre a graisses sur la paroi
arriere.

Ne faites jamais rétir de la viande en-
core congelée, car elle se desséche-
rait.

m Faites décongeler la viande avant la
cuisson.

m Avant la cuisson, enlevez la peau et
les nerfs.

m Assaisonnez la viande selon votre
go(t et parsemez-la de miettes de
beurre ou de tranches de lard (gibier).

Conseil : le gibier est plus tendre s'il

est mariné une nuit (par exemple dans

du petit-lait).
morceaux de viande en mém 5,
choisissez si possible des morce aux
de la méme épaisseur. -

m Faites rétir la viande \ rille apres
avoir glissé la téle ==, ~.5elle sous
celle-ci. Vous pou{@\\yous servir du
jus de viande recueilli pour préparer
la sauce.

m Laissez "reposer" le roti environ
10 minutes avant de le découper afin
que le jus de viande se répartisse uni-
formément.

Pour le rétissage, nous recommandons
les modes de fonctionnement Cuisson
combinée | Chaleur tournante Plus
et Cuisson combinée | Chaleur sole-

volite (Z).
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Si vous souhaitez utiliser d'autres mo-
des de fonctionnement, vous pouvez
entrer leurs phases de cuisson sous
forme de programme personnalisé
(voir chapitre "Programmes personna-
lisés").

Cuisson combinée

Plus la température de I'enceinte de
cuisson est basse, plus la cuisson se
prolonge et plus la viande devient
tendre.

Viande NG

La ?lgf{\ @)ﬂes viandes maigres reste
mo /ﬁ?e’gré\ce a la vapeur. Leur chair
vierrt particulierement tendre si vous

QQ ,.ites cuire en 5 phases.

&‘A 1re phase de cuisson : préchauffez
m Si vous souhaitez faire rétir plusi /r@ - P P

I'enceinte de cuisson et la tole uni-
verselle posée sous la grille.

— 2e phase de cuisson : laissez brunir
la viande.

— 3e phase de cuisson : I'enceinte de
cuisson atteint la température de
cuisson idéale pour la viande.

— 4e phase de cuisson : la viande est
attendrie par la température idéale.

— 5e phase de cuisson : la viande cuit
au degré de cuisson souhaité.




Rotir

Viande grasse bardée

— 1re phase de cuisson : faites rotir a
une température élevée pour éliminer
un maximum de graisses tout en fai-
sant dorer le dessus.

— 2e phase de cuisson : baissez la tem-
pérature et augmentez le taux d'hu-
midité.

— 3e étape : augmentez la température
pour un fini croustillant.

Plats braisés

— 1re phase de cuisson : préchauffez @
I'enceinte de cuisson et la tole uni- /(\>
verselle. N

)

— 2e phase de cuisson : laissez brunir

O
la viande. &7

— 3e phase de cuisson : faites-la brg'k\&j/
ser a une température de 100 ° @
avec un taux d'humidité de 8

Volaille v

— 1re phase de cuisson® S cuire a
une température él~u ,/ét a un fort
taux d'humidité p@;@iminer un
maximum de graisses.

— 2e phase de cuisson : diminuez la
température.

— 3e phase de cuisson : augmentez la
température et réduisez le taux d'hu-
midité pour que la peau séche et de-
vienne croustillante.

Pour plus d'informations concernant les
réglages, consultez le tableau de rotis-
sage ci-apres.
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Rotir

Tableau de rétissage

Aliments Etape | Mode de I'§ 00 @ N
fonction- [°C [%] | [min] | [°C]
nement

Volaille
Canard jusqu'a 2 kg, 1 190 40 20 -
farci 2 100 80 140 -
3 190 - 23 -
Canard jusqu'a 2 kg, 1 190 40 20 -
non farci 2 100 80 100 -
3 190 - 23 -
Magret de canard, ro- 1 =] Niv= 37 0 15 -
sé 2 3 0 20 -
3 (&)™) ‘l/\N)yeau 3] 0 7-13 -
Magret de canard, 1 - Niveau 3 0 15 -
bien cuit 2 ) N 30 0 20 -
3 ~ Niveau3| O 7-13 -
4 i N2EY 30 0 5 -
Oie, 4,5 kg 1 190 40 30 -
w 100 80 | 270 -
Q% 190 | - | 23 | -
Poulet, entier "/ 1 225 0 20 -
Qllo 2 150 55 60 -
3 (#%)(") | Niveau3| O 2-12 -
Cuisse de poulet 1 200 95 |30-25| -
2 225 0 |13-18| -
3 &%) | Niveau3| 0 0-7 -
Réti de dinde roulé, 1 190 40 20 -
farci/non farci 2 140 75 100 -
3 200 - 4-8 -
Poitrine de dinde 1 170 65 85 -
2 ™) Niveau 3 - 0-9 -
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Rotir

Aliments Etape | Mode de I'§ 06 ) N
fonction- [°C [%] | [min] | [°C]
nement
Veau
Filet/selle (roti)
saignant - & 175 - - 45
a point - gy 165 - - 55
bien cuit - & 160 - - 75
Filet/selle (r6ti Gour-
met)
saignant* 1 (@8] | Niveac'?| 0 10 -
2 (@9 | Nivee 0 8 -
3 =) | (b 0 30 -
4 { Qu 49 30 -
a point* 1 ~, 'Niveau3| 0 10 -
2 | Niveau 3 0 10 -
3 , 100 0 20 -
4 65 49 60 -
5 70 51 60 -
Filet (r6ti Gourmet) \<§ >
bien cuit* @ @) | Niveau3| O 10 -
)2 @) | Niveau3| 0 10 -
O L, s = 100 0 20 -
T 4 (=8)=] 65 49 60 -
5 (28)(=) 90 68 50 -
6 200 - 5 -
Selle (r6ti Gourmet)
bien cuit* 1 #%)C") | Niveau3| O 10 -
2 (#%)") | Niveau 3 0 10 -
3 (=)= 100 0 20 -
4 (X0 i 65 49 60 -
5 () 90 68 80 -
6 200 - 5 -
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Rotir

Aliments Etape | Mode de I'§ 06 ) N
fonction- [°C [%] | [min] | [°C]
nement
Jarret 1 (=)= 100 84 155 -
2 190 - 17 -
Roti braisé* 1 (@=%)"] | Niveau3| 0 10 -
2 (@=%)"] | Niveau3| 0 10 -
3 (=)=] 100 84 165
Agneau
Gigot 1 (i Niveau 3| - 18 -
2 (=)= 100 57 | 190 -
Selle/carré ) %\
o / r\}
a point* 1 ) INoeaws| - 10 -
2 Neau3| - 8 -
3 : 30 0 30 -
4 75 47 40 -
bien cuit* 1 Niveau 3 - 10 -
2 Niveau 3 - 10 -
3 30 0 30 -
. 100 57 100 -
Porc @
Filet o L - 200 - - 75
Carré de porc N 1 200 0 30 -
2 130 100 - 75
Roti de porc croustil- 1 225 54 40 -
lant 2 X)) 100 84 120 -
3 165-185| - |20-25| -
Roti dans le filet de 1 (=)= 180 50 30 -
porc 2 (=)= 130 30 - 75
Boeuf
Filet (roti)
saignant - (%) 175 - - 45
a point - & 170 - - 55
bien cuit - Y 165 - - 75
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Rotir

Aliments Etape | Mode de I'§ 06 ) N
fonction- [°C [%] | [min] | [°C]
nement

Filet (r6ti Gourmet)

saignant* 1 #%)C") | Niveau3| O 10 -
2 (#%(") | Niveau3| O 10 -
3 (&2 60 0 30 -
4 =)= 60 49 30 -

a point* 1 (%) | Niveau3| O 10 -
2 (") | Niveau3| O 10 -
3 (=)=] 100 0 20 -
4 == 65 49 60 -
5 =)= ) §\ 51 60 -

™
Filet (roti Gourmet) S
RN

bien cuit* 1 @ | veau3| 0 10 -
2 (28] 7, -'Niveau 3| 0O 10 -
3 N 100 0 20 -
4 P 65 49 60 -
5 \@ga = 90 68 105 -
6 200 - 8 -

Rosbif (roti) @

saignant )= 175 - - 45

a point /SIQ 7 - iy 170 - - 55

bien cuit N - y 165 - - 75

Rosbif (réti Gourmet)

saignant* 1 (#8)") | Niveau3| O 10 -
2 (®%)") | Niveau 3 0 10 -
3 (X)) 60 0 30 -
4 =)= 60 49 30 -

a point* 1 (@8] | Niveau3| 0 10 -
2 @8] | Niveau3| O 10 -
3 (=) 100 0 20 -
4 =)= 65 49 60 -
5 (=2 70 51 60 -
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Rotir

Aliments Etape | Mode de I'§ 06 @
fonction- [°C [%] | [min]
nement
bien cuit* 1 (#%(") | Niveau3| O 10
2 (#%)") | Niveau 3 0 10
3 (=)=] 100 0 20
4 @)= 65 49 60
5 (X)) i 90 68 135
6 200 - 8
Roulades** 1 (#=%)”"] | Niveau 3 0 10
2 (=%)"] | Niveau 3 0 10
3 (=[] 100 84 120
Roti braisé* 1 (25 Niyeﬁ@ 0 10
2 @) [N us| o 10
3 @=) [ 100 84 | 205
Gibier o I
Selle de cerf o
a point* 1 OM Niveau 3| - 10
2 ] Niveau3| - 7
(=)= 30 0 30
) (=) [=] 75 52 40
bien cuit* §\4 7] | Niveau3| - 10
SIQ ) ™) Niveau 3 - 13
N 3 (=2 30 0 30
4 =)= 100 47 107
Cuissot de cerf 1 ™) Niveau 3 - 20
2 (X0 i 100 57 160
Selle de chevreuil
a point* 1 (i} Niveau3| - 10
2 ™) Niveau 3 - 10
3 (X0 i 30 0 15
4 =)= 75 47 55
bien cuit* 1 ™) Niveau 3 - 10
2 (i} Niveau 3| - 10
3 (=2 100 47 84
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Rotir

Aliments Etape | Mode de I'§ 06 ) N
fonction- [°C [%] | [min] | [°C]
nement
Cuissot de chevreuil 1 i} Niveau 3| - 20 -
2 (=) (Z] 100 57 130 -
Cuisse de sanglier 1 (il Niveau3| - 20 -
2 (=)= 100 57 145 -
Divers
Autruche
saignant* 1 Niveau 3 - 10 -
2 Niveal'}| - 8 -
3 P S 15 -
4 (B 49 157 -
A¥>
a point* 1 ‘Neau3d| - 10 -
2 i Niveau 3 - 13 -
3 30 0 15 -
4 80 66 157 -
bien cuit* 1 Niveau 3 - 10 -
2 Niveau 3 - 13 -
v 30 0 30 -
‘8 (==] 100 57 142 -

§ Température/Niveau
coeur \

o

,ZTaux d'humidité / @ Temps de cuisson / #\ Température a

1

Cuisson combinée Chaleur tournante + / [&#)™) Cuisson combinée Grand gril /
(#%)(=) Cuisson combinée Chaleur sole-vodte / ] Grand gril / Turbogril

* Pendant la premiére phase de cuisson, glissez la téle universelle sur le premier niveau infé-
rieur et la grille sans aliment sur le deuxieme niveau d'enfournement et laisser chauffer.
Exception : le carré d'agneau qui doit rétir sur la tole universelle au premier niveau d'enfour-

nement.

Déposez le plat sur la grille préchauffée au début de la deuxieme phase de cuisson.

** Pendant la premiére phase de cuisson, glissez la tole universelle sans aliment sur le 2e ni-
veau en partant du bas et faites préchauffer I'enceinte. Enfournez le plat sur la tole univer-
selle préchauffée au début de la deuxieme phase de cuisson.
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Cuisson de patisseries/pain

Cuire les aliments en douceur est bé-
néfique pour la santé.

Les gateaux, pizzas, frites et produits
du méme type devraient dorer et non
cuire jusqu'a devenir brun foncé.

Chaleur tournante Plus
Pour cuire sur plusieurs niveaux.

m Pour cuire a la Chaleur tournante
Plus, réduisez d'environ 20 °C les
températures indiquées pour le mode
Chaleur sole-vo(te.

Chaleur sole-voiite [(—]

Pour réaliser des recettes traditionnelles
et préparer des soufflés.

m N'utilisez qu'un seul niveau a la f0|s&

m Cuisez les grand(e)s tartes et gatL
au niveau d'enfournement int
diaire.

m Si vous utilisez d'ancie \Mettes,
sélectionnez une tem@e de
10 °C inférieure a p~W¥4diquée dans

la recette. La dure@q@cuisson ne
change pas. ‘

Chaleur voite [

Choisir a la fin du temps de cuisson si
I'aliment doit étre plus doré sur la partie
supérieure.

Pour gratiner
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Chaleur sole (]

A sélectionner en fin de cuisson si les
aliments doivent étre plus cuits sur le
dessous.

Spécial gateaux

Pour péate travaillée et les préparations
surgelées a la saumure.

Cuisson intensive

Pour cuire des gateaux a garniture hu-

mide, p. ex. Aes gateaux au séré, des

tartes aux ~* V. 2s, des quiches, tartes,

géteaux'(g\}% coulis dont le fond n'a

pa S//E\ J4cuit, des pizzas.
ngd'nez au niveau le plus bas.

Cuisson combinée (&)

Pour une cro(te bien brillante, humec-
tez bien le pain ou la pate avant la pre-
miére phase de cuisson (taux d'humidi-
té maximal, température basse). Pour
une croute bien dorée, prévoyez une
température élevée et un taux d'humidi-
té élevé. Pour sécher des aliments, pré-
férez en revanche une température éle-
vée et un faible taux d'humidité.



Cuisson de patisseries/pain

Conseils pour la cuisson

Filtre a graisses

m Lorsque vous faites de la patisserie
ou cuisez au four, retirez le filtre a

graisses de la paroi arriere, sinon vos
gateaux risquent de ne pas brunir de

maniere uniforme (exceptions : tarte
aux prunes, pizza tres bien garnie).

Moules

m Pour la patisserie, utilisez de préfé-
rence des moules foncés. Ces der-
niers absorbent mieux la chaleur

qu'ils transferent plus rapidement a la

pate. Les moules en fer blanc réflé-

chissent la chaleur, c'est-a-dire qu'ils

la repoussent.

Le temps de cuisson des gateaux e;t\
plus long dans les moules en fer ()

blanc. N
m Placez les gateaux prépare ns des
moules oblongs dans dela

longueur a l'intérieur e "enceinte de
cuisson. Cela per'ﬁg’\m/garantir une

, . SN
répartition optimai.—.~"la chaleur
dans le moule et un résultat de cuis-
son uniforme.

m Pour les programmes automatiques,
utilisez les moules indiqués dans le
livre de recettes.

Tole universelle

Il n'est pas nécessaire de graisser la
téle universelle en raison des propriétés
antiadhésives de sa surface traitée
PerfectClean.

Niveau d'enfournement

m Lorsque vous préparez des gateaux
moelleux comme les tartes aux
prunes, n'utilisez qu'un seul niveau.

m N'utilisez pas plus de deux niveaux
de cuisson en méme temps. Si vous
souhaitezAz'gser deux niveaux en
méme te. s, choisissez le niveau le
plu /\@ celui situé au milieu.

P\ap‘i&ulfurisé
%ﬁ—rg’apier sulfurisé est nécessaire pour

)]

~ La cuisson de patisseries a la sau-
mure (par ex. bretzel, moricette), car
la solution saline utilisée lors de la
préparation de la pate pourrait en-
dommager la surface traitée
PerfectClean.

— La cuisson de pates qui pourraient
facilement coller en raison de la
grande quantité de blancs d'ceuf
qu'elles contiennent, par ex. gé-
noises, meringues ou macarons.

— La pate feuilletée.
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Cuisson de patisseries/pain

Produits surgelés Remarques sur le tableau des

m Réglez la température la plus basse patisseries
préconisée par le fabricant pour cuire
des produits surgelés comme les

frites, croquettes, gateaux, pizzas et
baguettes. m Ne réglez pas une température plus

élevée que celle qui est indiquée. Les
températures élevées permettent
certes de réduire la durée de cuisson,
mais il en résulte souvent un brunis-
sement tres inégal. Dans certains
cas, les aliments ne sont méme pas

m Choisissez en général la température
la plus basse du tableau.

m Faites cuire les produits surgelés,
comme les patisseries, les pizzas ou
les baguettes surgelées sur la grille
recouverte de papier sulfurisé.

La tdle universelle peut se tordre

sous |'effet de la chaleur, ce qui peut cuits.

s'avérer dangereux au moment de m Une fo| ree de cuisson la plus
sortir les aliments de I'enceinte de cour! s e Joulée, vérifiez si votre patis-
cuisson. se@fac cuite. Pour ce faire, piquez la

Ao dvec une pique en bois. Si au-

. , , . \p
m Faites cuire les produits surgelés tels ;%e particule de pate n'adhére au
que les frites, croquettes ou autres ois, la patisserie est cuite.

sur la tole universelle. Disposez dw\&
papier sulfurisé sous ces prod 3
surgelés pour les cuire doucer‘%ﬁ
Retournez les aliments plg@s Ois.

O

b
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Cuisson de patisseries/pain

Tableau des patisseries

Aliment Etape Mode de §I°C] 06 [%] @ [min]
fonction-
nement

Pate a génoise

Plaque - 150-180 - 25

Moule a charniére - = 160-170 - 25-35

Pate feuilletée

farcie 1 100 100 7
2 190-217 90 10
3 190 ) 75 5
2 19 0 6

Petits gateaux* - = ( OSO - 15

Pate a choux o Mg

Choux/éclairs - %, | 150-185 0 50

Pate levée \ 9

Bagels 1 100 100 10
o 200 0 24

Baguettes, pain & ®\/ 40 100 8

I'épeautre 2 50 100 4

/3 210 50 6

4 180-210 0 30

Gateau au beurre 1 (X7 160 90 15
2 (=2 120-165 0 10

Croissants 1 90 100 2
2 160 90 10
3 160-190 0 27

Pain trois céréales 1 30 100 15
2 150 50 10
3 150 0 100

Pita 1 (=2 40 100 10
2 (=2 50 100 2
3 (=)= 210 0 6
4 =)= | 155-190 0 25
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Cuisson de patisseries/pain

Aliment Etape Mode de §[°C] 06 [%] @ [min]
fonction-
nement

Tresse 1 (=2 40 100 8

2 (=)= 50 100 2

3 (=)=] 200 50 10

4 (=) Z) 160-200 0 12
Pain blanc carré 1 40 100 8

2 50 100 4

3 210 50 6

4 220 0 25-50
Petits pains aux 1 155 90 9
herbes 2 200~ 0 15-25

[

Petits pains aux 1 ﬁ(\,@ 90 9
céréales 2 10 0 20-30
Pizza/tarte aux - ;7 175-205 - 35
prunes Y
Tresse 1 & z] 90 100 6

2 \[@ 170-210 50 45
Stollen 1. 150 100 30

2 130-160 0 30
Crumble A 30 100 30

L2 160 90 25

3 130-180 0 10
Petits pains sucrés 1 (=) Z) 40 100 8

2 (=2 50 100 2

3 (=2 200 50 10

4 (=2 200 0 8-13
Pain complet 1 40 100 8

2 50 100 4

3 210 50 6

4 190-215 0 30
Pain blanc 1 40 100 8

2 50 100 4

3 210 50 6

4 170-210 0 30
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Cuisson de patisseries/pain

Aliment Etape Mode de §[°C] 06 [%] @ [min]
fonction-
nement

Petits pains blancs 1 155 90 9

2 200 0 20-30
Pain bis au fro- 1 40 100 8
ment 2 50 100 4

3 210 50 6

4 180-220 0 30
Tarte & I'oignon - 190 - 25-35
Pate brisée
Petits gateaux 1 185~ 50 6

2 (8 0 10-15

—_—
Moule et garniture - ‘( /200 85 35
séche é@ Kol
Moule et garniture 1 ~ 210 0 15
humide* 2 e 190 0 20-30
Plaque et garniture - 170-190 - 35-45
Pate a I'huile et au séré@
Petits pains sucrés Q (=)= 50 100 5
Lo =) | 165 50 5
OL 3 == 165 0 14-26

Pizza - 155-185 - 30
Plaque - = 160-180 - 45-55
Pate travaillée
Moule & gateau - 170-190 - 55
Tarte aux fruits - 170-190 - 40
cuite sur plaque
Petits gateaux - &8 (=) | 150-190 95 25
Gateau a la broche - ™) Niveau 3 - 2-3**
Levain
Pain seigle/fro- 1 210 50 5
ment 2 190-210 0 50
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Cuisson de patisseries/pain

Aliment Etape Mode de §[°C] 06 [%] @ [min]
fonction-
nement
Pain de seigle 1 210 60 6
2 210 0 6
3 155-170 0 60
Pate a strudel
Strudel aux 1 30 90 7
pommes 2 190 0 35-60

§ Température/Niveau gril / 66 Taux d'humidité / @ Temps de cuisson

Cuisson combinée chaleur tournante + / (&%)(Z) Cuis&combinée chaleur sole-
volte /

(=] Chaleur sole-voite / (&] Chaleur tournante + / (] <Sn intensive / (&) Spécial ga-
20
teaux / () Grand gril

* Préchauffer |'enceinte de cuisson sans alime <>
** Par couche Q

NS

v@ )
<@

)

b
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Griller

& Risque de brdlure !

La porte doit rester fermée durant
toute la cuisson pour éviter que les
éléments de commande ne s'échauf-
fent.

Pour les modes de fonctionne-

ment Grand gril ), Petit gril "] et Cuis-
son combinée | Grand gril ),
n'est pas possible d'utiliser la thermo-
sonde.

Grand grill ]

Pour les grillades de grandes quantités
d'aliments plats et pour gratiner dans
de grands plats.

Petit gril (]

Pour les grillades de petites quan’ute/\
d'aliments plats et pour gratiner /

de petits plats.

Turbogril (%]

Pour les grillades d' a)m\N%/o de grand
diameétre, p. ex. les | xB&es rétis
roulés.

Consignes pour le gril

m Installez les grillades sur la grille avec
la tole universelle placée en dessous.

m Pour griller du poisson, placez en
dessous un morceau de papier sulfu-
risé de la taille du poisson a griller.

m Insérez les grillades dans I'enceinte
froide. Le four a vapeur ne doit pas
étre préchauffé quand vous faites des
grillades.

m Enfournez les aliments épais, p. ex.
un demi-p ,et, au milieu du four, et
les a peu épais, p. €x. un

st/aj‘ \a> niveau le plus haut.

[ ReJnez la viande aprés les %/3 du

%n@ps Exception : ne pas retourner

e poisson.
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Griller

Conseils

— Vous pouvez enduire d'huile les
tranches maigres. N'utilisez pas
d'autres graisses car elles noircissent
facilement ou dégagent de la fumée.

— Coupez les saucisses en biais avant
de les mettre a griller.

— Utilisez les mémes épaisseurs de
tranches de viande ou de darnes de
poissons, pour que les temps de
cuisson des grillades ne soient pas
trop différents.

— Si vous constatez qu'un gros mor-
ceau de viande a déja bruni forte-
ment mais n'est pas encore cuit a
ceeur, enfournez-le a un niveau infé-
rieur ou baissez la température pour %

la suite de la cuisson.
/\

— Si vous voulez contrbler le degr? @‘
cuisson de la viande, pressez sus
avec une cuillére : \y
— si elle est encore tre ique,

I'intérieur est enc( ) puge ("sai-
TN
gnant"), M

- si elle s'enfonce un peu, l'intérieur

est rose ("a point"),

- si elle ne s'enfonce qu'a peine, la
viande est bien cuite ("bien cuit").
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Griller

Tableau de cuisson au gril

Aliments a Mode de §°C] 06 [%] @ [min]
griller fonctionne-

ment
Poisson
Truite i} Niveau 3 - 25-30
Saumon 180 - 35
Maquereau ) Niveau 3 - 25
Viande / Saucisses
Boulettes de i} Niveau 3 & 20
viande . %

<)

Saucisse a i} Niveau 3 @} e 15-20
griller fraiche / P
précuite O ",,;7<>
Divers c&
Griller des ) N yeau 3 - 5-8
toasts
Toast, garni @ . Niveau 3 - 8-15
Epi de mais FwCL " | Niveaus 30 23

¥ Température / Nivea/\itsby 06 Taux d'humidité / @ Temps de cuisson des grillades
r

() Grand gril / (&] Tu

ogril / (%)) Cuisson combinée Grand gril
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Réglages

Appeler le menu "Réglages"
Vous étes dans le menu principal.

Vous pouvez maintenant contréler ou
modifier les réglages.

Il n'est possible de modifier un réglage
que si aucune cuisson n'est en cours.

Modifier et enregistrer les réglages

m Faites glisser le doigt sur I'écran \k
jusqu'a ce que le réglage souhaité /(\%
apparaisse, et appuyez dessus. f‘\\)

Les réglages actuellement sélectionnés ‘ 9

N
se reconnaissent a leur bordure colorée. & /<>

m Faites glisser le doigt sur I'écran /\&
jusqu'a ce que I'option souhalt%@ |

(

paraisse, et appuyez dessus.

m Validez avec OK.

Le réglage est enreglstre&

1

@y
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Réglages

Tableau des réglages

Point de menu

Réglages disponibles

Langue ™

... / deutsch / english / ...
Pays

Heure

Affichage
activé / désactivé * / désactivation nocturne
Représentation
analogique * / numérique
Format affichage heure
24 h* /12 h (am/pm)
Régler

Date

Eclairage

activé / activé 15 secondes * © )

Ecran d'accueil

Menu principal /(\>
Modes de fonctionneme’c N
Programmes autom,aliqu.;/

Fonctions utiles %",,;7<>
Myhiele Q

Luminosité

/ s
Programme,@ﬁ%ahnahses

Yolume

Unités

\S)

PN

)

Signaux & ores
Bir es

&@me d'accueil
% ) “activé * / désactivé

Poids
g*/lb/lbfoz
Termpérature
UC * / UF

MWaintien au chaud

activé / désactivé ™

Ringage automatique

activé * / désactivé

Réduction vapeur

activé * / désactivé

trées

Températures préenregis-

Sécurité

Sécurité enfants (5
activé / désactivé *

Yerrouillage touches
activé / désactivé *
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Réglages

Point de menu

Réglages disponibles

Dureté eau douce
moyenne
dure *
Revendeur Mode expo
activé / désactivé *
Réglages usine Réglages

Programmes personnalisés
Ternpératures préenregistrées
My hiele

*
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Réglages

Langue [®

Vous pouvez régler votre langue et
votre pays.

Une fois la sélection effectuée et vali-
dée, la langue souhaitée apparait immé-
diatement a I'écran.

Conseil : si vous avez, par mégarde,
sélectionné une Iangue que vous ne
dglages et le symbole Mvous servira de
repere pour vous orienter et revenir au
sous-menu Langue ™.

Heure

Affichage

Sélectionnez le type d'affichage de
I'heure pour le four a vapeur éteint :
active \?
L'heure est toujours affichée. S
pouvez activer ou desactl irecte-
ment I'éclairage -Q: en nnant
la touche sensitive %ndante
utiliser I'alarme +, V\m .dterie ) ou
ouvrir le bandea @y

— désactivé

L'écran s'assombrit pour économiser
de I'énergie. Vous devez mettre le
four a vapeur en marche avant de
pouvoir |'utiliser. Cela vaut également
pour I'éclairage -@:, les fonctions
alarme + minuterie 2\ et I'ouverture
du bandeau [o}.

— désactivation nocturne

A des fins d'économie d'énergie,
I'heure s'affiche uniquement de
5 heures a 23 heures. Le reste du
temps, I'écran est sombre.

Représentation

Vous pouvez aussi afficher I'heure ana-
logique (sous forme d'une horloge avec
cadran) ou numérigue (h:min). Au format
numérique, la date s'affiche en plus a
|'écran.

Format affichage heure

Vous pouvez choisir le format d'affi-
chage de I'heure :

- 24h

L'heure es%ffichée au format
24 heur =\

- 12h( @) )
L @e est affichée au format

0‘1 /Z>heures

/\&eglage

Réglez les heures et les minutes.

Aprés une panne de courant, I'heure
s'affiche a nouveau. Le four a vapeur
mémorise ces informations pendant

environ 200 heures.

Synchroniser

Ce point de menu n'apparait que si
vous disposez d'un systéme
Miele@home (voir mode d'emploi sépa-
ré).
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Réglages

Date
Réglez la date.

Lorsque le four a vapeur est éteint, la
date ne s'affiche qu'avec le réglage
Heure | Représentation | numérigue.

Volume

Signaux sonores

Le volume est illustré par une barre a
sept segments.

Eclairage

- activé
L'éclairage de I'enceinte de cuisson
reste enclenché tout au long de
|'opération de cuisson.

— activé 15 secondes
Pendant une opération de cuisson,
I'éclairage de I'enceinte est désactivé
aprés 15 secondes. Sélectionnez -0:
pour |'activer pendant 15 secondes
supplémentaires.

Ecran d'accueil \\;
Lorsque vous enclenchez le four%a

peur, le menu principal s'affi ar dé-
faut. Vous avez égaleme ssibilité
de définir directement /\/ es modes

de fonctionnement (\5 éntrées de
MyMiele comme éche. \?accuell
Luminosité

La luminosité est illustrée par une barre
a sept segments.

)

m Sélectionnez plus doré ou plus clair
pour modifier la luminosité.
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Si tous les segments sont pleins, vous
avez sélectionné le volume maximal. Si
aucun segment n'est plein, le son est
éteint.

m Sélectionnez moins fort ou plus fort
pour modf/‘% le volume.
Q)

[ Séle%’g z activé ou désactivé pour
ac/“\v désactiver le signal sonore.

ggé:hes
Q ‘volume est illustré par une barre a

- .sept segments.

Si tous les segments sont pleins, vous

avez sélectionné le volume maximal. Si

aucun segment n'est plein, le son est

éteint.

m Sélectionnez moins fort ou plus fort
pour modifier le volume.

m Sélectionnez activé ou désactivé pour
activer ou désactiver le bip touches.

Mélodie d'accueil

Vous pouvez activer ou désactiver la
meélodie qui retentit lorsque I'on appuie
sur la touche Marche/Arrét (D.



Réglages

Unités
Poids
-9
Dans les programmes automatiques,

le poids des aliments est indiqué en
grammes.

- b
Dans les programmes automatiques,
le poids des aliments est indiqué en
livres.

- |bfoz
Dans les programmes automatiques,
le poids des aliments est indiqué en
livres et onces.

Maintien au chaud

Faites attention aux denrées fragiles,
surtout au poisson : la cuisson du
poisson continue en cas de maintien
au chaud.

— activé

Dans le mode de cuisson Cuisson va-

peur (2], la fonction de maintien au

chaud s'active automatiquement lors

de la sélection d'une température de

80 °C au moins. Si les aliments ne

sont pae ¢ . tis de I'appareil une fois

I op / terminée, cette fonction

;he environ 5 minutes plus

e Wamen au chaud apparait a
q‘l'@ran et les mets sont alors réchauf-

1S pendant environ 15 minutes a une

La température est affichée en de- . température de 70 °C. L'ouverture de

Température

— DC
grés Celsius. @ ’
- °F
La température est affiché de—

grés Fahrenheit.

@

@y

la porte ou |'effleurement de <O ou de
I'écran entraine l'interruption de la
phase de maintien au chaud.

— désactivé

La fonction de maintien au chaud est
désactivée.
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Rincage automatique

Une fois que vous avez éteint le four a
vapeur, le message Ringage en cours ap-
parait a I'écran aprés une cuisson va-
peur.

Cela permet d'évacuer d'éventuels rési-
dus alimentaires.

Vous pouvez activer ou désactiver
I'opération de ringage automatique.

Réduction de vapeur
— activé

La réduction de vapeur s'enclenche
automatiquement en fin de cuisson si
on cuit a une température supérieure
a 80 °C (cuisson vapeur) ou de 80-
100 °C et avec un taux d'humidité d
100 % (cuisson combinée). Cette —.-

fonction permet de réduire le d =) ),
gement de vapeur a I' ouvertuéé%e la
porte. Les messages Redg‘uc%

peur et Opération termin
|'écran. %

— désactivé

hent a

Lorsque la reducﬁ de vapeur est
désactivée, la fonction Maintien au
chaud est automatiquement désacti-
vée. La désactivation de la réduction
de vapeur entraine un dégagement
de vapeur important a I'ouverture de
la porte.
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Températures préenregistrées

Il est recommandé de modifier les tem-
pératures préenregistrées de maniere
durable si vous devez régler fréquem-
ment d'autres températures de cuisson.

Dés que vous accédez au point de me-
nu, les modes de fonctionnement et les
fonctions utiles apparaissent avec les
températures préenregistrées corres-
pondantes.

m Sélectionnez le mode de fonctionne-
ment/la fo'\gon utile souhaité(e).

m Modi mg@temperature préenregis-
tré x>

] Vakdﬁz avec OK.

curité

Securlte enfants &

La sécurité enfants empéche tout en-
clenchement involontaire de I'appareil.

Vous pouvez par ailleurs régler une mi-
nuterie et une alarme méme quand la
sécurité enfants est activée.

Aprés une panne de secteur, la sécu-
rité enfants est encore enclenchée.

— activé

La sécurité enfants est activée. Pour
pouvoir utiliser le four a vapeur apres
I'avoir enclenchée, vous devez main-
tenir la touche (& enfoncée pendant
au moins 6 secondes.

— désactivé

La sécurité enfants est désactivée.
Vous pouvez utiliser le four a vapeur
normalement.




Réglages

Verrouillage touches

La fonction Verrouillage touches évite
toute désactivation ou modification in-
volontaire d'une opération de cuisson.

Si le verrouillage des touches est activé,

toutes les touches sensitives sont ver-
rouillées au bout de quelques secondes
apres le démarrage de |'opération de
cuisson.

— activé

Le verrouillage des touches est acti-
vé. Pour pouvoir utiliser une fonction,
effleurez le symbole (& pendant 6 se-
condes au moins. Le verrouillage des
touches se désactive ensuite pour un
court instant.

— désactivé

Dureté de I'eau

Le four a vapeur a été réglé en usine sur
la dureté de I'eau dure. Pour assurer son
bon fonctionnement et son détartrage
en temps voulu, vous devez régler la
dureté de I'eau selon les conditions lo-
cales. La fréquence de détartrage de
I'appareil varie avec la dureté de I'eau.

— douce
< 8,4 °dH, < 15 °fH

— moyenne
8,4 -1

- dure/f\>
> WdH > 25 °fH

SN
Z ”,,;7<>

15-25 °fH

Le verrouillage des touches est dé- &}

sactivé. Lorsque vous les effleu
les touches réagissent imméd:

ment. . v
O

b

e@/ )
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Réglages

Revendeur

Cette option est prévue spécialement
pour les revendeurs qui souhaitent pré-
senter le four a vapeur sans qu'il ne
chauffe. Ce réglage n'a aucune utilité
pour le particulier.

Mode expo

Si vous avez activé le mode expo, le
message suivant s'affiche lorsque
vous allumez le four a vapeur :Mode
expo activé. L'appareil ne chauffe pas".

— activé

Le mode expo est activé si vous ap-
puyez sur la touche sensitive OK
pendant environ 4 secondes.

— désactivé

Pour désactiver le mode expo, a©:}\ -

puyez sur la touche sensitive

pendant environ 4 secondes. S
pouvez utiliser le four a va nor-
malement. %
)
)
b
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Réglages usine

Réglages
Tous les réglages sont réinitialisés sur
les réglages d'usine.

— Programmes personnalisés
Tous les programmes personnalisés
sont supprimes.

— Températures préenregistrées
Les modifications apportées aux
températures préenregistrées sont ré-
initialisées sur les réglages d'usine.

- MyMiele

/eje—%§gntrees MyMiele sont effa-



Informations pour les organismes de contréle

Plats de controle selon EN 60350-1 (mode de fonctionnement
cuisson vapeur)

Plat de con- | Récipients de | Quanti-| = ] 'S ()
trole cuisson té [g] [°C] [min]
Approvisionnement en vapeur
Brocoli (8.1) 1x DGGL 12 max. 2 3 100 3
Répartition de la vapeur
Brocoli (8.2) 1x DGGL 20 300 2 I 100 3
Puissance avec charge maximale

Petits pois | 2xDGGL12 | 1500 | 1;2 %@] 100 -
(8.9 chaque 7

£3 Niveau(x) d'enfournement a partir du bas / § Te@ttjre / ] Mode de fonctionne-
ment / (&) Cuisson vapeur /D Durée de cuissor-. S

Dl
* Enfournez le plat de contréle dans I'enceif{@%e?:uisson froide (avant que la phase de pré-
chauffage ne commence). SN

** Le test est terminé lorsque la tem@tﬂest de 85 °C a I'endroit le plus froid.

N
N

1

Wb
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Informations pour les organismes de contréle

Plats de controle selon EN 50304 / EN 60350 (fonctions fours)

Plat de contréle | Moule Mode de = ¥ @ Pré- [
fonction- [°C [min] chauf-
nement fage
Sablés marbrés | 1 tole a patisse- 2 140 36-42 Non Oui
rie (36)
2 téles & patis- 1,3* 140 40-46 Non Oui
serie 41
1 tole & patisse- = 2 140 26-30 Oui Oui
fie 28)
Petits gateaux | 1 tdle & patisse- 1 150 30-34 Non Oui
rie (30)
Gateau de Sa- | 1 moule & char- 1 180, 31-34 Non Oui
voie niére 26 cm (sur s (81)
la grille] !
grille) = 1 - \,“%5 22-26 Oui Oui
' \[f (24)
Tourte aux 1 moule a char- o 7<> 160 | 100-110 | Non Oui
pommes niére 20 cm (sur (105)
la grille) QI\)/‘
2 moules a char- ' Q‘ 7 1 160 88-92 Oui Oui
nieres 20 cm (90)
(sur la grille)
Toast Grille > (i 3 Ni- 3 6 min Non
\%E veau 3
Biftecks Grille;&bxy o) ] 2 Ni- ire face | 5 min Non
unive sel | veau 3 14
E\‘ 2 2e face
10

&3 Niveau d'enfournement en partant du bas / § Température/niveau gril / @ Temps de
cuisson / Sélectionner préchauffage rapide
Chaleur tournante + / (=) Chaleur sole-vo(te / Spécial gateaux / ) Grand gril

* Sortez les t6les a patisserie du four a différents moments si les aliments ont déja suffisam-
ment bruni avant que le temps de cuisson indiqué ne soit écoulé.
** La valeur entre parentheses indique le temps de cuisson optimal.

Classe d'efficacité énergétique

Selon la norme EN 50304, ce four a vapeur correspond a la classe d'efficacité
énergétique A. Ce classement a été déterminé en fonction des données de mesure
en mode de fonctionnement Cuire/brunir.
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Nettoyage et entretien

Conseils pour le nettoyage et
I'entretien

& Risque de blessure !

La vapeur provenant d'un nettoyeur
a vapeur peut atteindre des pieces
électroconductrices et provoquer un
court-circuit.

N'utilisez jamais de nettoyeur vapeur
pour nettoyer le four a vapeur.

Toutes les surfaces peuvent subir
des altérations de couleur ou d'as-
pect si vous utilisez des produits de
nettoyage non appropriés. En parti-
culier la facade du four a vapeur peut
étre abimée par les nettoyants pour
four.

Les surfaces en verre présentant des

rayures et des égratignures peuven#\

méme se briser. K\//
Enlevez immédiatement les res@

produit nettoyant.

De fortes salissures ri q%% parfois

méme d' endommeg:)? | a{)parell
Nettoyez I'enceinté. - Guisson,
I'intérieur de la porte et le joint de
porte dés qu'ils ont refroidi. Si vous
attendez trop longtemps, le net-
toyage sera plus difficile, voire im-
possible dans les cas extrémes.

Utilisez exclusivement des produits
de nettoyage ménagers et en aucun
cas des produits professionnels.
N'utilisez pas de produits de net-
toyage contenant des hydrocarbures
aliphatiques. lls pourraient faire gon-
fler les joints.

Laissez le four a vapeur refroidir
avant de le nettoyer.

m Nettoyez et séchez le four a vapeur
aprés chaque utilisation.

m Ne refermez la porte de |'appareil que
lorsque I'enceinte de cuisson est en-
tierement seche.

Si I'appareil doit rester longtemps
sans fonctionner, nettoyez-le soigneu-
sement, afin d'éviter la formation de

mauvaises adeurs, etc. Laissez en-
suite la P -+ le I'appareil ouverte.
/r\
ﬁ N >
U

K
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Nettoyage et entretien

Produits de nettoyage a ne pas

utiliser

Pour éviter d'endommager les surfaces,

ne les nettoyez pas avec

— des détergents contenant de la
soude, de I'ammoniaque, de |'acide
ou du chlore,

— des détergents anticalcaires,

— des détergents abrasifs comme la
poudre ou la creme a récurer, les
pierres a nettoyer,

— des détergents contenant des sol-
vants,

— des nettoyants spéciaux pour I'inox,
— des nettoyants pour lave-vaisselle,

— des nettoyants pour le verre,

— des produits de nettoyage pon@\\/

de cuisson en vitrocéramique

— des éponges ou des br ‘M
sives (comme des ép(%}% récurer,
des éponges usagée. ¢ ntenant en-
core des résidus @)‘yﬁduit abrasif),

— des éponges "efface-taches”,

— des racloirs métalliques a lame aigui-

sée,
— de la laine d'acier,
— une spirale a récurer en inox,

— évitez tout nettoyage ponctuel avec
des moyens ou des produits méca-
niques,

— des décapants pour four.
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Facade du four a vapeur

Si vous laissez les salissures s'in-
cruster, vous risquez de ne plus pou-
voir les enlever, et les surfaces pour-
raient se tacher, se décolorer ou
changer d'aspect.

Pensez a enlever immédiatement les
salissures.

m Nettoyez la fagade avec un carré
vaisselle propre, du liquide vaisselle
main et de I'eau chaude. Vous pou-
vez égalefﬁt utiliser un chiffon mi-
crofibre e et humide, sans em-
ploy¢ Fb> étergent.

m Se Wz la facade aprés chaque utili-
Jsaﬁon a l'aide d'un chiffon doux.

%

) )



Nettoyage et entretien

PerfectClean

Les surfaces de I'enceinte et les grilles
supports sont recouvertes d'un revéte-
ment de protection PerfectClean, ce
qui leur confére un aspect irisé. Les sur-
faces traitées avec le revétement de
protection PerfectClean présentent des
qualités reconnues : des surfaces qui
n'adhérent pas et un nettoyage facilité.

Pour une utilisation optimale de votre
appareil, il est important que vous net-
toyiez I'intérieur de I'enceinte apres
chaque utilisation.

Les propriétés antiadhésives des sur-
faces PerfectClean disparaissent si
vous laissez s'accumuler les dépbts de
nourriture d'une cuisson sur l'autre. Plu-
sieurs utilisations successives du four
sans nettoyage intermédiaire com-

N

Les taches provenant notammen. 1e
jus de fruits et de pate qui ceulent des
moules s'enlevent mieux Kp% le
four est encore un peu&%\ g

Les taches de fruit r@‘aenf entrainer
une décoloration dénuve de I'inox. Ce
phénomeéne n'altere cependant en rien
les qualités du revétement de protection
PerfectClean.

Enlevez toute trace de produit, faute
de quoi les propriétés antiadhésives
de votre appareil seront moins effi-
caces.

Pour éviter toute détérioration du-
rable des surfaces PerfectClean, évi-
tez:

— des détergents abrasifs comme la
poudre ou la créme a récurer, les
pierres a nettoyer,

— des produits de nettoyage pour plan
de cuisson en vitrocéramique,

— des nettoyants vitrocéramique et
inox,

— de laine d'acier,

— des ép« &abrasives (comme des
grattrm. ©dJ des éponges usagées
co e, At encore des résidus de pro-

dL%rasif),

S0
&V‘és décapants pour four,

N

. -~ de nettoyer au lave-vaisselle,
pliquent le nettoyage de votre appa am.

— tout nettoyage ponctuel avec des
moyens ou des produits mécaniques,

155



Nettoyage et entretien

Pour nettoyer I'enceinte de cuisson,
n'utilisez surtout pas de décapants
four en bombe qui laisseraient des

traces.

Enceinte de cuisson

La surface de I'enceinte de cuisson
est recouverte d'un revétement
PerfectClean.

Pour leur nettoyage et entretien,
veuillez vous référer au chapitre
"PerfectClean".

Pour nettoyer I'enceinte de cuisson du
four, vous pouvez retirer la porte (voir

chapitre "Porte") ainsi que les grilles
supports (voir chapitre "Grilles sup-
ports").

Apreés une cuisson a la vapeur Q‘
A

m Eliminez :

- l'eau condensée avec un/ geou

un chiffon doux,

- les petites taches/;‘;@sse avec un
carré éponge pro{@\@u liquide vais-
selle et de I'eau chaude.

m Aprés chaque nettoyage, éliminez les
résidus de détergent a I'eau claire.

m Séchez ensuite I'enceinte de cuisson
et l'intérieur de la porte avec un chif-
fon.

Conseil : vous pouvez terminer le sé-
chage du four a vapeur automatique-
ment (voir chapitre "Entretien / Sé-
chage").
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Vous avez fait cuire de la viande ou
de la patisserie ?

Nettoyez I'enceinte de cuisson a
chaque fois que vous avez préparé
un réti, un gateau, ou que vous avez
utilisé le gril. Si vous ne les nettoyez
pas rapidement, les dépbts s'incrus-
tent et deviennent impossible a délo-
ger.

m Nettoyez I'enceinte de cuisson avec
une éponge double-face propre, de
I'eau chau&gzt du liquide vaisselle.
Vous p(&aI i nécessaire utiliser le
cété(}:}g x de I'éponge pour net-
to@*‘; ceinte de cuisson.

Qgeéchaque nettoyage, éliminez les

QQ \sidus de détergent a I'eau claire.

/\&‘ Séchez ensuite I'enceinte de cuisson

et l'intérieur de la porte avec un chif-
fon.

Conseil : Vous aurez moins de mal a
nettoyer I'enceinte de cuisson de votre
appareil si vous ramollissez les dépdts
avec un peu d'eau et de liquide vais-
selle que vous laissez ensuite agir
quelques minutes. Vous pouvez aussi
enclencher le programme Entretien ©)|
Hurnidification (voir chapitre "Entretien -
Humidification enceinte").



Nettoyage et entretien

Filtre de fond

m Rincez et séchez le filtre de fond
apres chaque utilisation.

m Les colorations et dépbts de tartre du
filtre de fond peuvent également étre
enlevés avec du vinaigre. Rincez en-
suite a I'eau claire.

Joint de porte

Nettoyez le joint situé entre I'intérieur
de la porte et I'enceinte apres
chaque cuisson, faute de quoi le joint
pourrait se fissurer puis se briser en
raison des dépbts de graisses qui
s'incrustent.

m Nettoyez le joint de porte avec un
chiffon microfibres propre, humide e
sans aucun détergent. Vous pouve /z\
aussi utiliser pour le nettoyage u £
éponge propre, un peu d'eau
et du produit vaisselle.

m Séchez le joint apres ¢ tilisa-

tion & I'aide d'un chlj@

m Remplacez le join’ \9) porte des qu'il
devient cassant.

Vous pouvez le commander auprés du
service aprées-vente dont vous trouverez
les coordonnées en fin de document.

Filtre a graisses

Aprés chaque cuisson, nettoyez le
filtre a graisses.

Le filtre a graisses peut étre lavé au
lave-vaisselle.

o
0£0000%0
0000000

[ Sgy’:e\\lDflltre a graisses par le haut.

$@§@z le filtre a graisses au lave-
sselle ou a I'aide d'un carré

@ éponge propre, de liquide vaisselle et

d'eau chaude.

Pour laver le filtre au lave-vaisselle,
disposez-le horizontalement : le la-
vage sera plus efficace. Certains dé-
tergents peuvent décolorer le filtre a
graisses mais ce phénomene n'altére

en rien son efficacité.
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Nettoyage et entretien

Réservoir a eau et bac a eau
condensée

Le réservoir d'eau et le bac a eau
condensée peuvent étre lavés au lave-
vaisselle.

m Soulevez légerement le réservoir a
eau et le bac a eau condensée pour
les sortir de leur habitacle puis videz-
les aprés chaque utilisation.

En retirant le réservoir a eau et le bac
a eau condensée, de I'eau peut gout-
ter dans le compartiment.

m Séchez le compartiment.

m Rincez le réservoir a eau et le bac a
eau condensée a la main ou au lave-
vaisselle.

bac a eau condensée avec un n

pour éviter les résidus de @ir .

N

<&

)

Accessoires

. e N4
Plats de cuisson e’ \tb yrmosonde

Les plats de cuisson et la thermo-

sonde passent au lave-vaisselle.

m Apres chaque utilisation, nettoyez
puis séchez les plats de cuisson et la
thermosonde.

m Enlevez aussi les taches bleuatres sur
vos plats de cuisson avec du vinaigre
puis rincez a I'eau claire.
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Grille combi et tole universelle

Les surfaces de la tole universelle et
de la grille combi sont recouvertes
d'un revétement PerfectClean.

Ne nettoyez en aucun cas la tole uni-
verselle et la grille au lave-vaisselle !
Pour leur nettoyage et entretien,
veuillez vous référer au chapitre
"PerfectClean".

m Eliminez :
- les salissgglégéres avec un carré

éponge Nty e, du liquide vaisselle et
de I'g;‘é@aude.

- \-/
- Ie@ 1ssures plus tenaces avec une
,/\épwée double-face propre, de I'eau
< ’th%ude et du liquide vaisselle. Vous

Q‘ ouvez si nécessaire utiliser le coté

m Séchez ensuite le réservoir a ea% : @)

rugueux de I'éponge.

m Aprés chaque nettoyage, éliminez les
résidus de détergent a I'eau claire.

m Séchez les surfaces de la tole univer-
selle et de la grille combi avec un
chiffon.
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Grilles supports

La surface des grilles supports est
dotée d'un revétement PerfectClean.
Ne nettoyez jamais les grilles sup-
ports au lave-vaisselle.

Pour le nettoyage et I'entretien de
vos grilles, veuillez vous référer au
chapitre "PerfectClean".

m Apres le nettoyage, remettez en place

N

m Retirez les grilles supports-d'abord
latéralement O, puis p “sre (2.
)
- les salissures lég kéﬁ\bvec un carré
éponge propre, du liquide vaisselle et
de I'eau chaude.

m Eliminez :

les salissures plus tenaces avec une
éponge double-face propre, de I'eau
chaude et du liquide vaisselle. Vous
pouvez si nécessaire utiliser le cété
rugueux de I'éponge.

m Aprés chaque nettoyage, éliminez les
résidus de détergent a I'eau claire.

Séchez les grilles supports avec un
chiffon.

les grilles supports de fagon a ce
qu'elle soient bien fixées. Lorsque
vous installez les grilles, veillez a ce
qu'elles soient correctement enfilées
(voir illustration).

Si les grilles supports ne sont pas
correctement installées, la sécurité
anti-basculement et anti-extraction
n'est pas assurée. De plus, la sonde
thermique risque d'étre endomma-
gée quand vous enfournez le réci-

pient de m&on.
&
/F\§
ﬁ s
-
<&

=
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Entretien

Les fonctions Arrét 4 et Départ a ne
sont pas proposées dans Entretien ©.

Humidification

Ce programme permet de ramollir les
salissures tenaces, par exemple aprés
un rétissage.

m Laissez I'enceinte de cuisson refroidir.
m Sortez tous les accessoires.
m Remplissez le réservoir a eau.

m Sélectionnez Entretien ® | Humidifica-
tion.

Le processus d'humidification dure en-
viron 10 minutes.

Séchage

Ce processus permet d'éliminer | S

dité encore présente dans I'enceir. ‘e de

cuisson, méme aux endroits< 'ifficiles

d'acces.

m Essuyez tout d' abgt@&)ceinte de
cuisson avec un K:Dj‘

m Sélectionnez Entretien © | Séchage.

Le processus de séchage dure environ
20 minutes.

Rincage

Ce processus rince le systéme de circu-
lation d'eau. D'éventuels résidus d'ali-
ments sont ainsi éliminés.

m Sélectionnez Entretien ® | Ringage.

m Suivez les instructions qui s'affichent
al'écran.

Le processus de ringcage dure environ
10 minutes.
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Détartrage

Pour le détartrage, nous vous recom-
mandons d'utiliser les tablettes de dé-
tartrage Miele (voir "Accessoires en
option"). Elles sont congues spéciale-
ment pour les appareils Miele, afin
d'optimiser le processus de dé-
tartrage. D'autres produits de dé-
tartrage qui, en plus de I'acide ci-
trique, peuvent contenir d'autres
acides et/ou des composants indési-
rables tels que des chlorures peuvent
endommag 'appareil. De plus, I'effi-
cacité ex($§ pourrait étre garantie
si la c¢'no nidration de solution de dé-
tart@ Jquise n'est pas respectée.

%Qﬁolution de détartrage est acide.

a poignée de porte ou les bandeaux
métalliques peuvent étre tachés en
cas de contact avec la solution de
détartrage.

Essuyez immédiatement la solution
de détartrage.

Le four a vapeur doit étre détartré apres
une certaine durée de fonctionnement.
Lorsqu'un détartrage est nécessaire, le
nombre d'opérations de cuisson res-
tantes s'affiche a I'écran. Seules les
opérations de cuisson avec vapeur sont
comptabilisées. Apres la derniere opé-
ration de cuisson, le four a vapeur se
bloque.

Nous recommandons de détartrer le
four a vapeur avant qu'il ne se bloque.

Pendant le programme de détartrage, il
vous sera demandé de vider, rincer puis
de remplir le réservoir a eau. Le bac a
eau condensée doit étre vidé.
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m Enclenchez le four a vapeur et sélec-
tionnez Entretien (© | Détartrage.

Yeuillez patienter... apparait a I'écran. Le
processus de détartrage se met en
place. Ceci peut durer quelques mi-
nutes. Des que la mise en place est ter-
minée, le systeme vous invite a remplir
le réservoir a eau.

m Versez de |'eau tiéde jusqu'au repéere
du réservoir a eau S, puis ajoutez
2 tablettes de détartrage Miele.

m Introduisez le réservoir a eau dans
|'appareil jusqu'a ce qu'il s'en-
clenche.

m Validez avec OK.
m Videz le bac a eau condensée.
m Validez avec OK.

Le temps restant s'affiche a I'écr
programme de détartrage comm

'\'\z”

N

Le processus de détartra

étre interrompu que dur pre-
miéres minutes. N' é}eL 2 en aucun
cas votre four a va;}?a ﬂvant la fin du
processus de détartrage, sinon I'opé-

ration devra étre lancée une nouvelle

fois.

Pendant le programme de détartrage, il
vous sera demandé a deux reprises de
vider, rincer puis de remplir le réservoir
a eau. Le bac a eau condensée doit étre
vidé.

m Suivez les instructions a I'écran.

m Validez a chaque fois avec OK.

Apres écoulement du temps restant, le
message Yider le bac a eau condensée
s'affiche a I'écran.

m Suivez les instructions a I'écran.
m Validez avec OK.
Le processus de détartrage est terminé.

Aprés le détartrage

m Retirez, videz puis séchez bien le ré-
servoir a eau et le bac a eau conden-

[} Etelgne<§\ e four a vapeur.
m Laisg sz 'enceinte de cuisson refroidir.
] S@\hﬁz ensuite I'enceinte de cuisson.

'\l/é>refermez la porte que lorsque l'en-
einte de cuisson est entierement
séche.
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Porte

Démontage

m Préparez la surface sur laquelle vous
poserez la porte en y déposant un
torchon par exemple.

m Ouvrez la porte.

m Appuyez brievement la porte v ' Q‘
bas, avec les deux mains, par Ik “e-

bord supérieur.

N
Déverrouillez les étrier}s\%@:ﬁge
)

des deux charniéres-ay ‘. de démon-
ter la porte. \)\‘9

m Ouvrez entierement la porte.
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des det<E nieres de porte en les
~—k i

tour_r},m% maximum vers le bas en

posit.  oblique.

',{\/_\QRi/s,que de blessure avec les sup-
urts de la porte !

| Déverrouiuilres étriers de blocage
8

/&\9/9 Les supports de la porte peuvent se

rabattre contre le four a vapeur.

Ne retirez jamais la porte des sup-
ports lorsqu'elle est en position hori-
zontale.

m Fermez la porte jusqu'a la butée.

Risque d'endommagement de la
porte !

La poignée de la porte risque de se
casser et les vitres de se fissurer.

Ne soulevez pas la porte par la poi-
gnée.

Veillez a ne pas coincer la porte en la
retirant.
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Risque d'endommagement de la
porte !

Si les étriers de blocage ne sont pas
bien verrovuillés, la porte risque de
sortir des supports et d'étre endom-
mageée.

Verrouillez impérativement les étriers
de blocage une fois la porte montée.

m Prenez la porte par les cOtés et reti-
rez-la des supports en position incli-
née par le haut.

m Posez la porte sur la surface prépa-
rée.

Mise en place

porte !

Veillez a ne pas coincer la porte en la
remettant. )

Ao

Risque d'endommagement de | @
% m Ouvrez entiérement la porte.

m Replacez la porte dans ses supports.

m Pour verrouiller les étriers de blocage,
tournez-les au maximum en position
horizontale sur les charniéres de
porte.
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Que fairesi...?

Vous pouvez remédier vous-méme a la plupart des problémes qui surviennent lors
d'une utilisation quotidienne. Les tableaux ci-dessous vous y aideront.
Adressez-vous au service aprés-vente (voir au verso du mode d'emploi) si vous
n'arrivez pas a déterminer la cause d'un probléme ou a y remédier.

& Risque de blessure ! Tous travaux d'installation, de maintenance ou de ré-
paration non conformes peuvent présenter de graves dangers pour I'utilisateur,
pour lesquels Miele ne saurait engager sa responsabilité.

Les travaux d'installation et de maintenance ainsi que les réparations ne doivent
étre confiés qu'a des spécialistes.

N'ouvrez en aucun cas la carrosserie du four a vapeur vous-méme.

Probléme Cause et dépannage
Le four a vapeur ne Les fusibles ont sauté. )
peut étre enclenché. m Enclenchez les fusWe&@our la protection mini-
male, voir la pla¢: yjnalétique).
Une defaﬂlancekec que est peut-étre survenue.
m Déconne qpparell du réseau électrique pen-

dant enQ& minute. Pour ce faire :
- dé @ cnez le disjoncteur des fusibles corres-

@mﬁnts ou dévissez entierement les fusibles,
o)

N éclenchez le disjoncteur de protection Fl

% (disjoncteur différentiel).

/\\/ m Si, apres le réenclenchement des fusibles ou du
Q \‘9 disjoncteur différentiel, vous ne parvenez toujours
pas a remettre |'appareil en marche, contactez un
électricien professionnel ou le service aprés-vente.

L'enceinte de cuisson Le mode expo est activé.

ne chauffe pas. Vous pouvez utiliser le four vapeur mais le chauffage

de I'enceinte de cuisson ne fonctionne pas.

m Désactivez le mode expo (voir chapitre "Réglages
— Revendeurs").

L'enceinte de cuisson s'est échauffée suite a la mise

en service du tiroir chauffant situé juste en dessous.

m Ouvrez la porte et laissez refroidir I'enceinte de
cuisson.
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Probléeme

Cause et dépannage

Vous entendez encore
le bruit du ventilateur
apres avoir arrété le
four a vapeur.

Le ventilateur fonctionne encore.

Le four a vapeur est équipé d'un ventilateur qui éva-
cue la buée accumulée dans I'enceinte. Le ventilateur
continue de fonctionner quelque temps apres I'arrét
du four a vapeur et s'éteint automatiquement au bout
d'un moment.

Aprés I'enclenchement
du four a vapeur, un
bruit (ronronnement) se
fait entendre pendant le
fonctionnement et
apres le déclenche-
ment.

Ce n'est ni un dysfonctionnement ni une anomalie. Il
s'agit en fait du pompage de I'eau.

D
ay

Aprés un déménage-
ment, le four a vapeur
ne passe plus de la
phase de préchauffage
a la phase de cuisson.

La température d' QA&/I(‘ undel'eau a changé car la

différence d'altitude ~tre votre ancien et votre nou-

veau Iogemer&g/@upeneure a 300 metres.

m Pour a température d'ébullition, effectuez
un dé wye (voir chapitre "Nettoyage et entretien

P%\/age"

La quantité ou la prove-
nance de la vapeur qui
sort du four a vapeur
pendant le fonctionr{\\%
ment semble anor’@e;
D

La p&& n'est pas bien fermée.
mez la porte.

\‘e>joint de porte n'est pas en place.
m Repositionnez-le en I'enfoncant bien sur toute sa
longueur afin qu'il soit parfaitement ajusté.

Le joint de porte est abimé, p. ex. des fissures.

m Remplacez le joint de porte.
Vous pouvez le commander auprés du service
apres-vente dont vous trouverez les coordonnées
en fin de document.

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

L'ampoule est défectueuse.
m Contactez le service aprés-vente pour remplacer
['ampoule.
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Probléeme

Cause et dépannage

Vous avez appuyé plu-
sieurs fois sur la
touche [} et I'ouver-
ture / la fermeture auto-
matique du bandeau ne
fonctionne pas

Un objet se trouve dans la plage de déplacement du
bandeau.

m Enlevez-le.

L'arrét de sécurité réagit de fagon trés sensible : il ar-

rive parfois que le bandeau ne s'ouvre / ne se ferme

pas.

m Ouvrez/fermez le bandeau manuellement (voir en
fin de chapitre).

m Si le probléme se produit trés souvent, contactez
le service aprés-vente.

Les fonctions Départ 4 et
Arrét & n'apparaissent
pas.

L'enceinte de cuisson est chaude, notamment a

la fin d'un programme dé Lisson.

m Laissez |'enceinte (@)ur refroidir en laissant la
porte grande ou’ erts.

Ces fonctions s<>nt pas proposées dans Cuisson
menu et Ent&@.

Le gateau/la patisserie
n'est pas assez cuit(e)
bien que le temps indi-
qué ait été respecté.

-~

TN L

1

Wb

La temp*\\;we/ réglée ne correspond pas a celle indi-

quée <’.a recette.
m Mo\ fiez la température.

vire a graisses de la paroi arriére est installé : le
ps de cuisson sera plus long.
m Adaptez le temps de cuisson.

Vous avez modifié la recette. L'ajout de liquide ou

d'ceufs par exemple rallonge le temps de cuisson.

m Adaptez la température ou le temps de cuisson a
la recette modifiée.

Le gateau/la patisserie
n'a pas doré uniformé-
ment.

La température réglée était trop élevée.

Vous n'avez pas retiré le filtre a graisses sur la paroi
arriére.

Vous avez utilisé plus de deux niveaux de cuisson.
m Utilisez au maximum deux niveaux d'enfourne-
ment quand vous faites cuire des aliments.
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Que fairesi...?

Probleme Cause et dépannage

F10 Le tuyau d'aspiration du réservoir a eau
- n'est pas branché correctement
— n'est pas positionné a la verticale.

m Rectifiez la position du tuyau d'aspiration :

F11 Les tuyaux d'évacuation sont bouchés.
Feo m Procédez au détartrage ~u four a vapeur (voir cha-
pitre "Nettoyage et en? 't — Détartrage").

m Sile message d'an/m. li¢ s'affiche de nouveau,

No /s
contactez le ser@, srés-vente.

F44 Erreur de comr p'@éﬁon
[ | Déclenchq\ Tour & vapeur puis réenclenchez-le

aprés au o Jes minutes.

m Sil "/@/sége d'erreur s'affiche encore, appelez le
s<%b aprés-vente.

F55 \Ivtnps de cuisson maximal du mode de fonction-
ent étant dépassé, |'arrét de sécurité s'est en-

@@;nché.

m Déclenchez le four a vapeur et réenclenchez-le.

)

G
<

Le four vapeur est prét a fonctionner a nouveau.
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Probléeme

Cause et dépannage

F196

Une anomalie s'est produite.
m Déclenchez le four a vapeur et réenclenchez-le.

Le filtre de sole de I'enceinte n'est pas placé correcte-
ment.

m Déclenchez votre four a vapeur.

m Remettez correctement le filtre :

m Réenclenchez le four K; ur.
m Sil'anomalie persd gré tout, appelez le ser-
vice aprés- vent

F et autres chiffres

Défaut techni
m Déclench %Qrc{ur a vapeur et contactez le service

aprés ;Ré\\te
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Que fairesi...?

Ouverture manuelle du ban- Fermeture manuelle du ban-

deau deau

m Ouvrez doucement la porte. m Saisissez le bandeau par le haut et
par le bas.

m Maintenez le bandeau en tirant 1ége-
rement vers le bas.

oA
=

m Saisissez le bandeau par le haut et
par le bas.

. ™ N
m Commencez par le tirer vers vous. & —/@
epoussez le bandeau vers I'en-

ceinte.

m Maintenez le bandeau en tirant Iegg\%://

rement vers le haut. @@
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Accessoires disponibles en option

Miele vous propose une gamme com-
plete d'accessoires et de produits de
nettoyage et d'entretien adaptés a vos
appareils.

Vous pouvez commander aisément ces
produits dans le shop en ligne Miele.

Vous pouvez également les obtenir au-
prés du service aprés-vente Miele (voir
a la fin de ce mode d'emploi) et de
votre revendeur Miele.

{ O

RS
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Récipients de cuisson

Vous avez le choix entre une multitude
de plats perforés et non perforés de
tailles différentes :

Les plats de cuisson d'une largeur de
325 mm ne peuvent étre insérés dans
les grilles supports. Il vous faut utiliser

la grille prévue a cet effet.

DGGL 1

Récipie’ . e cuisson perforé
Cont.ne.~.e 1,51/ capacité utile 0,9 |
325, %/5 x 40 mm (I x p x h)

Q\» R
P

=

Récipient de cuisson non perforé
contenance 2,5 | / capacité utile 2,0 |
325 x175x65 mm (Ix p x h)

DGG 3

=

Récipient de cuisson non perforé
contenance 4,0 | / capacité utile 3,1 |
325 x265x65 mm (Ixp xh)




Accessoires disponibles en option

DGGL 8

Récipient de cuisson perforé Récipient de cuisson perforé
Contenance 4,0 | / capacité utile 3,1 | Contenance 2,0 | / capacité utile 1,7 |
325 x265x65 mm (I xp x h) 325 x265 x40 mm (Ix p x h)

DGGL 5 DGGL 12

Récipient de cuisson perforé Re?g @)e cuisson perforé
Contenance 2,5 | / capacité utile 2,0 | an/nce 5,4 | / capacité utile 3,3 |
325 x 175 x 65 mm (I x p x h) é}zg; 90 x 40 mm (I x P x H)
DGGL 6 G 20
N

@@
Récipient de cuisson p %@ Récipient de cuisson non perforé
Contenance 4,0 1/ C?% /e utile 2,8 | contenance 2,4 | / capacité utile 1,8 |
325x175x100mn@\§xh) 450 x 190 x 40 mm (I x P x H)
DGG 7 DGGL 20
Récipient de cuisson non perforé Récipient de cuisson perforé
contenance 4,0 | / capacité utile 2,8 | Contenance 2,4 | / capacité utile 1,8 |

325 x 175 x 100 mm (I x p x h) 450 x 190 x 40 mm (I x P x H)
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Accessoires disponibles en option

Couvercle pour récipient de cuisson Produits de nettoyage et d'en-
DGD 1/3 tretien

DGCLean (250 ml)

Couvercle pour récipient de cuisson

325 x 175 mm Un nettoyant spécial salissures tenaces
DGD 1/2 pour I'enceinte de votre four. A utiliser
surtout aprés le rétissage.

Tablettes df‘\sdétartrage (6 pieces)

Couvercle pour récipient de cuisson @ i
325 x 265 mm SIS —
&Jf détartrer le four a vapeur

Ao

)]
4

Q Chiffon microfibres
Q)

&=
@W

/\\/) Pour éliminer les traces de doigts et les
N R petites salissures
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Divers Grille spéciale pour récipients

Tole universelle

Pour accrocher les récipients de cuis-
son de 325 mm de largeur. Elle se
glisse dans les grilles supports, entre
Grille combi les supports du niveau d'enfournement.

Tole universelle pour rétir, cuire et griller

Moule rond

Grille combi pour rétir, cuire et griller

o \&7/

Thermosonde Poul rparer des pizzas, des gateaux

M »,1t’a base de pate levée ou travaillée,

‘,...-é*‘”’ @%S/tartes sucrées et juteuses, des des-
/ /\&‘/Serts gratinés, des pitas et quiches, ou
P - . ()} pour faire cuire des pizzas ou gateaux

our vérifier au degré pres les pr@/
e

. $ surgelés.
sus de cuisson. Mesure la tempér. tur 9

a l'intérieur de vos aliments (Wera— Ne convient pas au mode de cuisson

ture & ceeur). @ vapeur !

Rails télescopique/s&s ,xilip

Les rails télescopiques FlexiClip
peuvent étre fixés a chaque niveau
d'enfournement et sont entierement ex-
tractibles.
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Plat a rotir Gourmet Couvercle pour plats a rotir Gourmet

Plat a r6tir en fonte d'aluminium, avec Couvercles inox
rgvetement ant|adhe3|f._Peut étre inséré HBD 60-22

directement dans les grilles supports.
Convient aussi a la zone de rotisserie

des tables de cuisson vitrocéramique. @

Ne convient pas aux tables de cuis-
son a induction / au gaz ! Convient & HUB 5000-M

HUB 5000-M HBD 60-35

=

Co@ d HUB 5000-XL
Contenance maximale environ 5,0 kg

Profondeur 22 cm &;K}@home

HUB 5000-XL cela n'est pas déja fait, vous pouvez
/\&falre installer le systéme Miele@home

@\/ par le service aprés-vente.

<&

Contenance maxims? 5 m/ron 8,0 kg
Profondeur 35 cm

Ne pas enfourner le plat a rotir avec le
couvercle !
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Miele@home

¢
{
|

Oh\e
I
@

® Appareil ménager compa@mge e@home

(2 Stick de communicat@ e@home XKS3000 Z ou module de communica-
tion XKM3000Z
P A

(® Appareil ménagt@;@patible Miele@home avec fonction SuperVision
@ Passerelle Miele@nhome Gateway XGW3000

® Routeur WiFi

(® Connexion & des systémes de domotique

(@ Smartphone, tablette PC, ordinateur portable

Connexion & Internet
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Miele@home

Votre appareil ménager D/ peut étre
mis en réseau et intégré dans le sys-
téme Miele@home par le biais d'un mo-
dule de communication ou d'un stick
de communication (2 disponible en op-
tion et d'un jeu d'adaptation éventuelle-
ment nécessaire.

Dans le systeme Miele@home, les ap-
pareils ménagers pouvant étre mis en
réseau envoient, par le biais du réseau
électrique, des informations sur leur
état opérationnel et sur le déroulement
du programme a un écran (3, p. ex. un
four doté de la fonction SuperVision.

Affichage des informations, com-
mande des appareils ménagers

— Appareil électroménager
SuperVision ®

L’affichage de certains appareils rVQ

nagers pouvant étre mis en résra. -~ :
peut afficher I'état d’autres ap@g
ménagers pouvant étre mi- en ré-
seau.

— Terminaux mobiles C\%
=/

Avec un PC, un o dn, ateur portable,
une tablette PC oﬁur?smartphone il
est possible de faire afficher, dans la
zone de réception du réseau WLAN
domestique (), des informations sur
le stade de fonctionnement des ap-
pareils ménagers et d'exécuter cer-
taines commandes.

- Réseau domestique ®
Le systeme Miele@home permet de
mettre en place un réseau domes-
tique. Avec la passerelle Miele@home
Gateway (@), les appareils ménagers
pouvant étre mis en réseau peuvent
étre intégrés dans d'autres systémes
de bus domestiques.
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/bes instructions d'installation et un

SmartStart (selon I'appareil)

Les appareils compatibles Smart Grid
peuvent étre démarrés automatique-
ment durant les heures ou I'électricité
est moins chére et ou la quantité
d'électricité disponible est suffisante
(p. ex. dans le cas d'une installation
photovoltaique).

Accessoires disponibles en option
(selon I'appareil)

— Module de communication
Miele@ho e XKM3000 Z ou stick de
comm n XKS3000 Z

- Je%{m)\ptatlon pour la préparation
a gommunication XKV

Pézserelle Miele@home Gateway
XGW3000

mode d'emploi séparés sont joints aux
accessoires.

Informations supplémentaires

Vous trouverez d'autres informations
sur Miele@home sur le site Internet de
Miele et dans les modes d'emploi des
différents composants Miele@home.



Prescriptions de sécurité concernant I'encastrement

/N Un encastrement non conforme comporte des risques de dom-
mages matériels et corporels !

» Afin que I'appareil ne s'endommage pas, les données de branche-
ment (tension et fréquence) figurant sur la plaque signalétique du
four a vapeur doivent impérativement concorder avec celles offertes
par le secteur électrique.

Comparez ces données avant de le brancher. En cas de doute, ren-
seignez-vous aupres d'un électricien professionnel.

» Les prises multiples ou les rallonges n'assurent pas la sécurité né-
cessaire (risque d'incendie). Ne raccordez p AQfour a vapeur au ré-
seau électrique par ce moyen.

» Vérifiez que la prise est accessible U@IS I'appareil monté.

» Placez le four & vapeur de manjs 3 :7%e que le niveau supérieur
soit bien visible. Cela vous évitei.™¢ 2 vous ébouillanter avec des
plats chauds ou de I'eau ch%@qm débordent.

Toutes les cotes sont en mm.

O

b

177



Cotes détaillées de la facade du four a vapeur

Facade Pure

22*/23**

Lm,s-»

449
4515
4555
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Cotes détaillées de la facade du four a vapeur

Plage de déplacement du ban-
deau

Aucun objet ne doit se trouver dans
la plage de déplacement du bandeau
(poignée de porte par exemple) : cela
génerait I'ouverture et la fermeture

du bandeau.
< 74 >
(19 | .55 _
A
< ( ’r\>
p\x
| =
= = — %/@
: : .
20+/23* 75 | O,
110 Tl

’ Facade en verre / " Facade métallique
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Cotes d'encastrement

Encastrement dans une armoire haute

Aucune paroi arriere ne doit se trouver derriere la niche d'encastrement.

@ Four a vapeur Qb\\ﬁ

(@ Niche d'encastrement

(® Cable d'alimentation secteur — Introduction au niveau du four a vapeur
(® Emplacement recommandé pour le raccordement électrique

(® Cable d'alimentation secteur

* Fagade en verre / ** Fagade métallique

180



Cotes d'encastrement

Découpes pour la ventilation du four a vapeur
500

D/w 40
=
[~ || @ ;
\ i
IS

(» Découpe dans la pa}t\%&érieure de la niche
7

(2 Découpe dans Ie@gintermédiaire au-dessus de la niche d'encastrement
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Cotes d'encastrement

Encastrement dans une armoire basse

Aucune paroi arriere ne doit se trouver derriere la niche d'encastrement.

( Four & vapeur W

(@ Niche d encastre/n/jgf(’//w

(3 Cable d'alimenta@\becteur - Introduction au niveau du four a vapeur
(® Emplacement recommandé pour le raccordement électrique

(® Cable d'alimentation secteur

* Fagade en verre / ** Facade métallique
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Cotes d'encastrement

Découpes pour la ventilation du four a vapeur

(» Découpe dans le fond intermédiaire en desska‘/@} niche d'encastrement

@

(@ Ouverture dans le fond de la niche ~ 3
O b

&

TN
,'O‘

&=
@W

Y
)

Wb
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Cotes d'encastrement

Encastrement en combinaison avec un four

Aucune paroi arriere ne doit se trouver derriere la niche d'encastrement.

450-452 \

562 % j

&

WL

@ Four & vapeur

@ Niche d'encastrement

(3® Cable d'alimentation secteur — Introduction au niveau du four a vapeur
(@ Emplacement recommandé pour le raccordement électrique

(8 Cable d'alimentation secteur

® Four

* Facade en verre / ** Facade métallique
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Cotes d'encastrement

Découpes pour la ventilation du four a vapeur

500 40

(» Découpe dans la pe«t%&érieure de la niche
7

(2 Découpe dans Ie@éintermédiaire au-dessus de la niche d'encastrement du
four a vapeur i

Pour la découpe de ventilation du four, respectez les instructions de montage du
four.
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Encastrement

Mise en place du four a vapeur

Anomalie car le four a vapeur n'est
pas ajusté correctement !

Pour garantir un bon fonctionnement
du générateur de vapeur, le four a
vapeur doit étre posé bien a I'hori-
zontale, avec une marge maximum
de 2°.

m Placez le four a vapeur dans la niche
d'encastrement et ajustez-le. Veillez a
ce que le cable d'alimentation ne soit
ni coincé, ni endommageé.

m Fixez le four a vapeur aux parois laté-
rales droite et gauche de I'armoire
avec les vis a bois fournies (3,5 x
25 mm).

m Raccordez le four a vapeur au réseau
électrique.

m Vérifiez toutes les fonctions de I'ap-
pareil a I'aide du mode d'emploi.
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Branchement électrique

Nous conseillons d'effectuer un raccor-
dement électrique sur prise. Les inter-
ventions du service aprés-vente en se-
ront facilitées.Veillez a ce que la fiche
soit bien accessible une fois I'appareil
encastré / installé.

& Risque de blessure !

Tous travaux d'installation, de main-
tenance ou de réparation non
conformes peuvent présenter de
graves dangers pour |'utilisateur,
pour lesquels Miele ne saurait enga-
ger sa responsabilité.

Miele ne saurait étre tenue pour res-
ponsable des dommages causés par
un circuit de mise a la terre défec-
tueux ou manquant sur l'installation
(en cas d'électrocution, par
exemple).

Si vous retirez la fiche du cordon @

d'alimentation ou qu'aucune fi
n'a été montée sur ce dernier, a
sez-vous a un électricien -

S-

raccorder votre four a au ré-
seau électrique. /\\//

Quand la prise n'e \t}\%s accessible
ou si une fiche a éte-montée, I'instal-
lation doit étre équipée d’un disposi-
tif de disjonction sur chaque péle.
L'utilisateur doit prévoir un section-
neur pour chaque pdle avec ouver-
ture d’au moins 3 mm, celui-ci pou-
vant étre un disjoncteur automatique
avec fusibles et contacteurs. Vous
trouverez les données de branche-
ment sur la plaque signalétique. Ces
données doivent correspondre a
celles du réseau.

La protection contre tout contact
avec les pieces sous tension doit,
apres le montage, étre assurée !

Puissance totale
voir plaque signalétique

Raccordement
3N AC 400V, 50 Hz

Vous trouverez les données de bran-
chement sur la plaque signalétique. Ces
données doivent correspondre a celles
du réseau.
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Branchement électrique

Déconnexion du réseau

& Blessures par électrocution !
Apres la coupure, le réseau doit étre
protégé contre les remises sous ten-
sion.

Si le circuit électrique du four a vapeur
doit étre déconnecté du réseau, procé-
dez de la fagon suivante, selon l'instal-
lation:

Fusibles

m Retirez entierement les cartouches
fusibles des porte-fusibles.

Disjoncteurs a vis

jusqu'a ce que le bouton médian
(noir) sorte.

m Pressez le bouton de contréle (rouge) 10{1}

©)

Disjoncteurs intégrés %
(interrupteurs de protection ge type B

ou C au moins) N

m Faites basculer le Iewﬁ@ (marche)

a 0 (arrét).

Disjoncteur dlffere\t‘ei?

(disjoncteur différentiel a courant de dé-
faut)

m Faites passer le commutateur princi-
pal de 1 (Marche) a 0 (Arrét) ou ac-
tionnez la touche de contréle.
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Remplacement du cable d'ali-
mentation secteur

& Blessures par électrocution !

Le cable d'alimentation secteur ne
doit étre remplacé que par un électri-
cien professionnel.

En cas de remplacement du céble d'ali-
mentation secteur, il convient d'utiliser
uniquement un cable spécial de type

H 05 VV-F (isolation PVC), disponible
aupres du fapricant ou du service
apres-ven %

Scl}Pf@}ie branchement

L1 IL2 IL3 SP ?

220-240 V~

|-

220 - 240 V~
220 - 240 V~




Service aprés-vente, plaque signalétique, garantie

Service aprés-vente

En cas de dérangements auxquels vous ne pouvez pas remédier vous-méme,
veuillez contacter

— votre revendeur Miele ou

— le service aprés-vente Miele.

Vous trouverez le numéro de téléphone du service aprés-vente a la fin des pré-
sents mode d'emploi et instructions de montage.

Veuillez toujours indiquer la désignation du modeéle et le numéro de fabrication de
votre appareil au service aprés-vente.

Plaque signalétique \k

Collez ici la plaque signalétique. Assurez-vous qu(ﬁ{g ignation du modéle cor-
respond bien aux indications figurant au dos d@r&;nt mode d'emploi.

<
@/ )
<

Conditions et pé@.é@le de garantie

La garantie est de 2 ans.

Pour de plus amples informations, veuillez consulter les conditions de garantie
fournies.
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Droits d'auteur et licences

Miele se sert d'un logiciel pour I'utilisation et la commande de I'appareil.

Les droits d'auteur de Miele et d'autres fournisseurs de logiciels concernés (p. ex.
Adobe) doivent étre respectés.

Miele et ses fournisseurs se réservent tous les droits sur les composants du logi-
ciel.

Sont notamment interdits :
— la reproduction et la diffusion,
— l'apport de modifications et la création de travaux dérivés,

— la décompilation, la rétroingénierie, le désassemblage et toute autre forme de
réduction du logiciel.

Ce produit contient le logiciel Adobe® Flash® PIaye@de sous licence
d'Adobe Systems Incorporated, Adobe Macrome¢'a-Seitware LLC. Adobe et Flash
sont des marques déposées d'Adobe Systems/fk,\,\v orated.

Le logiciel integre également des compos gp/relevent de la licence publique
générale GNU (GNU General Public Lice ., dinsi que d'autres licences Open

Source. &

Vous pouvez obtenir un apercu d @mosants Open Source intégrés, ainsi
qu'une copie de la licence respe{\%e en vous rendant sur http://www.miele.com/
device-software-licences et e.> saisissant le nom concret de votre produit.

Miele transmet le codz@%de tous les composants du logiciel fourni sous li-
cence publique généra. /\l GPL ou d'autres licences Open Source équiva-

lentes.
Oy
Pour obtenir ce code source, veuillez envoyer un courriel a info@miele.com.
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