Mode d'emploi et instructions de Z
montage %

Four & vapeur %

Avant d’installer et d’utiliser "appareil pour la premiere fois, lisez impé-
rativement ce mode d’emploi. Vous veillerez ainsi a votre sécurité et
éviterez des dommages.
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Consignes de sécurité et mfags en garde
7%,
Utilisation conforme %

» Ce four a vapeur est destiné a un usage domestique et a?@@
conditions d'utilisation semblables au cadre domestique.

» Ce four a vapeur ne doit pas étre utilisé en 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.

» Les personnes qui, en raison de déficiences physiques, senso-
rielles ou mentales, de leur manque d'expérience ou de leur igno-
rance, ne sont pas aptes a utiliser ce four a vapeur en toute sécurité
doivent impérativement étre surveillées pendant qu'elles I'utilisent.
Un usage sans surveillance n'est autorisé que s'il leur a été préala-
blement expliqué comment utiliser cet appareil sans danger. Vérifiez
que ces personnes ont compris les risques encourus en cas de
mauvaise manipulation !
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Consignes de sécurité et mises en garde %,
775,
Précautions a prendre avec les enfants %

» Tenez les enfants de moins de huit ans éloignés du four a%eur
a moins qu'ils ne soient sous étroite surveillance. 0(9)

» Les enfants de huit ans et plus ne sont autorisés a utiliser le four g%@
vapeur sans la présence d'un adulte que s'il leur a été expliqué com- G
ment |'utiliser sans danger. Vérifiez qu'ils ont compris les risques en-
courus en cas de mauvaise manipulation.

» Les enfants ne sont pas autorisés a nettoyer ou a entretenir le four
a vapeur sans surveillance.

» Ne laissez pas les enfants sans surveillance a proximité d'un four
a vapeur. Ne les laissez pas jouer avec le four a vapeur.

» Risque d’asphyxie ! En jouant, les enfants peuvent s'envelopper
dans les emballages (par exemple, les films en plastique) ou les enfi-
ler sur la téte et s'asphyxier. Tenez les matériaux d'emballage hors
de portée des enfants.

» La vapeur peut vous briler ! La peau des enfants est plus sensible
a la chaleur que celle des adultes. Les enfants ne sont pas autorisés
a ouvrir la porte de I'appareil lorsqu'il fonctionne. Afin d'exclure tout
risque de brllure, veillez a ce que les enfants restent éloignés du
four a vapeur jusqu'a son complet refroidissement.

» Risque de blessure ! La porte de I'appareil supporte une charge
maximale de 8 kg. Une porte ouverte représente un danger pour les
enfants. Empéchez-les de se suspendre a la porte de |'appareil !
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Consignes de sécurité et mfags en garde
7%,
Sécurité technique %

» Des travaux d’installation, d’entretien ou de réparation noen%?b
conformes peuvent étre lourds de conséquences pour I’utilisatet??o

Les travaux d'installation, ainsi que les interventions d'entretien et d&,,
réparation sont a confier exclusivement a des professionnels agréés ”@6@
par Miele.

» N'utilisez jamais votre four & vapeur si ce dernier est endomma-
ge : il représente un danger potentiel. Vérifiez que votre four a vapeur
ne présente aucun dommage apparent avant de I'utiliser.

» La fiabilité et la sécurité de fonctionnement du four a vapeur ne
sont garanties qu'en cas de raccordement au réseau électrique pu-
blic.

» La sécurité électrique de ce four a vapeur n'est garantie que s'il
est raccordé a un systeme de mise a la terre homologué. Cette
condition de sécurité de base doit étre remplie. En cas de doute,
faites vérifier I'installation électrique par un électricien.

» Les données de raccordement concernant la tension et la fré-
quence électriques de I'appareil, qui figurent sur la plaque signalé-
tique de ce dernier, doivent étre identiques a celles du réseau élec-
trique.

Pour éviter d'endommager votre four a vapeur, comparez ces infor-
mations avant sa premiéere mise en service et contactez un électri-
cien en cas de doute.

» Les rallonges ou prises multiples constituent un danger potentiel
(risque d'incendie). Ne les utilisez pas pour brancher votre four a va-
peur.

» Ce four a vapeur ne doit pas étre utilisé sur des engins en mouve-
ment.
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Consignes de sécurité et mises en garde qb
¥z

» N'ouvrez jamais la carrosserie de votre four a vapeur ! %;yez
jamais de toucher aux raccordements sous tension ou de maodifier
les composants électriques et mécaniques de votre appareil. ’b@,
Cela vous mettrait en danger et le fonctionnement de votre four a \93(35
peur pourrait s'en trouver perturbé.

%
G
. R . . dei s o2 ®
» Seul un service aprés-vente homologué par Miele est habilité a ré-

parer ce four a vapeur. Un non-respect de cette condition entraine
une exclusion de la garantie.

» Seule I'utilisation de piéces de rechange d'origine permet & Miele
de garantir la satisfaction aux exigences de sécurité. Les pieces dé-
fectueuses ne doivent étre remplacées que par de telles pieces.

» Si la fiche du cordon d'alimentation a été retirée ou que ce dernier
est livré sans la fiche, adressez-vous a un électricien afin de faire
raccorder votre four a vapeur au réseau électrique.

» Si le cable d'alimentation électrique est endommagé, remplacez-
le par un cable spécial de type H 05 VV-F (isolation PVC), disponible
sur demande aupres de votre service apres-vente Miele.

» Débranchez votre four a vapeur avant tout travail d'installation et
de maintenance sur ce dernier (installation, maintenance ou répara-
tion). Pour vous assurer que I'appareil est bien débranché, vous pou-
vez au choix :

— déclencher le fusible de l'installation électrique correspondant ou
— dévisser totalement les fusibles a vis de l'installation électrique ou

— débrancher la prise de la fiche (s'il y en a une). Ne pas tirer sur le
cable, mais sur la fiche.

» Si le four a vapeur est encastré derriére une fagcade de meuble
(ex. : une porte), ouvrez impérativement cette derniére lorsque I'ap-
pareil fonctionne. Si la porte reste fermée, la chaleur et I'humidité
s'accumulent a l'intérieur du meuble et le four a vapeur, le meuble et
le sol risquent d'étre endommageés. Attendez que le four a vapeur ait
compléetement refroidi pour refermer la porte.
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Consignes de sécurité et mf&;s en garde
Vf
Utilisation conforme %

» Risque de brilures ! En cours de fonctionnement, le four ?\%peur
devient treés chaud. La vapeur, les aliments, I'enceinte ou les acc‘&r—
soires de |'appareil sont susceptibles de vous brdler. Utilisez tOUJoQ?%
des maniques thermo-protectrices pour enfourner, retirer ou manipu- @6
ler les plats chauds dans I'enceinte.

Faites tres attention a ne pas renverser le contenu des plats que

vous enfournez ou retirez du four a vapeur.

» La stérilisation et le réchauffage de conserves fermées entrainent
une surpression susceptible de provoquer leur explosion.

N'utilisez jamais le four a vapeur pour stériliser ou réchauffer des
conserves fermées.

» La vaisselle plastique qui ne résiste pas a la chaleur/vapeur risque
de fondre une fois soumise a des températures élevées et peut en-
dommager votre four a vapeur.

N'utilisez qu'une vaisselle plastique résistant a des températures al-
lant jusqu'a 100 °C et a la vapeur et respectez les instructions du fa-
bricant de la vaisselle.

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

» Une porte ouverte constitue un danger potentiel
Ne laissez la porte de votre four vapeur ouverte que si cela est stric-
tement nécessaire.

» Si vous utilisez un appareil électrique, comme un mixeur par
exemple, a proximité d'un four vapeur, veillez a ne pas coincer le
cordon électrique du mixeur dans la porte du four. Vous risqueriez
d'abimer la gaine d’isolation du cordon électrique.

» Le réglage du four vapeur prévoit qu'il reste toujours un peu d'eau
résiduelle dans le réservoir a eau. Dans le cas contraire, il s'agit
d'une anomalie. Veuillez contacter le service aprés-vente.
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Consignes de sécurité et mises en garde %,
» Ne plongez jamais le réservoir a eau dans un liquide et i le met-
tez pas au lave-vaisselle, faute de quoi vous risquez de vous électro-
cuter en le replacant dans le four a vapeur. ‘b%o'

: " . . , L7
» Pour des raisons d'hygiéne et afin d'empécher la formation de 6%
condensation dans votre four vapeur, videz le réservoir a eau apres %@
chaque utilisation.

» Risque de brdlures ! En fin de cuisson, il se peut qu'il reste un peu
d'eau bouillante au fond du réservoir a eau. N'inclinez pas trop le ré-
servoir a eau en le sortant ou en le plagant dans son habitacle.

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

10
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Consignes de sécurité et mfags en garde
7%,
Nettoyage et entretien %
» La vapeur d'un nettoyeur vapeur pourrait parvenir sur des po-
sants conducteurs et provoquer un court-circuit. %0'

N'utilisez surtout pas de nettoyeur vapeur pour nettoyer le four a v éo/}

peur.

» Les rayures peuvent endommager les surfaces vitrées de la porte.
N'utilisez jamais de nettoyants abrasifs, d'éponges ou brosses ru-
gueuses ou de grattoirs métalliques pour nettoyer les vitres de porte.

» Les supports de gradins peuvent étre enlevés pour le nettoyage
(voir chapitre "Nettoyage et entretien").

Remettez-les correctement en place et ne faites jamais fonctionner
le four a vapeur sans les supports de gradins.

» Afin d'éviter toute corrosion de |'appareil, nettoyez immédiatement
les projections de plats salés ou de liquides sur les parois en inox de
I'enceinte du four.

Accessoires

» N'utilisez que des accessoires d'origine Miele. Lorsque d'autres
accessoires sont utilisés, les droits conférés par la garantie et/ou la
responsabilité du fait du produit ne peuvent plus étre invoqués.

11
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Consignes de sécurité et mises en garde %,
1

7.
Conseils de montage %

150

» Respectez une distance de sécurité minimale de 150 mm entre la
porte fermée de votre appareil et le rebord du meuble sur lequel re-
pose votre four vapeur.

12
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Votre contribution a la protection de I'e/@gonnement

Elimination de I'emballage de
transport

L’emballage protege I'appareil contre
les éventuels dommages en cours de
transport. Les matériaux utilisés sont
sélectionnés d'apres des criteres écolo-
giques, de fagon a faciliter leur recy-
clage.

Le recyclage de I'emballage permet
d'économiser des matieres premiéres et
de réduire le volume de déchets a élimi-
ner. Votre revendeur reprend I'embal-
lage.

Yz,

Recyclage de votre ien ap-
pareil

Les appareils électrique et électrbb%
niques contiennent souvent des ma?é;
riaux précieux. Cependant, ils
contiennent aussi des substances
toxiques nécessaires au bon fonction-
nement et a la sécurité des appareils. Si
vous déposez ces appareils usagés
avec vos ordures ménageres ou les ma-
nipulez de maniéere inadéquate, vous
risquez de nuire a votre santé et a I'en-
vironnement. Ne jetez jamais vos an-
ciens appareils avec vos ordures ména-
geres !

i

Faites appel au service d'enlevement
mis en place par votre commune, votre
revendeur ou Miele, ou rapportez votre
appareil dans un point de collecte spé-
cialement dédié a I'élimination de ce
type d'appareil. Vous étes légalement
responsable de la suppression des
éventuelles données a caractére per-
sonnel figurant sur I'ancien appareil a
éliminer. Jusqu'a son enlévement, veil-
lez a ce que votre ancien appareil ne
présente aucun danger pour les en-
fants.

Si vous avez des questions a propos de
|'élimination de votre ancien appareil,
veuillez prendre contact avec

— le commercgant qui vous I'a vendu
ou

— asociété Recupel,
au 02 /706 86 10,
site web: www.recupel.be
ou encore

13
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Votre contribution a la protection de I'enwﬁggnement
7z
- votre administration communale si OO)
vous apportez votre ancien appareil a %
un parc a conteneurs. L

Veillez aussi a ce que I'appareil reste

hors de portée des enfants jusqu'a ce

qu'il soit évacué. S
(]

14



Schéma du four a vapeur

1
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a5
@ Eléments de commande (® Arrivée de vapeur
(2 Evacuation des buées Rigole de récupération de I'eau de

® Joint de porte condensation (enceinte)

Résistance de sole
@ Canal de vapeur ©

Sonde de température
(® Logement du réservoir d'eau ® P

. - . . (3 Evacuation de la vapeur
(&) Réservoir a eau avec aide au remplis-

sage Rigole de récupération de I'eau

. . . N contreporte
@ Contact électrique du réservoir a eau ( P )

. . . ) @9 Ouverture de porte
Grille d'introduction avec 4 niveaux P

de cuisson

15
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Accessoires fournis

Vous pouvez au besoin commander ul-
térieurement tous les accessoires livrés,
ainsi que des accessoires supplémen-
taires (voir chapitre " Accessoires en
option ").

DGG 15

<

1 plat récupérateur pour recueillir I'eau
condensée et les liquides, peut aussi
servir de plat de cuisson.

325 x265 x40 mm (I x P x H)

DGGL 1

2 plats de cuisson perforés
Contenance 1,5 | /Volume utile 0,9 |
325x175 x40 mm (I x P x H)

Graisse silicone

1 tube pour lubrifier le joint torique ins-
tallé sur le raccordement du réservoir a
eau.

Pastilles de détartrage
Pour détartrer le four a vapeur

16
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Eléments d’%gommande

Yz,

( Touche en creux Marche/Arrét(D
Activation, désactivation et ouverture du programme de détartrage.

(2 Touches sensitives AV
Régler la température et le temps de cuisson et naviger dans la programmation
Appeler la programmation : V + (D

(® Touche OK
Valider une saisie

@ Ecran

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

17
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Eléments de commande %
7%,
Touches sensitives %
Les touches sensitives réagissent au contact du doigt. Tout contact est sigpalé par
un bip. Vous pouvez désactiver ce signal (voir chapitre "Réglages"). "%
%
e %é
Ecran %,
Q

Affichage Signification &3
=) (clignote) Niveau d'eau insuffisant / Réservoir vide

Chiffres + °C Température

Chiffres + h Temps de cuisson

S + Chiffre(s) Le four a vapeur doit étre détartré.

18
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Description du foﬁ%@tlonnement
V/‘
Réservoir a eau Température OO;

La contenance maximale est de 1,2 litre
et la contenance minimale est de 0,75
litre. Des repéres situés a l'intérieur et a
I'extérieur du réservoir a eau vous in-
diquent les limites a ne dépasser. Ne
dépassez jamais la limite du repere
supérieur.

La quantité d'eau consommée dépend
de I'aliment a cuire et du temps de cuis-
son. Ajoutez de I'eau en cours de cuis-
son si nécessaire. Le fait d'ouvrir la
porte en cours de cuisson fait augmen-
ter la consommation d'eau.

Si le réservoir a eau ne contient pas
suffisamment d'eau ou qu'il est mal en-
foncé, le symbole =) clignote a I'écran.

Plat récupérateur

Lorsque vous cuisinez dans un plat per-
foré, placez toujours le plat récupéra-
teur sur la sole du four a vapeur pour
recueillir les jus de cuisson. Ainsi, votre
four a vapeur reste propre.

Vous pouvez aussi utiliser le plat récu-
pérateur comme plat de cuisson.

Le four a vapeur fonctionne a tem-
pératures allant de 40 °C a 100 °f

Lorsque vous branchez votre four a

peur, I'affichage par défaut est réglé s %
100 °C. Vous pouvez ensuite sélection- @é
ner la température de cuisson qui vous

convient par paliers de 5 °C.

Températures recommandées

Température | Utilisation

100 °C — Cuisson de tous les
aliments

— Réchauffer
— Cuisson d'un menu

— Stérilisation de
conserves

— Extraction de jus

85 °C — Cuisson douce des
poissons

60 °C -
40 °C -

— Préparation de
yaourts

Décongeler

Faire lever la pate

19



Description du fonctionnement

Temps de cuisson

Vous pouvez régler une durée allant
d'une minute (7:07) a 09 heures 59 mi-
nutes (5:55). Si le temps de réglage dé-
passe 59 minutes, vous devez rensei-
gner les heures et les minutes. Exemple
pour 80 minutes = 01:20.

Bruits

Quand il fonctionne, le four a vapeur
émet un bruit de ventilation. La produc-
tion de vapeur génére des bruits qui
font penser a ceux d'une bouilloire.

Phase de préchauffage

Pendant la phase de préchauffage, I'en-
ceinte du four a vapeur atteint progres-
sivement la température de cuisson
souhaitée. La montée en température
de I'enceinte s'affiche en temps réel sur
I'écran.

La durée de la phase de préchauffage
dépend du poids et de la température
des aliments. En général, la phase de
préchauffage dure 7 minutes environ,
mais elle sera plus longue si vous en-
fournez des aliments sortant du réfrigé-
rateur ou du congélateur.

Vous pouvez aussi raccourcir la phase
de préchauffage en remplissant le ré-
servoir avec de I'eau chaude.

Phase de cuisson

La phase de cuisson commence une
fois que I'enceinte a atteint la tempéra-
ture souhaitée. Le temps restant s'af-
fiche pendant la phase de cuisson.
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m Veuillez coller la plaque signalétique
fournie avec les documents de |'ap-
pareil dans la zone prévue a cet effet
dans le chapitre " Service apres-

vente, plaque signalétique, garantie ".

m Eliminez tous les films de protection
et autocollants éventuels.

A l'usine, I'appareil est soumis & un
contréle de fonctionnement : il se peut
que vous retrouviez dans |'enceinte de
I'appareil un peu d'eau résiduelle
écoulée des tuyaux pendant le trans-
port.

Premier nettoyage du four a
vapeur

Ouverture de la porte

oy,

m Pour ouvrir la porte, appuyez a
gauche, sur le bouton d'ouverture de
porte.

La porte s'ouvre aussitot.

V/‘
Réservoir a eau
m Retirez le réservoir a eau d%lg(
vapeur puis 6tez le couvercl
chapitre "Nettoyage et entretl
servoir a eau"). 60,«

m Lavez le réservoir et le couvercle avec Qé

de I'eau chaude uniquement, sans li-
quide vaisselle ni ustensile de net-
toyage.

Dommages du réservoir d'eau !
Nettoyez le réservoir a eau et le cou-
vercle avec de |'eau chaude addi-
tionnée d'un peu de produit vais-
selle. N'immergez pas le réservoir a
eau !

Accessoires / enceinte de cuisson

m Retirez tous les accessoires de I'en-
ceinte.

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

Avant la livraison, le four a vapeur a
été traité avec un produit d'entretien.

m Nettoyez I'enceinte de cuisson a
I'aide d'une éponge propre et d'eau
chaude additionnée de produit vais-
selle pour éliminer le film de protec-
tion.
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Réglage de la dureté de I'eau

La dureté de I'eau du four a vapeur est
réglée par défaut sur eau dure. Afin de
permettre un fonctionnement optimal
de votre four a vapeur et un détartrage
dans les temps, vous devez renseigner
les données locales de votre commune.
Plus I'eau est dure, plus fréquent sera le
détartrage de votre four a vapeur.

m Veérifiez le réglage de la dureté de
I’eau et corrigez éventuellement en
indiquant la dureté réelle de I'eau (voir
chapitre " Réglages ").

22

725,
Adapter le point d'ébuljition

Avant sa premiere mise en se
cédez au réglage automatique dé
température d'ébullition de votre folgz
vapeur. La température d'ébullition Vat%/}
en fonction de I'altitude ou vous vous
trouvez. Pendant cette étape, votre four
a vapeur sera entiérement vidangé puis
rincé.

e, pro-

Il est indispensable d'exécuter cette
opération pour garantir le bon fonc-
tionnement de votre appareil.

m Laissez votre four a vapeur allumé
pendant 15 minutes avec une tempé-
rature de 100°C. Procédez ensuite
comme indiqué au chapitre "Utilisa-
tion".

Adapter la température d'ébullition
aprés un déménagement

Vous avez déménagé et la différence
d'altitude entre votre ancien et votre
nouveau logement est supérieure a 300
metres ? Vous devez de nouveau pro-
céder au réglage automatique de la
température d'ébullition puis lancer un
programme de détartrage (cf. chapitre
"Nettoyage et Entretien - Détartrage").
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Principe de fonctionnement

Utilisez de I'eau du robinet exclusi-
vement. Ne versez jamais d'eau dis-
tillée, d'eau minérale ou un autre li-
quide dans le réservoir a eau de
votre four a vapeur !

m Remplissez le réservoir a eau puis
poussez-le jusqu'au au fond de son
logement dans le four vapeur.

Quand le réservoir d'eau est mal en-
foncé, le four a vapeur ne chauffe pas.
Au bout de quelques instants, F20
s'affiche a I'écran (cf. chapitre "En cas
d'anomalie").

Yz,

_ G0CH

‘L.
Sur I'écran, 0:00 s'affiche et h cIigF?@e.

m Réglez le temps de cuisson en efflet%,}
rant la touche sensitive A (8:08 pour "Gg
['augmenter) ou V (5:55 pour le dimi-
nuer).

m Validez en appuyant sur OK.

Le processus de cuisson démarre. Le
générateur de vapeur et le ventilateur
s'enclenchent.

m Posez le plat récupérateur sur le ni-
veau inférieur si nécessaire.

m Placez les aliments dans |'enceinte
de cuisson.

m Allumez votre four en effleurant (.

Sur I'écran, 100 s'affiche et °L clignote.

m Pour une cuisson a 100 °C, appuyez
sur "OK".

m Si vous souhaitez baisser la tempéra-
ture de cuisson, effleurez la touche
sensitive V puis confirmez en effleu-
rant OK.

Si aucun réglage n'est effectué dans
les 15 minutes, le four vapeur s'éteint
automatiquement.
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Une fois le temps de cuisson écoulé Apreés l'utilisation OO)
— L'écran affiche 0:00 h, m Retirez le plat récupérateur @y, four a

- 7

— le ventilateur reste enclenché, vapeur et videz-le. %0,

— un signal sonore retentit.

& Risque de brdlures !

De la vapeur peut sortir brusquement
lorsqu'on ouvre la porte.

Reculez et attendez que toute la va-
peur se soit dissipée.

& Risque de brillures !

Les parois de I'enceinte, les acces-
soires ou un plat de cuisson que I'on
renverse sont susceptibles de vous
brdler.

Enfilez toujours des maniques avant
de sortir des aliments du four.

m Ouvrez la porte et sortez les aliments
en prenant les précautions habi-
tuelles.

m Fteignez votre four & vapeur en ef-
fleurant (D.

Vous pouvez raccourcir le délai de dif-
féré du ventilateur si vous retirez le ré-
servoir a eau une fois votre four éteint.
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m Soulevez légérement le réservoir 8%
eau pour le sortir de son habitacle O/;@
puis videz-le. "G

Le réglage du four vapeur prévoit
qu'il reste toujours un peu d'eau rési-
duelle dans le réservoir a eau. Dans
le cas contraire, il s'agit d'une ano-
malie. Le cas échéant, veuillez
contacter le service apres-vente.

m Nettoyez et séchez le four vapeur,
comme expliqué au chapitre "Net-
toyage et entretien".

m Attendez que I’enceinte de cuisson
soit parfaitement séche avant de fer-
mer la porte de 'appareil.

Niveau d'eau insuffisant

Si en cours de cuisson la quantité d'eau
dans le réservoir est insuffisante, un si-
gnal sonore s'enclenche et le symbole
X se met a clignoter.

m Retirez le réservoir d'eau et remplis-
sez-le.

m Repositionnez le réservoir dans son
logement.

m Fermez la porte.

La cuisson reprend.
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Modifier les réglages en cours de
cuisson

Pendant la cuisson, vous pouvez modi-
fier la température et le temps de cuis-
son.

Modification de la température
m Effleurez 1 fois la touche OK.

L'écran passe au réglage de la tempé-
rature et °L se met a clignoter.

m Procédez au réglage de la tempéra-

ture comme expliqué précédemment.

Modification du temps de cuisson
m Effleurez 2 fois la touche OK.

L'écran passe au réglage du temps de
cuisson et h se met a clignoter.

m Procédez au réglage du temps de
cuisson comme expliqué précédem-
ment.

%,
Interrompre la cuiss6h

Le processus de cuisson s'intéizompt

dés que vous ouvrez la porte de 1“ap-

pareil. Le chauffage s'éteint et le ter%)s

résiduel est enregistré. 604

Q

/\ Risque de bralures ! %

De la vapeur peut sortir brusquement

lorsqu'on ouvre la porte.

Reculez et attendez que toute la va-

peur se soit dissipée.

& Risque de brdlures !

Les parois de I'enceinte, les acces-
soires ou un plat de cuisson que I'on
renverse sont susceptibles de vous
brdler.

Utilisez des maniques pour remuer,
enfourner et enlever les aliments
chauds dans I'enceinte chaude.

Le processus de cuisson se poursuit
des que vous refermez la porte.

Une fois la porte refermée, un proces-
sus de compensation de la pression se
produit parfois accompagné d'un siffle-
ment.

La montée en température de I'enceinte
s'enclenche puis s'affiche en temps réel
a |'écran jusqu'a ce que I'enceinte soit
de nouveau a la température souhaitée.
Elle s'éteint ensuite et I'affichage bas-
cule sur le décompte du temps de cuis-
son résiduel.

La cuisson s'interrompt prématuré-
ment si la porte est ouverte pendant la
derniére minute du temps de cuisson
(55 secondes de temps restant).

25



%,
2
7
Commande %
(ON
%,
Préchauffage Avec préchauffage %,

Le four a vapeur est équipé d'une fonc-
tion préchauffage. Si vous sélectionnez
cette fonction, I'enceinte du four atteint
40 °C environ, ce qui permet de réduire
le temps de montée en température et
donc le temps de cuisson total des ali-
ments.

Cette fonction n'est pas activée par dé-
faut. Vous pouvez, si vous le souhaitez,
modifier les réglages d'usine en consul-
tant le chapitre "Réglages".

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

Le réservoir a eau doit toujours se
trouver dans le four vapeur pendant la
phase de préchauffage.

L'ouverture de la porte interrompt le
processus de préchauffage. Pour re-
démarrer, fermez la porte, arrétez le
four a vapeur, puis remettez-le en
marche.
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m Allumez votre four a vapeu%

Le nombre 100 s'affiche a I'écran@;(;j_'
clignote. Ne validez pas. @)60
Au bout de quelques secondes, la /}6?6
phase de préchauffage démarre et la ®
montée en température s'affiche en
temps réel a I'écran.

Une fois ce processus terminég, 100 s'af-
fiche a I'écran et °L clignote.

m Placez les aliments dans |'enceinte
de cuisson.

m Procédez au réglage de la tempéra-
ture et du temps de cuisson comme
expliqué précédemment.

Sans préchauffage

m Placez les aliments dans I'enceinte
de cuisson.

m Allumez votre four a vapeur.

Sur I'écran, 100 s'affiche et °L clignote.

m Validez en effleurant OK ou sélection-
nez la température souhaitée comme
expliqué précédemment.

m Procédez au réglage du temps de
cuisson comme expliqué précédem-
ment.
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Au chapitre "A savoir", vous trouverez Votre vaisselle OO)
des conseils utiles pour la cuisson va- Vous pouvez utiliser votre préﬁ@vais-
peur de la leupe}rt de vos préparations. selle si : L
Les cas particuliers (aliments et/ou ‘3)0,

mode d'utilisation) seront signalés dans
les chapitres correspondants.

Avantages de la cuisson va-
peur

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 go0t 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 garde
toute sa fraicheur.

Plats de cuisson

Récipients de cuisson

Le four a vapeur est livré avec des plats
de cuisson en inox. Par la suite, vous
pourrez commander des plats de cuis-
son proposeés en différentes tailles, per-
forés ou non (cf. chapitre "Accessoires
en option"), puis choisir celui qui
convient le mieux a la recette que vous
souhaitez préparer.

Utilisez de préférence des plats perfo-
rés afin que la vapeur enveloppe les ali-
ments de tous cotés et assure une cuis-
son homogeéne.

— elle résiste a la vapeur et a des teff¥,
pératures allant jusqu'a 100 °C. Si <.
vous souhaitez utiliser de la vaisselle Qé@
plastique, renseignez-vous au préa-
lable auprés de votre fabricant pour
savoir si celle-ci convient a la cuisson
vapeur.

— La vaisselle aux parois épaisses, par
exemple en porcelaine, en céramique
ou en gres, est moins adaptée a la
cuisson a la vapeur. Les parois
épaisses conduisent mal la chaleur,
ce qui prolonge considérablement le
temps de cuisson indiqué dans les
tableaux.

— Placez votre plat de cuisson sur un
plat perforé suffisamment grand. Ne
le posez pas a méme la sole du four
vapeur.

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

Plat récupérateur

Lorsque vous cuisinez dans un plat per-
foré, placez toujours le plat récupéra-
teur sur la sole du four a vapeur pour
recueillir les jus de cuisson.

Ainsi, votre four a vapeur reste propre.

Au besoin, vous pouvez utiliser le plat
récupérateur comme récipient de cuis-
son.
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Niveau de cuisson Temps de cuisson %

Vous pouvez choisir le niveau d'intro-
duction et méme faire cuire des ali-
ments simultanément sur plusieurs ni-
veaux. Le temps de cuisson reste in-
changé.

Insérez toujours les plats de cuisson
entre les tiges d'un niveau de cuisson
pour éviter que les plats ne basculent.

Produits surgelés

Quand vous cuisinez des produits sur-

gelés, vous devez prévoir un temps de

préchauffage plus long qu'avec des ali-
ments conservés au frais. La phase de

préchauffage s'allonge proportionnelle-
ment a la quantité des aliments surge-

Iés.

Température

La température maximale de la cuisson
vapeur est de 100 °C. Cette tempéra-
ture permet de cuire presque tous les
aliments. Toutefois, certains tres fra-
giles, comme les fruits rouges, doivent
étre préparés a des températures infé-
rieures, faute de quoi ils éclatent. Pour
plus d'informations, reportez-vous aux
chapitres concernés.

Utilisation combinée avec tiroir chauf-
fant

Quand vous utilisez le tiroir chauffant, la
température de I'enceinte du four a va-
peur peut atteindre 40 °C. Attention ! Si
vous réglez simultanément votre four
sur 40°C, aucune vapeur ne pourra se
former, car la température de I'enceinte
sera excessive.
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Le temps de cuisson a la vapet corres-
pond en général au temps de cuisgon a
la casserole. Si d'autres facteurs entégnt
en jeu, ils seront abordés dans les ch

. . 7
pitres suivants.

%
(4

Le temps de cuisson ne dépend pas de

la quantité d'aliments. Par exemple, le

temps de cuisson pour 1 kg de

pommes de terre sera identique au

temps de cuisson pour 500 g de

pommes de terre.

Les valeurs qui figurent aux tableaux
sont données a titre indicatif unique-
ment. De maniéere générale, nous vous
conseillons de commencer par un
temps de cuisson plus court et de le
prolonger si nécessaire.

La cuisson avec du liquide

Ne remplissez votre plat de cuisson
qu'aux /5 pour éviter de renverser le li-
quide qu'il contient en sortant le plat du
four a vapeur.

Recettes personnelles

Les aliments et plats préparés en cas-
serole peuvent aussi étre cuits dans le
four a vapeur. Reprenez simplement les
mémes temps de cuisson. Pensez
toutefois que le four a vapeur ne peut
gratiner vos aliments.
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Légumes Niveau de cuisson %,
Quand vous faites cuire dans lat

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 : légumes 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
ensemble. Le temps de cuisson est in-
diqué sur I'emballage.

Plats de cuisson

Les aliments de petit diamétre, comme
les petits pois et les asperges par
exemple, ne laissent que peu voire pas
du tout d'espace vacant. La vapeur a
donc beaucoup de mal a pénétrer 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. Si vous devez préparer
des quantités plus importantes, répar-
tissez-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).

perforé des fruits ou les Iégumes &ys-
ceptibles de déteindre sur les autre£3li-

ments présents dans le four a vapeur OO

(ex. : betteraves ou fruits rouges), ne /}Q %
placez aucun autre plat au-dessous afin @
d'éviter que I'eau qui s'écoule du ni-

veau supérieur ne les tache.

Temps de cuisson

Dans un four vapeur comme dans un
four classique, le temps de cuisson dé-
pend de la taille des aliments et du de-
gré de cuisson souhaité. Voici quelques
exemples donnés a titre indicatif :

- pommes de terre a chair ferme, cou-
pées en 4 = 17 minutes

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

Réglages

Température : 100 °C
Temps de cuisson : cf. tableau
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Les valeurs qui figurent au tableau des Iégumes frais sont données é%t;e indicatif
uniquement. De maniére générale, nous vous conseillons de commencefzpar un

temps de cuisson plus court et de le prolonger si nécessaire. ’b@,\
Légumes @ [min] /O'Q%
Artichauts 32-38 W’Q %
Chou-fleur entier 27-28
Chou-fleur, fleurs 8
Haricots verts 10-12
Fleurs de brocolis 3-4
Carottes, entiéres 7-8
Carottes, coupées en deux 6-7
Carottes, en rondelles 4
Endives, coupées en deux 4-5
Chou chinois, émincé 3
Petits pois 3
Fenouil, coupé en deux 10-12
Fenouil, en lamelles 4-5
Chou de Milan, en morceaux 23-26

Pommes de terre a chair ferme épluchées

entieres 27-29
coupées en deux 21-22
coupées en quatre 16-18
Pommes de terre a chair ferme principalement éplu-

chées 25-27
entieres 19-21
coupées en deux 17-18

coupées en quatre

Pommes de terre farineuses épluchées

entieres 26-28
coupées en deux 19-20
coupées en quatre 15-16
Chou-rave, en batons 6-7
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Cuﬂaggn vapeur
Légumes (D%ﬂf']
Potiron, en dés 2_4%%
Epi de mais 30-35 % )
Blettes, coupées 2-3 ,%7@
Poivrons, en dés ou lanieres 2 'é@
Pommes de terre en robe des champs a chair ferme 30-32
Champignons 2
Poireaux, coupés 4-5
Poireaux, coupés en deux dans le sens de la longueur 6
Chou Romanesco, entier 22-25
Chou Romanesco, fleurs 5-7
Choux de Bruxelles 10-12
Betteraves, entieres 53-57
Chou rouge, coupé 23-26
Salsifis entiers, diamétre 2 cm env. 9-10
Céleri-rave, en batons 6-7
Asperges vertes 7
Asperges blanches, diamétre 2 cm env. 9-10
Jeunes carottes, coupées en morceaux 6
Epinards 1-2
Chou pointu, en lanieres 10-11
Céleri en branches, coupé 4-5
Navets, coupés 6-7
Chou blanc, en laniéres 12
Chou frisé, coupé 10-11
Courgettes, rondelles 2-3
Mange-tout 5-7

@ Temps de cuisson

31



Cuisson vapeur

Viande

Produits frais
Préparez la viande comme d'habitude.

Produits surgelés

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

Préparation

Saisissez d'abord a la casserole toutes
les viandes qui doivent étre colorées
puis mitonnées, comme les ragodts.

Temps de cuisson

C'est la structure des aliments a cuire
et non leur épaisseur ou leur poids qui
détermine leur temps de cuisson. Plus
les morceaux sont épais, plus leur
temps de cuisson sera long. Exemple :
un morceau de viande de 500 g et de
10 cm de haut cuira plus longtemps
gqu'un morceau de viande de 500 g et
de 5 cm de haut.
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Conseils %,
— Pour préserver les aromes dg vos

viandes, cuisinez-les dans un plat

perforé en placant le plat non g?&@;g

en dessous afin d'en recueillir les ju 2.

de cuisson. Vous pouvez transformer ’“@é
ces sucs de viande en délicieuses ®
sauces ou les mettre au congélateur

afin de les cuisiner plus tard.

— La volaille et la viande de bceuf

(macreuse, gite, paleron, plat de
cOtes, 0s, etc.) se prétent a la confec-
tion de bouillons savoureux. Ajoutez
la viande, les légumes et de I'eau
froide dans le plat de cuisson. Plus la
cuisson sera longue, meilleur sera le
bouillon.

Réglages

Température : 100 °C
Temps de cuisson : cf. tableau
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Les valeurs qui figurent au tableau sont données a titre indicatif uniqL%ment. De
maniere générale, nous vous conseillons de commencer par un temps uisson
plus court et de le prolonger si nécessaire. Ly,
Viande @ [min] IQ%
Gite, recouvert d’eau 110-120 Wf@ %
Jambonneau 135-140
Blanc de poulet 8-10
Jarret 105-115
Céte al'os, recouverte d’eau 110-120
Emincé de veau 3-4
Porc fumé en tranches 6-8
Sauté d'agneau 12-16
Poularde 60-70
Paupiettes de dinde 12-15
Escalope de dinde 4-6
Plat de cbtes, recouvert d’eau 130-140
Rago(t de beeuf 105-115
Poule a bouillir, recouverte d'eau 80-90
Aiguillettes de boeuf 110-120

@ Temps de cuisson
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Saucisses Poisson OO;
Réglages Produits frais %777{&

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

Saucisses @ [min]
Saucisson a cuire 6-8
Cervelas 6-8
Boudin blanc 6-8

@ Temps de cuisson
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Préparez le poisson frais comme d%g?-
bitude, écaillez-le, videz-le et nettoye éof
/x

le.
@é@
Produits surgelés

Ne décongelez pas complétement le
poisson avant cuisson. La surface doit
juste étre assez tendre pour absorber
les épices.

Préparation

Versez quelques gouttes de jus de ci-
tron jaune ou vert sur le poisson afin de
|'acidifier légérement avant cuisson.

Ne salez pas le poisson. En effet, la
cuisson vapeur préserve la plupart des
sels minéraux. Le poisson conserve ain-
si tout son godit.

Plats de cuisson

Enduisez un plat perforé avec du beurre
ou de I'huile.

Niveau de cuisson

Quand vous faites cuire du poisson
dans un plat perforé en méme temps
que d'autres aliments, placez-le juste
au-dessus du plat récupérateur/de la
plaque multi-usages (selon le modeéle)
afin d'éviter que I'eau qui s'écoule al-
tére le godt des aliments préparés si-
multanément dans le four a vapeur.
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Température — Latenue a la cuisson d rands
85 °C 4290 °C poissons sera excellente sidgus

Cuisson douce de poissons a chair déli-
cate 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.

Temps 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 est long. Exemple : un morceau
de poisson de 500 g et de 3 cm
d'épaisseur cuira plus longtemps qu'un
morceau de poisson de 500 g et de

2 cm d'épaisseur.

La chair du poisson se raffermit de plus
en plus en cours de cuisson. Respectez
toujours le temps de cuisson indiqué. Si
le poisson n'est pas assez cuit, prolon-
gez la cuisson de quelques minutes
seulement.

Toutefois, vous pouvez ajouter
quelques minutes au temps indiqué si
vous préparez du poisson en sauce ou
au court-bouillon.

Conseils

— Pour relever le goGt du poisson, ajou-
tez des aromates. L'aneth par
exemple est particulierement indiqué
avec le saumon.

adoptez la cuisson a la nage. %,
Conseil : placez par exemple un@?@e—
tite tasse a I'envers dans le plat deQ)é

cuisson puis posez le poisson ventre %

ouvert par-dessus.

— Pour réussir un court-bouillon, met-
tez des l[égumes a potage et de I'eau
froide dans un plat puis jetez-y les
déchets du poisson (arétes, na-
geoires et téte). Faites cuire a 100 °C
pendant 60 a 90 minutes. Plus la
cuisson est longue, meilleur est le
court-bouillon.

— Pour la cuisson au bleu des pois-
sons, plongez-les dans de I'eau vi-
naigrée chaude (la quantité de vi-
naigre dépend de la recette). Ce
mode d'utilisation convient particulie-
rement aux truites, aux carpes, aux
tanches, aux anguilles et aux sau-
mons. Veillez a ne pas entaliller la
peau de ces poissons lorsque vous
les nettoyez.

Réglages

Température : cf. tableau
Temps de cuisson : cf. tableau

35

Q
> é@



Cuisson vapeur

o)

(@)
“

Les valeurs qui figurent au tableau des poissons frais sont données éQci;re indicatif
uniquement. De maniére générale, nous vous conseillons de commencefzpar un
temps de cuisson plus court et de le prolonger si nécessaire.

%,
Poisson §1°cl O [minfb,,
Anguille 100 57 1% 4
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 100 18-25
Filet de saumon 100 6-8
Pavé de saumon 100 8-10
Truite saumonée 90 14-17
Filet de pangasius 85 3
Filet de sébaste 100 6-8
Filet d'aiglefin 100 4-6
Filet de carrelet 85 4-5
Filet de lotte 85 8-10
Filet de sole 85 3
Filet de turbot 85 5-8
Filet de thon 85 5-10
Filet de sandre 85 4

§ Température / @ Temps de cuisson
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Crustacés 2
Préparation %777{&
Décongelez compléetement les crustacés avant cuisson. %%)
Décortiquez les crustaceés, retirez I'intestin puis lavez-les. 60/«,@
4

Plats de cuisson ®

Enduisez un plat perforé avec du beurre ou de I'huile.

Temps de cuisson

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

Pour préparer les crustacés en sauce ou au court-bouillon, ajoutez quelques mi-
nutes au temps de cuisson indiqué.
Réglages

Température : cf. tableau
Temps de cuisson : cf. tableau

el © [min]
Crevettes 90 3
Crevettes roses 90 3
Gambas 90 4
Crevettes grises 90 3
Langouste 95 10-15
Petites crevettes 90 3

§ Température / @ Temps de cuisson
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Coquillages %

Produits frais %L

%
/\ Risque d'intoxication ! Oé%

Ne cuisinez que les coquillages qui sont bien fermés. Ne consommez jamais les .
coquillages qui sont toujours fermés en fin de cuisson. Qé@

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

Décongelez les coquillages surgelés avant cuisson.

Temps de cuisson

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

Réglages

Température : cf. tableau
Temps de cuisson : cf. tableau

¥lcl O [min]
Pouces-pieds 100 2
Coques 100 2
Moules 90 12
Coquilles Saint-Jacques 90 5
Couteaux 100 2-4
Palourdes 90 4

§ Température / @ Temps de cuisson

38



o)

%,
¢/
CLﬂ@gon vapeur
V/;O
Riz 2
Le riz gonfle a la cuisson : il a besoin de liquide pour y étre immergé. La%ntité
de liquide dépend du type de riz concerné. ’ P,
%

Le riz absorbant entiérement le jus de cuisson, ses qualités nutritives sont présé?%o
vées. %

.é@
Réglages

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

Proportions @ [min]
riz / liquide
Riz basmati 1:1,5 15
Riz étuveé 1:1,5 23-25
Riz a grain rond :
Riz au lait 1:2,5 30
Risotto 1:2,5 18-19
Riz complet 1:1,5 26-29
Riz sauvage 1:1,5 26-29

@ Temps de cuisson
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Pates / Produits a base de farine

Produits secs %777/

Les pates alimentaires et les produits a base de farine gonflent en cours de c%isé)
son et doivent donc étre cuits en immersion. Conseil : faites chauffer le liquide éo
avant de les plonger dedans. S
Augmentez d'environ '/, le temps de cuisson indiqué par le fabricant. ®
Produits frais

Les pates fraiches et autres produits frais a base de farine, par exemple ceux du
rayon frais, ne gonflent pas a la cuisson : faites-les cuire dans un plat perforé et
enduit de beurre ou d'huile.

Détachez bien les pates les unes des autres et répartissez-les uniformément dans
le plat de cuisson.
Réglages

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

Produits frais @ [min]
Gnocchi 2
Knopfli 1
Raviolis 2
Spatzle 1
Tortellini 2

Produits secs,
recouverts d'eau

Tagliatelles 14

Vermicelles

@ Temps de cuisson
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Dumplings 2
Les dumplings, délicieuses boules a base de farine, de pomme de terre%@pe

pain, sont conditionnées en sachet cuisson si vous les achetez toutes préte’é’ -
mergez-les bien dans I'eau, et ce méme si vous les avez humectées au préala
faute de quoi elles ont tendance a se décomposer. %,

Q
En revanche, placez les dumplings faits maison dans un plat perforé préalable- '6@
ment enduit avec du beurre.
Réglages

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

@ [min]
Dumplings a I'étuvée 30
Dumplings au levain 20
Dumplings de pomme de terre, en sachets cuisson 20
Dumplings de pain, en sachets cuisson 18-20

@ Temps de cuisson
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Céréales 2
Les céréales crues gonflent a la cuisson : elles ont besoin de liquide pou%%yire. La
quantité de liquide nécessaire varie selon le type de céréales. ’ P,
(04
Les céréales peuvent étre entiéres ou concassées. Q)éo
7
Réglages G?é@
Température : 100 °C
Temps de cuisson : cf. tableau
Proportions @ [min]
céréales / liquide
Amarante 1:1,5 15-17
Boulgour 1:1,5 9
Blé vert entier 1:1 18-20
Blé vert concassé 1:1 7
Avoine, entiére 1:1 18
Avoine, concassée 1:1 7
Millet 1:1,5 10
Polenta 1:3 10
Quinoa 1:1,5 15
Seigle, entier 1:1 35
Seigle, concassé 1:1 10
Blé, entier 1:1 30
Blé, concassé 1:1 8

@ Temps de cuisson
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Légumes secs %

Avant de les cuisiner, trempez les légumes secs pendant au moins 10 he dans
de I'eau froide : ils seront plus digestes et leur temps de cuisson sera raccoutg;.

Les légumes secs trempés ne doivent pas étre recouverts de liquide lors de la Oé?é
cuisson. %,

. . R . Q
Les lentilles ne doivent pas étre trempées. 6@
Avec les légumes secs non trempés, il convient de respecter les proportions spé-
cifiques légumes secs / liquide.
Réglages

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

Aprés trempage
D [min]

Haricots
Haricots rouges 55-65
Haricots rouges (haricots Azuki) 20-25
Haricots noirs 55-60
Haricots pinto 55-65
Haricots blancs 34-36
Petits pois
Pois jaunes 40-50
Pois verts, écossés 27

@ Temps de cuisson
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Proportions :
égumes secs / liquide

@ Tmin]
%,

\
O

Haricots rouges 1: 130-140
Haricots rouges (haricots 1: 95-105
Azuki)

Haricots noirs 1: 100-120
Haricots pinto 1: 115-135

Haricots blancs

Lentilles brunes

80-90

|

13-14

Lentilles rouges

Pois jaunes

— e
w N

7

110-130

Pois verts, écossés

60-70

@ Temps de cuisson
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CEufs de poule %
Pour préparer des ceufs durs, utilisez des plats perforés. %744/

Ne percez pas les ceufs avant cuisson. Pendant la phase de préchauffage, ils%
réchauffent peu a peu et n'éclatent donc pas. éo

Si vous préparez une recette a base d'ceufs, enduisez un plat non perforé de S
beurre ou d'huile avant cuisson (ex. : royale). ®
Réglages

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

@ [min]
petit calibre
coque 3
mollet 5
dur 9
calibre moyen
coque 4
mollet 6
dur 10
gros calibre
coque 5
mollet 6-7
dur 12
trés gros calibre
coque 6
mollet 8
dur 13

@ Temps de cuisson

45



Cuisson vapeur

Fruits O’);

Posez les fruits dans un plat non perforé pour ne pas perdre de jus penc@@la
cuisson au four a vapeur. Si vous préparez les fruits dans un plat perforé, p’e43§)ez a
glisser un plat non perforé en dessous. Oé?é

Remarque : Conservez le jus des fruits pour un glacage de tarte.

Réglages

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

@ [min]
Pommes, en morceaux 1-3
Poires, en morceaux 1-3
Cerises 2-4
Mirabelles 1-2
Nectarines / péches, en morceaux 1-2
Prunes 1-3
Coings, en dés 6-8
Rhubarbe, en batonnets 1-2
Groseilles a maquereau 2-3

@ Temps de cuisson
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Cuisson d'un menu Temps de cuisson %

Pour préparer d'un seul coup un menu
composeé d'aliments aux temps de cuis-
son différents (ex. : un filet de sébaste
accompagné de riz et de brocolis), en-
fournez les plats les uns aprés les
autres en fonction de leur temps de
cuisson, de telle sorte qu'ils soient préts
au méme moment.

Niveau de cuisson

Enfournez les aliments qui gouttent

(ex. : poisson) ou qui déteignent

(ex. : betterave) juste au-dessus du plat
récupérateur ou du plateau multi-
usages (selon modéle). Vous évitez ainsi
d'altérer le golt de vos préparations cu-
linaires ou de les tacher.

Température

La plupart des aliments ont besoin
d'une température minimale de 100 °C
pour cuire. Pour un menu, nous vous
conseillons donc cette température,
méme si vous avez plusieurs catégories
d'aliments a préparer, avec pour cha-
cun une température de cuisson diffé-
rente.

Ne choisissez jamais la plus basse
d'entre elles ! Exemple : si vous prépa-
rez un filet de daurade qui nécessite
une cuisson a 85 °C et des pommes de
terre qui cuisent a 100 °C, optez pour
une température de cuisson a 100 °C.

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
se défait facilement, notamment la sole
et le carrelet, deviennent tres durs a
100 °C.

A toute augmentation de la tefipérature
de cuisson recommandée doit coﬁ%Os'-

po_ndre une diminution du temps d %,
cuisson d'environ /. 600‘
Exemple Qé@
Riz 20 minutes
Filet de sébaste 6 minutes
Brocoli 4 minutes

20 minutes — 6 minutes = 14 minutes
(1er temps de cuisson : riz)

6 minutes — 4 minutes = 2 minutes (2e
temps de cuisson : filet de sébaste)

Temps restant = 4 minutes (3e temps
de cuisson: brocoli)

Temps 20 minutes riz
de cuis- 6 minutes filet de
son 8
sébaste
4 mi-
nutes
brocolis
Réglage | 14 mi- 2 mi- 4 mi-
nutes | nutes | nutes
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Marche a suivre
m Enfournez d'abord le riz. %777/

m Réglez le temps de cuisson numéro P
. . %
1, soit 14 minutes. Qpé

m Lorsque les 14 minutes se sont écou-
lées, enfournez le filet de sébaste.

m Réglez le temps de cuisson numéro
2, soit 2 minutes.

m Lorsque les 2 minutes se sont écou-
lées, enfournez les brocolis.

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

Le four a vapeur permet de réchauffer
les aliments en douceur, sans les des-
sécher ni prolonger leur cuisson. lls
cuisent de fagcon homogene : nul besoin
de les mélanger ou de les retourner.

Vous pouvez soit réchauffer un plat
complet (viande + légumes + pommes
de terre) soit réchauffer les aliments sé-
parément.

Plats de cuisson

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

Durée

Le nombre d’assiettes ou de récipients
de cuisson n’a pas d’incidence sur la
durée.

Le temps mentionné dans le tableau se
rapporte a une portion moyenne par as-
siette ou par récipient de cuisson. En
cas de quantités plus importantes, aug-
mentez-le en conséquence.

Conseils

— Pour réchauffer de grosses piéces,
comme des rbétis, coupez d'abord la
viande en portions, servez dans les
assiettes puis glissez-la au four a va-
peur.

— Coupez en deux les préparations
denses comme les poivrons farcis ou
les paupiettes.

— Au four a vapeur, les pieces panées,
comme les escalopes, perdent leur
croustillant.

1%
>
— Réchauffez les sauces ?/p,art, excep-

tion faite des plats en saucéfex. : ra-
godt). L
. e
Marche a suivre %6
(o5

m Couvrez les aliments avec un cou- "7,
vercle, une assiette creuse ou un film 'é@
plastique résistant a la vapeur et a
des températures allant jusqu'a
100 °C.

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

Réglages

Température : 100 °C
Temps : cf. tableau

@ [min]
Garnitures (pates, riz, etc.) 8-10
Potée 8-10
Filet de poisson 6-8
Viande 8-10
Volaille 8-10
Légumes 8-10
Soupe 8-10
Plats cuisinés 8-10

@ Durée
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Décongélation

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

Température

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

Avant / aprés la décongélation

Sortez les aliments de leur emballage
avant de les décongeler.

Exceptions : laissez le pain et les patis-
series dans leur emballage pour les dé-
congeler, faute de quoi ils ramollissent
en absorbant I'humidité.

Une fois sortis du four a vapeur, laissez
les aliments décongelés reposer a tem-
pérature ambiante. Ce temps de repos
est nécessaire a une diffusion homo-
géne de la chaleur du pourtour vers le
coeur des aliments.

Plats de cuisson

& Risque de salmonelles !

Jetez toujours I'eau de décongéla-
tion : ne la réutilisez jamais !

Faites décongeler les aliments qui
perdent beaucoup d'eau dans un plat
perforé (ex. : volaille). Enfournez le plat
perforé juste au-dessus du plat récupé-
rateur/de la plaque multi-usages pour
que les aliments décongelés ne
baignent pas dans I'eau de décongéla-
tion.

Pour décongeler les aliments qui ne
gouttent pas, utilisez un plat non perfo-
ré.

50

Conseils %,

— Ne décongelez pas complg@ﬂ%ent le
poisson avant cuisson. La surfdge

doit juste étre assez tendre pour &b;

sorber les épices : prévoyez2 a 5 >

nutes suivant I'épaisseur. @
.é@

- A mi-décongélation, détachez les
morceaux qui sont collés les uns aux
autres, comme les fruits rouges ou
les morceaux de viande, puis répar-
tissez-les dans le plat.

— Ne recongelez jamais des aliments
qui ont été décongelés.

— Faites décongeler les plats cuisinés
en respectant les indications pré-
sentes sur I'emballage.

Réglages

Température : cf. tableau
Temps de décongélation : cf. tableau
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Aliment a décongeler Quantité ¥ [°C] | @ [min] ’15 hx [min]
Produits laitiers V%
Tranches de fromage 125¢g 60 15 1@?
Fromage blanc 250 g 60 20-25 10-15 6 ?
Créme fraiche 250 ¢ 60 20-25 10-15 Qé@
Fromage a pate molle 100 g 60 15 10-15
Fruits

Compote de pommes 2509 60 20-25 10-15
Quartiers de pomme 2509 60 20-25 10-15
Abricots 500 g 60 25-28 15-20
Fraises 3009 60 8-10 10-12
F!’amboises / Groseilles / Cas- 300 g 60 8 10-12
sis

Cerises 150 g 60 15 10-15
Péches 500 g 60 25-28 15-20
Prunes 2509 60 20-25 10-15
Groseilles a maquereau 250 g 60 20-22 10-15
Légumes

Surgelés conditionnés en bloc 300 g 60 20-25 10-15
Poisson

Filets de poisson 400 g 60 15 10-15
Truites 5009 60 15-18 10-15
Homard 3009 60 25-30 10-15
Crevettes grises 3009 60 4-6 5
Plats préparés

Viande, légumes, garniture / 4809 60 20-25 10-15
potée / soupe

Viande

Ré6ti en tranches resp. 125-150 g 60 8-10 15-20
Viande hachée 2509 50 15-20 10-15
Viande hachée 5009 50 20-30 10-15
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Aliment a décongeler Quantité ¥ [°C] @ [min] O’b h [min]
Rago(t 500 g 60 3040 | “4p-15
Ragout 1000 g 60 50-60 10‘:%
Foie 2509 60 20-25 10-15 écﬁ
7/~
Rable de lievre 500 g 50 30-40 10-15 Qé@
Selle de chevreuil 1000 g 50 40-50 10-15
Escalopes / cotelettes/ sau- 800 g 60 25-35 15-20
cisses
Volaille
Poulet 1000 g 60 40 15-20
Cuisses de poulet 150 g 60 20-25 10-15
Escalopes de poulet 5009 60 25-30 10-15
Cuisses de dinde 5009 60 40-45 10-15
Patisseries
Pates feuilletées / pates brio- - 60 10-12 10-15
chées
Pates brisées / pates a ga- 400 g 60 15 10-15
teaux
Pains / petits pains
Petits pains - 60 30 2
Pain bis coupé 2509 60 40 15
Pain complet coupé 250 g 60 65 15
Pain blanc coupé 150 g 60 30 20

§ Température / @ Temps de décongélation / 3§ Temps de repos
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Stérilisation de conserves Contenance %

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

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.

Pour garantir une stérilisation homo-
géne des bocaux, ils doivent tous étre
de la méme taille.

Une fois le bocal rempli, passez un chif-
fon propre imbibé d'eau chaude sur son
rebord puis fermez-le.

Fruits

Triez soigneusement vos fruits, lavez-
les vite et bien puis faites-les égoutter.
Les fruits rouges s'écrasent tres facile-
ment.

Retirez le cas échéant la peau, la
queue, le noyau ou les pépins des fruits
puis coupez les plus gros fruits en mor-
ceaux (ex. : pommes en lamelles).

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
Lavez, épluchez et coupez les légumes.
Pour préserver leur couleur, faites blan-

chir les Iégumes avant de les stériliser
(voir chapitre "Blanchir").

er en
ord.

Remplissez les bocaux sans
vous arrétant a 3 cm maximum d
Si vous tassez trop les fruits, vous
truisez leurs parois cellulaires. Posez
linge sur un plan de travail puis tapez
doucement le bocal afin de bien répartir
son contenu. Remplissez les bocaux de
liquide en immergeant complétement
les aliments.

7
/*Qé
(4

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

Viande et charcuterie

Cuisez la viande a point avant la stérili-
sation. Pour remplir le bocal, utilisez le
fond de cuisson que vous pouvez allon-
ger a l'eau, ou le bouillon dans lequel a
cuit la viande. Veillez a ce qu'il n'y ait
pas de graisse sur le bord du bocal.
Remplissez a moitié uniquement les bo-
caux de charcuterie, car le volume aug-
mente lors de la stérilisation.

Conseils

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

— Recouvrez ensuite les bocaux d'un
linge et laissez-les refroidir pendant
24 heures environ.
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Marche a suivre OO)
m Insérez le plat récupérateur au niveau le plus bas et enfournez un plat%egore
juste au-dessus. b%

m Placez les bocaux de méme taille dans le plat perforé. Les bocaux ne dowen%)é
pas se toucher.
, %@
Réglages
Température : cf. tableau
Temps de stérilisation : cf. tableau

Conserves 'Sl (o] @* [min]
Fruits rouges

Groseilles / Cassis 80 50
Groseilles a maquereau 80 55
Airelles 80 55
Fruits a noyau

Cerises 85 55
Mirabelles 85 55
Prunes 85 55
Péches 85 55
Reines-claudes 85 55

Fruits a pépins

Pommes 90 50
Compote de pommes 90 65
Coings a0 65
Légumes

Haricots 100 120
Feves 100 120
Cornichons 90 55
Betteraves rouges 100 60
Viande
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/5.
Conserves 'Sl (o] O@* [min]
Précuit(e) 90 o,
RGti(e) 920 900 %,
¥ Température / @ Temps de stérilisation ,oo/}

Q
* Les temps de cuisson indiqués sont calculés pour des bocaux de 1 litre. Pour des bocaux 'é@
d'une capacité d'un demi-litre, réduisez le temps de cuisson de 15 minutes, pour des bo-
caux d'un quart de litre, réduisez de 20 minutes.
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Extraction de jus Marche a suivre %)
Votre four & vapeur vous permet d'ex- W Posez les fruits ainsi préparég dans
traire le jus de fruits moelleux, fermes et un plat perforé. ‘P%

durs.

Les fruits tres mlrs conviennent tout
particulierement a I'extraction des jus,
car leur jus est abondant et parfumé.

Préparation

Triez et lavez fruits ou Iégumes dont
vous voulez 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
pommes en dés de 2 cm environ. Plus
le fruit ou le Iégume est dur, plus il doit
étre coupé finement.

Conseils

— Pour équilibrer le go(t de vos jus,
pensez a mélanger les fruits sucrés et
les fruits acides.

— La plupart des fruits donneront plus
de jus et leur arbme sera encore su-
blimé si vous ajoutez un peu de
sucre, puis les laissez reposer
quelques heures. Nous vous conseil-
lons 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 souhaitez conserver le jus
des fruits, versez-le encore chaud
dans des bouteilles propres puis fer-
mez-les aussit6t.
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m Placez un plat non perforé ou le p?éb
récupérateur juste en dessous pour O/‘@
en recueillir le jus. "G

Réglages

Température : 100 °C
Temps : 40-70 minutes
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Préparer des yaourts maison

Il vous faut du lait et, pour servir de
culture de départ, un yaourt ou des fer-
ments lactiques achetés en magasin de
produits diététiques.

Utilisez exclusivement du yaourt nature
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 que
celle d'un yaourt au lait UHT.

Le yaourt et le lait doivent présenter la
méme teneur en matieres grasses.

Pendant le temps de repos, ne touchez
pas aux pots de yaourt : ils ne doivent
étre ni déplacés ni secoués.

Lorsqu’ils sont préts, les yaourts
doivent étre placés au réfrigérateur.

La consistance des yaourts maison dé-
pend de la fermeté, de la teneur en ma-
tieres grasses et des cultures présentes
dans le yaourt de base. Tous les
yaourts ne se valent pas comme yaourt
de base.

2" :
Fo/?@(;gons utiles
1

7
Causes d’échec possiblé®,

Manqgue de fermeté :

Mauvais stockage du yaourt, chaiag du
froid rompue, emballage endommag@é
température de chauffage du lait insu
sante.

Dépbts de liquide :
Pots déplacés, refroidissement trop
lent.

Présence de grumeaux :
Les yaourts ont été trop chauffés, lait

de mauvaise qualité, lait et yaourt mal
mélangés.

7
/*Qé
(4

Remarque : Si vous utilisez des fer-
ments lactiques, vous pouvez utiliser un
mélange lait / creme pour la fabrication
de vos yaourts. Mélangez %/, de litre de
lait et '/, de litre de créme.
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Marche a suivre

m Mélangez 100 g de yaourt et 1 I de
lait ou suivez les instructions figurant
sur I'emballage des ferments lac-
tiques.

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

m Placez les bocaux de méme taille
dans un plat de cuisson perforé. Les
bocaux ne doivent pas se toucher.

m Mettez les bocaux au réfrigérateur
des que le temps de préparation est
écoulé en veillant a ne pas trop les
secouer en vous déplacant.

Réglages

Température : 40 °C
Temps : 5 heures
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7.
Faire lever la pate %
Marche a suivre %777{&
m Préparez la pate en suivant les i(r%%)
tructions de la recette. 60,«

/%
m Couvrez le saladier ou repose la pate Qé@
puis posez-le sur un plat perforé
avant d'enfourner.

Réglages

Température : 40 °C
Temps : cf. recette
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Faire fondre de la gélatine

Marche a suivre

m Faites tremper les feuilles de géla-
tine pendant 5 minutes dans un plat
d'eau fraiche. Elles doivent étre bien
immergées. Sortez-les, essorez-les,
jetez I'eau puis remettez les feuilles
de gélatine pressées dans le plat.

m Si vous avez opté pour de la gélatine
en poudre, versez-la dans un bol,
puis ajoutez la quantité d'eau indi-
quée sur I'emballage.

m Recouvrez le récipient et placez-le
dans un plat perforé.
Réglages

Température : 90 °C
Temps : 1 minute

Z
Faire fondre du choc%j%t
uvez

Dans votre four a vapeur, vou
faire fondre toutes sortes de cho’é%at.

%
%Of

Marche a suivre

e
m Cassez le chocolat en morceaux, puis g

posez le sachet fermé de glacage au
chocolat dans un plat de cuisson per-
foré avant d'enfourner.

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

m Couvrez votre plat de cuisson avec
un couvercle ou un film plastique ré-
sistant a la vapeur et a des tempéra-
tures allant jusqu'a 100 °C.

m Si vous préparez de grandes quanti-
tés, pensez a mélanger une fois en
cours de cuisson.

Réglages

Température : 65 °C
Temps : 20 minutes
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Emonder

Procédure

m Incisez le pédoncule des tomates,
nectarines ou autres fruits en y tra-
¢ant une croix. Cette astuce vous
permettra de retirer la peau plus faci-
lement.

m Déposez les aliments dans un plat de
cuisson perforé.

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

Température : 100 °C
Temps : cf. tableau

Aliments

@ [min]

Abricots

Amandes

Nectarines

N|l=a| a2l

Poivron

Péches 1

Tomates 1

@ Durée
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14
7.
Conserver des pomnie
Grace a ce procédé, vous gar VOS

pommes non traitées plus Iongte’ﬁ@s.
Elles se conservent 5 a 6 mois si vo

les entreposez ensuite dans une piece“q,

bien aérée, froide et séche. Remarque :
ne convient pas aux autres fruits a pé-
pins.

Réglages

Température : 50 °C
Temps de préparation : 5 minutes

>
e
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Blanchir

Pour préserver les qualités nutritives de
vos légumes, nous vous conseillons de
les blanchir avant congélation.

Les Iégumes blanchis avant congélation
gardent mieux leur couleur.
Marche a suivre

m Placez les Iégumes préparés dans un
récipient de cuisson perforé.

m Une fois blanchis, passez-les immé-
diatement sous I'eau glacée puis
égouttez-les soigneusement.

Réglages

Température : 100 °C
Temps de blanchiment : 1 minute

7%,
Faire suer des oigno?ﬂs

Faire suer les oignons signifi:%@ils
sont cuits dans leur jus et avec éven-
tuellement un peu de matiere grasséy%é
. (o)
Marche a suivre ’;‘@ 4
m Emincez les oignons et ajoutez un ©
peu de beurre dans un plat de cuis-

son non perforé.

m Couvrez votre plat de cuisson avec
un couvercle ou un film plastique ré-
sistant a la vapeur et a des tempéra-
tures allant jusqu'a 100 °C.

Réglages

Température : 100 °C
Temps de cuisson : 4 minutes
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Faire suer le lard
Le lard ne brunit pas.

Marche a suivre

m Disposez le lard (en dés, allumettes
ou tranches) dans un plat non perfo-
ré.

m Couvrez votre plat de cuisson avec
un couvercle ou un film plastique ré-
sistant a la vapeur et a des tempéra-
tures allant jusqu'a 100 °C.

Réglages

Température : 100 °C
Temps : 4 minutes
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Stériliser de la vaiss%
Au terme de ce processus de Sigrilisa-
tion, vaisselle et biberons seront’ i
stériles que si vous les aviez fait bo
Toutefois, vérifiez avant de commenc of
que toutes les pieces résistent bien a la Gé
vapeur et a des températures allant

jusqu'a 100 °C en consultant les indica-
tions du fabricant.

Démontez les différentes piéces du bi-
beron et ne les remontez pas avant
qu'elles soient compléetement séches.
Vous évitez ainsi la prolifération de
germes.

Marche a suivre

m Disposez toutes les pieces a stériliser
dans un plat de cuisson perforé, de
telle sorte qu'elles ne se touchent pas
(couchées ou avec ouverture vers le
bas). Chaque partie des pieces a sté-
riliser bénéficie ainsi des bienfaits de
la vapeur.

m Glissez le plat de cuisson sur le ni-
veau inférieur.
Réglages

Température : 100 °C
Temps : 15 minutes
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7%,
Préparer des serviettes Préparer un consom%%zyal
chaudes -
Marche a suivre ‘)
Marche a suivre m Mélangez 6 ceufs et 375 ml de I%bé)
m Humectez des serviettes et enroulez- sans faire mousser. éf
i /x
les en serrant bien. m Assaisonnez le mélange ceufs et lait 4
m Disposez-les les unes a c6té des et versez-le dans un plat non perforé
autres dans un plat perforé. préalablement beurre.
Réglages Réglages
Température : 70 °C Température : 100 °C
Temps : 2 minutes Temps de cuisson : 4 minutes

Décristalliser du miel

Marche a suivre

m Dévissez un peu le couvercle et pla-
cez le pot de miel dans un plat perfo-
ré.

m Mélangez une fois en cours de pro-
cessus.
Réglages

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

Lorsque vous réceptionnez votre four a
vapeur, certains réglages d'usine ont
été enreqistrés. Veuillez vous référer au
tableau pour savoir lesquels vous pou-
vez modifier.
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Le réglage d'usine s’affiche toujours en gras. O/))h

Programme Etat | Réglages disponibles % s
P1 S0 %,

S1 Restauration des réglages d'usine éc,}

Q

P2 | Mode expo SO désactivé, le four a vapeur chauffe é@

S activé, le four a vapeur ne chauffe pas
P3 | Volume du signal sonore S tres faible

S2 | faible

S3 | moyen

S4 | fort
P4 | Dureté de I'eau S douce (< 1,5 °mmol/l, < 8,4 dH)

S2 moyenne (1,5 -2,5mmol /1, 8,4 - 14

s3 |dH)

S4 |

dure (> 2,5 mmol/l, > 14 °dH)

P5 | Unité de température S1 °C

S2 | °F
P6 | Préchauffage S0 Préchauffage désactivé

S Préchauffage activé
P7 | Bip touches SO0 | désactivé

S1 activé
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Données a l'intention des instituts de conﬁ’%e

Yz

/;
Plats test selon EN 60350-1 (mode de cuisson four va r)

Plat de con- |Récipients Quantité [g] =" I3 2) [°cl in]
trole de cuisson P
%
: - %
Réapprovisionnement en vapeur Q.
Q
Brocoli (8.1) [1xDGGL1 |  max. au choix 100 3 6
Répartition de la vapeur
Brocoli (8.2) | 1x DGGL 1 | 300 au choix 100 3
Puissance en cas de charge maximale
Petits pois | 3x DGGL 1 Répartissez 2,3,4% 100 4
(8.3) 2500 g de
petits pois
surgelés
dans les
plats.

£ Niveau(x) d'enfournement a partir du bas / § Température / @ Temps de cuisson
Y Insérez toujours le plat collecteur au niveau inférieur.

% Enfournez le plat de contrdle dans I'enceinte de cuisson chaude (avant le début de la
phase de préchauffage).

3 Disposez les plats de cuisson au fond des niveaux 2 et 4 et a I'avant du niveau 3.

“ Le test est terminé lorsque la température atteint 85 °C a I'endroit le plus froid.
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Conseils sur le nettoyage et
I'entretien

& Risque de blessure !

La vapeur d'un nettoyeur vapeur
pourrait parvenir sur les composants
et provoquer un court-circuit.
N'utilisez surtout pas de nettoyeur
vapeur pour nettoyer le four a va-
peur.

En cas d'utilisation de détergents
non adaptés, I'aspect et la qualité
des surfaces risquent de se décolo-
rer ou de s'altérer. Utilisez exclusive-
ment du liquide vaisselle ménager.
Toutes les surfaces sont susceptibles
de se rayer. Les surfaces en verre
peuvent méme se fissurer.

Enlevez immédiatement les restes de
détergent.

N'utilisez pas de produits de net-
toyage contenant des hydrocarbures
aliphatiques. lls pourraient faire gon-
fler les joints.

i
S
Laissez le four a vapeur réﬁ%iZ:

avant chaque nettoyage.

“Z.
m Nettoyez et séchez le four a vap%br et

les accessoires aprés chaque utilis%

; (o5
tion. f@é
m Attendez que I’enceinte de cuisson ©

soit parfaitement seche avant de fer-

mer la porte de I'appareil.

Si vous n'avez pas I'intention de vous
servir de votre four a vapeur pendant
une période prolongée, nettoyez-le
correctement afin d'éviter |'apparition
de mauvaises odeurs, puis laissez la
porte entrouverte.
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Produits a ne pas utiliser

Pour éviter d'endommager les surfaces
en les nettoyant, n'utilisez pas :

— de détergent contenant de la soude,
de I'ammoniaque, de I'acide ou du
chlore,

— de détergent détartrant,

— de produit abrasif tel que poudres et
laits a récurer, pierre de nettoyage,

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

— de produits de nettoyage pour le
lave-vaisselle,

— de produits nettoyants pour verre,

— de détergent pour table de cuisson
vitrocéramique,

— d'éponge avec tampon abrasif, de

brosses ou d'éponges contenant des

restes de produit détergent,
— de gomme de nettoyage,
— de grattoirs métalliques,
- de laine d'acier,
— de spirale a récurer en inox,

— évitez également de frotter excessi-
vement a un seul endroit avec un us-
tensile de nettoyage abrasif,

— de décapant pour four en bombe.

68

</
Z
Enceinte de cuissonOO;

Quand vous nettoyez le fon?@%'en—
ceinte, vérifiez que rien n'est rest&,

coincé entre la paroi et les joints ",
d'admission et de sortie de vapeur. @
Sinon, les joints pourraient étre com- Qé@
pressés derriere la paroir arriere de
I'enceinte.

m Enlevez :

— l'eau condensée avec une éponge ou
un chiffon doux,

— les taches de graisse peu incrustées
avec un chiffon doux et propre, du li-
quide vaisselle et de I’eau chaude.
Rincez ensuite a I'eau claire.

La résistance de sole est susceptible
de se décolorer suite a I'écoulement
de liquides dans I'enceinte.

m Eliminez les éventuelles taches pré-
sentes sur la résistance de sole avec
le nettoyant spécial vitrocéramique et
inox de Miele (cf. chapitre "Acces-
soires en option").

m Aprées chaque nettoyage, éliminez les
résidus de détergent a I'eau claire.

m Séchez ensuite I'enceinte de cuisson
et I'intérieur de la porte avec un chif-
fon.

Remplacez le joint de porte dés qu'il
devient cassant ou poreux. Vous pou-
vez le commander aupres du service
apres-vente dont vous trouverez les
coordonnées en fin de document.
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Accessoires

Tous les accessoires vont au lave-
vaisselle.

Plat récupérateur et plat de cuisson

m Aprés chaque utilisation, nettoyez
puis séchez le plat récupérateur et les
plats de cuisson.

m Eliminez les taches bleuatres sur les
récipients de cuisson avec du vi-
naigre blanc ou avec le nettoyant
spécial vitrocéramique et inox de
Miele (cf. chapitre "Accessoires en
option").

m Aprés chaque nettoyage, rincez les
plats de cuisson a I'eau du robinet
pour éliminer toute trace de dé-
tergent.

Grilles d’ mtroductlor%

m Commencez par sortir des%ports
de gradins par les cotés. ’%})

. %
m Nettoyez les grilles au Iave—valssel%éo
ou a l'aide d'une éponge propre, du /}@
liquide vaisselle et de I'eau chaude. é@

m Lorsque vous les remettez en place
aprés les avoir nettoyés,
vérifiez que les supports de gradins
sont correctement insérés (voir sché-
ma) et bien enfoncés.

Si les supports de gradins ne sont
pas correctement insérés, vous ne
pourrez pas fermer la sécurité per-
mettant de les empécher de glisser.
En outre, vous risquez d’endomma-
ger la sonde de température lorsque
vous enfournerez les récipients de
cuisson.
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Réservoir a eau

Ne plongez jamais le réservoir a eau
dans de I'eau et ne le mettez jamais
au lave-vaisselle !

Pour des raisons d'hygiéne et afin
d'empécher la formation de conden-
sation dans votre four vapeur, videz
le réservoir a eau apres chaque utili-
sation.

N'utilisez pas d'éponges ou de
brosses dures.

m Aprés chaque utilisation, retirez, videz .
puis séchez le réservoir a eau. m Si au bout de quelques temps vous
constatez qu'il vous faut forcer pour

retirer et installer le réservoir a eau ou
que le message d'anomalie F20 ap-
parait sur I'écran d'affichage, veuillez
lubrifier I'intérieur du joint de raccor-

) dement avec un peu de graisse sili-
m Pour détacher le couvercle, pressez cone fournie.

légérement les deux encoches I'une
contre l'autre puis retirez le couvercle.

Il n'est pas nécessaire de retirer le joint
pour le graisser.

Utilisation non conforme de la
graisse de silicone !

En cas de contact avec la peau, es-
suyez ou rincez la graisse silicone.
En cas de contact avec les yeux, rin-
m Ne posez le couvercle sur le réservoir | cez-les abondamment a I'eau claire.

a eau qu'une fois les deux encoches En cas d'ingestion, contactez un mé-
parfaitement séches. Le plus simple decin.

est d’introduire le couvercle de biais

@ puis de I'abaisser 2. m Remplacez le joint des qu'il devient

cassant ou poreux ou Si vous re-
trouvez plus d'eau que d'habitude
dans le bas de I'habitacle.
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Pour commander un joint neuf, veuillez OO)
contacter le service aprés-vente Miele %
(voir a la fin du présent mode d'emploi). ~b%
Pour graisser le joint, utilisez exclusi- Oé%
vement la graisse silicone fournie. 9.
N'utilisez ni margarine, ni huile, ni au- Qé@

cune autre graisse domestique, faute
de quoi le joint pourrait gonfler.
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Détartrage Pendant le programme de%@tartrage il

vous sera demandé de vider, #ipcer puis
Nous recommandons ['utilisation des de remplir le réservoir a eau. %,
pastilles de détartrage Miele (cf. "Ac- >
cessoires en option"). Ces dernieres =y B B N @;6
ont été congues spécialement pour les ucCcn >
appareils Miele afin d'optimiser le pro-

cessus de détartrage. Vous pouvez
aussi utiliser un détartrant a base
d'acide citrique classique vendu dans
le commerce.

La solution de détartrage contient de
I'acide.

Les éléments métalliques peuvent
étre tachés s'ils sont éclaboussés
avec la solution de détartrage.
Essuyez immédiatement la solution
de détartrage.

Apres un certain temps de fonctionne-
ment, votre four a vapeur vous indique
qu'un détartrage doit étre effectué pro-
chainement. Le nombre de cycles de
cuisson restants avant détartrage s'af-
fiche a I'écran.

8 177

()

A la fin du dernier cycle de cuisson, le
four a vapeur se bloque.

Nous vous recommandons de détartrer
le four a vapeur avant qu'il soit verrouil-
1é.
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m Effleurez plusieurs fois la touche sen-
sitive (D jusqu'a ce que vous enten-
diez un signal, que &:.22 h s'affiche a
I'écran et que le symbole S clignote.

m Remplissez le réservoir avec 1 litre
d'eau froide puis ajoutez la quantité
nécessaire de produit détartrant.

m Repositionnez le réservoir dans son
logement.

m Validez en appuyant sur OK.

-
I/A'
A\

S o |

[}

)
Cn

N
)

—

Le détartrage commence des que les
deux points clignotent et que le sym-
bole S reste allumé.

Au-dela de la premiere minute, vous
ne pouvez plus interrompre le proces-
sus de détartrage. N'arrétez surtout
pas le four a vapeur avant la fin du dé-
tartrage, faute de quoi vous devriez
tout recommencer depuis le début.

1
' (N )
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Quand il ne reste plus que 10 minutes
de détartrage, un signal sonore retentit
et le symbole =) se met & clignoter.

m Enlevez et le réservoir a eau puis reti-
rez le couvercle.

m Videz le réservoir a eau.

Q
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i
m Rincez bien le réservoir 2 eau et son  Aprés le détartrage %,
couvercle. m Arrétez le four a vapeur. %

m Remplissez le réservoir avec 1 litre
d'eau puis remettez-le dans son habi-
tacle.

. . , , b
m Retirez, videz et séchez le reser%él;
d'eau. Qpé
<,
o i . m Laissez I'enceinte du four refroidir. %)
m Repositionnez le réservoir dans son %

logement. m Séchez I'enceinte.

Le symbole =) qui clignotait s'éteint et W L'enceinte doit étre complétement
le symbole S se met a clignoter. séche quand vous refermez la porte
. du four vapeur.

m Validez en appuyant sur OK. P
Le détartrage continue dés que les
deux points se mettent a clignoter et
que le symbole S reste allumé.

Un signal sonore se fait entendre en fin
de détartrage.
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En cas d'anomalie
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7/
Vous pouvez résoudre la plupart des problemes qui surviennent dan% cadre de
I'utilisation quotidienne. Le tableau suivant doit vous y aider.

Sollicitez le service apres-vente (voir au dos) si vous ne trouvez pas I'origi
probleme et que vous ne pouvez pas le résoudre.

o’
& Risque de blessure ! Seul un professionnel agréé par Miele est habilité a ef- %

Au
L7
%,

fectuer des travaux d'installation et de maintenance sur les appareils électromé-
nagers, ainsi que des réparations.

N'ouvrez jamais la carrosserie du four a vapeur ! Des travaux d'installation et de
maintenance non conformes peuvent faire courir un danger considérable a I'uti-

lisateur.

Miele décline toute responsabilité en cas d'installation ou de réparation non
conforme.

Probleme Cause et solution

Impossible d'activer le
four a vapeur.

Le fusible a sauté.
m Réactivez-le (fusible min., voir plaque signalé-
tique).

Il peut y avoir une anomalie technique.

m Débranchez le four a vapeur pendant environ 1 mi-
nute du réseau électrique en :

— basculant I'interrupteur du fusible correspondant
sur "Arrét" ou en dévissant completement le fu-
sible concerné,

— arrétant le disjoncteur différentiel.

m Si apres avoir remis en place le fusible ou le
disjoncteur différentiel, vous ne parvenez toujours
pas a mettre le four a vapeur en marche, adressez-
vous a un électricien professionnel ou au service
apres-vente.

Le four a vapeur ne
chauffe pas

Le mode expo est activé.
Vous pouvez utiliser le four a vapeur, mais le chauf-
fage de I'enceinte ne fonctionne pas.

m Désactivez le mode expo (cf. chapitre "Réglages").

Le symbole S et un
chiffre compris entre /
et /0 s'affichent a
I'écran.

0.0 h et S se mettent a
clignoter.

Le four a vapeur doit étre détartré.
m Procédez au détartrage du four a vapeur (cf. cha-
pitre "Nettoyage et entretien - Détartrage").
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En cd§,d'anomalie
A
Probléeme Cause et solution %,

4

Vous entendez encore
le bruit du ventilateur
aprés avoir arrété le
four.

Le ventilateur continue de fonctionner. %b

Le four & vapeur est équipé d'un ventilateur qui éxa-
cue les buées de I'enceinte vers I'extérieur. Le ven
lateur continue de fonctionner aprés que le four a va-¢
peur soit éteint. Il s'éteint automatiquement au bout
d'un moment.

Vous devez forcer un
peu pour enfoncer ou
retirer le réservoir a
eau.

Le raccordement au réservoir a eau est grippé.

m Enduisez le joint d'étanchéité du réservoir a eau
avec un peu de graisse silicone, conformément
aux instructions du chapitre "Nettoyage et entre-
tien" - "Réservoir a eau".

Vous avez déménagé et
la transition entre la
phase de chauffage et
la phase de cuisson ne
se fait plus.

La température d'ébullition de I'eau a changé, car la

différence d'altitude entre votre ancien et votre nou-

veau logement est supérieure a 300 metres.

m Pour coordonner la température d'ébullition, effec-
tuez un détartrage (cf. chapitre "Nettoyage et en-
tretien / Détartrage").

La quantité / prove-
nance de la vapeur qui
sort du four semble
anormale.

La porte n'est pas correctement fermée.
m Fermez la porte.

Le joint de porte n'est pas bien installé.
m Enfoncez bien le joint de porte sur toute sa lon-
gueur afin qu'il soit parfaitement ajusté.

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

m Remplacez le joint de porte. Vous pouvez com-
mander le joint de porte auprées du service aprées-
vente.

Au bout d'un certain
temps, des bruits se
font entendre lorsqu'on
ouvre ou referme la
porte.

La porte est difficile a manipuler.
m Lubrifiez les charnieres de porte, avec la graisse
silicone, par exemple.
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En cas d'anomalie

Probléeme

@
Cause et solution 2 .,

Le symbole =, apparait
a I'écran et/ou un signal
sonore retentit.

Le réservoir a eau n'est pas bien enfoncé daﬁﬁzle four

a vapeur. ’b@)

m Retirez le réservoir a eau, puis poussez-le jusqu%;o
la butée. g

Le réservoir a eau ne contient pas assez d'eau. Le ni-
veau d'eau doit se situer entre les deux reperes (min.
et max.).

m Remplissez le réservoir a eau.

La phase de préchauf-
fage dure anormale-
ment longtemps.

Le niveau de dureté de I'eau a été mal réglé. Le réser-

voir a eau s'est fortement entartré.

m Réglez le niveau de dureté correspondant a votre
eau de ville (voir chapitre "Réglages").

m Procédez au détartrage du four a vapeur (cf. cha-
pitre "Nettoyage et entretien - Détartrage").

m Toutefois si le réglage du niveau de dureté de I'eau
est correct et que le probleme persiste, contactez
le service aprés-vente.

FO5 Probléme technique

FO6 m Arrétez le four & vapeur et contactez le service
apres-vente.

E20 Le réservoir a eau n'est pas bien enfoncé dans le four

a vapeur.

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

m Arrétez et rallumez le four a vapeur.

Le joint d'étanchéité est grippé.

m Enduisez le joint d'étanchéité du réservoir a eau
avec un peu de graisse silicone, conformément
aux instructions du chapitre "Nettoyage et entre-
tien" - "Réservoir a eau".
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Accessomgé en option
7%,

Miele vous propose une gamme com- Plats de cuisson OO)
plete d'accessoires et de produits d'en-
tretien et de nettoyage adaptés a vos
appareils.

De nombreux plats perforés gﬁmpn per-

forés de tailles différentes vous s
Proposés : 0(9)

Vous pouvez commander ces produits 6of

en toute facilité auprés votre magasin DGGL 1 “ Qé@

en ligne Miele :
lIs sont également disponibles auprées @

du service aprées-vente Miele (voir la fin

g <sent mode d- o h Plat perforé
utpresen (rj’no T\/I' (lamp oi) ou chez Contenance 1,5 | / Volume utile 0,9 |
votre revendeur Miele. 325x 175 x 40 mm (I x P x H)

DGG 2

Plat non perforé
Contenance 2,5 | / Volume utile 2,0 |
325 x175x 65 mm (I x P x H)

DGG 3

=

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

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

DGGL 5

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

DGGL 6

Plat perforé
Contenance 4,0 | / Volume utile 2,8 |
325x175x 100 mm (I x P x H)

DGG 7
=

Plat non perforé
Contenance 4,0 | / Volume utile 2,8 |
325x175x 100 mm (I x P x H)

78

Plat perforé
Contenance 2,0 | / Volume utile 1,7 |
325 x 265 x 40 mm (I x P x H)

Couvercle pour plat de cuisson

DGD 1/3

Couvercle pour plat de cuis-
son 325 x 175 mm

DGD 1/2

O@
Couvercle pour plat de cuis-
son 325 x 265 mm
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Accesso@g{g en option
%,
Détergents et produits d'entre- Autres %
tien DGG 15 %p

Pastilles détartrantes (6 piéces)

Pour détartrer le four a vapeur

Chiffon microfibre

Pour éliminer les traces de doigt et les
salissures légeéres.

Graisse silicone
..3\@

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

@ %%
Q
> é@

Plat récupérateur pour recueillir I'eau
condensée et les liquides, peut aussi
servir de plat de cuisson.

325 x265 x40 mm (I x P x H)
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Caractéristiques techniques

Prét a étre branché avec cable de rac-
cordement au réseau

Alimentation électrique : 230 V, 50 Hz
Puissance de raccordement : 2,2 kW
Poids : 19,3 kg

Conforme normes EDF

370
[\

70

(O Céble d'alimentation électrique — A
introduire au niveau du four vapeur

Dimensions (H x| x P) :
— Appareil voir illustration

— Enceinte de cuisson
240 x 335 x 275 mm
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Service apres-vente, plaque mgnalet%e, garantie
7%,
Service aprés-vente %
En cas de pannes auxquelles vous ne pouvez remédier vous-méme, cor%ez :
— votre revendeur Miele ou %O'
o | S
— le service apres-vente Miele. %,
Q
Vous trouverez le numéro de téléphone du service apres-vente au dos de ce 66

mode d'emploi et ses instructions de montage.

Veuillez indiquer le modeéle et la référence de votre appareil.

Plaque signalétique

Veuillez coller ici la plaque signalétique fournie. Veillez a ce que la désignation du
modele corresponde aux indications figurant sur le verso du présent mode d'em-
ploi.

Conditions et durée de garantie
La durée de garantie est de 2 ans.

Vous trouverez de plus amples informations dans le livret de garantie joint.
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S.A. Miele Belgique

Z.5 Mollem 480
1730 Mollem (Asse)

Réparations a domicile et autres renseignements : 02/451.16.16

E-mail: info@miele.be
Internet: www.miele.be

Miele Luxembourg S. a R.L.

Z.l. Luxembourg-Gasperich, 20, rue Christophe Plantin
Boite postale 1011 — 1010 Luxembourg

Réparations: 49711-20, -22

Pieces de rechange: 49711-36

Informations générales: 49711-28, -29

Allemagne

Miele & Cie. KG
Carl-Miele-Stral3e 29
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