Mode d'emploi et instructions de
montage
Four vapeur combiné

Lisez impérativement ce mode d'emploi et les instructions de mon-
tage avant le montage - I'installation - la mise en service. Vous vous
protégerez et éviterez ainsi de détériorer votre matériel.
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Consignes de sécurité et mises en garde

Ce four vapeur combiné est conforme aux réglementations de
sécurité en vigueur. Toute utilisation non conforme peut toutefois
causer des dommages corporels et matériels.

Lisez attentivement le mode d'emploi et les instructions de mon-
tage avant de mettre le four vapeur combiné en service. Vous y
trouverez des informations importantes sur le montage, la sécurité,
I'utilisation et I'entretien de cet appareil. Vous vous protégerez et
éviterez ainsi de détériorer votre matériel.

Conformément & la norme IEC/EN 60335-1, Miele indique expres-
sément de lire impérativement le chapitre pour l'installation de
I'appareil et de suivre les consignes de sécurité et de mise en
garde.

Miele ne peut étre tenu pour responsable des dommages dus au
non-respect des consignes.

Veuillez conserver ce document a disposition et le remettre au fu-
tur propriétaire en cas de cession de votre appareil.



Consignes de sécurité et mises en garde

Utilisation conforme

P> Ce four vapeur combiné est destiné a étre utilisé dans le cadre do-
mestique ou dans des conditions d'installation semblables au cadre
domestique.

P> Ce four vapeur combiné ne convient pas a une utilisation en exté-
rieur.

P> Utilisez exclusivement le four vapeur combiné dans un cadre do-
mestique pour cuire a la vapeur, cuire, rotir, griller, décongeler et ré-
chauffer vos aliments.

Tout autre usage est a proscrire.

P> 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 cet appareil en toute sécurité
doivent impérativement étre surveillées pendant qu'elles I'utilisent.
Ces personnes peuvent uniquement utiliser le four vapeur combiné
sans surveillance si vous leur en avez expliqué le fonctionnement de
sorte qu'elles sachent |'utiliser en toute sécurité. Elles doivent étre
en mesure de reconnaitre et de comprendre les dangers encourus en
cas de mauvaise manipulation.

P L'enceinte de cuisson du four est équipée d'ampoules spéciales
en raison d'exigences particuliéres (par ex. en matiére de tempéra-
ture, d'humidité, de résistance chimique, de résistance aux frotte-
ments et de vibrations). Ces ampoules spéciales conviennent uni-
quement a |'utilisation prévue. Elles ne conviennent pas a I'éclairage
d'une piéce. Pour des raisons de sécurité, seul un professionnel
agréé par Miele ou le service apres-vente Miele doit se charger de
leur remplacement.

P> Ce four vapeur combiné contient 3 sources lumineuses de classe
d'efficacité énergétique E.



Consignes de sécurité et mises en garde

Précautions a prendre avec les enfants

P> Utilisez la sécurité enfants pour prévenir tout enclenchement invo-
lontaire du four vapeur combiné.

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

P> Les enfants 4gés de 8 ans et plus peuvent uniquement utiliser le
four vapeur combiné sans surveillance si vous leur en avez expliqué le
fonctionnement de sorte qu'ils sachent |'utiliser en toute sécurité.
Les enfants doivent étre en mesure d'appréhender et de comprendre
les risques encourus en cas de mauvaise manipulation.

P> Les enfants ne doivent pas nettoyer ni entretenir le four vapeur
combiné sans surveillance.

P Ne laissez pas les enfants sans surveillance a proximité d'un four
vapeur combiné. Ne les laissez pas jouer avec |'appareil.

P Risque d'asphyxie en raison des matériaux d'emballage. Les en-
fants peuvent se mettre en danger en s'enveloppant dans les maté-
riaux d'emballage (film plastique, par exemple) ou en glissant leur
téte a l'intérieur.

Tenez les matériaux d'emballage hors de portée des enfants.

P> Risque de blessure en raison de vapeur et de surfaces brilantes.
La peau des enfants est plus sensible aux températures élevées que
celle des adultes. Le four vapeur combiné chauffe au niveau de la
porte, du bandeau de commande et des ouvertures d'aération du
four. Empéchez les enfants de toucher le four vapeur combiné pen-
dant qu'il fonctionne.

Afin d'exclure tout risque de blessure, veillez a ce que les enfants res-
tent éloignés du four vapeur combiné jusqu'a son complet refroidis-
sement.

P> Risque de blessure en cas de porte ouverte.

La porte de I'appareil supporte une charge maximale de 10 kg. Une
porte ouverte représente un danger pour les enfants.
Empéchez-les de se suspendre a la porte de |'appareil !



Consignes de sécurité et mises en garde

Sécurité technique

P Des travaux d'installation, d'entretien ou de réparation non
conformes peuvent entrainer de graves dangers pour |'utilisateur. Ces
interventions doivent étre exécutées exclusivement par des profes-
sionnels agréés par Miele.

P Un four vapeur combiné endommagé représente un danger poten-
tiel pour votre santé. Vérifiez que votre appareil ne présente aucun
dommage apparent avant de |'utiliser. Ne faites jamais fonctionner un
four vapeur combiné présentant des dommages.

P> Le fonctionnement temporaire ou permanent sur un systéme d'ali-
mentation électrique autonome ou non synchrone au réseau (comme
les réseaux autonomes, les systémes de secours) est possible. La
condition préalable au fonctionnement est que le systéme d'alimen-
tation électrique soit conforme aux spécifications de la norme

EN 50160 ou comparable.

Les mesures de protection prévues dans l'installation domestique et
dans ce produit Miele doivent également étre assurées dans leur
fonction et leur mode de fonctionnement en fonctionnement isolé ou
en fonctionnement non synchrone au réseau ou étre remplacées par
des mesures équivalentes dans l'installation. Comme décrit, par
exemple, dans la publication actuelle de VDE-AR-E 2510-2.

P> Seul un raccordement a une prise de terre conforme garantit un
fonctionnement du four vapeur combiné en toute sécurité. Attention :
cette regle de sécurité élémentaire doit absolument étre respectée !
En cas de doute, faites vérifier I'installation électrique par un électri-
cien.

P> Les données de raccordement (fréquence et tension) de la plaque
signalétique du four vapeur combiné doivent impérativement corres-
pondre a celles du réseau électrique pour éviter que I'appareil ne soit
endommagé. Comparez-les avant de brancher |'appareil. En cas de
doute, contactez un électricien professionnel.

P> Les rallonges ou multiprises constituent un danger potentiel
(risque d'incendie). Ne les utilisez pas pour brancher votre four va-
peur combiné.

P N'utilisez le four vapeur combiné que lorsque celui-ci est encastré
afin de garantir son bon fonctionnement.

P> Ce four vapeur combiné ne doit pas étre utilisé sur des engins en
mouvement (par ex. des bateaux).
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Consignes de sécurité et mises en garde

P> Risque de blessure provoqué par électrocution. Un contact éven-
tuel avec les raccordements sous tension et la modification des com-
posants électriques et mécaniques constituent un danger pour vous
et peuvent perturber le fonctionnement du four vapeur combiné.
N'ouvrez jamais la carrosserie de votre appareil.

P> Les bénéfices liés a la garantie sont perdus en cas de réparation du
four vapeur combiné par un service aprés-vente non agréé par Miele.

P> Les pieces de rechange d'origine sont les seules dont Miele garan-
tit qu'elles remplissent les conditions de sécurité. Ne remplacez les
pieces défectueuses que par des pieces détachées d'origine.

P Sila 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 rac-
corder le four vapeur combiné au réseau électrique.

P> Si le cable d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par
un céble spécial (voir chapitre « Installation », section « Raccorde-
ment électrique »).

P> Avant toute intervention d’installation, de maintenance ou de répa-
ration, commencez par débrancher le four vapeur combiné du réseau
électrique. Pour vous assurer que |'appareil est bien débranché, vous
pouvez au choix :

- déclencher les fusibles ou

- dévisser complétement les fusibles a filetage de I'installation élec-
trique (sauf France) ou

- débrancher la prise. Pour ce faire, ne tirez pas sur le cordon d'ali-
mentation mais sur la fiche.

P> Si le four vapeur combiné a été installé derriére une fagade de
meuble (par ex. une porte), ne la fermez jamais pendant que vous uti-
lisez le four vapeur combiné. La chaleur et I'humidité s'accumulent
derriere une facade de meuble fermée. Cela peut endommager le four
vapeur combiné, le meuble et le sol. Ne fermez la porte du meuble
que si le four vapeur combiné a complétement refroidi.

P> Les raccordements a |'eau doivent étre effectués par des spécia-
listes qualifiés uniquement.

Miele ne peut étre tenu responsable des dommages causés par des
erreurs d'installation ou de raccordement.

P> Le four vapeur combiné doit uniquement étre raccordé a I'eau froide.

P> Le robinet d'entrée d'eau doit rester accessible une fois le four va-
peur combiné encastré.
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Consignes de sécurité et mises en garde

P> Avant de raccorder votre appareil, vérifiez que les tuyaux d'arrivée
et de vidange ne présentent aucun dommage.

P> Le systéme Aquasécurité intégré protége contre les dégats des
eaux si vous respectez les instructions suivantes :

- Le four vapeur combiné est installé de maniére conforme (raccor-
dements électrique et d'eau).

- En cas de dommage visible, le four vapeur combiné doit étre im-
médiatement réparé.

- Fermez le robinet d'eau en cas d'absence prolongée (par exemple,
vacances).

Utilisation conforme

P Risque de blessure en raison de vapeur et de surfaces brilantes.
Lorsqu’il est en marche, le four vapeur combiné devient trés chaud.
Vous pouvez vous briler au contact des résistances, de |'enceinte,
des accessoires et des aliments.

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

P> Risque de blessure di a des aliments brilants.

Les aliments peuvent déborder lorsque I'on insere ou retire le plat.
Les aliments peuvent vous brdler.

Lorsque vous insérez ou retirez le plat, veillez a ce que les aliments
chauds ne débordent pas.

P> La stérilisation ou le réchauffage de conserves fermées entraine
une surpression qui peut faire éclater ces récipients. Ne stérilisez ou
ne réchauffez jamais de boites de conserve dans votre appareil.

P> Les récipients en plastique non thermorésistant fondent a haute
température et peuvent endommager le four vapeur combiné ou lui
faire prendre feu.

Utilisez uniquement de la vaisselle en plastique thermorésistant.
Veuillez suivre les instructions du fabricant du récipient.

Si vous souhaitez utiliser des récipients en plastique pour la cuisson
vapeur, assurez-vous qu'ils résistent a la chaleur (jusqu’a 100 °C) et a
la vapeur. Les autres récipients en plastique risquent de fondre ou de
devenir cassants.

P Les aliments qui sont conservés dans |'enceinte peuvent s'assécher
et I'humidité qui s'en échappe peut provoquer de la corrosion dans le
four vapeur combiné. Ne conservez aucun aliment dans I'enceinte et
n'utilisez aucun objet pour la cuisson qui risquerait de rouiller.
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Consignes de sécurité et mises en garde

P> Risque de blessure en cas de porte ouverte. Vous pouvez vous co-
gner contre la porte ouverte ou trébucher dessus. Ne laissez pas la
porte ouverte si cela n'est pas nécessaire.

P> 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 des-
sus. Veillez a ne rien coincer entre la porte de I'appareil et I'enceinte de
cuisson. Le four vapeur combiné risque d’étre endommaggé.

P> Les huiles et les graisses risquent de s'enflammer en cas de sur-
chauffe. Ne laissez jamais le four vapeur combiné sans surveillance
lorsque vous cuisinez avec de la graisse et de 'huile. N'essayez ja-
mais d'éteindre des feux de graisses ou d'huiles avec de |'eau. Etei-
gnez le four vapeur combiné et étouffez les flammes en laissant la
porte fermée.

P> Les objets inflammables situés a proximité d’un four vapeur combi-
né en marche sont susceptibles de prendre feu en raison des tempé-
ratures élevées. N'utilisez jamais le four vapeur combiné pour chauf-
fer une piece.

P> Si vous faites cuire les aliments trop longtemps, ils risquent de se
dessécher et éventuellement de prendre feu. Respectez les temps de
cuisson recommandés.

P Certains aliments se desséchent rapidement et peuvent s'enflam-
mer en raison des températures de gril élevées.

N'utilisez jamais les modes de cuisson Gril pour faire sécher des
fleurs ou des herbes aromatiques. Utilisez les modes de cuisson
Chaleur tournante + ou Chaleur sole/ vo(ite.

P> Si les aliments placés dans I'enceinte dégagent de la fumée, main-
tenez la porte du four fermée pour étouffer d'éventuelles flammes.
Interrompez le processus en éteignant le four vapeur combiné et en
débranchant la fiche du secteur. N'ouvrez la porte que si la fumée
s'est dissipée.

P> Si vous utilisez des boissons alcoolisées pour vos recettes, n'oubliez
pas que la chaleur entraine une évaporation de I'alcool, ce qui peut
provoquer un embrasement au niveau des résistances de |'appareil.

P Ne recouvrez jamais la sole de I'enceinte de cuisson avec une feuille
d'aluminium ou du papier sulfurisé. Ne posez ni vaisselle, ni casserole,
poéle ou plaque de cuisson directement sur la sole de I'enceinte.

Si vous voulez utiliser la sole comme surface d'appui, placez la grille
avec la surface d'appui vers le haut sur la sole de I'enceinte et placez
la vaisselle. Veillez a ce que le filtre de fond ne soit pas déplacé.
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Consignes de sécurité et mises en garde

P Déplacer la grille sur la sole de I'enceinte peut I'endommager.
Ne déplacez pas la grille sur la sole de I'enceinte.

P> Les restes d'aliments peuvent obstruer la vidange et la pompe.
Veillez a ce que le filtre de fond soit bien mis en place.

P> Si vous utilisez un appareil électrique, comme un mixeur par
exemple, a proximité d'un four vapeur combiné, veillez a ne pas coin-
cer le cordon électrique du mixeur dans la porte du four. Vous risque-
riez d'abimer la gaine d’isolation du cordon électrique.

P> De la vapeur pourrait se déposer sur les composants sous tension
et provoquer un court-circuit. Cela risque aussi de détruire les com-
posants électriques. Ne faites pas fonctionner le four vapeur combiné
sans cache de lampe.

Nettoyage et entretien

P Risque de blessure provoqué par électrocution. La vapeur d'un
nettoyeur vapeur pourrait se déposer sur les éléments conducteurs
d'électricité et provoquer un court-circuit. N'utilisez jamais de net-
toyeur vapeur pour le nettoyage.

P> Afin de ne pas endommager la porte en verre de votre four, n'utili-
sez jamais de produits détergents, d'éponges rugueuses, de brosses
ou d'éponges métalliques pour nettoyer votre appareil !

P> Les supports de gradins peuvent étre enlevés pour le nettoyage
(voir c?apitre « Nettoyage et entretien », section « Supports de gra-
dins »).

Remontez les supports de gradins correctement.

P> 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

P N'utilisez que des accessoires d'origine Miele. Le montage
d'autres pieces exclut tout bénéfice de la garantie.

P> Miele offre une garantie d'approvisionnement de 10 ans minimum
et jusqu'a 15 ans pour le maintien en état de fonctionnement des
pieces détachées apres |'arrét de la production en série de votre four
vapeur combiné.
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Votre contribution a la protection de I'environnement

. REPRISE
A LA LIVRAISON

RO - 77

Cet appareil

se recycle

A DEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

Recyclage de ’emballage

Nos emballages protégent votre appa-
reil des dommages qui peuvent survenir
pendant le transport. Nous les sélec-
tionnons en fonction de critéres écolo-
giques permettant d'en faciliter le recy-
clage.

En participant au recyclage de vos em-
ballages, vous contribuez a économiser
les matieres premiéres. Utilisez les col-
lectes de matiéres recyclables spéci-
fiques aux matériaux et les possibilités
de retour. Les emballages de transport
sont repris par votre revendeur Miele.

Votre ancien appareil

Les appareils électriques et électro-
niques contiennent souvent des maté-
riaux précieux. Cependant, ils
contiennent aussi des substances
toxiques nécessaires au bon fonctionne-
ment et a la sécurité des appareils. Si
vous déposez ces appareils usagés avec
vos ordures ménagéres ou les manipu-
lez de maniére non conforme, vous ris-
quez de nuire a la santé des personnes
et a I'environnement. Ne jetez jamais
vos anciens appareils avec vos ordures
ménageéres.

i

Faites appel au service d'enlévement
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 caracteére per-
sonnel figurant sur I'ancien appareil a
éliminer. Vous étes dans |'obligation de
retirer, sans les détruire, les piles et ac-
cumulateurs usagés non fixés a votre
appareil, ainsi que les lampes qui
peuvent étre retirées sans étre dé-
truites. Rapportez-les dans un point de
collecte spécialement dédié a leur élimi-
nation, ou ils peuvent étre remis gratui-
tement. Afin de prévenir tout risque
d'accident, veuillez garder votre ancien
appareil hors de portée des enfants jus-
qu'a son enlévement.
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Description de I'appareil

Four vapeur combiné

%sﬁ R O
@\?\- e /

@ Eléments de commande

(2 Evacuation de la buée

(3 Résistance de volte/gril

@ Roue de distribution pour le nettoyage HydroClean

(® Eclairage de I'enceinte

(® Ouverture d'aspiration pour le ventilateur avec résistance circulaire située der-
riere

@ Sole de I'enceinte avec résistance de sole intégrée et filtre de fond

Rigole de récupération de I'eau

(® Sonde de température

Verrouillage de la porte pendant le nettoyage HydroClean

@) Capteur d'humidité

@2 Joint de porte

@3 Supports de gradins avec 4 niveaux de cuisson

Entrée de vapeur

@ Porte
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Description de I'appareil

@

(1) Réservoir d'eau

(2 Habitacle du réservoir a eau
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Description de I'appareil

Vous trouverez une liste des modeéles
décrits au dos du mode d'emploi.

Plaque signalétique

La plaque signalétique se trouve sur le
dessus du boitier.
Vous y trouverez la désignation de votre

appareil, son numéro de fabrication ainsi

que ses données de raccordement (ten-
sion réseau/fréquence/valeur de raccor-
dement max.).

Vous trouverez également la référence
du modele et le numéro de fabrication
(SN) sur la petite plague en haut du
bandeau ouvert.

En cas de probléme, munissez-vous de
ces indications afin que Miele puisse
vous aider de fagon ciblée.

Accessoires fournis

Pour commander les accessoires de sé-
rie ou en option, veuillez vous reporter
au chapitre « Accessoires en option ».

Selon le pays et le modéle, d'autres
accessoires peuvent étre fournis.

DGG 20

<

1 plat non perforé
Contenance 2,4 | / Capacité utile 1,8 |
450 x 190 x 40 mm (I x P x H)
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DGGL 20

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

Plaque de cuisson multi-usage

1 plaque de cuisson multi-usage pour
rotir, cuire et griller

Grille combinable

1 grille combinable pour r6tir, cuire et
griller

HydroCleaner

1 nettoyant spécial pour I'enceinte de

votre four, a utiliser avec le programme
d'entretien HydroClean. Convient sur-
tout pour retirer les salissures tenaces

Pastilles détartrantes

pour le détartrage du four vapeur com-
biné



Eléments de commande

E & &= @ G

— I

O o (P [ <V nmnmmmmmmnmnnng A OK o O

|
A)@@@@@

@ Touche incurvée Marche/Arrét O
Pour allumer et éteindre le four va-
peur combiné

@ Interface optique
(pour service aprés-vente Miele uni-
quement)

® Touche sensitive [
Pour commander le four vapeur
combiné depuis votre terminal mo-
bile

@ Touche sensitive [oh
Pour ouvrir et fermer le bandeau de
commande

® Ecran
Permet d’afficher I'heure et les infor-
mations relatives & I'utilisation

(® Touche sensitive <O
Revenir en arriére étape par étape et
modifier certains réglages en cours
de cuisson

@ ® ® @ @

@ Zone de navigation avec les
fleches A et VV
Parcourir les listes de sélection et
modifier des valeurs

Touche sensitive OK
Permet de sélectionner des fonc-
tions et d’enregistrer des réglages

(® Touche sensitive @
Régler une minuterie, une durée, une
heure de départ ou d'arrét pour une
cuisson

Touche sensitive -0
Allumer et éteindre I'éclairage de
['enceinte

@) Touches sensitives
Sélectionner un mode de cuisson, un
programme automatique ou accéder
aux réglages
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Eléments de commande

Touche marche/arrét

La touche Marche/Arrét O est incurvée
et réagit par simple effleurement du
doigt.

Cet interrupteur permet d’allumer et
d’éteindre le four vapeur combiné.

Ecran

L'écran affiche I'heure ou des informa-
tions sur les modes de cuisson, les tem-
pératures, les temps de cuisson, les
programmes automatiques et les ré-
glages.

Lorsque vous appuyez sur I'interrupteur
Marche/Arrét O pour allumer le four va-
peur combiné, le menu principal et le
message Sélectionner un mode s’af-
fichent.
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Touches sensitives

Les touches sensitives réagissent au
contact du doigt. Tout contact est
confirmé par un bip sonore. Vous pou-
vez désactiver cette tonalité de touche
via Autres | Réglages | Yolume | Bip
touches.

Si vous souhaitez que les touches sen-
sitives réagissent méme lorsque le four
vapeur combiné est éteint, sélection-
nez Ecran | QuickTouch | Activé.

Touches sensitives au-dessus de
I'écran

Vous trouverez davantage d'informa-
tions sur les modes de cuisson et les
fonctions spéciales aux chapitres « Me-
nu principal et sous-menus », « Ré-
glages », « Programmes auto » et

« Autres applications ».



Eléments de commande

Touches sensitives en-dessous de I'écran

Touche sensi-
tive

Fonction

D’)

Si vous souhaitez commander le four vapeur combiné via votre
terminal mobile, vous devez disposer du systeme Miele@home,
activer le réglage Commande a distance et effleurer cette touche
sensitive. Lorsque ces conditions sont réunies, la touche sensi-
tive s'allume : la fonction MobileStart est disponible.

Tant que cette touche est allumée, vous pouvez commander le
four vapeur combiné via votre terminal mobile (voir cha-
pitre « Réglages », section « Miele@home »).

Ouvrez et fermez le bandeau de commande a I'aide de cette
touche sensitive (voir chapitre « Description du fonctionne-
ment », section « Bandeau de commande »).

En fonction du menu dans lequel vous vous trouvez, cette touche
vous permet de retourner au menu supérieur ou au menu princi-

pal.
Cette touche vous permet de modifier des valeurs et des ré-

glages (par ex. la température ou le Booster) pour la cuisson en
cours ou de I'annuler.

ANV
ML

Dans la zone de navigation, utilisez les fleches ou la réglette pour
faire défiler les listes de sélection. Les options disponibles sont
mises en surbrillance les unes apres les autres. Si vous souhaitez
sélectionner une option, celle-ci doit étre en surbrillance.

Vous pouvez ensuite modifier les valeurs et les réglages en sur-
brillance a I'aide des fleches ou de la réglette.

OK

Effleurez la touche OK pour accéder aux fonctions en sur-
brillance. Vous pourrez ensuite modifier la fonction sélectionnée.

Pour sauvegarder votre réglage, effleurez la touche OK.

La touche OK vous permet de confirmer avoir pris connaissance
des messages qui apparaissent a I'écran.
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Eléments de commande

Touche sensi- | Fonction
tive

@ Si vous n'avez pas démarré de cuisson, cette touche vous permet
de paramétrer une minuterie (par ex. pour cuire des ceufs).
Si vous avez lancé un programme, cette touche permet de confi-
gurer une minuterie, une durée, une heure de départ ou de fin
pour la cuisson en cours.

O Cette touche permet d'activer et de désactiver I'éclairage de
I'enceinte de cuisson.
Selon le réglage sélectionné, I'éclairage de I'enceinte s'éteint
15 secondes aprées le démarrage ou reste activé ou désactivé
pendant tout le cycle de cuisson.

Symboles

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

Symbole Signification
i Ce symbole identifie les informations et les instructions de com-
mande. Confirmez ces fenétres d’information en cliquant sur OK.
A Minuterie
v La coche indique le réglage actuel.
BEEEEZ-Z] |Certains réglages, par exemple la luminosité de I'écran ou le vo-

lume sonore, s'effectuent via une barre a segments.
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Principe de commande

Pour utiliser le four vapeur combiné,
servez-vous de la zone de navigation
comprenant les fleches A et V ainsi
que la réglette II1R1TI1

Dés que vous pouvez confirmer une va-
leur, un message ou un réglage, la
touche OK devient orange.

Sélectionner une option de me-
nu

m Effleurez la fleche A ou V ou faites
glisser votre doigt sur la ré-
glette [IIB 11l jusqu'a ce que |'option
souhaitée soit en surbrillance.
Conseil : si vous laissez votre doigt sur
une fleche, la liste défilera automatique-
ment jusqu'a ce que la fleche ne soit
plus actionnée.

m Confirmez votre choix en effleurant
OK.

Modifier un réglage dans une

liste

m Effleurez la fleche A ou V ou faites
glisser votre doigt sur la ré-

glette [IIM111jusqu'a atteindre la va-
leur ou le réglage souhaité(e).

Conseil : le réglage actuel est identifié
par une coche V.

m Validez en effleurant OK.

Le réglage est enregistré. Vous retour-
nez au menu précédent.

Modifier un réglage avec une
barre a segments

Certains réglages sont représentés par
une barre a segments ERREZZ_1.
Lorsque tous les segments sont pleins,
la valeur est au maximum.

Lorsque tous les segments sont vides
ou qu'il ne reste qu'un seul segment, la
valeur est au minimum ou le réglage est
désactivé (pour le volume par ex.).

m Effleurez la fleche A ou V ou faites
glisser votre doigt sur la ré-
glette [I1B111jusqu'a atteindre le ré-
glage souhaité.

m Confirmez votre choix en effleurant
OK.

Le réglage est enregistré. Vous retour-
nez au menu précédent.

Sélectionner un mode de cuis-
son ou une fonction

Les touches sensitives des modes de
cuisson et des fonctions (par ex. :
Autres ) se trouvent au-dessus de
I'écran (voir chapitres « Commande »
et « Réglages »).

m Effleurez la touche du mode ou de la
fonction souhaité(e).

La touche sensitive s'allume en orange
sur le bandeau de commande.

m Dans Autres (), faites défiler la liste
de sélection jusqu'a ce que I'option
souhaitée soit en surbrillance.

m Réglez les valeurs pour la cuisson.
m Validez avec OK.
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Principe de commande

Changer de mode de cuisson

Vous pouvez changer de mode de fonc-
tionnement en cours de cuisson.

La touche du mode actuellement sélec-
tionné est orangée.

m Effleurez la touche du mode ou de la
fonction souhaité(e).

Le nouveau mode de cuisson et les va-
leurs préconisées s'affichent.

La touche du mode nouvellement sélec-
tionné devient orange.

Dans Autres (), faites défiler la liste
de sélection jusqu'a atteindre |'option
souhaitée.

Saisir des chiffres

Les chiffres sont modifiables lorsqu'ils
sont en surbrillance.

m Effleurez la fleche A ou V ou faites
glisser votre doigt sur la ré-
glette IIIMI11jusqu'a ce que le chiffre
souhaité soit en surbrillance.

Conseil : si vous laissez votre doigt sur
une fleche, les valeurs défileront auto-
matiquement jusqu'a ce que la fleche
ne soit plus actionnée.

m Validez en effleurant OK.

Le chiffre modifié est enregistré. Vous
retournez au menu précédent.
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Saisir des lettres

Utilisez la zone de navigation pour
sélectionner les lettres. Choisissez des
noms courts et facilement reconnais-
sables.

m Effleurez la fleche A ou V ou faites
glisser votre doigt sur la ré-
glette [ITMI1ljusqu'a ce que le carac-
tére souhaité soit en surbrillance.

Le caractéere sélectionné apparait sur la
ligne du haut.

Conseil : 10 caractéres maximum
peuvent étre sélectionnés.

Pour supprimer les caractéres les uns
apres les autres, effleurez <D.

m Sélectionnez ensuite les caracteres
suivants.

m Une fois le nom entré, sélectionnez

m Validez en effleurant OK.

Le nom est enregistré.

Activer MobileStart

m Effleurez la touche sensitive > pour
activer MobileStart.

La touche sensitive [J? est allumée.
LApp Miele permet de commander le
four vapeur combiné a distance.

La commande directe sur le four va-
peur combiné est prioritaire par rap-
port a la commande a distance par
'App.

Vous pouvez utiliser MobileStart tant
que la touche [’ reste allumée.




Description du fonctionnement

Bandeau de commande

Le réservoir d'eau se trouve derriere le
bandeau de commande. Le bandeau de
commande s’ouvre et se ferme en ef-
fleurant la touche sensitive [o]. Il est
équipé d'un systéme de sécurité obs-
tacle qui arréte le processus d'ouverture
et de fermeture du bandeau de com-
mande si un obstacle vient entraver sa
route. Lorsque le bandeau de com-
mande s'ouvre et se ferme, ne posez
pas la main sur |'aréte supérieure de la
porte !

Réservoir a eau

L'eau est pompée dans le réservoir a
eau puis passe dans le générateur de
vapeur.

Dysfonctionnement en raison de
I'ouverture obstruée du réservoir a
eau !

N'obturez jamais I'ouverture située
sur 'avant du réservoir a eau, car
|'eau ne pourrait pas étre pompée
dans le générateur de vapeur.

Température

Une température préconisée a été pré-
programmeée pour certains modes de
cuisson. La température préconisée
peut étre modifiée pour un seul cycle de
cuisson, pour une étape en particulier
ou de fagon permanente, dans la limite
des températures admises. Vous pouvez
modifier la température préconisée par
paliers de 5 °C, a I'exception de la cuis-
son sous vide qui admet des paliers de
1°C (voir chapitre « Réglages », section
« Températures préconisées »).

Humidité

Le mode de cuisson Cuisson combi-

née et la fonction Réchauffage
associent les fonctions d'un four clas-
sique et humidité. Vous pouvez modifier
le taux d'humidité de I'enceinte provi-
soirement, a savoir pour la cuisson d'un
seul plat voire méme pour une seule
phase de cuisson, ce dans les limites de
fonctionnement prévues par I'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
est réglé sur 100 %, I'enceinte de cuis-
son n'est pas alimentée en air frais et
['apport d'humidité est maximal.

Certains aliments dégagent de la vapeur
d'eau pendant la cuisson. La teneur en
eau des aliments est un facteur dont il
faut tenir compte avant de régler le taux
d'humidité de I'enceinte. Si le taux d'hu-
midité est réglé a un niveau tres bas, il
arrive que le générateur de vapeur ne se
déclenche pas.

Temps de cuisson

Selon le mode de cuisson sélectionné,
vous pouvez choisir un temps de cuisson
allant d'une minute a 6, 10 ou 12 heures.
Quant au temps de cuisson des pro-
grammes automatiques et des pro-
grammes d'entretien, le temps de cuis-
son est préréglé a l'usine et ne peut pas
étre modifié.

Pour la cuisson a la vapeur et pour les
programmes et applications en mode va-
peur uniquement, la durée de cuisson dé-
marre seulement une fois la température
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Description du fonctionnement

réglée atteinte. Dans les autres cas, le
temps de cuisson commence a s'écouler
deés la mise en marche de I'appareil.

Bruits

Il se peut que vous entendiez un bruit
sourd au moment de I'arrét du four va-
peur combiné ou pendant qu'il fonc-
tionne. Ce n'est ni un dysfonctionne-
ment ni une anomalie. 1l s'agit en fait du
bruit du pompage de I'eau.

Un bruit de ventilateur se fait entendre
lorsque le four vapeur combiné est en
marche.

Phase de chauffe

Dans tous les modes de cuisson, la
montée en température de |'enceinte
s'affiche lors de la phase de chauffage
(exceptions : Multigril, Gril éco).

Pour la cuisson vapeur, la durée de la
phase de chauffage dépend de la quan-
tité d'aliments et de leur température.
En général, la phase de chauffage dure
environ 7 minutes. Elle augmente pour
la préparation d'aliments froids ou
congelés. La phase de chauffage peut
également s'allonger si vous sélection-
nez une température de cuisson basse
ou une cuisson en mode Sous-vide (§0).

Phase de cuisson

Pendant la phase de cuisson, le temps
restant s'affiche a I'écran. Lors de la
cuisson vapeur, la phase de cuisson
commence, si la température réglée est
atteinte. Dans les autres cas, le temps
de cuisson commence a s'écouler dés
la mise en marche de I'appareil.
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Réduction de vapeur

La réduction de vapeur stoppe automa-
tiguement en fin de cuisson si on cuit en
cuisson vapeur et en cuisson combinée
dans une certaine plage de température.
Cette fonction permet de réguler la
quantité de vapeur dans I'enceinte.
L'écran affiche Réduction de vapeur.

La réduction de vapeur peut étre désac-
tivée (voir chapitre « Réglages », sec-
tion « Réduction de la vapeur »). La
désactivation de la réduction de vapeur
entraine un dégagement de vapeur im-
portant a I'ouverture de la porte.

Eclairage de I'enceinte

Deés que le four vapeur combiné dé-
marre, |'éclairage de |'enceinte s'éteint.
Ce réglage d'usine permet des écono-
mies d'énergie.

Vous pouvez modifier ce réglage si vous
préférez que |'enceinte reste éclairée
pendant que le four fonctionne (voir
chapitre « Réglages », section « Eclai-
rage »).

Si la porte reste ouverte en fin de cuis-
son, I'éclairage de I'enceinte s'arréte au-
tomatiquement au bout de 5 minutes.

Si vous activez la touche sensitive -0:

sur le bandeau de commande, I'éclai-
rage s’allume pendant 15 secondes.



Premiére mise en service

Miele@home

Votre four vapeur combiné est équipé
d’un module Wi-Fi intégré.

Pour utiliser cette fonctionnalité, il vous
faut :

- un réseau Wi-Fi
- I'App Miele
- un compte utilisateur Miele. Le

compte utilisateur peut étre créé via
I'App Miele.

App Miele vous guide lors de la
connexion entre le four vapeur combiné
et le réseau Wi-Fi local.

Une fois le four vapeur combiné
connecté au réseau Wi-Fi, vous pouvez
par exemple procéder aux actions sui-
vantes avec I’App :

- Obtenir des informations sur I'état de
fonctionnement de votre four vapeur
combiné

- Obtenir des indications sur le déroule-
ment des cuissons de votre four va-
peur combiné

- Terminer les cuissons en cours

En connectant le four vapeur combiné a
votre réseau Wi-Fi, la consommation
d’énergie augmente, méme si le four va-
peur combiné est éteint.

Assurez-vous que le signal de votre
réseau Wi-Fi est suffisamment fort
sur le lieu d’installation de votre four
vapeur combiné.

Disponibilité de la connexion Wi-Fi

La connexion Wi-Fi partage une plage
de fréquence avec d'autres appareils
(par ex. micro-ondes, jouets télécom-
mandés). Cela peut entrainer des pro-
blémes de connexion temporaires ou
complets. Une disponibilité constante
des fonctions proposées ne peut donc
pas étre garantie.

Disponibilité Miele@home

L'utilisation de I'App Miele dépend de la
disponibilité du service Miele@home de
votre pays.

Le service de Miele@home n'est pas
disponible dans tous les pays.

Vous trouverez plus d'informations sur
la disponibilité de ce service sur notre
page Internet www.miele.fr.

Application Miele

Vous pouvez télécharger gratuitement
les Apps Miele depuis I'Apple App Sto-
re” ou depuis Google Play Store™.

[=

Télécharger dans E.I
’App Store

APPLI ANDROID SUR

P> Google Play E E

27



Premiére mise en service

Réglages de base

Vous devez procéder aux réglages sui-
vants dans le cadre de la premiére mise
en service. Vous pourrez modifier ces
réglages ultérieurement (voir chapitre

« Réglages »).

& Risque de blessure lié aux sur-
faces brllantes.

Lorsqu’il est en marche, le four va-
peur combiné devient trés chaud.
N'utilisez le four vapeur combiné que
lorsque celui-ci est encastré afin de
garantir son bon fonctionnement.

Une fois raccordé au réseau électrique,
le four vapeur combiné se met auto-
matiquement sous tension.

Régler la langue
m Sélectionnez la langue souhaitée.
m Validez en effleurant OK.

Si vous avez sélectionné par mégarde
une langue que vous ne comprenez
pas, suivez les instructions du chapitre
« Réglages », section « Langue ™ ».

Régler le site
B Sélectionnez le site souhaité.
m Validez en effleurant OK.

Activer Miele@home
L'écran affiche : Installer Miele@home.

m Sivous souhaitez activer
Miele@home immédiatement, sélec-
tionnez Continuer puis confirmez en
effleurant OK.

m Sivous souhaitez remettre la configu-
ration a plus tard, sélectionnez Passer
et confirmez avec la touche OK.

Pour de plus amples informations sur
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Miele@home, reportez-vous au cha-
pitre « Réglages », section
« Miele@home ».

m Sivous souhaitez activer
Miele@home immédiatement, sélec-
tionnez la méthode de connexion sou-
haitée.

L'écran et I'App Miele vous guident vers
les autres étapes.
Régler la date

B Réglez successivement |'année, le
mois et le jour.

m Validez en effleurant OK.

Régler I'heure
m Réglez les heures et les minutes.
m Validez en effleurant OK.

Réglage de la dureté de I'eau

La société d'approvisionnement en
eau potable de votre commune peut
vous fournir des informations sur la du-
reté de I'eau locale.

Vous trouverez davantage d'informa-
tions sur la dureté d'eau au chapitre
« Réglages », section « Dureté de
I'eau ».

m Réglez la dureté de I'eau de votre ré-
seau local.

m Validez en effleurant OK.

Terminer la premiére mise en service

B Le cas échéant, veuillez suivre les ins-
tructions complémentaires a I'écran.

La premiére mise en service est termi-
née.



Premiére mise en service

Nettoyer pour la premiére fois le
four vapeur combiné

m Retirez les éventuels autocollants ou
films de protection du four vapeur
combiné et des accessoires, a I'ex-
ception de la plaque signalétique et
de la petite plaque sur le bandeau ou-
vert.

Le four vapeur combiné est soumis a
un test de fonctionnement en usine, il
est donc possible que de |'eau rési-
duelle s'écoule des conduites et re-
tourne dans I'enceinte de cuisson lors

du transport.

Nettoyer le réservoir d’eau

& Risque de blessure provoquée
par le bandeau de commande.

Si le bandeau de commande s'ouvre
ou se ferme, vous pouvez vous coin-
cer.

Lorsque le bandeau de commande
s'ouvre et se ferme, ne posez pas la
main sur |'aréte supérieure de la
porte !

m Utilisez I'interrupteur Marche/Arrét (O
pour allumer le four vapeur combiné.

m Sélectionnez la touche sensitive [of,
pour ouvrir le bandeau de commande.

m Sortez le réservoir a eau. Appuyez sur
le réservoir a eau pour le retirer par le
haut.

m Lavez-le a la main ou au lave-vaisselle.

Nettoyer les accessoires/ I'enceinte
de cuisson.

m Sortez tous les accessoires de |'en-
ceinte.

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

Les surfaces de la plaque de cuisson
multi-usage et de la grille sont traités
PerfectClean et doivent impérative-
ment étre lavés a la main.

Respectez les instructions du cha-
pitre « Nettoyage et entretien », sec-
tion « PerfectClean ».

m Nettoyez la plaque de cuisson multi-
usage et la grille avec une éponge
propre, un peu de liquide vaisselle et
de I'eau chaude.

Avant d'étre livré, le four vapeur com-
biné a été traité avec un produit d'en-
tretien.

m Pour enlever la fine pellicule de pro-
duit qui recouvre I'enceinte, nettoyez-
la avec une éponge propre, un peu de
liquide vaisselle et de |'eau chaude.
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Premiére mise en service

Adapter la température d'ébulli-
tion

Avant la premiére mise en service de
votre four vapeur combiné, procédez au
réglage automatique de la température
d'ébullition. Cette derniere varie selon
|'altitude du lieu d'installation. L'appareil
est entierement vidangé et rincé au
cours de cette étape.

Cette opération est indispensable au
bon fonctionnement du four vapeur.

m Mettez le four vapeur combiné en
marche en utilisant le mode de cuis-
son Cuisson vapeur (100 °C) pen-
dant 15 minutes. Effectuez les opéra-
tions décrites au chapitre « Com-
mande ».

Réglage de 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 métres ? Vous devez de nouveau
procéder au réglage automatique de la
température d'ébullition. Lancez pour ce
faire un programme de détartrage (voir
chapitre « Nettoyage et Entretien »,
section « Entretien »).
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Montée en température du four
vapeur combiné

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

m Pour dégraisser la résistance circu-
laire, faites chauffer le four vapeur
combiné en mode Chaleur tournante
+ a 200°C pendant 30 minutes.
Effectuez les opérations décrites au
chapitre « Commande ».

& Risque de blessure lié aux sur-
faces brllantes.

Lorsqu’il est en marche, le four va-
peur combiné devient trés chaud.
Vous pouvez vous briler au contact
des résistances, de |'enceinte et des
supports de gradins.

Utilisez toujours des maniques avant
d'accéder a l'enceinte chaude.

Le premiere fois que la résistance se
met a chauffer, une odeur se dégage
dans la piece. Cette odeur ainsi que
['éventuelle fumée disparaissent rapi-
dement. Ce phénoméne ne signale ni
un mauvais branchement ni une ano-
malie de |'appareil.

Veillez a bien aérer la piece dans la-
quelle se trouve I'appareil.




Réglages

Tableau des réglages

Option

Réglages disponibles

Langue [l

... | deutsch | english | ...
Site

Heure

Affichage

Activé® | Désactivé | Désactivation de nuit
Formmat de termps

12 heures | 24 heures®
Régfer

Date

Eclairage

Activée
« Activé » 15 secondes®
Désactivé

Ecran

Lurninosité

[ | | |
CiickTouch

Activé | Désactive™

Yolume

Signaux sonares

Modifier mélodie* ANEEZZ1

Modifier fréquence simple ERARREENZZZ2C
Bip touches

[ ] 1 | jeyl
Sélectionner une autre mélodie

Activé® | Désactivé

Unités

Poids

g* | Ib/oz | b
Ternpérature

Dc* | DF

MWairtenir au chaud

Activée
Désactivé™

Réduction de vapeur

Active*
Désactivé

Termnp. préprogrammeées

Booster

Activé®
Désactivé

Dureté d'eau

1°aH | ... | 21 °dH* | ... | 70 °dH

* Réglages d’usine
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Réglages

Option Réglages disponibles
Rincage automatique Activé®
Désactivé
Sécunté Yerouilage des touches
Activé | Désactivé*
Sécurité enfants (5
Activé | Désactivé™
Miele@home Activer | Désactiver

Etat de connexion
MNouvele installation

Rétabir

Installer
Commande & distance Activé*

Désactive
Mise & jour a distance Activé*

Désactivé
‘Yersion logiciel
Revendeurs Mode expo

Activé | Désactivé™

Réglages usine Réglages

Prograrmmes personnalisés
Termp. préprogrammées

* Réglages d’usine
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Réglages

Accéder au menu « Réglages »

Le menu Autres | Réglages permet
de personnaliser votre four vapeur com-
biné en adaptant les réglages d’usine a
vos besoins.

m Sélectionnez Autres (E3).
m Sélectionnez Réglages ™.
m Sélectionnez le réglage souhaité.

Vous pouvez vérifier ou modifier les ré-
glages.

Vous ne pouvez pas modifier les ré-
glages en cours de cuisson.

Langue [

Vous pouvez régler votre langue et votre
site.

Une fois votre sélection validée, le texte
a I'écran s'affiche dans la langue de
votre choix.

Conseil : si vous avez par mégarde
choisi une langue que vous ne compre-
nez pas, effleurez la touche (). Le sym-
bole ™ vous servira de repére pour vous
orienter et revenir au sous-menu Langue

Heure

Affichage

Sélectionnez le type d’affichage de
I’heure pour le four vapeur combiné
éteint :
- Activé
L'heure reste affichée.
Si vous sélectionnez également le ré-
glage Ecran | QuickTouch | Activé,
toutes les touches sensitives ré-
agissent immédiatement au contact.
Si vous sélectionnez également le ré-
glage Ecran | QuickTouch | Désactivé,
vous devez d’abord allumer le four va-
peur combiné avant de pouvoir I'utili-
ser.

Désactivé

L'écran reste sombre pour économi-
ser I'énergie. Vous devez mettre le
four vapeur combiné en marche avant
de pouvoir l'utiliser.

Désactivation de nuit

L'heure s'affiche uniquement de

5 heures a 23 heures pour économi-
ser de |'énergie. Le reste du temps,
I’écran reste sombre.

Format de temps

Vous pouvez décider d'afficher I'heure
au format 24 ou 12 h (24 heures ou 12
heures).
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Régler
Réglez les heures et les minutes.

Aprés une coupure de courant, I'heure
actuelle s'affiche a nouveau. L'heure est
enregistrée pendant 150 heures environ.

Si vous avez connecté votre four va-
peur combiné a un réseau Wi-Fi et a
I'’App Miele, I'heure est synchronisée
avec '"App Miele en fonction du site

configuré.

Date
Réglez la date.

Eclairage

- Activé
L'enceinte reste allumée pendant
toute la cuisson.

- « Activé » 15 secondes
Pendant un cycle de cuisson, I'éclai-
rage de I'enceinte se désactive au
bout de 15 secondes. Vous pouvez ré-
activer I'éclairage pendant 15 autres
secondes en effleurant la touche -¢:.

- Désactive
L'éclairage de I'enceinte de cuisson
est désactivé. Vous pouvez activer
['éclairage pendant 15 secondes en ef-
fleurant la touche -0-.

34

Ecran

Luminosité

La luminosité de I'écran est représentée
par une barre a segments.

-AINRNNEN
luminosité maximale

luminosité minimale

QuickTouch

Déterminez la réaction des touches sen-
sitives lorsque le four vapeur combiné
est éteint :

- Activé
Si vous avez également sélectionné le
réglage Heure | Affichage | Activé ou
Désactivation de nuit, les touches sensi-
tives réagissent méme lorsque le four
vapeur combiné est éteint.

Désactivé

Indépendamment du réglage Heure |
Affichage, les touches sensitives ne ré-
agissent que si le four vapeur combiné
est allumé et pendant un certain
temps aprés I'avoir éteint.



Réglages

Volume

Signaux sonores

Lorsque les signaux sonores sont acti-
vés, un signal retentit lorsque la tempé-
rature réglée est atteinte et lorsque la
durée réglée est écoulée.

Modifier mélodie
A la fin d'un cycle, une mélodie retentit
plusieurs fois a intervalles réguliers.

Le volume de cette mélodie est repré-
senté par une barre a segments.

-AINRENEN
volume maximal

mélodie désactivée

Modifier fréquence simple

A la fin d'un cycle, le four émet un son
continu pendant une durée déterminée.

Le volume de ce son unique est repré-
senté par une barre a segments.

-INEEENNENEEEER
hauteur de fréquence maximale

hauteur de fréquence minimale

Bip touches

Le volume du signal sonore qui s'active
a chaque fois que I'on effleure une
touche sensitive est représenté par une
barre a segments.

-INENEERN
volume maximal

tonalité des touches désactivée

Sélectionner une autre mélodie

Vous pouvez activer ou désactiver la
mélodie qui retentit en effleurant la
touche Marche/Arrét O.

Unités
Poids

Dans les programmes automatiques,
vous pouvez afficher le poids des ali-
ments en grammes (g), en livres/onces
(Ilb/oz) ou en livres (Ib).

Température

Vous pouvez afficher les températures
en degrés Celsius (°C) ou en degrés
Fahrenheit (°F).
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Maintien au chaud

La fonction Maintenir chaud permet de
maintenir les aliments au chaud une fois
le cycle de cuisson vapeur terminé. Les
aliments sont maintenus au chaud pen-
dant 15 minutes maximum en utilisant la
température préréglée. Vous pouvez
mettre fin a la phase de maintien au
chaud en ouvrant la porte.

Attention : les denrées fragiles telles
que le poisson peuvent continuer a

cuire pendant leur maintien au chaud.

- Activé
La fonction Maintenir chaud est activée.
Si vous avez sélectionné une tempéra-
ture de cuisson supérieure ou égale a
80 °C, cette fonction s'active au bout
de 5 minutes environ. Les aliments
sont maintenus a une température de
70 °C.

- Désactivé
La fonction Maintenir chaud est désac-
tivée.

Réduction de la vapeur

La fonction Réduction de vapeur permet
de réguler la quantité de vapeur dans
I'enceinte.

- Activé
La réduction de vapeur stoppe auto-
matiquement en fin de cuisson si on
cuit a une température supérieure a
80 °C (cuisson vapeur) ou de 80 —
100 °C et 4 100 % d'humidité (cuis-
son combinée). L'écran affiche Réduc-
tion de vapeur.

Désactivé

Lorsque la réduction de vapeur est
désactivée, la fonction Maintenir chaud
est automatiquement désactivée. La
désactivation de la réduction de va-
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peur entraine un dégagement de va-
peur important a I'ouverture de la
porte.

Temp. préprogrammées

Il peut étre utile de modifier les tempé-
ratures préprogrammeées si vous en utili-
sez souvent d'autres.

Dés que vous accédez a |'option, la liste
des modes de cuisson s'affiche.

m Sélectionnez le mode de cuisson sou-
haité.

La température préconisée s'affiche ain-

si que la plage des températures dispo-

nibles.

m Modifiez la température préprogram-
mée.

m Validez avec OK.

Booster

La fonction Booster sert a accélérer le
chauffage de I'enceinte de cuisson.

- Activé
La fonction Booster est activée auto-
matiquement pendant la phase de
chauffage des cycles de cuisson. La
résistance de volte/gril, la résistance
circulaire et le ventilateur s'activent si-
multanément pour chauffer I'enceinte
a la température réglée.

Désactivé

La fonction Booster est désactivée
pendant la phase de chauffage des
cycles de cuisson. Seules les résis-
tances correspondant au mode de
cuisson sélectionné sont activées.



Réglages

Dureté d'eau

Pour assurer le bon fonctionnement du four vapeur combiné et son détartrage en
temps voulu, vous devez régler la dureté de I'eau selon les conditions locales. Plus
I’eau est dure, plus le four vapeur combiné devra étre détartré fréquemment. La so-
ciété d'approvisionnement en eau potable de votre commune peut vous fournir des
informations sur la dureté de I'eau locale.

Si vous utilisez votre propre adoucisseur d'eau, procédez au réglage du four vapeur
combiné en fonction de la valeur réglée pour I'adoucisseur d'eau.

Si vous utilisez une installation interne pour la déminéralisation compléte de I'eau
(par exemple un systéme d'osmose inverse), celle-ci doit étre réglée de maniére &
ce que l'eau traitée ait une conductivité d'au moins 100 uS/cm. Pour la plupart des
qualités d'eau, cela peut étre obtenu en ne dessalant pas completement |'eau,
mais en réglant la dureté de I'eau a au moins 3 °dH. La conductivité est nécessaire
pour la détection de niveau dans le générateur de vapeur. Procédez au réglage du
four vapeur combiné en fonction de la valeur réglée pour l'installation de déminéra-
lisation de I'eau.

Si vous utilisez de I'eau en bouteille, celle-ci doit étre conforme a la réglementation
sur |'eau potable. N'utilisez pas d'eau minérale ou d'eau gazéifiée. Configurez votre
four vapeur combiné en fonction de la teneur en calcium. Cette derniére est expri-
mée en mg/l Ca®" ou en ppm (mg/I CaCO,) sur I'étiquette de la bouteille.

Dureté de I'eau Teneur en calcium | Teneur en carbo- | Réglage du four
S N mg/l Ca** nate de calcium | vapeur combiné
dH fH mmol/I ppm (mg/! CaCO,)
1 1,8 0,18 7 18 1
2 3,6 0,36 14 36 2
3 5,4 0,54 21 54 3
4 71 0,72 29 71 4
5 8,9 0,90 36 89 5
6 10,7 1,07 43 107 6
7 12,5 1,25 50 125 7
8 14,3 1,43 57 143 8
9 16,0 1,61 64 161 9
10 17,9 1,79 71 179 10
11 19,6 1,97 79 196 11
12 21,4 2,15 86 214 12
13 23,2 2,33 93 232 13
14 25,0 2,51 100 250 14
15 26,8 2,69 107 268 15
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Dureté de I'eau

Teneur en calcium

Teneur en carbo-

Réglage du four

mg/l Ca** nate de calcium | vapeur combiné
°dH °fH mmol/I ppm (mg/l CaCO,)
16 28,6 2,86 14 286 16
17 30,4 3,04 121 304 17
18 321 3,22 129 321 18
19 33,9 3,40 136 339 19
20 35,7 3,58 143 357 20
21 375 376 150 375 21
22 39,3 3,94 157 393 22
23 41,1 412 164 41 23
24 42,9 4,30 171 429 24
25 446 4,47 179 446 25
26 46,4 4,65 186 464 26
27 48,2 4,83 193 482 27
28 50,0 5,01 200 500 28
29 51,8 5,19 207 518 29
30 53,6 5,37 214 536 30
31 55,4 5,55 221 554 31
32 57,1 5,73 228 571 32
33 58,9 5,91 236 589 33
34 60,7 6,09 243 607 34
35 62,5 6,27 250 625 35
36 64,3 6,44 257 643 36
37-45 66—80 6,62—8,06 264-321 661-804 37-45
46-60 82107 8,23-10,74 328-428 821-1071 46-60
61-70 109-125 [10,92-12,53 436-500 10891250 61-70
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Rincage automatique

Une fois que vous avez éteint le four va-
peur combiné, le message Ringage en
cours apparait a I'écran aprés une cuis-
son vapeur.

Cela permet d'évacuer d'éventuels rési-
dus alimentaires.

Vous pouvez activer ou désactiver |'opé-
ration de ringage automatique.

Sécurité

Verrouillage des touches

La fonction de verrouillage des touches
évite toute désactivation ou modifica-
tion involontaire d'un processus de
cuisson. Si le verrouillage des touches
est activé, toutes les touches sensitives
et les zones de I'écran se verrouillent au
bout de quelques secondes apres le dé-
marrage de la cuisson, a |'exception de
la touche Marche/Arrét O.

- Activé
Le verrouillage des touches est activé.
Maintenez la touche OK enfoncée
pendant au moins 6 secondes afin de
désactiver provisoirement le ver-
rouillage des touches.

- Désactivé
Le verrouillage des touches est désac-
tivé. Lorsque vous les effleurez, les
touches réagissent immédiatement.

Sécurité enfants @

La sécurité enfants empéche une mise
en marche involontaire du four vapeur
combiné.

Vous pouvez régler la minuterie et utili-
ser la fonction MobileStart méme si la
sécurité enfants est activée.

La sécurité enfants reste activée
méme apres une coupure de courant.

- Activé
La sécurité enfants est activée. Pour
pouvoir utiliser votre four vapeur com-
biné, vous devez maintenir la touche
OK enfoncée pendant au moins 6 se-
condes.

- Désactivé
La sécurité enfants est désactivée.
Vous pouvez utiliser le four vapeur
combiné comme d'habitude.
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Miele@home

Votre four vapeur combiné fait partie
des appareils compatibles avec le sys-
téme Miele@home. Au départ usine,
votre four vapeur combiné est équipé
d'un module de communication Wi-Fi
et adapté pour la communication sans
fil.

Vous avez plusieurs possibilités pour
raccorder votre four vapeur combiné a
votre réseau Wi-Fi. Nous vous recom-
mandons de connecter votre four va-
peur combiné a votre réseau Wi-Fi via
I'application Miele@mobile ou par
WPS.

- Activer

Ce réglage est visible uniquement si
Miele@home est désactivé. La fonc-
tion Wi-Fi est réactivée.

Désactiver

Ce réglage est visible uniquement si
Miele@home est activé. La configura-
tion Miele@home est conservée, la
fonction Wi-Fi est désactivée.

Etat de connexion

Ce réglage est visible uniquement si
Miele@home est activé. Plusieurs in-
formations s’affichent, telles que la
qualité de réception du Wi-Fi, le nom
du réseau ou encore l'adresse IP.

MNouvelle installation

Ce réglage est visible uniquement si
un réseau Wi-Fi a été configuré. Vous
réinitialisez les réglages du réseau et
configurez aussitét une nouvelle
connexion.

Rétablir

Ce réglage est visible uniquement si
un réseau Wi-Fi a été configuré. La
fonction Wi-Fi est désactivée et la
connexion au réseau Wi-Fi est réinitia-
lisée aux réglages d’usine. Vous devez
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configurer la connexion au réseau Wi-
Fi afin de pouvoir utiliser
Miele@home.

Réinitialisez les parameétres réseau
lorsque vous éliminez, vendez ou met-
tez en service un four vapeur combiné
usagé. Cela permet de garantir que
vous avez supprimez toutes les don-
nées personnelles et que le précédent
propriétaire ne puisse plus avoir accés
au four vapeur combiné.

- Installer
Ce réglage est visible uniquement si
aucune connexion n'a encore été éta-
blie avec un réseau Wi-Fi. Vous devez
configurer la connexion au réseau Wi-
Fi afin de pouvoir utiliser
Miele@home.

Effectuer Scan & Connect

La premiére mise en service a été ef-
fectuée sans configurer Miele@home.

m Scannezle QR code.

Si vous avez installé I'App Miele et que
vous possédez un compte utilisateur,
vous serez directement dirigé vers la
mise en réseau.

Sivous n'avez pas encore installé I'App
Miele, vous serez dirigé vers I'Apple App
Store” ou le Google Play Store™.

m Installez I'App Miele et créez un
compte d'utilisateur.

B Scannez a nouveau le QR code.

L'App Miele vous guide dans I'installa-
tion.
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Commande a distance

Si vous avez installé ’App Miele sur
votre terminal mobile, si vous disposez
du systeme Miele@home et si vous
avez activé la commande a distance
(Activé), vous pouvez utiliser la fonc-
tion MobileStart et par ex. sélectionner
des consignes relatives aux pro-
grammes de cuisson en cours dans
votre four vapeur combiné ou mettre fin
a un programme de cuisson en cours.

En mode veille avec maintien de la
connexion au réseau, le four vapeur
combiné nécessite au maximum 2 W.

Activer MobileStart

m Effleurez la touche sensitive [J? pour
activer MobileStart.

La touche sensitive [J? est allumée.
’App Miele permet de commander le
four vapeur combiné a distance.

La commande directe sur le four va-
peur combiné est prioritaire par rap-
port a la commande a distance par
I'App.

Vous pouvez utiliser MobileStart tant
que la touche [)? reste allumée.

Mise a jour a distance

L'option Mise & jour & distance n'est vi-
sible et sélectionnable que si les
conditions préalables a I'utilisation de
Miele@home sont remplies (voir cha-
pitre « Premiére mise en service »,
section « Miele@home »).

La fonction RemoteUpdate (mise & jour
a distance) permet de mettre a jour le
logiciel de votre four vapeur combiné. Si
une mise a jour est disponible pour
votre four vapeur combiné, elle sera au-
tomatiquement téléchargée par celui-ci.
Linstallation d’'une mise a jour ne s’ef-
fectue pas automatiquement, vous de-
vez la lancer manuellement.

La non-installation d'une mise a jour
n'entrave pas le fonctionnement du four
vapeur combiné. Néanmoins, Miele re-
commande d’installer les mises a jour.

Mise en marche / Arrét

La mise a jour a distance (RemoteUp-
date) est activée par défaut. Une mise &
jour disponible est automatiquement té-
léchargée et doit étre installée manuel-
lement.

Désactivez la mise a jour a distance (Re-
moteUpdate) si vous ne souhaitez pas
un téléchargement automatique des
mises a jour.

41



Réglages

Déroulement de la fonction Remo-
teUpdate (mise a jour a distance)

Des informations sur le contenu et
I’étendue des mises a jour sont dispo-
nibles sur ’'App Miele.

Un message s’affiche sur I'écran de
votre four vapeur combiné dés qu’une
mise a jour du logiciel est disponible.

Vous pouvez installer immédiatement la
mise & jour ou différer 'installation. La
question est reposée lors de la remise
en marche du four vapeur combiné.

Si vous ne souhaitez pas installer la
mise a jour, désactivez la mise a jour a
distance (RemoteUpdate).

Revendeurs

Cette fonction permet aux revendeurs
de présenter le four vapeur combiné
sans le faire chauffer. Ce réglage n'est
d’aucune utilité pour le particulier.

Mode expo

Si vous mettez le four vapeur combiné
en marche lorsque le mode expo est
activé, le message Le mode expo est ac-

tivé, L'appareil ne chauffe pas apparait.

La mise a jour peut prendre quelques
minutes.

Respecter les points suivants pour la
fonction de mise a jour a distance :

- En l'absence de notification, aucune
mise & jour nest disponible.

- Une fois qu’une mise & jour est instal-
lée, il n’est pas possible de revenir a
une version précédente.

- N’éteignez pas le four vapeur combiné
pendant la mise a jour. Dans le cas
contraire, la mise a jour sera interrom-
pue et ne sera pas installée.

- Certaines mises a jour du logiciel
peuvent uniquement étre réalisées par
le service aprés-vente Miele.

Version logiciel

L'option « Version logiciel » est définie
pour le service apres-vente Miele. Ces
informations ne sont d'aucune utilité
pour le particulier.
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- Activé
Pour activer le mode expo, effleurez la
touche OK pendant au moins 4 se-
condes.

- Désactivé
Pour désactiver le mode expo, effleu-
rez la touche OK pendant au moins
4 secondes. Vous pouvez utiliser le
four vapeur combiné comme d’habi-
tude.

Réglages usine

- Réglages
Tous les réglages sont réinitialisés aux
valeurs d'usine.

- Programmes personnalisés
Tous les programmes personnalisés
sont supprimés.

- Ternp. préprogrammees
Les températures préconisées que
vous avez modifiées sont réinitialisées
aux valeurs d'usine.

Heures de fonctionnement

En sélectionnant Autres | Heures de
fonctionnement vous pouvez consulter le
nombre total d'heures de fonctionne-
ment de votre four vapeur combiné.




Minuterie

Utiliser la fonction Minuterie

Vous pouvez programmer la minute-

rie L) pour surveiller certaines opéra-
tions annexes, notamment pour la cuis-
son des ceufs.

Vous pouvez également utiliser la minu-
terie si vous avez configuré le démar-
rage ou l'arrét d'un cycle de cuisson en
paralléle (par exemple pour vous rappe-
ler d'assaisonner le plat ou de I'arroser).

m Vous pouvez régler la minuterie pour
une durée maximale de 59 minutes et
59 secondes.

Régler la minuterie

Si vous avez sélectionné le ré-

glage Ecran | QuickTouch | Désactivé, al-
lumez le four vapeur combiné pour ré-
gler la minuterie. Le temps restant de
la minuterie s’affiche alors méme si le
four vapeur combiné est éteint.

Exemple : vous souhaitez cuire des
ceufs et régler la minuterie sur 6 mi-
nutes et 20 secondes.

m Effleurez la touche sensitive @.

m Si une cuisson doit se dérouler simul-
tanément, sélectionnez Minuterie.

Le message Régler 00:00 min s'affiche.

m Réglez 06:20 grace a la zone de navi-
gation.

m Validez en effleurant OK.

Les réglages de la minuterie sont enre-

gistrés.

Si le four vapeur combiné est éteint,

et le décompte de la minuterie s’af-
fichent a la place de I'heure.

Si une cuisson se déroule en paralléle,
[\ et le décompte de la minuterie s'af-
fichent en bas de I'écran.

Si vous vous trouvez dans un menu, le
décompte de la minuterie s'écoule en
arriere-plan.

Lorsque le temps réglé pour la minuterie
s'est écoulé, A clignote, le temps sup-
plémentaire s'incrémente et un signal
retentit.

m Effleurez la touche sensitive @.

m Confirmez avec OK si l'appareil vous y
invite.

Les signaux sonores et visuels sont
désactivés.

Modifier la minuterie

m Effleurez la touche sensitive @.

m Si une cuisson doit se dérouler simul-
tanément, sélectionnez Minuterie.

m Sélectionnez Modifier.
m Validez en effleurant OK.

La durée programmée pour la minuterie
s'affiche.

B Modifiez la durée de la minuterie.
m Validez en effleurant OK.

Le nouveau réglage est enregistré.

Supprimer la minuterie
m Effleurez la touche sensitive @.

m Si une cuisson doit se dérouler simul-
tanément, sélectionnez Minuterie.

m Sélectionnez Supprimer.
m Validez en effleurant OK.

Le temps dévolu a la minuterie s'efface.
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Menu principal et sous-menus

Menu Valeu.r Qré- Plage
conisée
Modes de cuisson
Cuisson vapeur 100°C 40-100°C
Chaleur tournante + 160°C 30-230°C
Cuisson combinge (&%)
Cuisson combi.+ Chal toumante+ 170°C 30-230°C
Cuisson cornbi.+Chal.sole-valte 180°C 30-230°C
Cuisson cornbinée + Gri Miveau 3 Miveau 1-3
Sous-vide 65°C 45-90°C
Programmes personnalisés (& ]
Réchauffage 130°C 120-140°C
Décongélation 60°C 50-60°C
Détartrage
Programmes auto
Autres
Chaleur sole-volite 180°C 30-230°C
Cuisson intensive 180°C 50-230°C
Chaleur sole 190°C 100-200°C
Chaleur volte 190°C 100-230°C
ALt Miveau 3 Miveau1-3
Griléco MNiveau 3 Niveau 1-3
Turbogri 200°C 50-230°C
Gateaux spéciaux 160°C 30-230°C
Chaleur toumante éco 180°C 30-230°C
ECO - Cuisson vapeur 100°C 40-100°C
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Menu principal et sous-menus

Menu

Valeur pré-
conisée

Plage

Autres

Fonctions spéciales

Mix & Match

Clisson de menu

Blanchir

Préparation conserves

90°C

80-100°C

Sécher

50°C

30-70°C

Faire lever la pate

Stériser

Programime Shabbat

180°C

50-230°C

Chauffer la vaissele

50°C

50-80°C

Maintenir au chaud

65°C

40-100°C

Entretien

HydroClean

Hurmnidiification

Séchage

Rincage

Réglages ™

Heures de fonctionnerment
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Conseils d'économie d'énergie

Cuisson

- Privilégiez les programmes automa-
tiques pour préparer vos plats.

- Retirez du four tous les accessoires
dont vous n'avez pas besoin pour la
cuisson.

- En général, il vaut mieux choisir la
température la plus faible de la four-
chette indiquée dans la recette ou le
tableau de cuisson puis vérifier la
cuisson une fois le temps de cuisson
minimum écoulé.

Ne préchauffez I'enceinte que si cela
est indiqué dans la recette ou dans le
tableau de cuisson.

- Evitez d'ouvrir la porte du four pen-
dant une cuisson.

Utilisez de préférence, des moules
mats et foncés. Ceux-ci absorbent
mieux la chaleur et la transmettent
plus rapidement a la pate. Les maté-

riaux brillants comme I'inox ou I'alumi-

nium renvoient la chaleur qui atteint
par conséquent moins bien |'aliment.
Ne recouvrez ni la sole de I'enceinte ni
la grille de papier d'aluminium réver-
bérant la chaleur.

Surveillez le temps de cuisson, pour
éviter tout gaspillage d'énergie lors de
la cuisson des aliments.

Si possible, réglez un temps de cuis-
son ou utilisez une thermosonde.

- Vous pouvez utiliser le mode de cuis-
son Chaleur tournante + pour un
grand nombre de plats. Vous pouvez
cuire a des températures plus faibles
gu'en mode Chaleur sole-volite | car la
chaleur est immédiatement répartie
dans I'enceinte de cuisson. Vous pou-
vez en outre cuire sur plusieurs ni-
veaux en méme temps.
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- Pour les grillades, préférez le
mode Turbogril . lls permettent d'utili-
ser des températures moins élevées
que les autres modes de gril avec
température maximale.

- En mode de cuisson Chaleur tournante
éco vous économisez de |'énergie en
utilisant la chaleur de fagon optimale.
Utilisez ce mode pour la préparation
de petites quantités, par exemple de
pizzas surgelées ou de biscuits a I'em-
porte-piéce. Evitez d'ouvrir la porte du
four pendant une cuisson.

Le mode ECO - Cuisson vapeur a été
congu pour réaliser des économies
d'énergie. Ce mode convient particu-
lierement pour la cuisson des l[égumes
et du poisson.

- Si possible, préparez plusieurs plats en
méme temps. Placez-les les uns a c6-
té des autres ou sur différents niveaux.

- Cuisez directement les uns aprées les
autres les plats que vous ne pouvez
pas préparer en méme temps, pour
utiliser la chaleur déja présente.

Ajuster les réglages

m Sélectionnez le réglage Ecran | Quick-

Touch | Désactivé afin de réduire la
consommation d'énergie des élé-
ments de commande.

m Pour |'éclairage de I'enceinte de cuis-

son, sélectionnez le réglage Eclairage |
Désactivé ou « Activé » 15 secondes. Vous
pouvez rallumer I'éclairage de I'enceinte
a tout moment a 'aide de la touche -0:.

Mode économie d’énergie

Pour économiser I’énergie, le four va-
peur combiné s’éteint automatiquement
lorsqu’aucune cuisson ou autre manipu-
lation n'est en cours. L'heure est affi-

chée a I'écran ou celui-ci est sombre

(voir chapitre « Réglages »).



Commande

Dysfonctionnement dii a I'absence
du filtre de fond.

En cas d’absence du filtre de fond, les
restes d’aliments peuvent pénétrer
dans I'évacuation. U'eau ne peut pas
étre pompée.

Avant chaque cuisson, vérifiez que le
filtre de fond est bien mis en place.

m Mettez le four vapeur combiné en
marche.

Le menu principal s’affiche.

m Enfournez le plat.

m Sélectionnez le mode de cuisson sou-
haité.

Le mode de cuisson s'affiche ensuite.

En fonction du mode sélectionné, les

valeurs préconisées pour la température

et I'humidité apparaissent les unes
apres les autres.

m Sinécessaire, modifiez la température
préprogrammée.

m Validez en effleurant OK.

La température préprogrammée est
acceptée au bout de quelques se-
condes. Vous pouvez modifier ultérieu-
rement la température via les fléches.

m Modifiez I'humidité, si nécessaire.
m Validez en effleurant OK.

La température de consigne et la tem-
pérature réelle s'affichent et la phase de
chauffage commence.

Vous pouvez suivre la montée en tem-

pérature. Un signal retentit lorsque |'ap-

pareil atteint la température sélection-

née.

m Une fois la cuisson terminée, effleurez
la touche du mode de cuisson sélec-
tionné pour I'arréter.

& Risque de blessure en raison de
vapeur brilante.

Lorsque vous ouvrez la porte aprés
une cuisson a la vapeur, de la vapeur
trés chaude peut s'échapper. Vous
pouvez vous brller au contact de la
vapeur.

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

B Retirez les aliments cuits de I'en-
ceinte.

Nettoyer le four vapeur combiné aprés
une cuisson

m Sortez le réservoir a eau si nécessaire
et videz-le.

m Eteignez le four vapeur combiné.

Aprés une cuisson vapeur, le message
Rincage en cours apparait.

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

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

m Nettoyez et séchez le four vapeur
combiné, comme expliqué au chapitre
« Nettoyage et entretien ».

m Lenceinte doit étre complétement
séche quand vous refermez la porte
du four vapeur.
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Modifier les valeurs et les ré-
glages pour un cycle de cuisson

Selon le mode de cuisson, vous pouvez
modifier certaines valeurs et certains ré-
glages pour la cuisson en cours en ef-
fleurant la touche D.

m Effleurez la touche sensitive O.
Selon le mode sélectionné, les réglages
suivants peuvent s'afficher :

- Température

- Hurnidité

- Durée cuisson

- Booster

- Préchauffage

- Crisp function

Modifier les valeurs et les réglages

m Sélectionnez la valeur ou le réglage de
votre choix et validez avec la touche
OK.

m Modifiez la valeur ou le réglage et vali-
dez avec la touche OK.

Le cycle en cours se poursuit avec les
valeurs et réglages modifié(e)s.
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Modifier la température

Vous pouvez modifier la température
préconisée dans Autres | Re-
glages ™ | Temp. préprogrammées.

m Effleurez la touche sensitive D.

m Sélectionnez Température et confir-
mez avec OK.

m Modifiez la température de consigne
en utilisant la zone de navigation.

m Validez en effleurant OK.

Le programme de cuisson se poursuit
avec la nouvelle température.
Modifier Humidité

m Effleurez la touche sensitive D.

m Sélectionnez Humidité et confirmez
avec OK.

m Modifiez le taux d'humidité.
m Validez en effleurant OK.

Le cycle de cuisson se poursuit avec le
taux d'humidité modifié.




Commande

Régler les temps de cuisson

La cuisson sera moins réussie si le
plat reste trop longtemps dans le four
avant le début du programme. Les
produits frais peuvent perdre leur
couleur, voire devenir impropres a la
consommation.

Pour le pain et les patisseries, la pate
risque de se dessécher et de lever
moins bien.

Attendez le moins longtemps pos-
sible avant de lancer le programme.

Vous avez enfourné le plat dans I'en-
ceinte et avez sélectionné un mode ain-
si que les réglages requis (par ex. la
température).

Vous pouvez commander |'arrét auto-
matique d'une cuisson ou paramétrer
une heure de départ ou d'arrét en vous
servant des réglages Durée cuisson, Arrét
a ou Départ a accessibles via la

touche @.

- Durée cuisson
Vous indiquez le temps nécessaire a la
cuisson des aliments. Une fois ce
temps écoulé, le chauffage de I'en-
ceinte de cuisson s'arréte automati-
quement. Le temps de cuisson maxi-
mal dépend du mode sélectionné.

- Arrét &
Vous pouvez programmer |'heure a la-
quelle le plat doit étre prét. Le chauf-
fage de I'enceinte de cuisson s’arréte
automatiquement a ce moment-la.

Départ a

Cette fonction n'apparait dans le me-
nu que si vous avez sélectionné I'op-
tion Durée cuisson ou Arrét 4. L'option
Départ & permet de programmer
['heure a laquelle la cuisson du plat
doit démarrer. Le chauffage de I'en-
ceinte de cuisson se met en marche
automatiquement a ce moment-la.

m Effleurez la touche sensitive @.

m Réglez la durée et/ou I'heure souhai-
tée.
m Validez avec OK.

m Utilisez la touche <D pour revenir au
menu du mode de cuisson sélection-
né.

Pour la cuisson a la vapeur, la durée de

cuisson démarre seulement une fois la

température de consigne réglée at-
teinte.

La réduction de vapeur stoppe auto-
matiquement en fin de cuisson sion a
cuit a une température supérieure a
80 °C (cuisson vapeur) ou de 80 —
100 °C et 4 100 % d'humidité (cuis-
son combinée).

m Dés que le message Réduction de va-
peur disparait, vous pouvez ouvrir la
porte et sortir les aliments en prenant
les précautions habituelles.
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Commande

Modifier les temps de cuisson réglés
m Effleurez la touche sensitive @.

Sélectionnez la durée ou |'heure sou-
haitée.
Validez en effleurant OK.

Sélectionnez Madifier, si nécessaire.

Validez en effleurant OK.

Utilisez la touche <D pour revenir au
menu du mode de cuisson sélectionné.

[

[

m Modifiez la durée ou I'heure réglée.
[

[

En cas de panne de courant, les ré-
glages sont supprimés.

Conseil : Vous pouvez également modi-
fier la durée directement via la zone de
navigation.

Supprimer les temps de cuisson réglés

Dans les modes de fonctionnement et
les fonctions ou il est toujours néces-
saire de régler un temps de cuisson,
vous ne pouvez effacer que les temps
réglés pour Arrét a et Départ a.

m Effleurez la touche sensitive @).

m Sélectionnez la durée ou I'heure sou-
haitée.

m Validez en effleurant OK.

m Sélectionnez Supprimer.

m Validez en effleurant OK.

m Utilisez la touche “D pour revenir au

menu du mode de cuisson sélectionné.

Si vous supprimez Durée cuisson, les
heures paramétrées pour les fonctions
Arrét 4 et Départ a seront également
supprimées.

Si vous supprimez I'heure paramétrée
pour la fonction Arrét & ou Départ 4, la
cuisson démarre avec le temps de
cuisson réglé.
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Conseil : Vous pouvez également modi-
fier le temps de cuisson directement via
la zone de navigation.

Annuler la cuisson

Vous pouvez annuler une cuisson en ef-
fleurant la touche orangée du mode sé-
lectionné ou la touche D.

Le chauffage et I'éclairage de I'enceinte
de cuisson s'arrétent. Les temps de
cuisson réglés sont supprimés.

Effleurez la touche du mode de cuisson

pour revenir au menu principal.

Annuler une cuisson sans durée réglée

m Effleurez la touche du mode sélec-
tionné.

Le menu principal s'affiche.

m Ou : effleurez la touche sensitive D.

m Sélectionnez Annuler processus.

m Validez en effleurant OK.

Annuler une cuisson avec une durée

réglée

m Effleurez la touche du mode sélec-
tionné.

Annuler la cuisson ? s'affiche.

m Sélectionnez Cui.

m Validez en effleurant OK.

m Ou : effleurez la touche sensitive D.

m Sélectionnez Annuler processus.

m Validez en effleurant OK.

m Sélectionnez Cui.

m Validez en effleurant OK.



Commande

Interrompre le cycle de cuisson

Le cycle de cuisson s'interrompt dés
que vous ouvrez la porte. Le chauffage
de I'enceinte s'arréte.

Pour la cuisson a la vapeur et pour les
programmes et applications en mode
vapeur uniquement, la durée de cuisson
réglée est enregistrée.

& Risque de blessure en raison de
vapeur brilante.

Lorsque vous ouvrez la porte aprés
une cuisson a la vapeur, de la vapeur
trés chaude peut s'échapper. Vous
pouvez vous briler au contact de la
vapeur.

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

& Risque de blessure en raison des
surfaces bralantes.

Lorsqu’il est en marche, le four va-
peur combiné devient trés chaud.
Vous pouvez vous brdler au contact
des résistances, de I'enceinte, des
supports de gradins, des accessoires
et des aliments.

Utilisez des maniques pour remuer,
enfourner et enlever les aliments
chauds dans I'enceinte chaude.
Lorsque vous insérez ou retirez le
plat, veillez a ce que les aliments
chauds ne débordent pas.

Le cycle de cuisson se poursuit dés que
vous refermez la porte.

La montée en température de |I'enceinte
s'enclenche puis s'affiche en temps réel
al'écran.

Pour la cuisson a la vapeur et pour les
programmes et applications en mode
vapeur uniquement, le temps restant
continue de s'écouler seulement une
fois la température réglée atteinte.

Uniquement avec des cuissons a

100 % d'humidité et jusqu'a 100 °C :
la cuisson s'interrompt prématurément
si la porte est ouverte pendant la der-
niere minute du temps de cuisson

(55 secondes de temps résiduel).

Préchauffer I'enceinte

La fonction Booster sert a accélérer le
chauffage de I'enceinte de cuisson pour
certains modes.

La fonction Préchauffage peut étre utili-
sée dans tous les modes de cuisson
(sauf Chaleur tournante éco), mais vous
devez I'activer spécifiquement pour
chaque cuisson.

Si vous avez paramétré une durée de
cuisson, celle-ci démarre aprés la phase
de chauffage.

Seules quelques rares préparations né-
cessitent de préchauffer I'enceinte.

m Préchauffez I'enceinte pour les prépa-
rations suivantes :

- gateaux et biscuits avec temps de
cuisson court (jusqu'a 30 minutes en-
viron), pates délicates (par ex. gé-
noise) en mode Chaleur sole-volite
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Commande

Booster

La fonction Booster est activée par dé-
faut pour les modes suivants

(Autres | Réglages ™ | Booster | Acti-
vé) :

- Chaleur tournante +

- Chaleur sole-volte

Si vous réglez une température supé-
rieure a 100 °C et que la fonction
Booster est activée, |'enceinte chauffe
rapidement jusqu'a la température ré-
glée. Pour ce faire, la résistance de
voite/gril, la résistance circulaire et le
ventilateur sont activés en méme
temps.

Avec la fonction Booster, le dessus de
certaines pates délicates (par ex. gé-
noise, biscuits) a tendance a brunir
trop vite.

Désactivez la fonction Booster pour
ce type de préparations.

Activer ou désactiver le Booster pour
une cuisson

Si vous avez sélectionné Booster | Activé,

vous pouvez désactiver cette fonction

manuellement pour un cycle de cuisson.

De la méme maniére, si vous avez sé-
lectionné Booster | Désactivé, vous pou-

vez activer cette fonction manuellement

pour un cycle de cuisson.

Exemple : vous avez sélectionné un
mode ainsi que les réglages requis (par
ex. la température).

Vous souhaitez désactiver la fonction
Booster pour la cuisson que vous vous
apprétez a lancer.

m Effleurez la touche sensitive <D.
m Sélectionnez Booster | Désactivé.
m Validez en effleurant OK.
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La fonction Booster est désactivée pen-
dant la phase de chauffage. Seules les

résistances correspondant au mode de
cuisson sélectionné sont activées.

Préchauffage

Vous pouvez enfourner la plupart des
plats a froid afin d'utiliser la chaleur
émise dés la montée en température.

Si vous avez paramétré une durée de
cuisson, celle-ci démarre dés que la
température de consigne est atteinte,
a condition que le plat ait été enfourné.

Démarrez aussitot la cuisson, sans dif-

férer I'heure de départ.

Activer Préchauffage

La fonction Préchauffage doit étre acti-
vée spécifiquement pour chaque cuis-
son.

Exemple : vous avez sélectionné un
mode ainsi que les réglages requis (par
ex. la température).

Vous souhaitez activer la fonction Pré-
chauffage pour la cuisson que vous vous
apprétez a lancer.

m Effleurez la touche sensitive <.
m Sélectionnez Préchauffage | Activé.
m Validez en effleurant OK.

Le message Enfourner l'aliment & et une
heure s'affichent. L'enceinte de cuisson
chauffe jusqu'a atteindre la température
sélectionnée.

m Enfournez le plat lorsque I'appareil
vous y invite.

m Validez en effleurant OK.




Commande

Crisp function

La fonction Crisp function (réduction
d'humidité) permet selon les besoins,
d'évacuer I'"humidité pendant tout le
processus de cuisson ou seulement par-
tiellement.

Cette fonction est utile pour les ali-
ments tels que les quiches, pizzas, ga-
teaux cuits sans moule a garniture hu-
mide ou muffins.

Elle permet également de rendre la peau
des volailles plus croustillante.

Dans les modes de cuisson suivants, la
fonction Crisp function peut étre utilisée :

- Chaleur tournante +
- Chaleur sole-vo(te

- Cuisson intensive

- Chaleur sole

- Chaleur volte

- Turbogril

- Gateaux spéciaux

Activer Crisp function

La fonction Crisp function doit étre acti-
vée spécifiquement pour chaque cuis-
son.

Vous avez sélectionné un mode ainsi
que les réglages requis (par ex. la tem-
pérature).

Vous souhaitez activer la fonction Crisp
function pour la cuisson que vous vous
apprétez a lancer.

m Effleurez la touche sensitive DO.
m Sélectionnez Crisp function | Activé.
m Validez en effleurant OK.

La fonction Crisp function est activée.

Via la touche sensitive <D, il est possible
de réactiver a tout moment la fonction
Crisp function.

Activer les diffusions de vapeur

Pour tous les modes de cuisson (sauf
Chaleur tournante éco ), vous pouvez acti-
ver les diffusions de vapeur en cours de
cuisson. Le nombre de diffusions de va-
peur n'est pas limité.

Dés que Diffusion de vapeur s'affiche en
surbrillance, vous pouvez activer les dif-
fusions de vapeur.

Attendez la fin de la phase de chauf-
fage pour que la vapeur se mélange

bien avec I'air chauffé de I'enceinte.

m Sélectionnez OK.

La diffusion de vapeur est déclenchée.
& apparait a I'écran et Diffusion de vapeur
s'éteint. Il dure env. 1 minute.

m Procédez de méme pour activer
d'autres diffusions de vapeur, sous ré-
serve que le champ Diffusion de vapeur
apparaisse de nouveau a |'écran.
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A savoir

Au chapitre « A savoir », vous trouverez
des conseils utiles pour la cuisson va-
peur de la plupart de vos préparations.
Les cas particuliers (aliments et/ou
mode de cuisson) seront signalés dans
les chapitres correspondants.

Avantages de la cuisson vapeur

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

Le go(t des aliments cuits a la vapeur
est mieux préservé qu'avec une cuisson
ordinaire. Aussi conseillons-nous de ne
pas ou de peu saler les aliments aprées
cuisson. Quant a la couleur des aliments
vapeur aprés cuisson, elle garde toute
sa fraicheur.

Vaisselle adaptée

Plats de cuisson

Un récipient de cuisson en inox est four-
ni avec le four vapeur combiné. Par la
suite vous pourrez commander des
plats de cuisson, proposés en diffé-
rentes tailles, perforés ou non (voir cha-
pitre « Accessoires en option ») puis
choisir celui qui convient le mieux a la
recette que vous souhaitez préparer.
Utilisez de préférence des plats perforés
pour la cuisson vapeur. La vapeur pé-
nétre ainsi les aliments de tous cotés et
assure une cuisson homogeéne.

Votre vaisselle

Vous pouvez utiliser votre propre vais-
selle. Attention :

- La vaisselle doit résister a la vapeur et
aller au four. Si vous souhaitez utiliser
de la vaisselle plastique, renseignez-
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vous au préalable auprés de votre fa-
bricant pour savoir si celle-ci convient
au four vapeur.

Les plats a parois épaisses en porce-
laine, en terre cuite ou en gres
conviennent moins bien a la cuisson
vapeur. Les matériaux épais véhiculant
moins bien la chaleur, les temps de
cuisson indiqués dans les tableaux
s'en trouvent nettement prolongés.

- Déposez votre plat sur la grille ou sur
un plat de cuisson. Ne le posez pas
sur la sole du four. En fonction de la
taille de la vaisselle, vous pouvez pla-
cer la grille avec la surface d'appui
vers le haut sur la sole de I'enceinte
puis placer la vaisselle dessus et dé-
monter en plus les supports de gra-
dins (voir chapitre « Nettoyage et en-
tretien », section « Nettoyer les sup-
ports de gradins »°.

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

Niveau de cuisson

Vous pouvez enfourner vos plats sur ['un
ou |'autre niveau de cuisson et méme
faire cuire des aliments différents sur
plusieurs niveaux en méme temps. Cela
ne modifie en rien le temps de cuisson.

Si en mode cuisson vapeur vous enfour-
nez plusieurs plats 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 li-
bérer un niveau de cuisson intermé-
diaire.

Insérez toujours les plats de cuisson, la
grille et la plaque dans les supports de
gradins pour éviter que les plats ne bas-
culent.



A savoir

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. Le temps de
préchauffage s'allonge proportionnelle-
ment a la quantité des aliments surge-
|és.

Température

100 °C max. sont atteints pour la cuis-
son vapeur. A cette température, il est
possible de cuire presque tous les ali-
ments. Certains aliments fragiles, tels
que les fruits rouges, doivent étre cuits
a une température plus faible, faute de
quoi ils éclatent. Pour plus d'informa-
tions, consultez le chapitre correspon-
dant.

Temps de cuisson

Pour la cuisson a la vapeur, la durée de
cuisson démarre seulement une fois la
température réglée atteinte.

En général, les durées de cuisson a la
vapeur sont identiques a celles de la
cuisson a la casserole. Certains facteurs
sont susceptibles d'influer sur la durée
de cuisson. Vous trouverez des indica-
tions a ce sujet aux chapitres suivants.

La durée de cuisson ne dépend pas de
la quantité d'aliments. Ainsi la durée de
cuisson d'1 kg de pommes de terre sera
identique a celle de 500 g de pommes
de terre.

Cuisson avec liquides

Ne remplissez votre plat de cuisson
qu'aux 2/3 pour éviter de renverser le li-
quide qu'il contient en sortant le plat du
four vapeur.

Recettes maison — cuisson va-
peur

Tous les plats que vous cuisinez habi-
tuellement a la casserole peuvent étre
préparés au four vapeur combiné. Re-
prenez simplement les mémes temps
de cuisson, en n'oubliant pas toutefois
que le four vapeur ne peut brunir vos ali-
ments.

Plaque de cuisson multi-usage
et grille combinable

Utilisez la plaque de cuisson multi-
usage avec la grille combinable, par ex.
pour cuire et griller. Lors de la cuisson,
vous pouvez réutiliser le jus de viande
pour préparer vos sauces.

Si vous utilisez la plaque de cuisson
multi-usage avec la grille combinable,
glissez la plaque de cuisson multi-usage
entre les supports d'un niveau de cuis-
son, la grille se trouve automatiquement
juste au-dessus. Sortez la plaque de
cuisson multi-usage et la grille en méme
temps.

Butée de sécurité

La plaque de cuisson multi-usage et la
grille combinable sont équipés d'une
butée de sécurité qui empéche ces ac-
cessoires de glisser des supports de
gradins quand on ne les sort que partiel-
lement. Soulevez légerement la plaque
et la grille en les sortant du four.
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Cuisson vapeur

ECO - Cuisson vapeur

Le mode ECO - Cuisson vapeur a été
congu pour réaliser des économies
d'énergie. Ce mode convient particulie-
rement pour la cuisson des légumes et
du poisson.

Nous vous recommandons de vous ré-
férer aux durées et températures figu-
rant dans les tableaux du chapitre

« Cuisson vapeur ».

Vous pourrez prolonger la cuisson si né-
cessaire.

Si vous souhaitez préparer des ali-
ments contenant de I'amidon (par ex.
pommes de terre, riz, pates), préférez
le mode Cuisson vapeur (3],

Réglage
Autres | ECO - Cuisson vapeur

56

Remarques concernant les ta-
bleaux de cuisson

Vérifiez les indications concernant les
temps de cuisson, les températures et
si nécessaire les remarques sur la pré-
paration.

Sélectionner le temps de cuisson @

Les temps de cuisson sont donnés a
titre indicatif.

m Sélectionnez tout d'abord le temps le
plus court. Vous pourrez prolonger la
cuisson si nécessaire.



Cuisson vapeur

Légumes

Produits frais

Préparez les légumes frais comme d'ha-
bitude : lavez-les, pelez-les et coupez-
les.

Surgelés

Ne décongelez pas les produits surgelés
avant de les faire cuire au four vapeur.
Exception : légumes surgelés condition-
nés en bloc.

Les l[égumes surgelés et les légumes
frais nécessitant le méme temps de
cuisson peuvent étre préparés en-
semble au four vapeur.

Séparez les aliments surgelés agrégés
ensemble. Le temps de décongélation
est indiqué sur I'emballage.

Plats de cuisson

Les aliments de petit diamétre, tels que
les petits pois et les asperges, laissent
peu voire pas du tout d'espace vacant.
La vapeur a donc beaucoup de mal a
traverser ces aliments. Pour une cuisson
plus homogene, choisissez de préfé-
rence des récipients plats et ne les rem-
plissez que sur 3 a 5 cm. Si vous devez
préparer des quantités plus impor-
tantes, répartissez-les dans plusieurs
récipients plats.

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

Cuisinez dans un plat non perforé les lé-

gumes qui nécessitent un peu d'eau de
cuisson (ex. : chou rouge).

Niveau de cuisson

Quand vous faites cuire dans un plat
perforé des fruits ou les l[égumes sus-
ceptibles de déteindre sur les autres ali-
ments présents dans le four vapeur

(ex. : betteraves ou fruits rouges), ne
placez aucun autre plat au-dessous afin
d'éviter que I'eau qui s'écoule du niveau
supérieur ne les tache.

Temps de cuisson

Comme pour les modes de cuisson tra-
ditionnels, les temps de cuisson dé-
pendent de la taille des aliments a cuire
et du degré de cuisson désiré. Voici
quelques exemples donnés a titre indi-
catif :

pommes de terre a chair ferme, coupées
en 4 = env. 17 minutes

pommes de terre a chair ferme, coupées
en 2 = env. 20 minutes

Réglages
Programmes auto | Légumes | ... |

ou

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

Légumes @ [min]
Artichauts 32-38
Chou-fleur, entier 2728
Chou-fleur, morceaux 8
Haricots verts 10—12
Brocoli, en bouquets 3-4
Carottes, entiéres -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 vert, émincé 2326
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 2527
entiéres 19-21
coupées en deux 17-18
coupées en quatre

Pommes de terre farineuses épluchées

entiéres 26-28
coupées en deux 19-20
coupées en quatre 1516
Chou-rave, en batonnets 6—7
Citrouille, en dés 2—4
Epi de mais 30-35
Blettes, coupées 2-3
Poivrons, en dés ou en lamelles 2
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Cuisson vapeur

Légumes @ [min]
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 57
Choux de Bruxelles 10-12
Betteraves, entieres 53-57
Chou rouge, coupé 2326
Salsifis entiers, diameétre 2 cm env. 9-10
Céleri-rave, en batonnets 6—7
Asperges vertes 7
Asperges blanches, diamétre 2 cm env. 910
Carottes, coupées en morceaux 6
Epinards 12
Chou pointu, émincé 1011
Céleri branche, coupé 4-5
Navets, coupés 6—7
Chou blanc, émincé 12
Chou frisé, coupé 1011
Courgettes, rondelles 2-3
Mange-tout 5—7

@ Temps de cuisson
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Cuisson vapeur

Poissons

Produits frais

Préparez le poisson frais comme d'habi-
tude, écaillez-le, videz-le puis nettoyez-
le.

Surgelés

Ne décongelez pas complétement le
poisson avant cuisson. La surface doit
juste étre assez tendre pour absorber
les épices : prévoyez 2 a 5 minutes sui-
vant |'épaisseur.

Préparation

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

Ne salez pas le poisson. En effet, la
cuisson vapeur préserve la plupart des
sels minéraux. Le poisson conserve ainsi
tout son go(t.

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, enfournez le
poisson juste au dessus du plat multi-
usages afin d'éviter que I'eau qui
s'écoule altere le golt des aliments pré-
parés simultanément dans le four va-
peur.
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Température

85°C a90°C

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 |'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 encore ajouter
quelques minutes au temps indiqué si
vous préparez du poisson en sauce ou
au court-bouillon.



Cuisson vapeur

Conseils

- Pour relever le go(t du poisson, ajou-
tez des aromates. L'aneth par
exemple est particulierement indiqué
avec un saumon.

- Latenue ala cuisson des grands pois-
sons sera excellente si vous adoptez
la cuisson a la nage. Conseil : placez
par exemple une petite tasse al'en-
vers dans le plat de cuisson puis po-
sez le poisson ventre ouvert par-des-
sus.

- Pour réussir un court-bouillon, met-
tez des légumes a pot-au-feu et de
I'eau froide dans un plat puis jetez-y
les déchets du poisson (arétes, na-
geoires et téte). Faites cuire 8 100 °C
pendant 60 a 90 minutes. Plus la
cuisson est longue, meilleur est le
court-bouillon.

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

Réglages
Programmes auto | Poisson | ... |

ou

Cuisson vapeur
Température : voir tableau
Durée de cuisson : voir tableau
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Poissons §[°c] @ [min]
Anguille 100 5—7
Filet de perche 100 810
Filet de daurade 85 3
Truite, 250 g 90 1013
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 1417
Filet de pangasius 85 3
Filet de sébaste 100 68
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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Viandes

Produits frais
Préparez la viande comme d'habitude.

Surgelés

Décongelez la viande surgelée avant de
la cuire (voir chapitre « Autres fonc-
tions », section « Décongélation »).

Préparation

Commencez par saisir toutes les
viandes, qui doivent étre colorées puis
mitonnées, dans une cocotte ou une
casserole.

Temps de cuisson

C'est la structure et |'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 viande de 500 get de 10 cm
d'épaisseur cuira plus longtemps qu'un
morceau de viande de 500 g et de 5 cm
d'épaisseur.

Conseils

- Sivous voulez préserver les arbmes,
utilisez un récipient de cuisson perfo-
ré. Insérez un récipient de cuisson
non perforé en dessous pour recueillir
le concentré. Vous pouvez utiliser le
concentré pour relever des sauces ou
le congeler pour I'utiliser plus tard.

- La volaille et la viande de boeuf (ma-
creuse, gite, paleron, plat de coétes,
os, etc.) se prétent a la confection de
bouillons savoureux. Placez la viande,
les Iégumes pour la soupe et I'eau
froide dans un récipient de cuisson.
Plus la cuisson est longue, meilleur
est le court-bouillon.

Réglages
Programmes auto | Viande | ... |

ou

Cuisson vapeur
Température : 100 °C
Durée de cuisson : voir tableau
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Viandes @ [min]
Gite, recouvert d’eau 110120
Jambonneau 135140
Blanc de poulet 8—-10
Jarret 105-115
Cote a |'os, recouverte d’eau 110-120
Emincé de veau 3-4
R6ti de porc fumé en tranches 6—8
Sauté d'agneau 1216
Poularde 60-70
Paupiettes de dinde 12—15
Escalope de dinde 4-6
Plat de cétes, recouvert d’eau 130—-140
Rago(t de boeuf 105—115
Poule a bouillir, recouverte d'eau 80-90
Aiguillettes de boeuf 110—120

@ Temps de cuisson
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Riz
Le riz gonfle a la cuisson. Aussi doit-on

I'immerger dans un liquide. La quantité
de liquide varie selon le type de riz.

Pendant la cuisson, le riz absorbe com-
pletement le liquide afin d'éviter toute
perte de nutriments.

Plats de cuisson

Utilisez un plat de cuisson non perforé.
Vous pouvez également faire cuire de
petites quantités de riz (jusqu'a un go-
belet, environ 50-150 g) dans un bol en
acier inoxydable adapté, sur la grille.

Préparation

Lavez le riz avant la cuisson. Si vous la-
vez le riz dans le plat de cuisson, égout-
tez a nouveau soigneusement |'eau.

Conseil : La quantité de liquide néces-
saire peut étre déterminée a I'aide d'une
balance ou de la « méthode du gobe-
let ».

Pour la « méthode du gobelet », versez
d'abord la quantité de riz souhaitée
dans un gobelet, puis placez le riz dans
le plat de cuisson. Ensuite, mesurez la
quantité de liquide nécessaire (voir ta-
bleau) avec le gobelet et ajoutez-la au
riz.

Veillez a ce que le riz soit réparti unifor-
mément dans le plat de cuisson.

Réglages
Programmes auto |Riz|...|
ou

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

S:0 [min]
riz long grain
Riz basmati 1:1,5 15
Riz étuvé 1:1,6 23-25
Riz complet 1:15 26-29
Riz sauvage 1:1,5 26—29
Riz a grains ronds
Riz au lait 1:2,5 30
Risotto 1:2,5 18—19

& . [P Rapport riz : liquide, @ temps de
cuisson
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Céréales

Les céréales gonflent a la cuisson. Aussi doit-on I'immerger dans un liquide. Le rap-
port entre les céréales et le liquide dépend du type de céréales.

Les céréales peuvent étre cuisinées en grains entiers ou grossiérement moulus.

Réglages
Programmes auto | Céréales | ... |
ou

Cuisson vapeur
Température : 100 °C
Durée de cuisson : voir 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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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.

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

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.

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

Réglages
Programmes auto | Pates alimentaires | ... |

ou
Cuisson vapeur

Température : 100 °C
Durée de cuisson : voir tableau

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

recouverts d'eau

Tagliatelles 14
Vermicelles 8

@ Temps de cuisson
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Dumplings

Les dumplings, délicieuses boules a base de farine, de pomme de terre ou de pain,
sont conditionnées en sachet cuisson si vous les achetez toutes prétes. Immergez-
les bien dans |'eau, et ce méme si vous les avez humectées au préalable, faute de

quoi elles ont tendance a se décomposer.

En revanche, placez les dumplings faits maison dans un plat perforé préalablement

enduit avec du beurre.

Réglages
Programmes auto | Pates alimentaires | ... |
ou

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

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

@ Temps de cuisson
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Légumes secs

Avant de les cuisiner, faites tremper les légumes secs 10 heures ou plus dans de
|'eau froide : ils seront plus digestes et leur temps de cuisson en sera raccourci. Ne
recouvrez pas les légumes secs de liquide pendant la cuisson.

Ne trempez pas les lentilles.

Avec les légumes secs non trempés, vous devez respecter les proportions spéci-
fiques entre légumes secs et liquide.

Réglages

Programmes auto | Légumes secs | ... |
ou
Cuisson vapeur

Température : 100 °C
Durée de cuisson : voir tableau

Apreés trempage

@ [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 : @ [min]
légumes secs / liquide

Haricots rouges 1:3 130-140
Haricots rouges (haricots Azuki) 1:3 95-105
Haricots noirs 1:3 100120
Haricots pinto 1:3 15—135
Haricots blancs 1:3 80—-90

Lentilles brunes 1:2 1314

Lentilles rouges 1: 7

|

Pois jaunes 1:3 110130

Pois verts, écossés 1:3 60-70

@ Temps de cuisson
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CEufs

Pour préparer des ceufs durs, utilisez des plats perforés.

Ne percez pas les ceufs avant cuisson. Ainsi ils se réchauffent peu a peu pendant la
phase de préchauffage sans éclater.

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

Réglages
Programmes auto | CEufs | ... |

ou

Cuisson vapeur
Température : 100 °C
Durée de cuisson : voir 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
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Fruits

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

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

Réglages
Programmes auto | Fruits | ... |

ou

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

Saucisses

Réglages

Programmes auto | Saucisses | ... |

ou

Cuisson vapeur
Température : 90 °C

Durée de cuisson : voir tableau

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

@ [min]

Pommes, en morceaux 1-3
Poires, en morceaux 1-3
Cerises 2—4
Mirabelles 12
Nectarines / Péches, en 1-2
morceaux

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 vapeur

Crustacés

Préparation
Décongelez complétement les crustacés avant cuisson.
Décortiquez les crustacés, retirez I'intestin puis lavez-les.

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. Respectez
toujours le temps de cuisson indiqué.

Pour préparer les crustacés en sauce ou au court-bouillon, prolongez le temps de
cuisson indiqué de quelques minutes.

Réglages
Programmes auto | Crustacés | ... |

ou

Cuisson vapeur
Température : voir tableau
Durée de cuisson : voir tableau

¥[°c] @ [min]
Crevettes 90 3
Crevettes roses 90 3
Gambas 90 4
Crevettes 90 3
Langoustes 95 10—-15
Petites crevettes 90 3

§ Température, @ Temps de cuisson
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Coquillages
Produits frais

& Risque d'intoxication lié a des coquillages impropres a la consommation.
Des coquillages impropres a la consommation peuvent entrainer des intoxica-
tions alimentaires.

Ne cuisinez que les coquillages qui sont bien fermés.

Ne consommez jamais les coquillages qui sont toujours fermés en fin de cuis-
son.

Plongez les coquillages pendant quelques heures dans de I'eau fraiche afin d'en éli-
miner le sable. Brossez-les ensuite vigoureusement pour retirer les filaments.
Surgelés

Décongelez les coquillages surgelés avant cuisson.

Temps de cuisson

La chair des coquillages durcit de plus en plus en cours de cuisson. Respectez tou-
jours le temps de cuisson indiqué.

Réglages
Programmes auto | Coquillages | ... |

ou

Cuisson vapeur
Température : voir tableau
Durée de cuisson : voir tableau

§[°cl @ [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
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Cuisson d'un menu complet -
mode manuel

Désactivez la réduction de vapeur
lors de la cuisson manuel de vos me-
nus (voir chapitre « Réglages », sec-
tion « Réduction de vapeur »).

Lors de la cuisson de menu, vous pouvez
regrouper dans un menu différents ali-
ments avec différents temps de cuisson,
par ex. filet de sébaste accompagné de riz
et de brocoli. Les aliments sont enfournés
les uns aprés les autres en fonction de leur
temps de cuisson, de sorte que tout soit
cuit a la perfection a une heure donnée.

Niveau de cuisson

Enfournez les aliments qui gouttent

(ex. : poisson) ou qui déteignent

(ex. : betterave) juste au-dessus de la
plaque de cuisson multi-usage. Vous évi-
terez ainsi d'altérer le golt de vos prépa-
rations culinaires ou de les tacher.

Température

La plupart des aliments ayant besoin
d'une température de 100°C pour étre
cuits, c'est a cette température que I'on
doit cuire son menu. Ne choisissez ja-
mais la température la plus basse pour
cuire votre menu, et ce méme si les ali-
ments composant le menu possédent
différentes températures de cuisson.
Exemple : 85 °C pour un filet de daurade
et 100 °C pour des pommes de terre.

De méme si la température de cuisson re-
commandée 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 carre-
let, se tiennent beaucoup mieux a 100 °C.

Temps de cuisson

A toute augmentation de la température
de cuisson recommandée doit corres-
pondre une réduction du temps de cuis-
son d'1/3 environ.

Exemple

Durée de cuisson des aliments
(voir tableau de cuisson au chapitre
« Cuisson vapeur »)

Riz étuvé 24 minutes
Filet de sébaste 6 minutes
Brocolis 4 minutes

Calcul des temps de cuisson a régler :

24 minutes moins 6 minutes =18 mi-
nutes (1. temps de cuisson du riz)

6 minutes moins 4 minutes = 2 minutes
(2. temps de cuisson du poisson)

Restant = 4 minutes (3. temps de cuis-
son des brocolis)

Temps 24 minutes pour le riz
de cuis- .
son 6 minutes pour le
filet de sébaste
4 mi-
nutes
pour les
brocolis
Réglage | 18 min. | 2 min. | 4 min.

Cuisson d'un menu
m Enfournez d'abord le riz.

B Procédez au premier réglage : 18 mi-
nutes.

m Une fois les 18 minutes écoulées, en-
fournez le filet de sébaste au four va-
peur.

B Procédez au deuxiéme réglage : 2 mi-
nutes.

m Une fois les 2 minutes écoulées, en-
fournez les brocolis.

m Procédez au troisieme réglage : 4 mi-
nutes.
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Cuisson sous-vide

La cuisson en emballage sous-vide per-
met de préserver les qualités des ali-
ments, qui cuisent lentement et a une
température 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
aromes sont préservés.

En fin de cuisson, les aliments qui ont
bénéficié d'une température de cuisson
constante restituent toutes leurs sa-
veurs.

Ne congelez que des produits frais et
de premiére qualité !

Veillez aux conditions d'hygiéne lors
du stockage des aliments et a ne pas
rompre la chaine du froid.

Utilisez exclusivement des sachets
sous-vide.

Ne cuisez jamais les aliments dans
leur emballage, par exemple les pro-
duits surgelés sous-vide, I'emballage
sous-vide utilisé pour la congélation
n'étant peut-étre pas adapté a la
cuisson.

Ne réutilisez pas le sachet de cuisson
sous vide.

Mettez les aliments sous vide exclu-
sivement avec un appareil prévu a cet
effet.

Conseils importants sur I'utili-
sation

Pour un résultat de cuisson optimal, sui-
vez les conseils suivants :

- Utilisez moins d'épices et d'herbes
aromatiques que pour vos prépara-
tions traditionnelles, car ce mode de
cuisson démultiplie leur influence sur
le golt des aliments.
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Vous pouvez méme faire cuire vos ali-
ments sans les assaisonner et le faire
seulement apres la cuisson.

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

Le fait d'ajouter des ingrédients
acides tels que du citron ou du vi-
naigre raffermit les aliments.

N'utilisez ni alcool ni ail, ces ingré-
dients pouvant laisser un arriére-goQt
désagréable aprés cuisson.

Utilisez uniquement des sachets de
mise sous vide qui correspondent a la
taille des aliments. Si le sachet de
mise sous vide est trop grand, trop
d'air peut rester a l'intérieur.

Si vous souhaitez faire cuire plusieurs
aliments dans un méme sachet, pla-
cez les aliments les uns a c6té des
autres dans le sachet.

Si vous souhaitez cuisiner simultané-
ment des aliments dans plusieurs sa-
chets de mise sous vide, placez les
sachets les uns a c6té des autres sur
la grille.

Le temps de cuisson varie selon
|'épaisseur des aliments.

Veillez a bien garder la porte de I'ap-
pareil fermée pendant la cuisson. Si
vous ouvrez la porte en cours de cuis-
son, vous allez rallonger le temps de
cuisson et modifier les résultats de
cuisson prévus.

La température et la durée de cuisson
indiquées dans les recettes de cuis-
son sous vide doivent parfois étre
adaptées. Ajustez ces réglages selon
le degré de cuisson que vous souhai-
tez.



Cuisson sous-vide

Conseils

- Pour raccourcir les temps de prépara-
tion, vous pouvez mettre sous vide les
aliments 13 2 jours avant le processus
de cuisson. Stockez les aliments mis
sous vide dans le réfrigérateur a 5 °C
max. Pour conserver la qualité et le
go(t, les aliments doivent étre cuits
au bout de 2 jours max.

Congelez les liquides (ex. : marinade)
avant la mise sous-vide pour éviter un
débordement.

- Rabattez vers I'extérieur les bords du
sachet de mise sous vide pour le rem-
plir. Vous obtiendrez ainsi un cordon
de soudure propre.

- Si vous ne consommez pas les ali-
ments immédiatement aprés cuisson,
plongez aussitét le sac dans de I'eau
glacée puis laissez complétement re-
froidir. Conservez les aliments a une
température maximale de 5 °C.

Vous préserverez ainsi la qualité et le
go(t de vos préparations et en prolon-
gerez la durée de conservation.
Exception : consommez la volaille di-
rectement apres la cuisson.

- Aprés cuisson, découpez le bord du
sachet sous-vide pour accéder plus
facilement aux aliments.

- Avant de servir, faites revenir, tres
brievement et a feu vif, les poissons a
chair ferme (ex. : saumon) et les
viandes. Vous obtiendrez ainsi une
odeur de rotissage appétissante.

- Pour la préparation des sauces, utili-
sez soit le jus de cuisson soit une ma-
rinade a base du poisson, de la viande
ou des légumes de votre recette.

- Dressez sur des assiettes chaudes.

Utiliser le mode Sous-vide

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

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

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

Pour un résultat de cuisson optimal,
insérez la grille au niveau 2.

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

m Sélectionnez Sous-vide (80).

Si nécessaire, modifiez la température
préprogrammée.

m Validez en effleurant OK.

Le cas échéant, procédez aux ré-
glages requis (voir chapitre « Com-
mande »).
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Cuisson sous-vide

Causes d’échec possibles

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

- la soudure du sac n'était pas propre et
pas assez bien fermée et s'est défaite.

- un os pointu a d( percer le sachet.

les aliments ont un arriére-godt :

- les conditions de stockage des ali-
ments n'étaient pas conformes. La
chaine du froid a été interrompue.

- les aliments étaient chargés de
germes avant leur mise sous vide.

- certains ingrédients (ex. : épices)
étaient en quantité trop importante.

- le sachet ou la soudure de la ferme-

ture de ce dernier présentaient une
anomalie.

- la mise sous vide était trop faible.

- les aliments n'ont pas été rapidement
consommeés ou mis au frais une fois la
cuisson terminée.
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Cuisson sous-vide

Les valeurs qui figurent dans les tableaux sont données a titre indicatif. De maniére
générale, nous vous conseillons de commencer par un temps de cuisson plus
court. Vous pourrez prolonger la cuisson si nécessaire. Le temps de cuisson ne dé-
bute que lorsque la température réglée est atteinte.

Aliments A ajouﬁer avant g [°c] @ [min]
cuisson

Sucre Sel
Poissons
Filet de cabillaud, 2,5 cm d'épaisseur X 54 35
Filet de saumon, 2 a 3 cm d'épaisseur X 52 30
Filet de lotte X 62 18
Filet de sandre, 2 cm d'épaisseur X 55 30
Légumes
Chou-fleur (fleurs), moyen a gros X 85 40
Potimarron, tranché X 85 15
Chou rave, tranches X 85 30
Asperges blanches, entiéres X X 85 22-27
Patates douces, en tranches X 85 18
Fruits
Ananas, en rondelles X 85 75
Pommes, en lamelles X 80 20
Bananes fressinettes, entiéres 62 10
Péches, coupées en 2 X 62 25-30
Rhubarbe, en batonnets 75 13
Quetsches, coupées en 2 X 70 1012
Divers
Haricots blancs, ramollis X 90 240
(proportion haricots : liquide de 1: 2)
Crevettes, décortiquées et déveinées X 56 19-21
Oeuf de poule 65—66 60
Coquilles Saint-Jacques, détachées 52 25
Echalote, entiere X X 85 45-60

¥ Température, @ Temps de cuisson
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Cuisson sous-vide

Aliments A ajou;er avant §[°c] @ [min]
cuisson

Sucre Sel a point* | bien cuit*
Viandes
Magret de canard, entier X 66 72 35
Selle d’agneau non désossée 58 62 50
Beefsteak dans le filet, 4 cm 56 61 120
d'épaisseur
Rumsteak, 2,5 cm d'épaisseur 56 - 120
Filet mignon, entier X 63 67 60

§ Température, @ Temps de cuisson

* Niveau de cuisson

Le niveau de cuisson « bien cuit » correspond a une température a coeur plus importante que
le niveau de cuisson « a point ».
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Cuisson sous-vide

Réchauffer

Réchauffez les choux, par ex. le chou-
rave et le chou fleur, uniquement avec
une sauce. Sans sauce, ils peuvent dé-
gager lors du réchauffage un arriere-
golt 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 ré-
chauffage, par ex. le poisson, ne
doivent en principe pas étre réchauf-
fés.

Préparation

Placez les aliments cuits directement
aprés la cuisson pendant 1 heure dans
I'eau glacée. Le rafraichissement rapide
évite que les aliments continuent a
cuire. La cuisson optimale est ainsi pré-
servée.

Stockez les aliments au réfrigérateur a
5 °C max.

Vérifiez que la qualité des aliments ne
diminue pas, s'ils sont stockés plus
longtemps.

Nous conseillons de ne pas stocker
plus de 5 jours au réfrigérateur les ali-
ments avant de les réchauffer.

Réglages
Sous-vide

Température : voir tableau
Durée : voir tableau
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Cuisson sous-vide

Réchauffer en mode de fonctionnement Sous-vide

Les valeurs qui figurent dans le tableau sont données a titre indicatif uniquement.
Vous pouvez si nécessaire prolonger le temps. Le temps de cuisson ne débute que
lorsque la température réglée est atteinte.

Aliments §[°c] @?2[min]
a point’ bien cuit'

Viandes

Selle d’agneau non désossée 58 62 30

Beefsteak dans le filet, 4 cm d'épaisseur 56 61 30

Rumsteak, 2,5 cm d'épaisseur 56 - 30

Filet mignon, entier 63 67 30

Légumes

Chou-fleur (fleurs), moyen & gros® 85 15

Chou rave, tranches® 85 10

Fruits

Ananas, en rondelles 85 10

Divers

Haricots blancs, ramollis 90 10

(proportion haricots : liquide de 1: 2)

Echalote, entiere 85 10

¥ Température, @ Durée

" Niveau de cuisson
Le niveau de cuisson « bien cuit » correspond a une température a coeur plus importante que
le niveau de cuisson « a point ».

2 Les durées sont valables pour les aliments mis sous vide avec une température de départ
d'env. 5 °C (température du réfrigérateur).

8 Réchauffer seulement les plats cuits en sauce.
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Autres applications

Réchauffage

Utilisez le mode Sous-vide pour ré-
chauffer les aliments cuits sous vide
(voir chapitre « Cuisson sous-vide »,

section « Réchauffer »).

Les aliments sont chauffés en douceur
dans le four vapeur combiné, ils ne se

dessechent pas et ne cuisent pas plus
longtemps. lls sont réchauffés de ma-

niére uniforme, vous n'avez pas besoin
de remuer.

Vous pouvez soit réchauffer un plat
complet (viande, légumes, pommes de
terre), soit réchauffer les aliments sépa-
rément.

Vaisselle adaptée

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

Temps

Pour un service sur assiette, réglez le
temps de cuisson sur 10 a 12 minutes.
Pour plusieurs assiettes, rallongez un
peu le temps de cuisson.

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

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

Humidité

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

Conseils

- Pour réchauffer de grosses piéces
comme des rétis par exemple, coupez
d'abord la viande en portions, servez
dans les assiettes puis glissez-la au
four vapeur.

- Coupez en deux les préparations
denses (ex. : poivrons farcis, pau-
piettes).

- Réchauffez les sauces séparément.
Les exceptions concernent les plats
préparés en sauce (par ex. goulasch).

- Attention : les aliments panés, les es-

calopes par ex., ne restent pas crous-
tillants.

Ne couvrez pas vos plats pendant le
réchauffage des aliments.

Réglages
Réchauffage
ou

Cuisson combinée (&%) | Cuisson combi.+
Chal.tournante+

Température : voir tableau
Taux d'humidité : voir tableau
Temps : voir tableau
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Autres applications

Les valeurs qui figurent dans le tableau sont données a titre indicatif uniquement.
De maniére générale, nous vous conseillons de commencer par un temps de cuis-
son plus court. Vous pouvez si nécessaire prolonger le temps.

Aliments E°cl] 00 [%] @* [min]

Légumes

Carottes
Chou-fleur
Chou-rave
Haricots

120 70 8-10

Garnitures

Pates

Riz

Pommes de terre, coupées dans le sens de la lon-
gueur

120 70 8-10

Purée de pommes de terre 140 70 18-20

Viande et volaille

R6ti, en tranches d'1,5 cm d'épaisseur
Paupiettes, en tranches

Rago(t

Sauté d'agneau 140 70 113
Boulettes de viande en sauce
Escalopes de poulet

Escalopes de dinde, en tranches

Poissons

Filet de poisson

Paupiette de poisson, coupée en deux 140 0 1012

Plats cuisinés

Spaghetti a la sauce tomate

Ro6ti de porc, pommes de terre, [égumes
Poivron farci coupé en deux et riz
Fricassée de poulet, riz

Soupe de légumes

Potage

Bouillon

Potée

120 70 1012

¥ Température, 66 taux d'humidité, @ Durée

* Les durées sont valables pour des aliments réchauffés sur une assiette.
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Autres applications

Décongélation

La décongélation au four vapeur combi-
né est beaucoup plus rapide qu'a tem-
pérature ambiante.

/N Risque d'infection li¢ & la forma-
tion de germes.

Les bactéries, par ex. les salmonelles,
peuvent causer des intoxications ali-
mentaires graves.

Pour la décongélation du poisson et
de la viande (et particuliérement de la
volaille), observez des conditions
d'hygiéne strictes.

N'utilisez pas le liquide produit pen-
dant la décongélation.

Cuisinez I'aliment immédiatement
apres le temps de repos.

Température

La température idéale pour décongeler
vos aliments est de 60 °C.
Sauf : viande hachée et gibier : 50 °C

Avant / Aprés décongélation

Sortez les aliments de leur emballage
avant de les décongeler.

Sauf : le pain et les patisseries doivent
rester dans leur emballage pendant la
décongélation, faute de quoi ils ramol-
lissent en absorbant I'"humidité de I'en-
ceinte.

Aprées décongélation, laissez reposer les
aliments encore quelques minutes a
température ambiante. Ce temps de re-
pos est nécessaire a une diffusion ho-
mogene de la chaleur du pourtour vers
le coeur des aliments.

Plats de cuisson
Pour faire décongeler des aliments qui

gouttent, 