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Uso de este manual

Instrucciones de seguridad

Gracias por elegir un horno empotrable SAMSUNG.

Este manual del usuario contiene informacion de sequridad importante e instrucciones

CUYO proposito es ayudar al usuario a hacer funcionar v a realizar el mantenimiento del
electrodoméstico.

Antes de usar el horno, lea atentamente el presente manual del usuario y guardelo para consultas
posteriores.

En este manual del usuario, se utilizan los simbolos enumerados a
continuacion

A\ ADVERTENCIA
Riesgos o0 practicas no seguras que pueden provocar lesiones graves, muerte o dafios materiales.

/\ PRECAUCION

Riesgos o practicas no seguras que pueden provocar lesiones o dafios materiales.

NOTA

Informacion, consejos y recomendaciones Utiles que ayudan a los usuarios a utilizar el producto.

La instalacion de este horno debe ser realizada por un técnico electricista autorizado. El instalador
es responsable de conectar el aparato a la red eléctrica respetando las recomendaciones de
sequridad pertinentes.

Instrucciones importantes de seguridad

A\ ADVERTENCIA

Este electrodoméstico no esta pensado para que 10 Usen personas
(incluidos los nifios) con discapacidades fisicas, sensoriales o
mentales, 0 faltas de experiencia y conocimientos, @ menos que
sean supervisadas o que hayan recibido instrucciones sobre el uso
del electrodoméstico por parte de una persona responsable de su
seguridad.

Los nifos deben ser supervisados para asegurarse de que no
jueguen con el electrodomestico.

El medio de desconexion debe incorporarse en el cable fijo de
acuerdo con 1as normas de cableado.

Tras la instalacion, el electrodoméstico debe poder desconectarse de
la fuente de alimentacion. Para facilitar la desconexion, el enchufe
debe estar accesible. También se puede montar un interruptor en el
cable fijo de acuerdo con las normas de cableado.

Si el cable de alimentacion esta deteriorado, debe ser sustituido
por el fabricante, su técnico de servicio o una persona igualmente

calificada a fin de evitar incidentes.
Espafol 3
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Instrucciones de seguridad

El método de fijacion indicado no debe depender del uso de
adhesivos, ya que no se consideran una forma de fijacion confiable.

Este electrodomestico lo pueden utilizar nifios mayores de 8 anos

y personas con discapacidades fisicas, sensoriales o mentales,

0 carentes de experiencia y conocimientos, siempre que sean
supervisadas o hayan recibido instrucciones sobre el uso seguro del
electrodomestico y comprendan 10s riesgos que conlleva. Los ninos
no deben jugar con el electrodoméstico. Los ninos no deben limpiar
ni hacer el mantenimiento del electrodoméstico sin vigilancia.
Mantenga el electrodoméstico y el cable fuera del alcance de los
ninos menores de 8 anos.

El electrodomestico se calienta durante su uso. Evite tocar 1as
resistencias del interior del horno.

ADVERTENCIA: Las partes accesibles pueden calentarse durante el
uso. No deje que los ninos se acerquen.

No use limpiadores abrasivos ni Utiles metalicos afilados para
limpiar la puerta de cristal del horno, ya que pueden rayar Ia
superficie y producir una rotura del cristal.

4 Espariol

Si este electrodomestico cuenta con una funcion de limpieza, se han
de eliminar los derrames antes de la limpieza, y no se debe dejar
ningun utensilio dentro del horno durante la limpieza con vapor i
la autolimpieza. La funcion de limpieza depende del modelo.

Si el electrodomestico cuenta con una funcion de limpieza, durante
las condiciones de limpieza las superficies pueden calentarse mas

de lo normal, por lo que se debe mantener a los ninos alejados del
horno. La funcion de limpieza depende del modelo.

Utilice solo la sonda térmica recomendada para este horno. (Solo
modelos con sonda para carne)

No utilice un limpiador a vapor.

ADVERTENCIA: Cuando vaya a reemplazar la lampara, desenchufe
el electrodoméstico de la corriente eléctrica para evitar cualquier
riesgo de descarga eléctrica.

El electrodomestico no debe instalarse detras de una puerta
decorativa para evitar que se caliente en exceso.

ADVERTENCIA: El electrodoméstico y sus partes accesibles se
calientan durante el uso. Evite tocar las resistencias. Los nifios
menores de 8 afos deben permanecer alejados del horno a menos
que estén vigilados continuamente.

PRECAUCION: El proceso de coccion requiere vigilancia. Un proceso
de coccidn corto debe supervisarse en todo momento.




La puerta o |a superficie exterior pueden calentarse cuando el
electrodomeéstico esta en funcionamiento.

La temperatura de las superficies accesibles puede ser elevada
cuando el electrodomestico esta en funcionamiento. Las superficies
pueden calentarse durante el uso.

Ponga el lado del bastidor doblado

hacia arriba para apoyar la posicion
de descanso cuando cocine grandes
cargas. (Dependiendo del modelo)

/\ PRECAUCION
Si el horno ha sufrido danos durante el transporte, no lo conecte.
Solo un técnico electricista autorizado debe conectar el electrodoméstico a la corriente eléctrica.

En el caso de que el horno estuviera danado o no funcionara correctamente, no intente repararlo.
Las reparaciones las debe realizar Unicamente un técnico autorizado. Una reparacion incorrecta
puede suponer un peligro considerable para el usuario y para terceras personas. Si el horno
necesita reparacion, péngase en contacto con un centro de servicio técnico de SAMSUNG o con su
distribuidor.

No debe haber ningun hilo o cable eléctrico en contacto con el horno.

El horno debe conectarse a la fuente de alimentacion mediante un interruptor automatico o un
fusible homologados. No utilice nunca adaptadores de enchufes multiples ni cables de extension.

El cable de alimentacion del electrodoméstico debe desenchufarse antes de reparar o limpiar el
horno.

Tenga cuidado cuando conecte aparatos eléctricos en las tomas de corriente cercanas al horno.

Si este electrodoméstico tiene la funcion de coccion al vapor, no lo haga funcionar si el cartucho
de suministro de agua esta dafnado. (Solo modelos con funcion de vapor)

Si el cartucho esta agrietado o roto, no lo utilice y pongase en contacto con el centro de servicio
técnico mas cercano. (Solo modelos con funcion de vapor)

Este horno ha sido disefado para utilizarse solo en cocinas domésticas.

Durante el funcionamiento, la superficie interior del horno esta lo suficientemente caliente como
para causar quemaduras. No toque Ias resistencias ni la superficie interior del horno hasta que se
hayan enfriado.

Jamas guarde materiales inflamables dentro del horno.

Las superficies del horno se calientan cuando el aparato funciona a altas temperaturas durante
bastante tiempo.

Cuando cocine, tenga cuidado al abrir la puerta del horno, ya que puede escaparse rapidamente
aire caliente y vapor.

Cuando prepare platos que contengan alcohol, piense que este puede evaporarse debido a las
altas temperaturas y que el vapor puede incendiarse si entra en contacto con alguna parte
caliente del horno.

Para mayor seguridad, no utilice limpiadores de agua a alta presion ni de chorro de vapor.
Mientras el horno esta funcionando, procure que 0s ninos permanezcan alejados de él.

Los alimentos congelados, como las pizzas, deben cocinarse en la parrilla grande. Si usa Ia
bandeja de horno, esta puede deformarse debido a la gran variacion de temperaturas.

No vierta agua en la parte inferior del horno cuando esté caliente. Podria dafar la superficie
esmaltada.

Mientras que el horno esté en funcionamiento, la puerta debe permanecer cerrada.

No forre la parte inferior del horno con papel de aluminio ni ponga en ella bandejas ni moldes
de horno. El papel de aluminio obstruye el calor, lo que puede danar las superficies esmaltadas e
impedir buenos resultados en la coccion.

Los zumos de frutas dejan manchas que pueden ser permanentes en las superficies esmaltadas
del horno.

Cuando cocine pasteles muy esponjosos, utilice un molde hondo.
No cologue los utensilios para hornear sobre la puerta del horno abierta.
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Instrucciones de seguridad

Mantenga a los nifos apartados del horno cuando abra o cierre la puerta, ya que podrian
tropezar con ella o pillarse los dedos.

No pise, se apoye, se siente ni cologque articulos pesados en la puerta.
No abra la puerta aplicando una fuerza innecesaria.

ADVERTENCIA: No desconecte el horno de la corriente eléctrica aunque haya terminado el
proceso de coccion.

ADVERTENCIA: No deje la puerta abierta cuando el horno esté cocinando.

ADVERTENCIA: Si la puerta se abre automaticamente, podria golpear a los nifos o a las mascotas.

Asegurese de que no haya nifios ni mascotas al alcance de la puerta. (Solo modelo con puerta
automatica (sin manija))

ADVERTENCIA: Si cierra 0 abre la puerta mientras el producto esta en funcionamiento, asegurese
de utilizar guantes de cocina 0 agarraderas. Si toca la puerta con las manos desnudas, puede
quemarse ya que la superficie de la puerta esta caliente. (Solo modelo con puerta automatica (sin
manija))

Eliminacidn correcta de este producto (Residuos de aparatos eléctricos y
electronicos)

(Se aplica en paises con sistemas de recoleccién por separado)

La presencia de este simbolo en el producto, accesorios o material
informativo que lo acompafan, indica que al finalizar su vida Util ni
el producto ni sus accesorios electronicos (como el cargador, cascos,
cable USB) deberdn eliminarse junto con otros residuos domeésticos.
Para evitar los posibles darios al medio ambiente 0 a la salud humana
que representa la eliminacion incontrolada de residuos, separe estos
productos de otros tipos de residuos y reciclelos correctamente.

De esta forma se promueve la reutilizacion sostenible de recursos
materiales.

Los usuarios particulares pueden contactar con el establecimiento
donde adquirieron el producto o con las autoridades locales pertinentes
para informarse sobre como y donde pueden llevarlo para que sea
sometido a un reciclaje ecologico y seguro.

Los usuarios comerciales pueden contactar con su proveedor y
consultar las condiciones del contrato de compra. Este producto y sus
accesorios electronicos no deben eliminarse junto a otros residuos
comerciales.

Para obtener informacion sobre los compromisos ambientales de Samsung v las obligaciones
reglamentarias especificas del producto, como REACH, WEEE, baterias visite:
www.samsung.com/uk/aboutsamsung/sustainability/environment/our-commitment/data/
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Instalacion

Quéincluye

Asegurese de que el paquete del producto contenga todas las piezas y accesorios. Si tiene algun
problema con el horno o con los accesorios, pongase en contacto con el centro de atencion al
cliente de Samsung o con el distribuidor.

El horno de un vistazo

01—

01 Panel de control 02 Deposito de agua 03 Rejillas laterales

04 Puerta

Accesorios

El horno viene con diferentes accesorios que le ayudan a preparar diferentes tipos de alimentos.

Rejilla del horno

//////////

Plato para coccion al vapor

@)
()
W@

Rejilla para freir al aire

(Util para el modo de freir al aire).

&

NOTA

3 tornillos (M4 L25)

Abridor para la puerta

Consulte Coccion inteligente en la pagina 24 para determinar el accesorio adecuado para sus

platos.
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Instalacion

Instrucciones de instalacion Instalacion en un armario
Los armarios de cocina que estén en contacto con el horno deben ser resistentes a temperaturas
Informacion técnica general de hasta 100 °C. Samsung rechaza toda responsabilidad por los dafios que puedan sufrir los
. - armarios a causa del calor.
Alimentacion eléctrica 230V ~ 50 Hz
. ) Medidas como aparato independiente | 595 x 456 x 570 mm Dimensiones requeridas para la instalacion (este producto se refiere a los productos
Dimensiones (an. x al. x prof.) - trables)
Medidas empotrado 560 X 446 X 549 mm empotraples).
Este aparato satisface los reglamentos de la UE. Horno (mm)
= Eliminacion de envases y del aparato A 560 F 595
§ El material de empaque es reciclable. B 446 ¢ 354
§: El empaque puede contener 10s siguientes materiales: C 549 H 85
oo D 21 | 456
« film de polietileno (PE);
o Poliestireno sin CFC (espuma rigida de PS). E 341
Elimine estos materiales de manera responsable de acuerdo con la normativa vigente.
Las autoridades pueden proporcionar informacion acerca de la forma de eliminar 10s aparatos
domésticos de manera responsable. 4 ™\ Horno (mm)
é A 595
Seguridad
- e B B 85
»  Este aparato solo debe ser conectado por un técnico calificado.
«  Elhorno NO se ha disefiado para su uso en un entorno de cocina comercial. C 360
o Debe utilizarse exclusivamente para cocinar alimentos en un ambiente doméstico. c D 6
»  El aparato esta caliente durante y después de su uso.
«  Extreme las precauciones en presencia de nifos pequenos. D,
f
Conexion eléctrica \ J
La red eléctrica de Ia casa a la que se conecte el aparato debe cumplir la normativa nacional y
local.

La instalacion debe permitir la desconexion del aparato del suministro eléctrico incluso después
de Ia instalacion. Para facilitar la desconexion, el enchufe debe estar accesible. También se puede
montar un interruptor en el cable fijo de acuerdo con las normas de cableado.
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Horno (mm) ™ Armario empotrado (mm)

A 549 E 10 A 600
B 233 H 456 B Min. 564-568
C 316 G 6 C Min. 550
D 21 H 446 D Min. 446 / Max. 450

E Min. 50

F 200 cm?

G 200 cm? _

H Espacio para toma de corriente %

Horno (mm) (orificio @ 30) g
A 560 S
B 549
C 570
D 21 )
™ Armario debajo del fregadero (mm)

A Min. 550

B Min. 564 / Max. 568

C Min. 446 / Max. 450

D 50

E 200 cm?

NOTA
La altura minima requerida (C) se refiere solo a Ia
. " instalacion del horno.

Espafiol 9



Instalacion
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Montaje del horno

-

Instalacion con una placa de coccion

Para instalar una placa de coccion sobre el horno,
compruebe en |a quia de instalacion de la placa de
coccion el espacio necesario para la instalacion ().

1. Deslice el horno para introducirlo parcialmente
en el hueco. Lleve el cable de conexion hasta la
fuente de alimentacion.

2. Deslice el horno para introducirlo
completamente en el hueco.

3. Fijeelhorno con los dos tornillos (4 x 25 mm)
suministrados.

4.  Realice el conexionado eléctrico. Compruebe
que el aparato funcione.

Asegurese de sujetar el aparato por las dos manijas
laterales al desembalar el producto.

o
01 Manija lateral 1
02 Manija lateral 2

Una vez completada la instalacion, retire la pelicula protectora, |a cinta adhesiva y el resto del
material de empaque, y saque los accesorios suministrados del interior del horno. Para retirar el
horno del armario, primero desconecte el cable de alimentacion del horno y quite los 2 tornillos
de ambos lados del horno.

10 Espafiol



Antes de comenzar

Panel de control

Ajustes iniciales

El panel de control del horno cuenta con una pantalla (que no es tactil), una perilla del dial y
botones tactiles para controlar el horno. Lea la siguiente informacion para saber mas sobre el
panel de control del horno.

01 06 07
] ®
= 0 T =)
02 03 04 05
01 Pantalla Muestra el menu, informacion vy el progreso del cocinado.
02 Opciones Toque para ver la lista Opciones.
03 Luz Toque para encender 0 apagar la luz del horno.
04 Control Pulse para activar o desactivar Ia funcion de Control Inteligente
inteligente (Smart Control).
NOTA
Antes de utilizar esta funcion, debe ajustar Conexion sencilla.
05 Volver Pulse para ir a la pantalla anterior.

06 Abrir puerta Pulse para abrir la puerta automaticamente.

07 Alimentacion Toque para encender 0 apagar la pantalla.

08 Perilla del dial Girela hacia la izquierda vy la derecha para navegar por 10s menus
y las listas. El elemento actual se subraya para mostrarle donde se
encuentra en la pantalla.

Pulse para seleccionar el elemento subrayado.

Al encender el horno por primera vez, aparece la pantalla de bienvenida con el logotipo de
Samsung. Siga las instrucciones de la pantalla para completar los ajustes iniciales. Puede cambiar
los ajustes iniciales mas adelante en la pantalla Ajustes.

1. Enla pantalla de bienvenida, seleccione Iniciar programacion vy, luego, pulse la Perilla del
dial.
2. Defina el idioma.
a.  Seleccione el idioma y, luego, pulse la Perilla del dial.
b.  Seleccione Siguiente v, luego, pulse Ia Perilla del dial.
3. Acepte las “Condiciones” v la “Politica de privacidad”.
4.  Conecte su aparato a la aplicacion SmartThings.
a.  Enla pantalla Experiencia movil, seleccione Siguiente v, luego, pulse Ia Perilla del dial.
b. Lea el codigo QR de la pantalla con su smartphone v siga las instrucciones de la
pantalla de su teléfono para completar la conexion.
- Sino desea realizar este paso, seleccione Omitir v, luego, pulse la Perilla del dial
para continuar con el siguiente.
¢.  Cuando reciba el mensaje de que la conexion se realizd correctamente, seleccione OK y
pulse |a Perilla del dial.
5. Defina la zona horaria.
a.  Seleccione su zona horaria y, luego, pulse |a Perilla del dial.
b.  Seleccione Siguiente v, luego, pulse Ia Perilla del dial.
6. Ajuste |a fecha.
a.  Seleccione el dia, el mes y el ano. Pulse la Perilla del dial tras seleccionar cada
elemento.
b.  Seleccione Siguiente v, luego, pulse |a Perilla del dial.
NOTA

Omita este paso si ya ha conectado su aparato a la aplicacion SmartThings.
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Antes de comenzar

7. Seleccione la hora.
a. Defina la horay los minutos. Pulse |a Perilla del dial tras seleccionar cada elemento.
b.  Seleccione Siguiente v, luego, pulse Ia Perilla del dial.

NOTA

Omita este paso si ya ha conectado su aparato a la aplicacion SmartThings.
8. Seleccione Hecho v, luego, pulse Ia Perilla del dial para completar el ajuste.

«  Aparece la pantalla de guia para el primer uso. Puede seleccionar SABER MAS v, luego,

pulsar |a Perilla del dial para ver la guia, o bien seleccionar LUEGO vy pulsar la Perilla
del dial para omitir este paso.

Rejillas laterales

4 « Inserte el accesorio en la posicion correcta
04} dentro del horno.
«  Tenga cuidado cuando saque los utensilios de
03 cocina o los accesorios del horno. Las comidas
0 los accesorios calientes pueden provocar
02 quemaduras.
01
N
01 Nivel1
02 Nivel 2
03 Nivel 3
04 Nivel 4

Deposito de agua

El deposito de agua se utiliza para las funciones de vapor. Llénelo de agua antes de la coccion al
vapor.

1. Localice el deposito de agua, situado en la
esquina superior derecha. Presione la tapa
para abrirla y tire del deposito para extraerlo.

2. Abra el tapon del depdsito v llene el deposito
con 600 ml de agua potable.

3. Cierre el tapon, introduzca de nuevo el
deposito v cierre Ia tapa.

12 Espafol



NOTA

No rebase Ia linea MAX.

NOTA

AseguUrese de que |a tapa superior (A) del depdsito
de agua esté cerrada antes de utilizar el horno.

Puerta automatica

Ve

-

1. Pulse el boton Puerta automatica.

2. Lapuerta se abrira automaticamente.

/\ PRECAUCION

Si la puerta se abre automaticamente, podria
golpear a los nifos 0 a las mascotas. Asegurese
de que no haya ninos ni mascotas al alcance de la
puerta.

Espariol
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Operaciones

Modos del horno

Conveccion

180°C

Tiempo de coccién

14 Espafol

1. Enla pantalla principal, seleccione Conveccion
y, luego, pulse la Perilla del dial.

2. Seleccione el modo de coccion deseado
luego, pulse Ia Perilla del dial.
(Para obtener informacion detallada acerca de
cada modo, consulte la seccion “Descripciones
de los modos del horno” en la pagina 15).

3. Ajuste la temperatura deseada.
o Latemperatura predeterminada v el
intervalo de temperatura difieren en
funcion del modo de coccion.

4. Seleccione Tiempo de coccion v, luego, pulse
la Perilla del dial para ajustar el tiempo de
coccion deseado.

«  El tiempo de coccion maximo es
10 horas.

5. Tras ajustar el tiempo de coccion, seleccione
la opcion que desee poner en marcha al
finalizar la coccion y, luego, pulse la Perilla
del dial.

«  Puede seleccionar Horno apagado,
Mantener temp. 0 Mantener caliente.

«  El'modo de parrilla grande no admite la
opcion Mantener caliente.

NOTA

Si empieza a cocinar sin definir el tiempo de
coccion ni definir la opcion Mantener temp., debe
detener el funcionamiento del horno manualmente.

Listo a las13:30

NOTA

Es posible cambiar la temperatura y el tiempo de coccion durante la coccion.

Durante la coccion, seleccione Pausa vy, luego, pulse la Perilla del dial para pausar. Cuando
pause la coccion, puede finalizar la coccion o continuar con ella.

- Seleccione APAGADO v, luego, pulse la Perilla del dial para finalizar la coccion.

- Seleccione Continuar y, luego, pulse la Perilla del dial para continuar con la coccion.
Una vez finalizada la coccion, aparece +5 min en la pantalla.

- Seleccione +5 min y, luego, pulse Ia Perilla del dial si desea prolongar la coccion otros

5 minutos.

Seleccione Listo a las v, luego, pulse la Perilla

del dial para ajustar la hora de finalizacion

que desee.

«  (uando ajuste el tiempo de coccion, el
horno muestra la hora a la que finalizara
la coccion. (P. e]., Listo a las 13:30)

Seleccione INICIO v, luego, pulse |a Perilla del

dial.

«  Sinocambio la hora de finalizacion, el
horno comienza a cocinar de inmediato.

«  Simodifico la hora de finalizacion, el
horno ajustara automaticamente la hora
de inicio para finalizar la coccion a la
hora establecida.




Descripciones de los modos del horno

Modo

Intervalo de temperatura ('C) | Temperatura predeterminada (°C)

Modo Intervalo de temperatura ('C) | Temperatura predeterminada (°C)
40-250 160
Conveccién La resistencia posterior genera calor, que el ventilador de

conveccion distribuye uniformemente. Use este modo para hornear
y asar en diferentes niveles al mismo tiempo.

Calor superior +
Conveccion

40-250 180

La resistencia superior genera calor, que se distribuye
uniformemente con el ventilador de conveccion. Use este modo si
desea que la parte superior de los asados esté crujiente (como en el
caso de la carne o una lasana).

Convencional con
ventilador

40-250 | 180

El calor se genera a partir de las resistencias superior e inferior con
ventiladores. Este ajuste es adecuado para hornear y asar.

Conveccion Eco

40-250 | 160

Calor inferior +
Conveccion

40-250 | 200

La resistencia inferior genera calor, que se distribuye uniformemente
con el ventilador de conveccion. Use este modo para pizzas, pan 0
pasteles.

Conveccion Eco utiliza el sistema de calentamiento optimizado
para ahorrar energia mientras se cocina. Los tiempos de

coccion aumentan levemente, pero consiguiéndose 10s mismos
resultados de coccion. Tome en cuenta que este modo no requiere
precalentamiento.

NOTA

El modo de calentamiento Conveccion Eco usado para determinar la
clase de eficiencia energética es conforme a la norma EN60350-1.

Coccion intensiva

40-250 | 220

Coccion intensiva activa todas las resistencias calefactoras de
manera alterna para distribuir el calor uniformemente en el interior
del horno. Use este modo para recetas grandes, como gratinados o
tartas grandes.

Parrilla grande

150-250 | 220

La parrilla de drea grande emite calor. Utilice este modo para dorar
la capa superior de los alimentos (por ejemplo, carne, lasana o
gratinados).

Asado Pro

80-200 160

Asado Pro ejecuta un ciclo de precalentamiento automatico hasta
que la temperatura del horno alcanza los 220 °C. A continuacion,
la resistencia superior y el ventilador de conveccion comienzan a
funcionar para dorar alimentos como la carne. Tras el sellado, la
carne se cocinara a baja temperatura. Use este modo para ternera,
aves 0 pescado.

Parrilla con ventilador

40-250 | 180

Las dos resistencias superiores generan calor, que se distribuye con
el ventilador. Utilice este modo para gratinar carne o pescado.

Freir al aire

150-250 220

Freir al aire utiliza aire caliente para obtener alimentos congelados
0 frescos mas crujientes y saludables sin aceite 0 con menos aceite
que con los modos de conveccion normales. Para obtener los

mejores resultados, utilice este modo sobre una bandeja para freir
al aire. Siga las instrucciones de la receta o del envase para fijar la

temperatura, el tiempo v la cantidad.
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Operaciones

Modos asistidos con vapor 5. Seleccione Tiempo de coccion v, luego, pulse
la Perilla del dial para ajustar el tiempo de

/\ PRECAUCION coccion deseado.
Asegurese de que el depdsito de agua esté lleno antes de utilizar los modos asistidos con vapor. «  Eltiempo de coccion maximo es

1. Enlapantalla principal, selecgione Conveccion Tiempo de coccién 6. Tras alj'SST;)rraeT'tiempo de coccién, seleccione

Conveccion Y. Iuego, pulse [a Perilla deIA(,j'aI‘ la opcion que desee poner en marcha al
2. seleccione el mOd‘? e cocc'|on deseado y, finalizar la coccion v, luego, pulse la Perilla
luego, pulse la Perilla del dial. del dial.

(Para obtener informacion detallada acerca de
cada modo, consulte la seccion “Descripciones
de los modos asistidos con vapor” en la

«  Puede seleccionar Horno apagado,
Mantener temp. 0 Mantener caliente.

pagina 17). NOTA
«  Siselecciono Coccién al vapor, vaya al Si empieza a cocinar sin definir el tiempo de
paso 4. (El paso 2~3 no se aplicaa la coccion ni definir la opcion Mantener temp., debe
o Coccion al vapor.) detener el funcionamiento del horno manualmente.
§ 3. Ajuste la temperatura deseada. 7. Seleccione Listo alas v, luego, pulse |a Perilla
= «  Latemperatura predeterminaday el del dial para ajustar la hora de finalizacion
5 160°C inteﬁvalo de temperatura Qiﬁeren en que desee. _ _ _
- funcion del modo de coccion. «  Cuando ajuste el tiempo de coccion, el
horno muestra la hora a la que finalizara
la coccion. (P. e]., Listo a las 13:30)
Listoa las13:30
4. Ajuste el nivel de vapor. 8.  Seleccione INICIO v, luego, pulse |a Perilla del
o El ajuste predeterminado es “Medio’". dial.
« Sino cambid la hora de finalizacion, el
Vanormedi hpmo ;qmienza a cocin‘ar qe iqmediato.
~epormece «  Simodifico la hora de finalizacion, el
horno ajustara automaticamente la hora
Nido de inicio para finalizar la coccion a la

hora establecida.
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NOTA

Es posible cambiar la temperatura vy el tiempo de coccion durante la coccion.

Durante la coccion, seleccione Pausa v, luego, pulse la Perilla del dial para pausar. Cuando

pause la coccion, puede finalizar la coccién o continuar con ella.

- Seleccione OK v, luego, pulse Ia Perilla del dial para finalizar la coccion.

- Seleccione Continuar v, luego, pulse la Perilla del dial para continuar con la coccion.

Una vez finalizada la coccion, aparece +5 min en la pantalla.

- Seleccione +5 min 'y, luego, pulse Ia Perilla del dial si desea prolongar la coccion otros
5 minutos.

Descripciones de los modos asistidos con vapor

Modo

Intervalo de temperatura (°C) | Temperatura predeterminada (°C)

Coccion al vapor

El vapor caliente del generador de vapor se inyecta a través de
varias boquillas de chorro del horno para cocinar los alimentos.
Este modo es mas adecuado para cocinar hortalizas y verduras,
pescado, huevos, fruta y arroz.

Conveccion con vapor

100-230 160

El calor generado por el calentador de conveccion y los
ventiladores se mantiene de forma continua mediante vapor
caliente. Es posible regular la intensidad del vapor a Bajo,
Medio o Alto. Este modo es adecuado para hornear hojaldres,
bizcochos, panes y pizzas, asi como para asar carne y pescado.

Calor superior con vapor +
Conveccion

100-230 180

El calor generado por la resistencia superior v el calentador de
conveccion se distribuye por el horno de manera uniforme con
el ventilador, y el vapor caliente complementa a [as resistencias.
Este modo es adecuado para asar platos crujientes, como carnes,
carnes de ave o pescados.

Calor inferior con vapor +

100-230 200

El calor generado por la resistencia inferior y el calentador de
conveccion se distribuye por el horno de manera uniforme con

Conveccion el ventilador, y el vapor caliente complementa a las resistencias.
Este modo es adecuado para hornear platos crujientes, como
pizzas o pasteles de manzana.
NOTA

o Llene siempre el depdsito de agua con agua fresca cuando cocine con estos modos.
o  Después de utilizar los modos asistidos con vapor, limpie siempre la humedad del interior
del horno para evitar que se formen incrustaciones.
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Operaciones

Funciones especiales

Conveccion

Coccién multinivel

Tiempo de coccion

En Ia pantalla principal, seleccione Conveccion
v, luego, pulse la Perilla del dial.

Seleccione Funciones especiales v, luego,
pulse |a Perilla del dial.

Seleccione la funcion que desee v, luego,
pulse |a Perilla del dial.

(Para obtener informacion detallada

acerca de cada funcion, consulte |a seccion
“Descripciones de las funciones especiales” en
la pagina 18).

Ajuste la temperatura deseada.

«  Latemperatura predeterminada y la
temperatura difieren en funcion del
modo de coccion.

Seleccione Tiempo de coccion v, luego, pulse
la Perilla del dial para ajustar el tiempo de
coccion deseado.
«  Eltiempo de coccion maximo es

10 horas.

Listo a las13:30

6. Seleccione Listoalas v, luego, pulse Ia Perilla
del dial para ajustar la hora de finalizacion
que desee.

«  (uando ajuste el tiempo de coccion, el
horno muestra la hora a la que finalizara
la coccion. (P. e]., Listo a las 13:30)

7. Seleccione INICIO v, luego, pulse la Perilla del
dial.
«  Sinocambio la hora de finalizacion, el
horno comienza a cocinar de inmediato.
«  Simodifico la hora de finalizacion, el
horno ajustara automaticamente la hora
e de inicio para finalizar la coccion a la

hora establecida.

Descripciones de las funciones especiales

Mantener caliente

Modo Intervalo de temperatura (°C) | Temperatura predeterminada (°C)
) o 40-250 160
Coccion multinivel - - — ; -
Uselo para cocinar con dos multiniveles al mismo tiempo.
60-100 60

Utilicelo solo para mantener el calor de los alimentos que se
acaban de cocinar.
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Coccion automatica 7. Vierta agua en el depdsito de agua como se
El horno ofrece un total de 35 programas de Coccion automatica. Aprovéchese de esta <Pollotroceado indica en la pantal!a, selec.uone Siguiente y,
caracteristica para ahorrar tiempo o acortar su curva de aprendizaje. El tiempo de cocinado y Ia luego, pulse la Perilla el dial. A
temperatura se ajustaran segun el programa seleccionado. Introduzca los alimentos en el horno. *  Esposible que este paso no se aplique
en algunos programas.
1. Enla pantalla principal, seleccione Conveccion 8. Prepare los alimentos vy los accesorios como
Comeccis V. luego, pulse 12 Perilla del dial. Nidio se indica en la pantalla, seleccione Siguiente
e 2. Seleccione Coccién automatica v, luego, pulse y, luego, pulse Ia Perilla del dial.
la Perilla del dial. 9.  Seleccione INICIO v, luego, pulse la Perilla del

dial.

3. Seleccione la categoria vy, luego, pulse la
Perilla del dial.
4. Seleccione el programa que desee v, luego,
pulse |a Perilla del dial.
«  Paraobtener informacién detallada
acerca de cada programa, consulte
“Coccién automatica” en Ia seccion
“Coccion inteligente” de la pagina 24).
5. Lea el consejo, seleccione Siguiente v, luego,
pulse |a Perilla del dial.
6. Seleccione el peso y, luego, pulse Ia Perilla
del dial.
o Esposible que este paso no se aplique
en algunos programas.
«  El peso disponible difiere en funcion del
programa seleccionado.

Coccion al vapor
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Operaciones

Descongelacion automatica Temporizador

El horno ofrece 5 programas de descongelacion automatica. Aproveche esta caracteristica
para descongelar los alimentos comodamente. El tiempo de coccion, el nivel de potencia y la Anadir un temporizador nuevo

temperatura se ajustaran segun el programa seleccionado. 1. Toque el botdn = del panel de control.
1. Enlapantalla principal, seleccione Conveccion 2. Seleccione Temporizador v, luego, pu\se |a Perilla del dial. ' '
e V. Iuego, pulse [a Perilla del dial, 3. En \agaqtalla Temporgadpr, seleccione + y, luego, pglse la Perilla del dial.
Conveccion 2. Seleccione Descongelacion automtica v, . m\tg este paso si ahade el temporizador por primera vez.
luego, pulse la Perilla del dial. 4. Auste el tiempo.
Editar un temporizador existente
1. Toque el boton — del panel de control.
) 2. Seleccione Temporizador v, luego, pulse |a Perilla del dial.
3. Seleccione el programa que desee v, luego, 3. Enlapantalla Tempoarizador, seleccione el temporizador que desee editar v, luego, pulse la
DU|Se la Perit:la del dlfal o detalag Perilla del dial.
«  Paraobtener informacién detallada :
'3 Came congelada acerca de cada programa, consulte 4. Cambie a hora,
g. “Des;pngelac?@n gutomética{:’ enla Eliminar un temporizador
ﬁ sgcqon Coccion inteligente” de la 1. Toque el boton = del panel de control.
pagina 28). 2. Seleccione Temporizador v, luego, pulse Ia Perilla del dial.
4. Seleccione el peso v, luego, pulse Ia Perilla 3. Enla pantalla Temporizador, seleccione T v, luego, pulse la Perilla del dial.
P del dial. 4.  Seleccione Eliminar en el lado derecho del temporizador que desee eliminar v, luego, pulse
«  El peso disponible difiere en funcion del la Perilla del dial.
programa seleccionado. 5. Seleccione Hecho v, luego, pulse Ia Perilla del dial.
Peso 0205k 5. Prepare los alimentos vy los accesorios como
se indica en la pantalla, seleccione Siguiente Utilizar el temporizador
y, luego, pulse |a Perilla del dial. 1. Toque el boton = del panel de control.
6. Seleccione INICIO vy, luego, pulse la Perilla del 2. Seleccione Temporizador v, luego, pulse la Perilla del dial.
dial. 3. Seleccione INICIO en el lado derecho del temporizador que desee utilizar vy, luego, pulse Ia
<Care congelada Perilla del dial.
e Unavez iniciado el temporizador, puede pausarlo o cancelarlo.
Introduzca los alimentos en el horno.
NOTA
INICIO Cuando el tiempo ha llegado hasta un momento determinado, aparece el mensaje “Tiempo
terminado” con una melodia. Seleccione OK 'y, luego, pulse la Perilla del dial para ignorar el
mensaje.
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Limpieza

Limpieza por vapor

Resulta Util para limpiar la suciedad ligera con vapor.

Esta funcion automatica le ahorra tiempo, puesto que ya no se requiere ninguna limpieza manual
periodica.

1. Toque el boton = del panel de control.

2. Seleccione Limpieza v, luego, pulse la Perilla del dial.

3. Seleccione Limpieza a vapor v, luego, pulse Ia Perilla del dial.

4. Siga las instrucciones de la pantalla, seleccione Siguiente vy, luego, pulse la Perilla del dial.
5. Seleccione INICIO vy, luego, pulse la Perilla del dial.

A\ ADVERTENCIA

No abra la puerta antes de que finalice el ciclo. El agua del interior del horno esta muy caliente y
podria provocar quemaduras.

NOTA

«  Siel horno esta muy sucio de grasa, por ejemplo, tras asar o gratinar, se recomienda
eliminar la suciedad persistente manualmente con un producto de limpieza antes de activar
la limpieza a vapor.

«  Deje entreabierta la puerta del horno cuando se complete el ciclo. para que la superficie de
esmalte interior se seque por completo.

«  Sielinterior del horno esta caliente, la limpieza automatica no se activa. Espere hasta que el
horno se enfrie e inténtelo de nuevo.

« Novierta agua en la parte inferior de manera brusca. Hagalo con cuidado. De lo contrario, el
agua se desbordara hacia la parte frontal.

Descalcificar

Limpie el interior del generador de vapor para prevenir alteraciones en la calidad y el sabor de
los alimentos.

NOTA

«  Elhorno cuenta el tiempo de los modos asistidos con vapor y le avisa cuando debe ejecutar
la funcion Descalcificar. Puede sequir utilizando los modos asistidos con vapor durante
las siguientes dos horas sin ejecutar la funcion Descalcificar. No obstante, no podra usar
los modos asistidos con vapor transcurridas dos horas si no ejecuta y completa la funcion
Descalcificar.

«  Cuando reciba el mensaje de notificacion, seleccione Iniciar ya 'y, luego, pulse la Perilla el
dial para ejecutar la funcion Descalcificar, 0 seleccione Luego v, luego, pulse la Perilla el dial
para posponerla.

- G%:serequiere descalcificacion.

1. Toque el boton — del panel de control.
2. Seleccione Limpieza v, luego, pulse |a Perilla del dial.
3. Seleccione Descalcificar v, luego, pulse la Perilla el dial.
4.  Seleccione Siguiente v, luego, pulse la Perilla del dial.
5. Siga las instrucciones de la pantalla, seleccione INICIO v, luego, pulse |a Perilla del dial.
«  Sirecibe un mensaje de notificacion sobre que no hay suficiente agua, vierta mas agua
en el deposito, seleccione OK v, luego, pulse |a Perilla el dial.
6. Una vez completada la descalcificacion, el horno drena el agua automaticamente.
7. Una vez completada la descalcificacion, vacie el depdsito de agua.

8. Rellene el deposito de agua con 1000 ml de agua potable tal y como se indica en la pantalla,
seleccione OK v, luego, pulse la perilla del dial para iniciar el enjuague.

9. Cuando se complete el aclarado, vacie el deposito de agua.
«  Cuando haya vaciado el deposito, limpielo antes de volver a colocarlo en el horno.

A\ ADVERTENCIA

o Utilice guantes de horno cuando manipule el depdsito de agua.
«  Utilice Unicamente agentes descalcificadores especificos para hornos de vapor o cafeteras.
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Operaciones

/\ PRECAUCION

«  No cancele la descalcificacion mientras esté en curso. De lo contrario, deberad reiniciar el
ciclo de descalcificacion y completarlo en las siguientes tres horas para poder utilizar los
modos asistidos con vapor.

e Paraevitar accidentes, mantenga a los ninos alejados del horno.

»  Paradeterminar la relacion de la mezcla de agua vy agente descalcificador, siga las
instrucciones del fabricante del agente, ya que tienen prioridad.

Escurrir

Despueés de utilizar los modos asistidos con vapor, debe drenar el agua restante para impedir que
afecte a los otros modos de coccion. También puede utilizar esta funcion si desea drenar una vez
mas para limpiar.
Toque el boton = del panel de control.
Seleccione Limpieza vy, luego, pulse Ia Perilla del dial.
Seleccione Drenar v, luego, pulse la Perilla el dial.
Seleccione INICIO v, luego, pulse Ia Perilla del dial.
Siga las instrucciones de la pantalla, seleccione OK 'y, luego, pulse la Perilla el dial.
«  Elhorno drena el agua del generador de vapor al deposito de agua.
6. Una vez completado el drenaje, vacie el deposito de agua.
»  (uando haya vaciado el dep6sito, limpielo antes de volver a colocarlo en el horno.

A\ ADVERTENCIA

«  Utilice guantes de horno cuando manipule el depdsito de agua.
«  Noretire el depdsito de agua mientras esta drenando.

NOTA

Cuando el horno comience a drenar, espere a que finalice el ciclo de drenaje.

e wWwNER

Ajustes

Toque el boton — en el panel de control, seleccione Ajustes vy, luego, pulse |a Perilla del dial para
cambiar varios ajustes del horno.
Consulte la siguiente tabla para ver descripciones detalladas.

Menu Submenu Descripcion

Conexiones Wi-Fi Puede encender 0 apagar la Wi-Fi.

Puede conectar el horno al servidor de
SmartThings mediante conexion Wi-Fi. Cuando
el horno esta conectado, puede utilizar la
aplicacién SmartThings para verificar el estado
del mismo o controlarlo desde un dispositivo
movil.

Conexidn sencilla

Gestion remota Seleccione Activar v, luego, pulse la Perilla
el dial para permitir al Centro de llamadas
acceder al horno de forma remota para

comprobar la informacion interna.
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MenU

Submenu

Descripcion

Menu

Submenu

Descripcion

Pantalla

Brillo

Es posible cambiar el brillo de la pantalla de
visualizacion.

Salvapantallas

Puede activar o desactivar el salvapantallas.

NOTA

«  Elsalvapantallas es una funcion que
muestra la fecha y la hora en la pantalla
si no hay informacion de una hora
concreta en el estado en espera.

e Active el salvapantallas para activar el
tema del reloj y el tiempo de espera.

Tema del reloj

Es posible seleccionar el tema del reloj.

Fechay hora

Fechay hora

Se puede activar o desactivar para actualizar

automaticas la hora desde Internet. Es necesario conectarse
a la red Wi-Fi.

Seleccionar zona Es posible seleccionar la zona horaria. (Debe

horaria deshabilitar la Fecha y hora automaticas).

Ajustar fecha Es posible definir a fecha manualmente. (Debe

deshabilitar la Fecha y hora automaticas).

Ajustar hora

Es posible definir la hora manualmente. (Debe
deshabilitar la Fecha y hora automaticas).

Seleccionar formato
de hora

Puede seleccionar el formato de la hora a
12 0 24 horas.

Tiempo de espera

Puede definir la duracion del tiempo antes de
que se active el salvapantallas.

NOTA

«  Elconsumo energético puede aumentar
en funcion del ajuste que elija.

e (Cuando el ajuste de tiempo de espera
se define como “Siempre encendido”, el
brillo de la LCD cambia automaticamente
al nivel 2 si no se realiza ninguna accion
durante 3 minutos.

Idioma

Puede seleccionar el idioma.

Volumen

Puede ajustar el volumen del horno.

Dureza del agua

Puede ajustar la dureza del agua que utiliza
para los modos asistidos con vapor.

«  Blanda: hasta 120 ppm

«  Media: 120-240 ppm

«  Semidura: 240-350 ppm

o Dura: mas de 350 ppm

Ayuda

Solucién de problemas

Consulte la informacion de solucion de
problemas.

Guia para el primero
uso

Si'lo desea, consulte las instrucciones sencillas

sobre el uso basico del horno.
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Operaciones Coccion inteligente

Menu Submenu Descripcion Coccion automatica
Acerca del Nombre del modelo Compruebe el nombre del modelo de nuestro En la siguiente tabla se muestran 35 programas automaticos para coccion al vapor, horneado,
dispositivo horno. gratinado, asado v recalentamiento. Las tablas contienen sus cantidades v las recomendaciones
Version de software Compruebe la version actual del firmware. apropiadas.

Antes de utilizar estos programas, llene siempre el deposito de agua hasta el nivel maximo con
agua fresca. Los demas programas funcionan con el modo de horno de conveccion o con el modo
de grill. Utilice guantes de horno para sacar el plato.

Cuando haya una nueva version de software
disponible, el botdn Actualizacion SW
aparecera en este menu.

Informacion legal Revise la informacion legal. 1. Coccion al vapor
Bloqueo Alimento Peso (kg) Accesorio Nivel de altura
Es posible bloguear el panel de control para evitar cualquier funcionamiento indeseado. Ramilletes de brocoli 0.2-06 Plato para coccidn al vapor, perforado 2
«  Paraactivar la funcion Bloqueo, toque el boton — del panel de control, seleccione Bloqueo Ponga los ramilletes de brécoli en el plato para coccidn al y pulse
y, luego, pulse Ia Perilla del dial. Inicio para la coccion.
«  Paradesactivar la funcion Blogueo, mantenga pulsado el boton — hasta que vea el Ramilletes de coliflor 02-06 \ Plato para coccion al vapor, perforado \ 2
A mensaje “Control desbloqueado.” Ponga los ramilletes de coliflor en el plato para coccion al y pulse
§_ Inicio para la coccion.
S Filete de pescado al 02-10 \ Platos para coccion al vapor, perforados \ 2
:;'_ vapor Ponga el filete de pescado (2 cm) en los platos para coccion al vapor.
‘.-‘g Pulse Inicio para la coccién. Puede utilizar la bandeja de horno en la
o parte inferior para el goteo.
Bife de pescado al 0,2-1,0 | Platos para coccion al vapor, perforados 2
vapor Ponga el bife de pescado (3 cm) en los platos para coccion al vapor.

Pulse Inicio para la coccion. Puede utilizar la bandeja de horno en la
parte inferior para el goteo.

Camarones al vapor 0,2-0,5 | Platos para coccion al vapor, perforados \ 2

Ponga los camarones (crudos / sin cocer, pelados o sin pelar) en
los platos para coccion al vapor. Pulse Inicio para la coccion. Puede
utilizar 1a bandeja de horno en la parte inferior para el goteo.
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Alimento

Peso (kg) Accesorio Nivel de altura

Pechuga de pollo al
vapor

0,2-1,0 | Platos para coccion al vapor, perforados 2

Ponga la pechuga de pollo en los platos para coccion al vapor vy
pulse Inicio para la coccion. Puede utilizar Ia bandeja de horno en la
parte inferior para el goteo.

2. Reposteria

Alimento

Peso (kg) Accesorio Nivel de altura

Pastel de manzana

12-14 Rejilla del horno 1

Ponga la tarta de manzana en una bandeja redonda de metal.
Coloquela en la rejilla del horno. Los intervalos de peso incluyen la

0,1-0,6 Plato para coccion al vapor, perforado 2
Huevo, mollet 1-0, p por, p d ‘ manzana, etc.

Ponga de 2 a 10 huevos en el plato para coccion al vapor. Si le -

gustan los huevos més firmes, deje reposar los huevos un par de Base para tarta de 03-05 ‘ Rejilla del horno ‘ 2

Minutos. frutas Ponga la mezcla en la base metélica de la rejilla del horno.
Mitades de papasal | 04-0.8 | Plato para coccion al vapor, perforado | 2 Brownies 0,507 | Rejilladel hormo | 2
vapor Corte las papas (cada una de 150-200 g) en mitades y pongalas en Ponga la masa en una fuente redonda de pyrex o ceramica en la

el plato para coccion al vapor y pulse Inicio para la coccion.

Arroz blanco

0,2-0,4 \ Plato para coccion al vapor, perforado \ 2

Distribuya uniformemente el arroz blanco (basmati o pandan) en una
fuente plana de pyrex. Por cada 100 g de arroz, anada 200 ml de
agua fria. Remueva tras la coccion al vapor.

Flan, al vapor 0,4-0,6 \ Plato para coccion al vapor, perforado \ 2
Ponga la mezcla del flan en 6 flaneras pequenas (100 ml en cada
una). Cubra con film transparente. Ponga platos para coccion al
vapor.

Remojo de frutas 0,1-05 \ Plato para coccion al vapor, perforado \ 2

deshidratadas

Ponga frutas deshidratadas (albaricoques, ciruelas, manzana) en el
plato para coccion al vapor.

Derretir chocolate

0,1-0,3 \ Plato para coccion al vapor, perforado \ 2

Rompa el chocolate (puro o de reposteria) en trozos, pongalo en una
pequena fuente de pyrex y cubralo con papel de plastico o con una
tapa. Ponga el plato sobre el plato para coccion al vapor. Manténgalo
cubierto durante el programa.

Después de sacar, remueva bien. (Para el chocolate blanco o con
leche, disminuir 5 min.)

rejilla del horno.

Pastel de mantequilla 0507 | Rejilladel hormo | 1

holandes Ponga la mezcla en la base metalica de la rejilla del horno.

Pastel especiado 0,7-08 ‘ Rejilla del horno ‘ 2

neerlandes Ponga la masa fresca en una fuente de horno metalica rectangular
de tamano adecuado (de 25 cm de longitud). Ponga la fuente a lo
largo de la puerta en la rejilla del horno.

Muffins 05-06 | Rejilladel hormo | 2
Coloque la masa para muffin en un molde para 12 muffins. Coloque
el recipiente en el centro de Ia rejilla del horno.

Bizcocho 03-06 | Rejilladel hormo | 1

Ponga 300 g de masa en un molde de metal negro redondo de
18 ¢cm, 400 g en uno de 24 cm'y 500 g en uno de 26 cm de
diametro. Coloque el recipiente en el centro de la rejilla del horno.

Pizza casera

06-1,0 ‘ Bandeja de horno ‘ 1

Ponga la pizza en la bandeja de horno. EI peso oscila en funcion de
los ingredientes: salsa, verduras, jamon o queso.

Espariol
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Coccion inteligente

3. Asar a la parrilla

Alimento Peso (kg) Accesorio Nivel de altura
Alimento Peso (kg) Accesorio Nivel de altura Filete de pescado a la 0,3-06 Rejilla del horno / 4/1
Bistec, fino 03-06 Rejilla del horno / 4/1 parrilla Bandeja de horno

Bandeja de horno

Cologue los bistecs uno junto al otro en el centro de la bandeja de
horno vy esta sobre la rejilla del horno. Voltee a los alimentos cuando
salte la notificacion, seleccione OK vy pulse la Perilla del dial. Luego,
seleccione Continuar vy pulse la Perilla del dial para reanudar el
proceso.

Marine el filete de pescado (1 cm) y cologue uno al lado del otro en
la rejilla del horno vy en |a bandeja de horno. Voltee a los alimentos

cuando salte la notificacion, seleccione OK vy pulse la Perilla del dial.
Luego, seleccione Continuar y pulse la Perilla del dial para reanudar
el proceso.

Pollo troceado

0,5-0,7 Rejilla del horno / 4/1
1,0-1,2 Bandeja de horno

Unte los trozos de pollo frios con aceite y especias. Ponga el lado de
la piel hacia abajo en Ia rejilla del horno vy en la bandeja de horno
Voltee a los alimentos cuando salte la notificacion, seleccione OK y
pulse Ia Perilla del dial. Luego, seleccione Continuar y pulse la Perilla
del dial para reanudar el proceso.

Chuletas de cordero

0,3-0,6 Rejilla del horno / 4/1
Bandeja de horno

Marine las chuletas de cordero. Coloque las chuletas de cordero
sobre la bandeja de horno y coloque esta sobre |a rejilla del horno.
Voltee a los alimentos cuando salte |a notificacion, seleccione OK 'y
pulse la Perilla del dial. Luego, seleccione Continuar y pulse Ia Perilla
del dial para reanudar el proceso.

Muslitos de pollo

0,5-0,7 Rejilla del horno / 4/1
Bandeja de horno

Ponga los muslitos de pollo marinados uno al lado del otro en la
rejilla del horno y en la bandeja de horno. Voltee a los alimentos
cuando salte la notificacion, seleccione OK y pulse la Perilla del dial.
Luego, seleccione Continuar vy pulse la Perilla del dial para reanudar
el proceso.

Bife de pescado a la
parrilla

0,3-06 Rejilla del horno / 4/1
Bandeja de horno

Marine el filete de pescado (1 cm) vy cologue uno al lado del otro en
la rejilla del horno vy en la bandeja de horno. Voltee a los alimentos

cuando salte la notificacion, seleccione OK y pulse la Perilla del dial.
Luego, seleccione Continuar vy pulse la Perilla del dial para reanudar
el proceso.
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4. Asados

Alimento

Peso (kg) Accesorio Nivel de altura

Alimento Peso (kg) Accesorio Nivel de altura
Pollo entero 10-11 Rejilla del horno / 2/1
12-13 Bandeja de horno

Unte el pollo frio con aceite y especias.

Cologue el lado de la pechuga hacia abajo, en el centro de la bandeja
de horno v esta sobre la rejilla del horno. Voltee a los alimentos
cuando salte la notificacion, seleccione OK y pulse la Perilla del dial.
Luego, seleccione Continuar y pulse |a Perilla del dial para reanudar
el proceso.

Pescado entero

0,4-0,8 Rejilla del horno / 2/1
Bandeja de horno

Unte con aceite la piel del pescado y anada hierbas y especias.
Coloque un pescado al lado del otro, de cabeza a cola, sobre la rejilla
del horno vy la bandeja de horno. Voltee a los alimentos cuando
salte la notificacion, seleccione OK y pulse la Perilla del dial. Luego,
seleccione Continuar y pulse |a Perilla del dial para reanudar el
proceso. El programa es adecuado para peces enteros, como trucha,
lucioperca o dorada.

Res asada, al punto

1,1-1,3 Rejilla del horno / 2/1
Bandeja de horno

Unte la carne con aceite y especias (solo pimienta; la sal debe
afadirse después del asado). Pongala en la rejilla del horno y en

la bandeja de horno, con el lado de Ia grasa hacia abajo. Voltee a
los alimentos cuando salte la notificacion, seleccione OK y pulse la
Perilla del dial. Luego, seleccione Continuar vy pulse la Perilla del
dial para reanudar el proceso. Tras el asado y durante el tiempo de
reposo de 5 a 10 minutos, envuelva en papel de aluminio.

Verduras al horno

0,2-05 Bandeja de horno 4

Ponga en la bandeja de horno las verduras, como el calabacin en
rodajas, los trozos de pimiento, la berenjena en rodajas, 1as setas y
los tomates cherry. Unte con una mezcla de aceite de oliva, hierbas
y especias.

Papas asadas

0,4-08 Bandeja de horno 2

Utilice papas de tamano medio. Enjuague y limpie las papas. Unte la
piel con una mezcla de aceite de oliva, sal, pimienta y hierbas. Ponga
las papas una al lado de la otra en la bandeja de horno.

Cerdo asado

0,7-0,9 Rejilla del horno / 2/1
Bandeja de horno

5. Recalentar automaticamente

Ponga la pieza de cerdo, pincelada con aceite y especias, con el lado
de la grasa hacia abajo en Ia rejilla del horno y en la bandeja de
horno. Voltee a los alimentos cuando salte la notificacion, seleccione
OK vy pulse la Perilla del dial. Luego, seleccione Continuar y pulse Ia
Perilla del dial para reanudar el proceso.

Alimento Peso (kg) Accesorio Nivel de altura
Pizza congelada 03-04 Rejilla del horno 2
0,4-0,5
Ponga la pizza congelada en el centro de Ia rejilla del horno.
Bastones de papa 0,4-0,5 ‘ Bandeja de horno ‘ 2
congelados Distribuya los bastones de papa congeladas en la bandeja de horno.
Palitos de pescado 0,3-0,5 ‘ Bandeja de horno ‘ 2

congelados

Ponga los palitos de pescado congelados de manera uniforme en la
bandeja de horno.

Si los voltea cuando se emite un tono, obtendra mejores resultados.
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Coccion inteligente

Descongelacion automatica Alimento Peso (kg) T d.e Nivel de altura
- reposo (min)
. Tiempo de . . )
Alimento Peso (kg) T —— Nivel de altura Fruta congelada 0,2-0,6 5-10 Distribuya las frutas uniformemente en
la bandeja de horno, en el nivel de altura
Carne congelada 0,2-0,5 10-30 Cubra siempre los bordes con papel de 2. Este programa es adecuado para todo
08-15 aluminio. Este programa es adecuado tipo de frutas cortadas o bayas.
para res, cordero, cerdo, bifes, chuletas
y carne molida. Coloque la carne en la /\ PRECAUCION
rejilla del horno. Inserte 1 rejilla del «  Después de descongelar la carne (especialmente la de ave), haga funcionar el horno vacio
horno en el nivel 2 y la bandeja de unos 10 minutos en el modo de conveccion (200 °C) para matar cualquier bacteria presente
horno en el nivel 1. en la cavidad.
Aves congeladas 0,3-06 10-30 Proteja siempre las puntas de las patas +  Nunca congele de nuevo los alimentos una vez descongelados.
09-13 y de las alas con papel de aluminio. Este NOTA
programa es adecuado para un pollo
entero y en porciones. 1. Cuando haya terminado de descongelar, vierta el agua de Ia bandeja y lave el deposito.
Cologue la carne de ave en la rejilla del 2. Seque lasalade coc;ic’m con un pana seco §i quedan restos de agua. ,
§ horno. Inserte Ia rejilla del horno en 3. E venhlador Vde refnggrguonyempre funciona durante 3-10 minutos despugs del modo dg
i el nivel 2y la bandeja de horno en el descongelacion automatica. Sin embargo, no se trata de un problema de funcionamiento ni
= nivel 1. debe preacuparse por ello.
g Pescado congelado 0,3-08 10-30 Cubra siempre Ia cola de un pescado
g entero con papel de aluminio. Este
® programa es adecuado para pescado
entero y para filetes de pescado.
Coloque el pescado en la rejilla del
horno. Inserte la rejilla del horno en
el nivel 2 y la bandeja de horno en el
nivel 1.
Pan congelado 0,1-0,3 5-10 Ponga el pan en posicion horizontal, a
0,4-0,6 lo largo de la puerta en la bandeja de
horno, en el nivel de altura 2.
Este programa es adecuado para todo
tipo de pan en rebanadas, asi como para
panecillos y baguettes.
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Coccion manual

Alimento Tiempo (min) Accesorio (nivel de altura)
o Arroz blanco (basmati o pandan) 30-35 Plato para coccion al vapor, perforado (2)
Modo asistido con vapor (Utilice una fuente de pyrex
Coccion al vapor plana; anada el doble de agua)
Utilice los ajustes y tiempos de esta tabla como instrucciones para la coccion al vapor. Arroz con leche 40-50 Plato para coccion al vapor, perforado (2)
Recomendamos llenar siempre el depdsito de agua con agua fresca hasta el nivel maximo. (Utilice una fuente de pyrex
A veces puede utilizar la bandeja de horno del fondo para recoger la condensacion, por ejemplo, plana; anada el doble o el
de filetes de pescado. cuadruple de cantidad de leche)
Alimento Tiempo (min) Accesorio (nivel de altura) Compota de frutas 25-35 Plato para coccion al vapor, perforado (2)
- - ) (Utilice una fuente de pyrex plana
Ramilletes de brdcoli 12-14 Plato para coccion al vapor, perforado (2 " )
P por.p @ redonda; anada 1 cucharadita de
Zanahorias enteras 25-30 Plato para coccion al vapor, perforado (2) azicar y 2 cucharadas de agua)
Verduras en rodajas 15-20 Plato para coccion al vapor, perforado (2) Flan/créme 20-25 Plato para coccion al vapor, perforado (2)
(pimiento, calabacin, zanahoria, (6 platos de postre, cada uno
cebolla) de 100 ml; cubra los platos con
Judias verdes 20-25 Plato para coccion al vapor, perforado (2) papel de aluminio)
Esparragos 10-15 Plato para coccion al vapor, perforado (2) Natillas de huevo 30-35 Plato para coccion al vapor, perforado (2)
Verduras enteras 25-35 Plato para coccion al vapor, perforado (2) (Ut'“;e unal fugntegie LlJyrfex "
(alcachofas, coliflor entera, choclo grande ylpdanal, CUA fa a fuente
demalz) con papel de aluminio)
Papas peladas 30-35 Plato para coccion al vapor, perforado (2)
(cortadas en cuartos)
Filete de pescado 15-20 Plato para coccion al vapor, perforado (2)
(2 cm de grosor)
Camarones 10-14 Plato para coccion al vapor, perforado (2)
(crudos/sin cocinar)
Pechuga de pollo 23-28 Plato para coccion al vapor, perforado (2)
Huevos cocidos 16-20 Plato para coccion al vapor, perforado (2)
(duros)
Dumplings con levadura 25-30 Plato para coccion al vapor, perforado (2)

congelados
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Coccion inteligente

Coccion al vapor en dos niveles Conveccion con vapor / Calor superior con vapor + Conveccion / Calor inferior con vapor +
Utilice los ajustes v tiempos de esta tabla como instrucciones para la coccion al vapor. Conveccion
Recomendamos llenar siempre el depdsito de agua con agua fresca hasta el nivel maximo. Si tiene Utilice los ajustes y tiempos de esta tabla como instrucciones para hornear y asar.
diferentes alimentos con un tiempo de preparacion similar, puede introducir todos los elementos Recomendamos llenar siempre el deposito de agua con agua fresca hasta el nivel maximo.
en el horno al mismo tiempo. De o contrario, ponga en primer lugar el alimento que tenga el ) ] Accesorio
mayor tiempo de preparacion. Alimento a9 107 Temp. (C) | Precalentar Mtz | i (nivel de
Ponga el plato para coccion al vapor en el nivel 2 v [a rejilla del horno en el nivel 4. combinado vapor | (min) altura)
Alimento Tiempo (min) Accesorio (nivel de altura) Tiras de hojaldre Conveccion 200 0 Bajo 15-20 | Bandeja de
- - (anada queso con vapor horno (1)
Coccion en 2 niveles: Platos 15-20 Rejilla del horno (4) / Plato para coccion rallado)
d9b|65 al vapor, perforado (2) Cruasanes Conveccion 180 0 Bajo 20-25 | Bandeja de
(ﬁletgs de pescado/verduras en (toda a masa con vapor horno (1)
rodajas) de croissant ya
Coccion en 2 niveles: Platos 25-30 Rejilla del horno (4) / Plato para coccion hecha)
dobles al vapor, perforado (2) Pan casero Calor inferior 180 0 Med 30-40 | Rejilladel
(pechugas de pollo/verduras con vapor + horno (1)
o enteras) Conveccion
g. Se recomienda utilizar una fuente de pyrex plana sobre la rejilla del horno. Verduras Conveccion | 160-180 0 Med 35-50 | Rejilladel
) Si desea cocinar diversos alimentos al mismo tiempo, utilice un tiempo de coccion un 20-30 % gratinadas / con vapor horno (2)
E mas largo que el del alimento por sf solo. papas gratinadas
=) Res asada, 1 kg Calor superior | 1.2 etapa: X Alto 12 etapa: | Rejilla del
% Al punto-mas COoN vapor + 180 25-35 | horno (2) /
hecha Conveccion | 2.2 etapa: 22 etapa: | Bandeja de
180 25-35 horno (1)
Pollo entero Calor superior | 1.2 etapa: X Alto 12etapa: | Rejilla del
con vapor + 210 30-40 | horno (2) /
Conveccion | 2.2 etapa: 22 etapa: | Bandeja de
210 20-30 horno (1)
Pollo troceado Calor superior | 1.2 etapa: X Alto 12 etapa: | Rejilla del
Con vapor + 210 20-30 | horno (2) /
Conveccion | 2.2 etapa: 22 etapa: | Bandeja de
210 20-30 horno (1)
NOTA

«  Serecomienda voltear los alimentos en la primera y sequnda etapa.
«  Sjabre la puerta mientras el horno esta cocinando, el horno se detiene. Para poner de nuevo
en marcha el horno, seleccione INICIO v, luego, pulse la Perilla del dial.
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Guia para usar la conveccion

Conveccion

Utilice las temperaturas y los tiempos de esta tabla como guia para el horneado.
Se recomienda precalentar el horno con el modo Conveccion.

Calor superior + Conveccion

Utilice las temperaturas y los tiempos de esta tabla como guia para el asado.
Se recomienda precalentar el horno con el modo Calor superior + Conveccion.
Cologue la carne sobre la rejilla del horno, siga el consejo sobre el nivel de altura de la tabla y
utilice la bandeja de horno en el nivel 1 para recoger el aceite.

Alimento Temp. (°C) Tiempo (min) | Accesorio (nivel de altura)
Tarta de avellanas en 160-170 60-70 Rejilla del horno (1)
molde cuadrado
Tarta de limén en molde de 150-160 50-60 Rejilla del horno (1)
anillo o fuente concava
Bizcocho 150-160 25-35 Rejilla del horno (1)
Base de tarta de frutas 150-170 25-35 Rejilla del horno (1)
Pastel de frutas streusel 150-170 30-40 Bandeja de horno (2)
plano (masa con levadura)
Cruasanes 170-180 10-15 Bandeja de horno (1)
Panecillos 180-190 10-15 Bandeja de horno (1)
Galletas 160-180 10-20 Bandeja de horno (2)
Bastones de papa 200-220 15-20 Bandeja de horno (2)

. . ) . Accesorio
Alimento Temp. (°C) Tiempo (min) il ce it

Res asada 170-190 60-90 Rejilla del horno (2) /
(1 kg / al punto) Bandeja de horno (1)
Paleta de cerdo / rollo de 180-200 90-120 Rejilla del horno (2) /
cerdo (1 kg) Bandeja de horno (1)
Cordero asado / pata de 190-210 50-80 Rejilla del horno (2) /
cordero (0,8 kg) Bandeja de horno (1)
Pollo entero (1,2 kg) 200-220 50-70 Rejilla del horno (2) /
Bandeja de horno (1)

Trucha entera 180-200 30-40 Rejilla del horno (2) /
(2 piezas / 0,5 kg) Bandeja de horno (1)
Pechuga de pato (0,3 kg) 180-200 25-35 Rejilla del horno (2) /
)

Bandeja de horno (1

Espariol
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Coccion inteligente

Calor inferior + Conveccion
Utilice las temperaturas y los tiempos de esta tabla como quia para el horneado y asado.
Se recomienda precalentar el horno con el modo Calor inferior + Conveccion.

Parrilla con ventilador

Utilice las temperaturas y los tiempos de esta tabla como quia para el gratinado.
Ajuste 220 °C de temperatura del grill y precaliente por 5 minutos.

Alimento Temp. (°C) Tiempo (min) | Accesorio (nivel de altura)

Pizza casera 180-200 20-30 Bandeja de horno (1)
Quiche / pastel prehorneado 180-200 10-15 Rejilla del horno (1)
refrigerado

Pizza congelada con levadura 180-200 15-20 Bandeja de horno (1)
Pizza congelada 180-200 15-25 Bandeja de horno (1)
Pizza refrigerada 180-200 8-15 Bandeja de horno (1)
Pastel de manzana 160-180 60-70 Rejilla del horno (1)
Hojaldre, relleno de manzana 180-200 10-15 Bandeja de horno (1)

Guia de gratinado

Parrilla grande

Utilice las temperaturas v los tiempos de esta tabla como guia para el gratinado.
Ajuste 220 °C de temperatura del grill y precaliente por 5 minutos.

Alimento 1'3(:]%[)0 2'0(:;?:1)[)0 Accesorio (nivel de altura)
Espeton de kebab 8-10 6-8 Rejilla del horno (4) / Bandeja de horno (1)
Bifes de cerdo 7-9 5-7 Rejilla del horno (4) / Bandeja de horno (1)
Salchichas 6-8 6-8 Rejilla del horno (4) / Bandeja de horno (1)
Pollo troceado 20-25 15-20 Rejilla del horno (4) / Bandeja de horno (1)
Bifes de salmon 8-12 6-10 Rejilla del horno (4) / Bandeja de horno (1)
Verduras en rodajas 15-20 - Bandeja de horno (4)

Tostada 2-3 1-2 Rejilla del horno (4)
Tostadas de queso 3-5 - Rejilla del horno (4)

Alimento Tiempo (min) Accesorio (nivel de altura)
Salchichas 8-10 Rejilla del horno (3)
Gajos de patata 20-25 Rejilla del horno (3)
Bastones de papa congelados 15-20 Bandeja de horno (3)
Croquetas congeladas 20-25 Bandeja de horno (3)
Nuggets congelados 15-20 Bandeja de horno (3)
Bife de salmén 15-20 Rejilla del horno (3) / Bandeja de horno (1)
Filete de pescado 12-17 Rejilla del horno (3) / Bandeja de horno (1)
Pescado entero 15-20 Rejilla del horno (3) / Bandeja de horno (1)
Pollo troceado 30-40 Rejilla del horno (3) / Bandeja de horno (1)

Guia para usar Convencional con ventilador

Utilice las temperaturas v los tiempos de esta tabla como guia para el horneado y asado.
Se recomienda precalentar el horno con el modo Convencional con ventilador.

Alimento Temp. (°C) Tiempo (min) Accesorio (nivel de altura)
Lasana 200-220 20-25 Rejilla del horno (2)
Verduras gratinadas 180-200 20-30 Rejilla del horno (2)
Patatas gratinadas 180-200 40-60 Rejilla del horno (2)
Pizzas en baguette congeladas 160-180 10-15 Bandeja de horno (2)
Bizcocho marmol 160-180 50-70 Rejilla del horno (1)
Pastel especiado 150-170 50-60 Rejilla del horno (1)
Muffins 180-200 20-30 Rejilla del horno (1)
Galletas 180-200 10-20 Bandeja de horno (2)
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Conveccion Eco

Este modo utiliza el sistema de calentamiento optimizado para que pueda ahorrar energia al
cocinar sus platos. Se recomienda no precalentar el horno antes de cocinar para los tiempos de

Guia de coccion intensiva

Utilice las temperaturas y los tiempos de esta tabla como guia para el asado.
Se recomienda precalentar el horno con el modo Intensivo (Superior + Inferior + Conveccion).

esta categoria a fin de ahorrar mas energia. ; py - T
Alimento Temp. (°C) |Tiempo (min) Accesorio (nivel de altura)
Alimento Accesorio Nivel Temp. (C) | Tiempo (min) Lasana (2 kg) 180-200 20-30 Rejilla del horno (1)
Crumble de frutas, Rejilla del horno 1 160-180 | 50-70 Verduras gratinadas | 160-180 |  40-60 Rejilla del horno (1)
0,8-1,2 kg
i (2 kg)
gzpi%ssrigenas, Bandeja de horno 2 190-200 60-70 Patatas gratinadas (2 kg) | 160-180 60-90 Rejilla del horno (1)
salchichas, Rejilla del horno + ) 60150 s :{;skas}a;a o 160-180 60-90 Rejilla del horno (2) / Bandeja de horno (1)
0,3-0,5 kg Bandeja de horno 1 g/e'p
Pato entero (2 kg) 180-200 60-90 Rejilla del horno (2) / Bandeja de horno (1)
Bastones de papa
congelados, Bandeja de horno 2 180-200 30-40 2 pollos enteros 200-220 60-90 Rejilla del horno (2) / Bandeja de horno (1)
0,3-0,5 kg (1,2 kg cada uno)
Gajos de patata congelados, ) o
03-05 kg Bandeja de horno 2 190-210 30-40 Asado Pro §
=}
Filetes de pescado, asados Rejilla del horno + 2 Este modo incluye un ciclo de calentamiento automatico de mas de 200 °C. 2.
! ' . 200-220 25-35 : ; - : =4
0,4-0,8 kg Bandeja de horno 1 El calentador superior y el ventilador de conveccion funcionan durante el proceso de sellado de 3
- la carne. Después de este paso, [0s alimentos se cocinan cuidadosamente con la temperatura baja 2
Filetes de pescado , = 3
. ) Rejilla del horno + 2 de la preseleccion. T
crujientes, empanizados, . 200-220 30-40 ) ) ) S , )
0.4-0,8 kg Bandeja de horno 1 Este proceso se realiza mientras los calentadores superior e inferior estan funcionando.
 — - Este modo es apto para asar carne, aves y pescado.
Solomillo de ternera asado, | Rejilla del harno + 2 180-200 60-70 Utilice las temperaturas v los tiempos de esta tabla como guia para el asado.
0,8-1,2 kg Bandeja de horno 1
Alimen Temp. ( Tiempo (h A rio (nivel [tur
Verduras al horno, e ento emp. ('C) empo (h) ccesorio (nivel de altura)
0,4-06 kg Bandeja de horno 2 200-220 20-30 Res asada 80-100 | 3:30-430 | Rejilladel horno (2) / Bandeja de horno (1)
Cerdo asado 90-110 3:30-4:00 Rejilla del horno (2) / Bandeja de horno (1)
Consejo para ahorrar energia Pechuga de pat 80-100 1:30-2:00 Rejilla del h (2) /Bandejade h (1)
S L ) ) echuga de pato - :30-2: ejilla del horno andeja de horno
*  Sieltiempo de coccion supera los 30 minutos, puede apagar el horno 5-10 minutos antes g P ) )
El calor residual completara el proceso de coccion. Filete de cerdo 80-100 1:30-2:00 | Rejilla del horno (2) / Bandeja de horno (1)

*  Noabra la puerta frecuentemente durante la coccion para mantener la temperatura de la
cavidad; ahorrara tiempo vy energia.
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Coccion inteligente

Freir al aire

- ) ) o i Tamaro de . Tiempo de Nivel de
Utilice las temperaturas v los tiempos de esta tabla como guia para freir al aire. Alimento porcion (g) Temp. (°C) coccion (min) altura
No se requiere precalentamiento.
Verduras
) Tamafo de . Tiempo de Nivel de ; i . B
Alimento ar Temp. (C) ”D . " Esparragos, empanizados 100-300 200 15-20 3
porcion (g) coccion (min) alura Berenjenas, empanizadas 200-400 200 15-20 3
Patatas Setas, empanizadas 100-300 200 15-20 3
Bastones de papa congelados 500-1000 210-220 20-25 3 Cebollas, empanizadas 100-300 200 15-20 3
Bastones de papa congelados, 500-1000 910-220 15-20 3 Coliflor, empanizada 300-500 190-200 15-20 3
sazonados Mezcla de verduras, empanizada 300-500 200 15-20 3
GBI 05 @B e >00-1000 210-220 1520 3 *\oltear transcurridos 2/3 del tiempo de coccion.
Hash Brown* congelado 500-1000 210-220 15-20 3
: NOTA
Gajos de patata congelados 500-1000 210-220 15-20 3 . . . . , .
«  (Cologue una bandeja de horno en la rejilla de debajo de Ia bandeja para freir al aire para
Bastones de papa caseros 500-1000 190-200 20-25 3 recoger el posible goteo. Asi, se reducen las salpicaduras v el humo.
Gajos de patata caseros™ 500-1000 200-210 20-25 3 e Antes gje usar una bandeja de horno, compruebe la temperatura maxima permitida de dicha
e Congelados bandeja,
] 9 e Para cocinar alimentos frescos o caseros, distribuya el aceite mas uniformemente por un
S Nuggets de pollo congelados 300-500 210-220 15-20 3 espacio mayor; es una forma mas eficaz para que los alimentos estén mas crujientes.
% Alitas de pollo congeladas® 500-1000 210-220 25-30 3 Coccion multinivel (especial)
‘5 Aros de cebolla congelados 300-500 210-220 10-15 3 Utilice las temperaturas y los tiempos de esta tabla como guia para el horneado.
@ Palitos de pescado congelados 300-500 210-220 15-20 3 Se recomienda precalentar el horno con el modo Coccion multinivel.
Tiras de pollo congeladas 500-1000 210-220 20-25 3 Alimento Temp. (°C)| Tiempo (min) Accesorio (nivel de altura)
Churros congelados 300-500 190-200 10-15 3 Pasteles pequefios 150-160| 20-30 2 bandejas de horno (4+2)
Carne de ave Pastelitos 160-180 20-30 2 bandejas de horno (4+2)
Muslitos frescos” 500-1000 200-210 30-35 3 Cruasanes 160-180 20-30 2 bandejas de horno (4+2)
Alitas de pollo frescas® 300-500 200-210 27-32 3 Pastel de hojaldre 180-200|  30-40 2 bandejas de horno (4+2)
Pechugas de pollo, empanizadas® 300-500 200-210 25-30 3 Galletas 170-190 15-20 2 bandejas de horno (4+2)
Lasafia 160-180 30-45 Rejilla del horno (4) / Bandeja de horno (2)
Bastones de papa congelados| 180-200 30-50 2 bandejas de horno (4+2)
Nuggets congelados 180-200 20-30 2 bandejas de horno (4+2)
Pizza congelada 200-220 20-30  |Rejilla del horno (4) / Bandeja de horno (2)
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Recetas de prueba

Segun la norma EN 60350

1. Reposteria

Las recomendaciones para el horneado hacen referencia al horno precalentado. Inserte la bandeja
de horno con el lado inclinado hacia el frontal de la puerta.

2. Asar a la parrilla

Precaliente el horno vacio por 5 minutos con la funcion de parrilla.

. . Nivel de - Tmmpg

Tipo de alimento |  Plato y notas altura Modo de coccién | Temp. ('C) | de coccién
(min)

Tostadas de pan | Rejilla del horno 4 Parrilla 250 121-2

blanco 221-2
Hamburguesas | Rejilla del horno +|  4+2 Parrilla 250 1210-15
deres (12 bandeja de horno 2210-15

unidades) (para recoger el

goteo)

para pastel”
(Recubrimiento
oscuro, @ 20 cm)

) . Tiempo
Tipo de Nivel de 9 3 iy
alimento Plato y notas altura Modo de coccion | Temp. (°C) de(igic;)lon
Pasteles Bandeja de horno 1 Convencional con | 150-160 20-30
pequenos ventilador

1 Conveccion 150-160 20-25
Bandeja de horno 2+4 Coccion multinivel | 150-160 20-30
+ Bandeja de
horno
Bizcocho sin Molde 1 Convencional 150-160 20-30
grasa desmontable
para pastel en la 1 Conveccion 150-160 30-35
parrilla grande
(Recubrimiento
0ScuUro, @ 26 cm)
Shortbread | Bandeja de horno 1 Convencional 150-160 20-30
1 Conveccion 150-160 20-30
Bizcocho de | Bandeja de horno 1 Convencional 150-160 40-50
manzana con
levadura en 1 Conveccion 150-160 45-55
bandeja
Pastel de Parrilla grande | 1 Colocado | Calor inferior + 170-190 70-90
manzana + 2 moldes en Conveccion
desmontables diagonal

* Se colocan dos pasteles en la parrilla en la parte posterior izquierda y en |a parte frontal

derecha.
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Mantenimiento

Limpieza
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Limpie el horno regularmente para impedir que se acumulen impurezas en el interior o el exterior
del horno. Preste especial atencion también a la puerta vy los sellos de la puerta (solo modelos
aplicables).

Si'la puerta no se abre o cierra suavemente, revise si 1os cierres acumulan impurezas. Limpie

la parte interior y exterior del horno con un pano suave humedecido y agua jabonosa. Aclare y
seque bien.

Si-hay huellas, grasa 0 manchas en el exterior (como la superficie de la puerta o la pantalla),
limpie con un pafo suave con limpiacristales o detergente neutro, luego, seque con un pano
suave, limpio y seco.

Eliminacion de la suciedad persistente y los malos olores del interior del horno

1. Con el horno vacio, coloque un vaso de agua con zumo de limén en el centro de la cavidad.

2. Caliente el horno por 10 minutos a la maxima temperatura del modo del horno.

3. Una vez finalizado el ciclo, espere a que el horno se enfrie. A continuacion, abra la puerta y
limpie la camara de coccion.

/\ PRECAUCION

«  Mantenga la puerta y los sellos de la puerta limpios y asegUrese de que la puerta se abra 'y
se cierre suavemente. De lo contrario, puede acortarse la vida Util del horno.

«  Tenga cuidado de no derramar liquidos en las aberturas de ventilacion del horno.

»  No limpie con productos quimicos o abrasivos.

o  Despueés de cada uso del horno, deje que se enfrie y limpie la camara de coccion con un
detergente suave.

Rejillas laterales (solo modelos aplicables)

s

1. Eleve |a parte frontal de la rejilla para liberarla
del soporte.

2. Tirede larejilla hacia delante para retirarla.

3. Retire la rejilla del otro lado de la misma
manera.

4.  Limpie ambas rejillas laterales.

5. Cuando haya terminado, siga l0s pasos 1y 2
en orden inverso para montarlas.

NOTA

El horno funciona aunque las rejillas laterales vy las
parrillas no estén colocadas en su lugar.
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Apertura manual de la puerta

Si'la puerta no se abre automaticamente y desea abrirla manualmente, puede hacerlo con el

abridor para la puerta.

1.

2.

3.

Inserte el abridor para la puerta en el hueco
entre la puerta y el panel de control.

Eleve el abridor para la puerta.

La puerta se abrira manualmente.

A\ ADVERTENCIA

«  Lapuerta puede calentarse. Utilice guantes para horno cuando abra la puerta manualmente.

e Puede escaparse mucho vapor si la puerta se abre manualmente. El vapor puede causar
quemaduras. Retirese y espere hasta que se disipe el vapor antes de sacar los alimentos del
horno.

NOTA

Si la puerta no se abre automaticamente, desenchufe el cable de alimentacion para que se
refrigere durante suficiente tiempo. Si el problema persiste, contacte a un centro de servicio
técnico local de Samsung.

Reemplazo (reparacion)

A\ ADVERTENCIA

Este horno no contiene piezas que pueda reemplazar el usuario. No intente reemplazar ni reparar

el horno usted mismo.

«  Sise produce algun problema con las bisagras, las juntas o la puerta, contacte a un técnico
calificado o con un centro de servicio técnico local de Samsung.

«  Siquiere reemplazar la bombilla, contacte a un centro de servicio técnico local de Samsung.
No la reemplace usted mismo.

«  Siseproduce algun problema con la caja exterior del horno, desenchufe el cable de
alimentacion y pongase en contacto con un centro de servicio técnico local de Samsung.

Cuidados para periodos largos de no utilizacion

Sino va a utilizar el horno durante bastante tiempo, desenchufe el cable de alimentacion y
guarde el horno en un lugar seco y sin polvo. El polvo y la humedad en el interior del horno
pueden afectar a su rendimiento.
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Solucion de problemas

Es posible que se produzca algun problema mientras utiliza el horno. En tal caso, consulte
primero la tabla siguiente y ponga en practica las sugerencias. Si el problema continva o si sigue
apareciendo algun codigo de informacion en la pantalla, contacte a un centro de servicio técnico

local de Samsung.

Puntos de control

Problema

Causa

Accion

El horno se para durante el
funcionamiento.

Se abrio la puerta para voltear
los alimentos.

Tras voltear los alimentos,
seleccione Continuar vy,
luego, pulse la perilla del
dial.

Si tiene algun problema con el horno, compruebe primero la tabla que se indica a continuacion y
ponga en practica las sugerencias.

Problema

Causa

Accion

General

Los botones no se pueden
pulsar correctamente.

Puede haber alguna sustancia
extrana entre los botones.

Eliminela 'y vuelva a
intentarlo.

Para modelos tactiles: Hay
humedad en el exterior.

Seque la humedad del
exterior.

El bloqueo para nifos estad
activado.

Desactive el blogueo para
ninos.

No se ve la hora.

No hay suministro eléctrico.

Asegurese de que hay
suministro eléctrico.

La opcion de visualizacion esta
desactivada.

Active la opcion de
visualizacion. Es normal que
la hora actual desaparezca
UNos minutos después

de activar la opcion de
visualizacion.

El horno se apaga cuando
esta en funcionamiento.

El horno ha estado funcionando
durante bastante tiempo.

Después de cocinar durante
bastante tiempo, deje
enfriar el horno.

El ventilador no funciona.

Escuche si se oye el ruido
del ventilador.

Intenta hacer funcionar el horno
sin alimentos en el interior.

Ponga alimentos en el
horno.

No hay suficiente espacio de
ventilacion para el horno.

Hay entradas vy salidas de
aire de ventilacion en la
parte frontal y posterior del
horno.

Respete la distancia
especificada en la guia de
instalacion del producto.

Hay varios cables de
alimentacion conectados a la
misma toma de corriente.

Asigne una toma exclusiva
para el horno.

El horno no tiene corriente.

No hay suministro eléctrico.

Asegurese de que hay
suministro eléctrico.

El horno no funciona.

No hay suministro eléctrico.

Asegurese de que hay
suministro eléctrico.

La puerta esta abierta.

Cierre la puerta y vuelva a
intentarlo.

Se oyen unos chasquidos
durante el funcionamiento
y el horno no funciona.

Al cocinar alimentos en envases
cerrados o recipientes con tapa
se pueden producir chasquidos.

No utilice recipientes
cerrados, ya que durante

la coccion podrian explotar
debido a la expansion de su
contenido.

Los mecanismos de sequridad de
puerta abierta estan cubiertos
por alguna sustancia extrana.

Eliminela 'y vuelva a
intentarlo.
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Problema

Causa

Accion

Problema

Causa

Accion

El exterior del horno esta
muy caliente durante el
funcionamiento.

No hay suficiente espacio de
ventilacion para el horno.

Hay entradas vy salidas de
aire de ventilacion en la
parte frontal y posterior del
horno. Respete la distancia
especificada en la guia de
instalacion del producto.

Se producen chispas
durante la coccion.

Se utilizan utensilios metalicos
durante las funciones de horno/
descongelacion.

No use utensilios metalicos.

Hay objetos encima del horno.

Retire todos los objetos de
la parte superior del horno.

Cuando se enciende el
horno, empieza a funcionar
inmediatamente.

La puerta no esta bien cerrada.

Cierre la puerta y vuelva a
comprobarlo.

La puerta no se puede
abrir correctamente.

Hay restos de comida entre Ia
puerta y el interior del horno.

Limpie el horno y abra la
puerta.

El horno da corriente.

El cable o la toma de corriente
no estan conectados a tierra
correctamente.

Asegurese de conectar
correctamente a tierra el
cable y Ia toma de corriente.

La puerta no se puede
cerrar.

Si el motor de la puerta
automatica no esta inicializado.

Empuje la puerta con la
mano para mantenerla
cerrada y toque el boton de
apertura automatica de la
puerta para inicializarlo.

Gotea agua.

En algunos casos se puede
producir agua 0 vapor segun el
tipo de alimento.

Esto no representa un
funcionamiento incorrecto del
horno.

Deje enfriar el horno y
limpie con un pano seco.

La luz interior es tenue 0
no se enciende.

La puerta ha quedado abierta
durante mucho tiempo.

Es posible que Ia luz interior
Se apague automaticamente
Si la puerta permanece
abierta durante mucho
tiempo. Cierre la puerta y
vuelva a abrirla, o pulse el
boton “Luz".

Hay fugas de vapor en la
puerta.

En algunos casos se puede
producir agua o vapor segun el
tipo de alimento.

Esto no representa un
funcionamiento incorrecto del
horno.

Deje enfriar el horno y
limpie con un pafo seco.

La luz interior estd recubierta por
alguna sustancia extrana.

Limpie el interior del horno
y vuelva a comprobarlo.

Se oye un pitido durante la
coccion.

Cuando se utiliza la funcion de
coccion automatica, un pitido
significa que hay que dar la
vuelta al alimento durante Ia
descongelacion.

Voltee a los alimentos
cuando salte la notificacion,
seleccione OK'y pulse la
perilla del dial. Luego,
seleccione Continuar y
pulse la perilla del dial para
reanudar el proceso.

Queda agua en el horno.

En algunos casos se puede
producir agua o vapor segun el
tipo de alimento.

Esto no representa un
funcionamiento incorrecto del
horno.

Deje enfriar el horno y
limpie con un pano seco.

El horno no esta nivelado.

El horno esta instalado sobre una
superficie desigual.

AseguUrese de instalar el
horno sobre una superficie
plana y estable.

La iluminacion en el
interior del horno no es
regular.

La iluminacion cambia segun la
distinta potencia de salida de
cada funcion.

Los cambios de potencia
de salida no se deben a
un mal funcionamiento.
Esto no representa un
funcionamiento incorrecto
del horno.

Una vez finalizada la
coccion, el ventilador sigue
funcionando.

Después de finalizar la coccion,
el ventilador sigue funcionando
durante unos 5 minutos para
ventilar el horno.

Esto no representa un
funcionamiento incorrecto
del horno.

Espafiol 39

wn
=]
c
o,
o
=]
(=X
)
=}
=
(=]
=
(1]
3
]
wn




[
=]
c
a,
o
=1
(=X
m
=)
=
(=]
=
o
3
[
73

Solucion de problemas

Problema

Causa

Accion

Problema

Causa

Accion

Parrilla

Horno

Sale humo durante el
funcionamiento.

Cuando se pone en marcha por
primera vez, puede salir humo de
las resistencias.

Esto no representa un
funcionamiento incorrecto
y dejara de salir después de

utilizar el horno 2 0 3 veces.

El horno no se calienta.

La puerta esta abierta.

Cierre la puerta y vuelva a
intentarlo.

Hay restos de comida en las
resistencias.

Deje enfriar el horno y
limpie los restos de comida
de las resistencias.

Los alimentos estan demasiado
cerca del grill.

Ponga los alimentos a una
distancia adecuada durante
la coccion.

Sale humo durante el
precalentamiento.

Cuando se pone en marcha por
primera vez, puede salir humo de
las resistencias.

Esto no representa un
funcionamiento incorrecto

y dejara de salir después de
utilizar el horno 2 0 3 veces.

Hay restos de comida en las
resistencias.

Deje enfriar el horno y
limpie los restos de comida
de las resistencias.

Los alimentos no estan
preparados o dispuestos
correctamente.

Asegurese de preparar
o disponer los alimentos
correctamente.

El horno despide olor
a quemado o a plastico

cuando esta funcionando.

Se utilizan utensilios de plastico o
no resistentes al calor.

Use utensilios de vidrio que
soporten altas temperaturas.

40 Espanol

Salen malos olores del
interior del horno.

Hay restos de comida o de
plastico derretidos y adheridos
en el interior.

Use la funcion de vapor vy
limpie con un pano seco.
Puede poner una rodaja
de limon en el interior y
poner en marcha el horno
para eliminar el olor mas
rapidamente.




Problema

Causa

Accion

Codigos de informacion

El horno no cocina
correctamente.

La puerta del horno se abre con
frecuencia durante la coccion.

No abra la puerta con
frecuencia a menos que
Sea necesario voltear

los alimentos. Si abre la
puerta con frecuencia,

la temperatura interior
desciende y puede afectar
al resultado de la coccion.

Los mandos del horno no estan
correctamente ajustados.

Ajuste correctamente l0s
mandos del horno vy vuelva
a intentarlo.

El grill 0 alguno de los
accesorios no estan insertados
correctamente.

Inserte correctamente los
accesorios.

El tipo o el tamano del utensilio
utilizado no es adecuado.

Configure de nuevo los
controles del horno o utilice
utensilios adecuados con
parte inferior plana.

Si el horno no funciona, es posible que vea un codigo de informacion en la pantalla. Consulte la
tabla siguiente y ponga en practica las sugerencias.

Codigo Descripcion Accion
El sensor de temperatura esta abierto.
C-20 El sensor de temperatura
cortocircuito.
El sensor de vapor esta abierto.
¢-70 — Desenchufe el cable de alimentacion
El sensor de vapor cortocircuito.
: — del horno vy contacte a un centro de
. Sino hay comunicacion entre el servicio técnico local de Samsung.
C-FO . :
MICOM principal y secundario.
CF1 Solo se produce cuando la EEPROM de
lectura o escritura no funciona.
C-d4 El motor de la puerta automatica falla.
Este codigo aparece si la temperatura
def horno es alta. Desenchufe el cable de alimentacion
En caso de que la temperatura supere )
C-21 . para que se refrigere durante
el limite de temperatura durante - : o
) ) suficiente tiempo v reinicie el horno.
el funcionamiento de cada modo.
(incendio detectado).
) Detenga el horno 'y vuelva a
intentarlo.
Desenchufe el cable de alimentacion
_ para que se refrigere durante
La tecla tactil falla. suficiente tiempo y limpie el boton.
C-do (Polvo, agua)

Si el problema persiste, contacte a
un centro de servicio técnico local de
Samsung.
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Especificaciones técnicas Anexo

SAMSUNG se esfuerza continuamente por mejorar sus productos. Es por eso que tanto las

especificaciones del disefio como estas instrucciones del usuario estan sujetas a modificaciones Ficha de datos del producto

oI Previo aviso SAMSUNG SAMSUNG
Fuente de alimentacion 230V ~ 50 Hz Identificacion del modelo NQ5B7993A™
Potencia maxima 2850 W indice de eficiencia energética por cavidad (EEI cvicad) 80,3
Parrilla 2550 W Clase de eﬁciencia’ e.nergética.p.or cavidad . A+
Consumo de energia — El consumo energético (electricidad) que se requiere para calentar una
Conveccion 2500 W carga estandarizada en la cavidad de un horno eléctrico calentado
Vapor 2850 W durante un ciclo en modo convencional por cavidad i
Método de enfriamiento Motor de ventilador (energia eléctrica final) (EC cveaseecric)
- — El consumo energético que se requiere para calentar una carga
Dimensiones Unidad principal 595 X 456 x 570 mm estandarizada en la cavidad de un horno eléctrico calentado durante .
(@n. xal. x pr) Empotrable 560 X 446 x 549 mm un ciclo en modo con ventilador por cavidad (energia eléctrica final) 061 kwh/ciclo
Volumen 50 litros (EC covicag eectica)
Neto 33.4Kg NUmero de cavidades : _ 1 A
Peso Fuente de calor por cavidad (electricidad o gas) Electricidad
Envio 411Kg Volumen por cavidad (V) 50
* Este producto contiene una fuente de luz de clase de eficiencia energética <G». Tipo de horno Empotrable
Masa del aparato (M) 33,4 Kg
Consumo total de energia en espera (W) Low
(Todos los puertos de red estan en estado “encendido”) '
Periodo de tiempo para la gestion de la energia (min) 20 min
Wi-Fi Consumo de energia en modo de espera (W) 19W
Periodo de tiempo para la gestion de la energia (min) 20 min
Modo Consumo de energia 05W
apagado Periodo de tiempo para la gestion de |a energia (min) 30 min

Datos determinados segun las normas EN 60350-1, EN 50564, Reglamentos (UE) N.° 65/2014 y
(UE) N.°266/2014 de la Comision y Reglamento (CE) N.° 1275/2008.
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Consejos para ahorrar energia

o Durante la coccion, la puerta del horno debe permanecer cerrada, salvo para voltear 10s

alimentos.

No abra la puerta frecuentemente durante la coccion a fin de mantener la temperatura del

horno y ahorrar energia.

«  Siel tiempo de coccién es superior a 30 minutos, el horno debe apagarse 5-10 minutos
antes de finalizar el tiempo de coccion para ahorrar energia. El calor residual completara el

proceso de coccion.

«  Planifique el uso del horno para evitar apagarlo entre una y otra coccion a fin de ahorrar
energia y reducir el tiempo que el horno necesita para volver a calentarse.

o  Siempre que sea posible, cocine mas de un alimento a la vez.

NOTA

Por la presente, Samsung declara que este equipo de radio esta en conformidad con la Directiva
2014/53/UE y con los requisitos legales pertinentes en el Reino Unido.

El texto completo de la declaracion de conformidad de la UE y de la declaracion de conformidad
del Reino Unido esta disponible en la siguiente direccion de Internet: La declaracion de
conformidad oficial puede encontrarse en http://www.samsung.com. Vaya a Soporte > Ayuda de

producto e introduzca el nombre del modelo.

/\ PRECAUCION

La funcién de WLAN a 5 GHz de este aparato solamente puede utilizarse en interiores en todos

los paises de la UE y el Reino Unido.

Gama de frecuencias

Potencia del transmisor (max.)

Wi-Fi 5150-5250 MHz

2400-2484 MHz 20 dBm

23dBm
5250-5350 MHz 23 dBm
5470-5725 MHz 23 dBm

Anuncio de codigo abierto

El software incluido en este producto contiene software de codigo abierto. Puede obtener el
codigo fuente correspondiente al completo durante un periodo de tres afios tras el Ultimo envio
de este producto; pongase en contacto con nuestro equipo de asistencia a traves de
http://opensource.samsung.com (utilice el menu “Inquiry” (Consulta)).

También puede obtener el codigo fuente correspondiente al completo en soporte fisico, como un
CD-ROM, por un costo minimo.

La siguiente direccion URL http://opensource.samsung.com/opensource/COMMON_R18_TZ4_0/
seq/0 conduce a informacion sobre Ia licencia de codigo abierto en relacion con este producto.
Oferta valida para cualguiera que reciba esta informacion.
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SAMSUNG

Debe tener en cuenta que la garantia de Samsung NO cubre Ias llamadas al servicio técnico para pedir informacion sobre el funcionamiento del producto, corregir una instalacion inadecuada o trabajos

normales de limpieza 0 de mantenimiento.

¢PREGUNTAS O COMENTARIOS?

PAIS LLAME

0 VISITE NUESTRA PAGINA WEB

PAIS LLAME 0 VISITE NUESTRA PAGINA WEB
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNG) WWW.samsung.com/at/support IRELAND (EIRE) 0818 717100 www.samsung.com/ie/support
www.samsung.com/be/support (Dutch) ALBANIA 045 620 202 www.samsung.com/al/support
BELGIUM 02-201-24-18 www.samsung.com/be_fr/support BOSNIA 055 233 999 Www.samsung.com/ba/support
(French)
NORTH
DENMARK 70701970 www.samsung.com/dk/support MACEDONIA 023207777 Www.samsung.com/mk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support 08007111 31 - BeannareH 3a BCHUKM ONIEPaTOPH
* -
FRANCE 0148630000 www.samsung.com/fr/support BULGARIA 3000 - LieHa Ha evtH rpaackyt pasrogop Wi Cnopea Wi samsung.com/ba/support
Tapudata Ha MOBUNHMAT onepaTop
GERMANY 06196 77 55577 www.samsung.com/de/support 09:00 2018:00 - MoHeeAHMK 10 MeTbK
ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) WWWw.samsung.com/it/support CROATIA 072 726 786 www.samsung.com/hr/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free WWW.Samsung.com/gr/support CZECH 800 - SAMSUNG (800-726786) WWw.samsung.com/cz/support
80111-SAMSUNG (80111 726 7864) HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) www.samsung.com/hu/support
GREECE only from land line WWW.Samsung.com/gr/support
(+30) 210 6897691 from mobile and land line MONTENEGRO 020 405 888 WWW.Samsung.com/support
LUXEMBURG 26103710 Www.samsung.com/be_fr/support 801-172-678" lub +48 22 607-93-33" :
POLAND * (optata wedtug taryfy operatora) http://www.samsung.com/pl/support/
NETHERLANDS 0889090 100 Www.samsung.com/nl/support -
0800872678 - Apel gratuit
NORWAY 21629099 WWW.Samsung.com/no/support *8000 - Apel tarifat in retea
ROMANIA WWW.Samsung.com/ro/support
210 608 098 P_rog_ram_CaH Center
PORTUGAL Chamada para a rede fixa nacional www.samsung.com/pt/support Luni - Vineri: 3 AM - 6 PM
Dias Uteis das 9h as 20h SERBIA 0113216899 WWW.S5amsung.com/rs/support
SPAIN 911750015 WWW.samsung.com/es/support SLOVAKIA 0800 - SAMSUNG (0800-726 786) www.samsung.com/sk/support
SWEDEN 0771-400 300 WWW.samsung.com/se/support LITHUANIA 8-800-77777 WWw.samsung.com/It/support
www.samsung.com/ch/support LATVIA 8000-7267 www.samsung.com/Iv/support
SWITZERLAND 0800 726 786 (German) ESTONIA 800-7267 WWw.Samsung.com/ee/support
www.samsung.com/ch_fr/support
(French) SLOVENIA 080 697 267 (brezplacna Stevilka) WWW.Samsung.com/si/support
UK 03330000333 WWW.Samsung.com/uk/support KOsovo 038 4030 90 WWW.Samsung.com/support
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Utilisation de ce manuel

Consignes de sécurité

Merci d'avoir choisi le four encastrable SAMSUNG.

Ce manuel d'utilisation contient des informations importantes sur la sécurité et des instructions
destinées a vous aider dans I'utilisation et I'entretien de votre appareil.

Veuillez prendre le temps de lire ce manuel d'utilisation avant d'utiliser votre four et conservez ce
livre pour pouvoir vous y référer ultérieurement.

Les symboles suivants sont utilisés dans ce manuel d'utilisation

A\ AVERTISSEMENT

Les dangers ou pratiques dangereuses pouvant engendrer des blessures graves, la mort et/ou
I'endommagement des biens.

/\ ATTENTION

Les dangers ou pratiques dangereuses pouvant engendrer des blessures et/ou 'endommagement
des biens.

REMARQUE

Conseils, recommandations ou informations utiles qui aident les utilisateurs a manipuler le produit.

L'installation de ce four doit étre effectuée par un électricien agréé uniquement. Il est de la
responsabilité de I'installateur de brancher I'appareil a I'alimentation secteur en respectant les
recommandations de sécurité correspondantes.

Consignes de sécurité importantes

A\ AVERTISSEMENT

Cet appareil n'est pas concu pour étre utilisé par des personnes

(y compris les enfants) dont les capacités physiques, sensorielles
ou mentales sont réduites, ou ayant une experience et des
connaissances insuffisantes sur le sujet, sauf si celles-ci sont sous la
surveillance de la personne responsable de leur sécurité ou si cette
derniere leur a expliqué comment utiliser I'apparedil.

Les enfants doivent rester sous la surveillance d'un adulte afin de
sassurer qu'ils ne jouent pas avec |'appareil.

Le moyen de debranchement doit étre incorporé dans le cablage
fixe, conformément aux regles de cablage.

Cet appareil doit pouvoir étre débranché de I'alimentation apres
installation. Pour que I'appareil puisse étre facilement débranché
une fois en place, veillez a ce que 1a prise murale reste accessible ou
faites poser un interrupteur sur le cablage fixe, conformément aux
normes de cablage.

Si le cordon d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé
par le fabricant, son réparateur agréé ou par toute personne de
qualification similaire, afin d'éviter tout danger.

Frangais 3
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Consignes de sécurité

La méthode de fixation indiquée ne doit pas utiliser d'adhésifs, car
Ceux-Ci ne sont pas considérés comme un moyen de fixation fiable.

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants a partir de 8 ans

et des personnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou
mentales réduites ou un manque d'expérience et de connaissances,
uniguement S'ils sont assistés ou si vous leur avez donné les
instructions appropriées leur permettant de se servir de I'appareil
en toute sécurité et de comprendre les risques encourus. Les enfants
ne doivent pas jouer avec I'appareil. Le nettoyage et 'entretien

de I'appareil ne doivent pas étre effectués par un enfant sans
surveillance. Maintenez I'appareil et son cordon hors de la portée
des enfants agés de moins de 8 ans.

Cet appareil devient tres chaud pendant son utilisation. Prenez
garde a ne pas toucher les éléments chauffants situés a l'intérieur
du four.

AVERTISSEMENT : Les parties accessibles peuvent devenir trés
chaudes pendant ['utilisation. Les enfants en bas age doivent étre
tenus a I'écart.

N'utilisez jamais de produits abrasifs ou de grattoirs métalliques
pour nettoyer la vitre de |a porte du four ; ils pourraient en ravyer |3
surface et, par consequent, casser le verre,

4 Francais

Si cet appareil est doté d'une fonction de nettoyage, il convient
déliminer tout déversement et de retirer tous les ustensiles du
four avant le démarrage du nettoyage vapeur ou le nettoyage

automatique. La fonction de nettoyage dépend du modéle.

Si cet appareil dispose d'une fonction de nettoyage, lors du
nettoyage, les surfaces peuvent étre plus chaudes que d'habitude
et les enfants doivent étre tenus a I'écart. La fonction de nettoyage
dépend du modele.

Utilisez uniquement la sonde de température recommandée pour ce
four. (Modéle de sonde a viande uniquement)

Un nettoyeur vapeur ne doit pas étre utilisé.

AVERTISSEMENT : Afin d'éviter tout risque d'électrocution,
veillez a ce que I'appareil soit hors tension avant de procéder au
remplacement de I'ampoule.

L'appareil ne doit pas étre installé derriére une porte décorative,
afin d'éviter tout risque de surchauffe.

AVERTISSEMENT : L'appareil et ses piéces accessibles deviennent
trés chauds pendant ['utilisation. Prenez garde a ne pas toucher les
éléments chauffants. Les enfants de moins de 8 ans ne doivent pas
s'approcher de I'appareil s'ils sont sans surveillance.

ATTENTION : Le processus de cuisson doit étre effectué sous
surveillance. Un processus de cuisson rapide doit étre sous
surveillance continue.




Lors de ['utilisation du four, la porte ou la surface extérieure peut
devenir chaude.

Lors de l'utilisation du four, les surfaces accessibles peuvent devenir
trés chaudes. Les surfaces sont susceptibles de devenir chaudes
pendant 'utilisation.

Veuillez placer le cadre plié

vers l'arriere, afin de soutenir Ia
position de repos lors de la cuisson
d'éléments lourds. (Selon le modeéle)

/\ ATTENTION
Si le four a été endommagé pendant le transport, ne le branchez pas.
Cet appareil ne doit étre branché a I'alimentation secteur que par un électricien spécialement agrég.

En cas de panne ou d'endommagement de I'appareil, n'essayez pas de le faire fonctionner.

Les réparations doivent étre effectuées par un technicien agréé uniquement. Une réparation
incorrecte peut représenter un danger considérable pour vous et les autres. Si votre four doit étre
réparé, contactez un centre de réparation SAMSUNG ou votre revendeur.

Les fils et cables électriques ne doivent pas toucher le four.

Le four doit étre raccordé a I'alimentation secteur au moyen d'un disjoncteur ou d'un fusible
homologué. N'utilisez jamais d'adaptateurs multiprise ou de rallonges.

L'alimentation électrique de I'appareil doit étre coupée pendant une réparation ou un nettoyage.

Soyez prudent lorsque vous branchez des appareils électriques sur une prise située a proximité
du four.

Si cet appareil est doté d'une fonction de cuisson a la vapeur, ne le faites pas fonctionner si la
cartouche d'alimentation en eau est endommageée. (Modele avec fonction vapeur uniquement)

Si la cartouche est fissurée ou cassée, ne I'utilisez pas et contactez votre centre de réparation le
plus proche. (Modele avec fonction vapeur uniquement)

Ce four a été concu uniguement pour la cuisson des aliments dans un contexte domestique.

Pendant l'utilisation, les surfaces intérieures du four deviennent suffisamment chaudes pour
provoquer des brolures. Ne touchez pas les éléments chauffants ou les surfaces intérieures du
four avant qu'ils n‘aient eu le temps de refroidir.

Ne stockez jamais de matériaux inflammables dans le four.

Les surfaces du four deviennent chaudes lorsque I'appareil fonctionne a une température élevée
pendant une période prolongée.

Lors de la cuisson, faites attention en ouvrant la porte du four car I'air chaud et la vapeur peuvent
s'échapper rapidement.

Lors de la cuisson de plats contenant de I'alcool, I'alcool peut s'évaporer en raison des
températures élevées et la vapeur peut senflammer si elle entre en contact avec une partie
chaude du four.

Pour votre securité, n'utilisez pas de nettoyeur hydraulique a haute pression ou de nettoyeur vapeur.
Les enfants doivent étre maintenus a une distance adéquate lorsque le four est utilisé.

Les aliments congelés tels que les pizzas doivent étre cuits sur la grande grille. Si la plaque de
cuisson est utilisée, elle peut se déformer en raison de la forte variation des températures.

Ne versez pas d'eau dans le fond du four lorsqu'il est chaud. Cela pourrait endommager la surface
émaillée.
La porte du four doit étre fermée pendant la cuisson.

Ne tapissez pas le fond du four de papier aluminium et n'y posez pas de plaques de cuisson ou de
moules. Le papier aluminium blogue la chaleur, ce qui risque d'endommager les surfaces émaillées
et de provoquer de mauvais résultats de cuisson.

Les jus de fruits laissent des taches qui peuvent devenir permanentes sur les surfaces émaillées
du four.

Pour la cuisson de gateaux tres humides, utilisez un moule profond.
Ne posez pas d'ustensiles de cuisson sur la porte du four ouverte.
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Consignes de sécurité

Ecartez les enfants de Ia porte quand vous 'ouvrez ou que vous la refermez, car ils pourraient se
cogner dessus ou se coincer les doigts dans la porte.

Ne marchez pas et ne vous appuyez pas, ne VoUS asseyez pas ou ne posez pas d'objets lourds sur
la porte.

N'ouvrez pas la porte en forcant inutilement.

AVERTISSEMENT : Ne débranchez pas I'appareil de I'alimentation secteur, méme apres la fin du
processus de cuisson.

AVERTISSEMENT : Ne laissez pas la porte ouverte pendant que le four est en mode de cuisson.
AVERTISSEMENT : Si |a porte s'ouvre automatiquement, elle peut heurter les enfants ou les

animaux domestiques. Assurez-vous qu'il n'y a pas d'enfants ou d'animaux domestiques dans le
champ d'ouverture de la porte. (Modele a porte automatique (Sans poignée) uniguement)

AVERTISSEMENT : Si vous fermez ou ouvrez la porte pendant que I'appareil fonctionne, veillez a
utiliser des gants de cuisine ou des maniques. Si vous touchez la porte a mains nues, vous risquez
de vous br0ler car la surface de la porte est chaude. (Modele a porte automatique (Sans poignée)
uniguement)

Les bons gestes de mise au rebut de ce produit (Déchets d'équipements
électriques et électroniques)

(Applicable aux pays disposant de systemes de collecte séparés)

Ce symbole sur le produit, ses accessoires ou sa documentation indigue
que ni le produit, ni ses accessoires électroniques usages (chargeur,
casque audio, cable USB, etc.) ne peuvent étre jetés avec les autres
déchets ménagers. La mise au rebut incontrolée des déchets présentant
des risques environnementaux et de santé publique, veuillez séparer
V0s produits et accessoires usagés des autres déchets. Vous favoriserez
ainsi le recyclage de la matiere qui les compose dans le cadre d'un
développement durable.

Les particuliers sont invités a contacter le magasin leur ayant vendu le
produit ou a se renseigner aupres des autorités locales pour connaitre
les procédures et les points de collecte de ces produits en vue de leur
recyclage.

Les entreprises et particuliers sont invités a contacter leurs
fournisseurs et a consulter les conditions de leur contrat de vente. Ce
produit et ses accessoires ne peuvent étre jetés avec les autres déchets.

Pour obtenir des informations sur les engagements environnementaux de Samsung et sur
les obligations réglementaires spécifiques a I'appareil (par ex. la réglementation REACH, la
directive DEEE, la norme relative aux Batteries), rendez-vous sur :

www.samsung.com/uk/aboutsamsung/sustainability/environment/our-commitment/data/

. REPRISE A DEPOSER A DEPOSER
ALALIVRAISON  EN MAGASIN EN DECHETERIE

Cet appareil

et ses accessoires
se recyclent

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

Accessoires fournis

Assurez-vous que toutes les pieces et tous les accessoires sont inclus dans I'emballage de I'appareil.

Si vous avez un souci avec le four ou ses accessoires, contactez un service apres-vente Samsung
ou le revendeur.

Coup d'ceil sur le four

01—

7 AN
01 Tableau de commande 02 Réservoir d'eau 03 CGlissieres latérales

04 Porte

Accessoires

Le four est livré accompagné de plusieurs accessoires pour vous assister dans la préparation de

différents types d'aliment.

Grille du four

Plat a vapeur

W@
()
)

Grille pour friture a I'air

(Utile pour le mode friture a I'air)

&

3 vis (M4 L25)

REMARQUE

Ouvre-porte

Reportez-vous a la section Cuisiner intelligemment a la page 25 pour déterminer I'accessoire

approprié pour vos plats.
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Installation

Consignes d'installation Installation dans le meuble
Les meubles de cuisine en contact avec le four doivent étre résistants a une chaleur de 100 °C.
Informations techniques générales Samsung décline toute responsabilité pour les dommages sur les meubles dus & la chaleur.
Alimentation €lectrique 230V~ 50 Hz Dimensions requises pour l'installation (Ce produit est destiné aux produits a encastrer,)
. . Taille définie 595 X 456 x 570 mm
Dimensions (L x H < P) Taille encastrée 560 x 446 x 549 mm Four (mm)
Cet appareil est conforme aux réglements UE. A 560 F 595
B 446 G 354

- Elimination de I'emballage et de I'appareil C 549 H 85
é L'emballage est recyclable. D 1 | 456
= L'emballage peut se composer des matériaux suivants :
S « uUncarton; E 341

« un film de polyéthylene (PE) ;

. Polystyrene sans CFC (mousse rigide PS).

Veuillez éliminer ces matériaux de maniére responsable, conformément aux réglements 4 ™\ Four (mm)

gouvernementaux. A A 595

Les autorités peuvent vous fournir des informations concernant la mise au rebut des appareils

domestiques de maniére responsable. E E 8

C 360

Sécurité D 6

« (et appareil ne doit étre raccordé que par un technicien qualifié. g

. Le four n'est pas congu pour une utilisation dans un environnement commercial. &

. [ doit étre utilisé exclusivement pour la cuisson d'aliments dans un environnement * — -

domestique. \_ )

. L'appareil est chaud pendant et apres I'utilisation.
. Faites preuve de prudence en présence de jeunes enfants.

Raccordement électrique

Le réseau électrique de la maison auquel I'appareil est branché doit étre conforme aux
réglementations nationales et locales.

L'appareil doit pouvoir étre débranché de I'alimentation apres I'installation. Pour que I'appareil
puisse étre facilement débranché une fois en place, veillez a ce que la prise murale reste accessible
ou faites poser un interrupteur sur le cablage fixe, conformément aux normes de cablage.
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A
4*34.|<7c4>

Four (mm) ™ Meuble encastré (mm)

A 549 E 10 A 600
B 233 F 456 B 564 a 568 minimum
C 316 G 6 C 550 minimum
D 21 H 446 D 446 minimum / 450 maximum

E 50 minimum

F 200 cm?

G 200 cm? _

H Espace pour la prise électrique %

Four (mm) (Orifice de @ 30) z
A 560 =
B 549
C 570
D 21 )
™ Meuble sous évier (mm)

A 550 minimum

B 564 minimum / 568 maximum

C 446 minimum / 450 maximum

D 50

E 200 cm?

REMARQUE
La hauteur minimum requise (C) est pour l'installation
. " du four seul.

Frangais 9
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Installation

%

- /

Montage du four

-

N
s ~
N ),

Installation avec une table de cuisson

Pour installer une table de cuisson sur le four,
consultez les instructions d'installation de cette
derniere pour connaitre I'espace d'installation
requis ().

1. Faites glisser le four partiellement dans la
niche. Acheminez le cable électrique jusqu’a la
source d'alimentation.

2. Faites glisser le four entierement dans Ia niche.

3. Fixez le four a I'aide des deux vis (4 x 25 mm)
fournies.

4.  Effectuez le branchement électrique. Vérifiez
que 'appareil fonctionne.

Veillez a tenir 'appareil a l'aide des 2 poignées
latérales lorsque vous déballez le produit.

o
01 Poigneée latérale 1
02 Poignée latérale 2

Une fois l'installation terminée, retirez le film protecteur, I'adhésif et autre élément d'emballage,
et sortez les accessoires fournis présents a I'intérieur du four. Pour retirer le four du meuble,
débranchez tout d'abord le cordon d'alimentation puis retirez les 2 vis de chaque c6té du four.
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Avant de commencer

Tableau de commande

Réglages initiaux

Le tableau de commande du four comporte un écran (non tactile), une molette de réglage et des
boutons tactiles pour controler le four. Veuillez lire les informations suivantes pour connaitre le
tableau de commande du four.

01 06 07
g 0]
= O h) in)
02 03 04 05
01 Ecran Affiche le menu, les informations et la progression de la cuisson.
02 Options Appuyez sur ce bouton pour voir la liste Options.
03 Eclairage Appuyez sur ce bouton pour allumer ou éteindre I'éclairage intérieur
du four.
04 Commande Appuyez pour activer ou désactiver la fonction Commande intelligente.
intelligente REMARQUE
La connexion facile doit étre réglée avant d'utiliser cette fonction.
05 Retour Appuyez sur ce bouton pour passer a I'écran précédent.
06 Ouvrez laporte | Appuyez pour ouvrir la porte automatiquement
07 Puissance Appuyez sur ce bouton pour allumer ou éteindre I'écran.
08 Molette de Tournez a gauche et a droite pour naviguer dans les menus et les
réglage listes. Un élément sera souligné pour indiquer oU vous vous trouvez

sur I'écran.
Appuyez sur ce bouton pour sélectionner I'élément souligné.

Lorsque vous allumez le four pour la premiere fois, I'écran de bienvenue apparait avec le logo
Samsung. Suivez les instructions a I'écran pour terminer les réglages initiaux. Vous pouvez
modifier les réglages initiaux ultérieurement en accédant a I'écran Réglages .
1. Sur I'écran de bienvenue, sélectionnez Démarrer la configuration, puis appuyez sur la
Molette de réglage.
2. Définissez la langue.
a.  Sélectionnez la langue, puis appuyez sur la Molette de réglage.
b.  Sélectionnez Suivant, puis appuyez sur la Molette de réglage.
3. Acceptez les « Conditions générales » et |a « Politique de confidentialité ».
4.  Connectez votre appareil a 'application SmartThings.
a.  Dans I'écran Expérience mobile, sélectionnez Suivant, puis appuyez sur la Molette de
réglage.
b.  Scannez le code QR sur I'écran avec votre smartphone et suivez les instructions a
['écran sur votre téléphone pour terminer la connexion.
Si vous ne souhaitez pas procéder a cette étape, sélectionnez Passer, puis appuyez
sur la Molette de réglage pour passer a I'étape suivante.
¢.  Lorsque vous recevez le message indiquant que vous etes connecté avec succes,
sélectionnez OK et appuyez sur la Molette de réglage.

Francais 11
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Avant de commencer

5. Définissez le fuseau horaire.
a.  Sélectionnez votre fuseau horaire, puis appuyez sur la Molette de réglage.
b.  Sélectionnez Suivant, puis appuyez sur la Molette de réglage.
6. Définissez la date.
a.  Sélectionnez le jour, le mois et I'année. Appuyez sur la Molette de réglage apres avoir
sélectionné chaque élément.
b.  Sélectionnez Suivant, puis appuyez sur la Molette de réglage.

REMARQUE
Sautez cette étape si vous avez connecté votre appareil a 'application SmartThings.
7. Sélectionnez I'heure.
a.  Réglez I'heure et les minutes. Appuyez sur la Molette de réglage apres avoir sélectionné
chaque élément.
b.  Sélectionnez Suivant, puis appuyez sur la Molette de réglage.

REMARQUE

Sautez cette étape si vous avez connecté votre appareil a I'application SmartThings.
8.  Sélectionnez Terminé, puis appuyez sur la Molette de réglage pour terminer le réglage.
. L'écran Guide pour la premiére utilisation apparait. Vous pouvez sélectionner EN SAVOIR
PLUS, puis appuyer sur la Molette de réglage pour voir le guide ou sélectionner PLUS
TARD, puis appuyer sur la Molette de réglage pour sauter cette étape.

Glissiéres latérales

Ve

04}

j
o3l |

02 |

01

01
02
03
04

Niveau 1
Niveau 2
Niveau 3
Niveau 4

Insérez les accessoires dans leur position
correcte a I'intérieur du four.

Soyez prudent lorsque vous retirez les
ustensiles et/ou les accessoires chauds du four.
Les plats ou les accessoires chauds peuvent
provoquer des br0lures.

12 Frangais



Avant de commencer

Réservoir d'eau

Le réservoir d'eau est utilisé pour les fonctions vapeur. Remplissez-le d'eau avant la cuisson a
la vapeur.

~~ N 1. Localisez le réservoir d'eau dans le coin
\ supérieur droit. Poussez le couvercle pour
( l'ouvrir et tirez sur le réservoir pour le retirer.

2. Ouvrez le bouchon du réservoir, et remplissez
le réservoir avec 600 ml d'eau potable.

3. Fermez le couvercle, puis réinsérez le réservoir
et fermez le couvercle.

REMARQUE
Ne dépassez pas la ligne MAX.

REMARQUE

Assurez-vous que le boitier supérieur (A) du réservoir
d'eau est fermé avant d'utiliser le four.

Frangais 13

>
<
5}
=
=
o
@
[a]
o
=
3
o
=3
(=]
o
[}




o
=]
@
e
[}
=3
(=]
=1
w

Opérations

Porte automatique

Modes du four

4 N\

1. Appuyez sur le bouton Porte automatique.

2. Laporte souvrira automatiqguement.

/\ ATTENTION

Si la porte s'ouvre automatiquement, elle peut
heurter les enfants ou les animaux domestiques.
Assurez-vous qu'il n'y a pas d'enfants ou d'animaux

domestiques dans le champ d'ouverture de la porte.

Convection

180°C

Durée de cuisson

1. Sur I'écran principal, sélectionnez Convection,
puis appuyez sur la Molette de réglage.

2. Seélectionnez le mode de cuisson souhaité,
puis appuyez sur la Molette de réglage.
(Pour des informations détaillées sur chaque
mode, voir |a section « Description des modes
du four » a la page 15)

3. Réglez la température souhaitée.
«  Latempérature par défaut et la plage de
température difféerent selon le mode de
cuisson.

4.  Sélectionnez Durée de cuisson, puis appuyez
sur la Molette de réglage pour régler la durée
de cuisson souhaitée.

«  Letemps de cuisson maximal est de
10 heures.

5. Apres avoir réglé le temps de cuisson,
sélectionnez I'option que vous souhaitez
executer a la fin de la cuisson, puis appuyez
sur la Molette de réglage.

«  \Vous pouvez sélectionner Four éteint,
Maintenir la temp. ou Maintien au chaud.

«  Lemode Grand Gril ne prend pas en
charge I'option Maintien au chaud.

REMARQUE

Si vous démarrez la cuisson sans régler la durée
de cuisson ou si vous réglez I'option Maintenir la
temp. , vous devez arréter le four manuellement.

14 Frangais



Opérations

6. Sélectionnez Prét a, puis appuyez sur la
Molette de réglage pour régler I'neure de fin
souhaitée.
. Lorsque vous réglez la durée de cuisson,
- le fourﬁafﬁche I'heure de fin de cuisson.
I (Ex. Préta 13h30)
7. Sélectionnez START, puis appuyez sur la
Molette de réglage.
«  Sivous n‘avez pas modifié I'neure
de fin, le four commence la cuisson
immédiatement.
«  Sivous avez modifié I'heure de fin, le
START four ajustera automatiquement I'heure
de début pour terminer la cuisson a
I'heure réglée.
REMARQUE

\Vous pouvez modifier |a température et la durée de cuisson pendant la cuisson.
Pendant Ia cuisson, sélectionnez Pause, puis appuyez sur la Molette de réglage pour faire
une pause. Une fois que vous avez mis la cuisson en pause, vous pouvez soit |a terminer,
soit a poursuivre.
Sélectionnez OFF, puis appuyez sur la Molette de réglage pour terminer la cuisson.
Sélectionnez Continuer, puis appuyez sur la Molette de réglage pour poursuivre la
cuisson.
Lorsque la cuisson est terminée, le message +5 min apparait a I'écran.
\Vous pouvez sélectionner +5 min, puis appuyer sur la Molette de réglage pour
prolonger la cuisson de 5 minutes supplémentaires.

Description des modes du four

Mode Plage de températures (°C) Température par défaut (°C)
40-250 160
Convection L'élément chauffant postérieur génére de la chaleur, distribuée de

facon uniforme par le ventilateur de convection. Utilisez ce mode
pour la cuisson et le rotissage sur différents niveaux en méme temps.

Chaleur tournante
classique

40-250 | 180

La chaleur est générée par les éléments chauffants supérieur et
inférieur avec les ventilateurs. Ce réglage convient pour la cuisson
traditionnelle et le rotissage.

Convection Eco

40-250 | 160

Le mode Convection Eco utilise le systeme de chauffe optimisé, vous
pouvez ainsi économiser de I'énergie durant la cuisson de vos plats.
Les durées de cuisson augmentent légérement, mais les résultats de
cuisson restent les mémes. Notez que ce mode ne nécessite pas de
préchauffage.

REMARQUE

Le mode de chauffe par convection Convection Eco est utilisé pour
déterminer la classe de rendement énergétique conformément a la
norme EN60350-1.

Grand gril

150-250 | 220

Le gril a grande surface émet de la chaleur. Utilisez ce mode pour
faire brunir en surface les aliments (la viande, les lasagnes ou les
gratins par exemple).

Gril ventilation

40-250 | 180

Les deux éléments chauffants supérieurs génerent de la chaleur,
distribuée par le ventilateur. Utilisez ce mode pour cuire au gril la

viande ou le poisson.

Frangais 15
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Opérations

Mode

Plage de températures (°C) Température par défaut (°C)

Chaleur du haut +
Convection

40-250 180

L'élément chauffant supérieur génére de la chaleur, distribuée de
facon uniforme par le ventilateur de convection. Utilisez ce mode
pour les rotis qui nécessitent un dessus croustillant (par exemple, de
la viande ou des lasagnes).

Modes vapeur

/\ ATTENTION

Assurez-vous que le réservoir d'eau est rempli avant d'utiliser les modes vapeur.

Convection

Chaleur du fond +
Convection

40-250 | 200

L'élément chauffant du fond génére de la chaleur, distribuée de facon
uniforme par le ventilateur de convection. Utilisez ce mode pour la
pizza, le pain ou le gateau.

Cuisson intensive

40-250 | 220

La cuisson intensive active tous les éléments chauffants en alternance
afin de répartir Ia chaleur de maniere homogene a l'intérieur du four.

Utilisez ce mode pour les grandes recettes, comme les grands gratins

ou les tartes.

Pro-Roasting

80-200 160

Pro-Roasting exécute un cycle de préchauffage automatique jusqu'a
ce que la température du four atteigne 220 °C. Ensuite, I'élément
chauffant supérieur et le ventilateur de convection commencent a
fonctionner pour saisir les aliments tels que la viande. Apres avoir
été saisie, la viande sera cuite a basse température. Utilisez ce mode
pour cuire la viande, la volaille ou le poisson.

Friture a l'air

150-250 220

Friture a I'air utilise I'air chaud pour obtenir des aliments surgelés
ou frais plus croustillants et plus sains, sans huile ou avec moins
d'huile que les modes de convection normaux. Pour de meilleurs
résultats, utilisez ce mode sur un plateau de friture a I'air. Suivez les
instructions de la recette ou de I'emballage pour la température, la
durée et la quantité.

Vapeur moyenne

1.

Sur I'écran principal, sélectionnez Convection,
puis appuyez sur la Molette de réglage.
Sélectionnez le mode de cuisson souhaité,
puis appuyez sur |la Molette de réglage.
(Pour des informations détaillées sur chaque
mode, voir la section « Description des modes
vapeur » a la page 18)
«  Sivous avez sélectionné Cuisson a la
vapeur, passez a I'étape 4. (Les étapes
2~3 ne s'appliguent pas a la Cuisson a
la vapeur)
Réglez la température souhaitée.
«  Latempérature par défaut et la plage de
température difféerent selon le mode de
cuisson.

Réglez le niveau de vapeur.
«  Le parametre par défaut est « Moyen ».

16 Francais



5. Sélectionnez Durée de cuisson, puis appuyez REMARQUE
sur la Molette de réglage pour régler la duree «  Vous pouvez madifier la température et la durée de cuisson pendant la cuisson.
de cuisson souhaitée. «  Pendant la cuisson, selectionnez Pause, puis appuyez sur la Molette de réglage pour faire
*  Letemps de cuisson maximal est de une pause. Une fois que vous avez mis 1a cuisson en pause, vous pouvez soit la terminer,
Durée de cuisson . 10 hQUK?S. , ) soit a poursuivre.
- 6. Apresavair regle le temps de cuisson, - Sélectionnez OK, puis appuyez sur la Molette de réglage pour terminer la cuisson.
sélectionnez l'option que vous souhaitez - Sélectionnez Continuer, puis appuyez sur la Molette de réglage pour poursuivre la
executer a la fin de la cuisson, puis appuyez cuisson.
sur la Molette de réglage. «  Lorsque Ia cuisson est terminee, le message +5 min apparait a I'écran.
* Vous pouvez sélectionner Four éteint, - Vous pouvez sélectionner +5 min, puis appuyer sur la Molette de réglage pour
Maintenir la temp. ou Maintien au chaud. prolonger la cuisson de 5 minutes supplémentaires.
REMARQUE
Si vous démarrez la cuisson sans régler la durée
de cuisson ou si vous réglez 'option Maintenir la
temp. , vous devez arréter le four manuellement. o
7. Sélectionnez Prét a, puis appuyez sur la ?Iz
Molette de réglage pour régler I'neure de fin %
souhaitée. 2
«  Lorsque vous réglez la durée de cuisson,
le four affiche I'heure de fin de cuisson.
(Ex. Préta 13h30)
Prét13h30

8.  Sélectionnez START, puis appuyez sur la
Molette de réglage.
«  Sivous navez pas modifié I'heure
de fin, le four commence la cuisson
immeédiatement.
«  Sivous avez modifié I'heure de fin, le
four ajustera automatiquement I'heure

START

de début pour terminer la cuisson a
I'heure réglée.
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Opérations

Description des modes vapeur

Fonctions spéciales

Mode

Plage de températures (°C) Température par défaut (°C)

Cuisson a la vapeur

La vapeur chaude provenant du générateur de vapeur est
injectée par plusieurs buses dans le four pour cuire les
aliments. Ce mode convient a la cuisson des légumes, du
poisson, des ceufs, des fruits et du riz.

Convection de la vapeur

100-230 160

Convection

La chaleur générée par le chauffage par convection et les
ventilateurs est soutenue en permanence par la vapeur chaude.
L'intensité de la vapeur peut étre réglée sur faible, moyenne ou
forte. Ce mode convient a la cuisson des patisseries feuilletées,
des gateaux a la levure, du pain et des pizzas, ainsi qu'au
rotissage de la viande et du poisson.

Chaleur du haut a
la vapeur + Convection

100-230 180

Cuisson a plusieurs niveaux

La chaleur générée par le chauffage supérieur et le chauffage
par convection est répartie uniformément dans le four par

le ventilateur, et la vapeur chaude soutient les éléments
chauffants. Ce mode convient pour rotir des plats croustillants
comme la viande, la volaille ou le poisson.

Chaleur du fond a
la vapeur + Convection

100-230 200

La chaleur générée par le chauffage inférieur et le chauffage
par convection est répartie uniformément dans le four par
le ventilateur, et la vapeur chaude soutient les éléments
chauffants. Ce mode est adapté a la cuisson d'aliments
croustillants comme la pizza ou Ia tarte aux pommes.

REMARQUE

«  Remplissez toujours le réservoir d'eau avec de I'eau fraiche lorsque vous cuisinez avec ces

modes.

o Aprés avoir utilisé les modes vapeur, essuyez toujours I'humidité a l'intérieur du four pour

éviter le tartre.

Durée de cuisson

Sur I'écran principal, sélectionnez Convection,
puis appuyez sur |la Molette de réglage.
Sélectionnez Fonctions spéciales, puis appuyez
sur la Molette de réglage.

Sélectionnez la fonction souhaitée, puis
appuyez sur la Molette de réglage.

(Pour des informations détaillées sur chaque
fonction, voir |a section « Description des
fonctions spéciales » a la page 19.)

Réglez la température souhaitée.

«  Latempérature par défaut et la
température different selon le mode
de cuisson.

Sélectionnez Durée de cuisson, puis appuyez
sur la Molette de réglage pour régler la durée
de cuisson souhaitée.
«  Letemps de cuisson maximal est de

10 heures.

18 Francais



6. Sélectionnez Prét &, puis appuyez sur la Cuisson automatique
Molette de réglage pour régler I'neure de fin
souhaitée.

. Lorsque vous réglez la durée de cuisson,

. le four affiche I'heure de fin de cuisson.
Préta13h30 (Ex. Prét a 13h30) 1. Sur l'écran principal, sélectionnez Convection,

puis appuyez sur |la Molette de réglage.
o ) 2. Sélectionnez Cuisson automatique, puis
7. Sélectionnez START, puis appuyez sur la appuyez sur la Molette de réglage.
Molette de réglage.
«  Sivous n‘avez pas modifié I'neure
de fin, le four commence la cuisson
immédiatement.

Le four propose 35 programmes de cuisson automatique. Bénéficiez de ces fonctions pour gagner
du temps ou raccourcir votre courbe d'apprentissage. La durée et |a température de cuisson
seront ajustées en fonction du programme sélectionné.

Convection

«  Sivous avez modifié I'heure de fin, le 3. Sélectionnez la catégorie, puis appuyez sur la
START four ajustera automatiquement I'heure Molette de réglage. -
de début pour terminer la cuisson a Vaneur 4.  Sélectionnez le programme §ouha|te, puis
I'heure réglée. S appuyez sur la Molette de réglage.

«  Pour des informations détaillées sur
chaque programme, voir « Cuisson
automatique » dans la section « Cuisiner
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Description des fonctions spéciales

Mode Plage de températures (°C) Température par défaut (°C) ) |nteII|gemm§nt g ala pagg 25) )
5. Lisez le conseil, sélectionnez Suivant, puis
40-250 160 appuyez sur la Molette de réglage.
Cuisson a plusieurs niveaux | Utilisez cette fonction pour cuisiner avec deux niveaux en 6. Sélectionnez le poids, puis appuyez sur la
méme temps. N Molette de réglage.
<Morceaux e poutef . 1 H A
60-100 60 +  (ette étape peut ne pas s'appliquer a
Maintien au chaud Utilisez cette fonction uniqguement pour maintenir chauds Poids 05-07g certams pr.ogrammes.. A
: o ) " ) «  Le poids disponible différe selon le
des aliments qui viennent juste d'étre cuits. programme sélectionné
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Opérations

<Morceaux de poulet

Placez les aliments dans le four.

START

Versez I'eau dans le réservoir d'eau comme

indiqué a I'écran, sélectionnez Suivant, puis

appuyez sur la Molette de réglage.

o C(ette étape peut ne pas s'appliquer a
certains programmes.

Préparez les aliments et les accessoires

comme indiqué a I'écran, sélectionnez Suivant,

pUIS appuyez sur la Molette de réglage.
Sélectionnez START, puis appuyez sur la
Molette de réglage.

Décongélation auto

Le four propose 5 programmes de décongélation automatique. Profitez de cette fonction pour
décongeler facilement vos aliments. La durée, la puissance et la température de cuisson seront
ajustées en fonction du programme sélectionné.

1. Sur I'écran principal, sélectionnez Convection,
puis appuyez sur |la Molette de réglage.

2. Seélectionnez Décongélation auto, puis
appuyez sur la Molette de réglage.

Convection

3. Sélectionnez le programme souhaité, puis
appuyez sur la Molette de réglage.

«  Pour des informations détaillées sur
chaque programme, voir « Décongélation
auto » dans la section « Cuisiner
intelligemment » a la page 29)

Viande surgelée

4,  Sélectionnez le poids, puis appuyez sur la
Molette de réglage.

«  Le poids disponible differe selon le
programme sélectionné.

5. Préparez les aliments et les accessoires
comme indiqué a I'écran, sélectionnez Suivant,
puis appuyez sur la Molette de réglage.

6. Sélectionnez START, puis appuyez sur la
Molette de réglage.

<Viande surgelée

Poids 0,2-0,5kg

<Viande surgelée

Placez les aliments dans le four.

START
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Minuterie Nettoyage

Ajout de la nouvelle minuterie Nettoyage vapeur
1. Appuyez sur le bouton = sur le panneau de commande. Cette fonction est utile pour le nettoyage de salissures légeres a la vapeur.
2. Sélectionnez Minuterie, puis appuyez sur la Molette de réglage. Cette fonction automatique vous fait gagner du temps en supprimant la nécessité d'un nettoyage
3. Sur I'écran Minuterie, sélectionnez 4, puis appuyez sur la Molette de réglage. manuel régulier.

«  Sautez cette étape si vous ajoutez la minuterie pour la premiere fois. 1. Appuyez sur le bouton = sur le panneau de commande.
4. Réglez I'horloge. 2. Seélectionnez Nettoyage, puis appuyez sur la Molette de réglage.

3. Seélectionnez Nettoyage vapeur, puis appuyez sur la Molette de réglage.

Modification de la minuterie existante 4. Suivez les instructions a l'écran, sélectionnez Suivant, puis appuyez sur la Molette de réglage.
1. Appuyez sur le bouton = sur le panneau de commande. 5. Sélectionnez START, puis appuyez sur la Molette de réglage.
2. Sélectionnez Minuterie, puis appuyez sur la Molette de réglage. A\ AVERTISSEMENT

3. SurI'écran Minuterie, sélectionnez la Minuterie que vous voulez modifier, puis appuyez sur
la Molette de réglage.
4.  Changez I'heure.

Suppression de la Minuterie

1. Appuyez sur le bouton = sur le panneau de commande.

2. Sélectionnez Minuterie, puis appuyez sur la Molette de réglage.

3. Sur I'écran Minuterie, sélectionnez TiiJ, puis appuyez sur la Molette de réglage.

4. Sélectionnez Supprimer sur le coté droit de la Minuterie que vous voulez supprimer, puis
appuyez sur la Molette de réglage.

5. Sélectionnez Terminé, puis appuyez sur la Molette de réglage.

Utilisation de la Minuterie

1. Appuyez sur le bouton = sur le panneau de commande.

2. Sélectionnez Minuterie, puis appuyez sur Ia Molette de réglage.

3. Sélectionnez START sur le coté droit de la Minuterie que vous voulez utiliser, puis appuyez
sur la Molette de réglage.
«  Une fois que vous avez lancé la minuterie, vous pouvez la mettre en pause ou I'annuler.

REMARQUE

Lorsque le temps s'est écoulé jusqu'a un point donné, le message « Le temps est écoulé. » apparait
avec une meélodie. Sélectionnez OK, puis appuyez sur la Molette de réglage pour enlever le message.

N'ouvrez pas la porte avant la fin du cycle. L'eau a l'intérieur du four est tres chaude et elle peut
causer des brolures.

REMARQUE

Si le four est fortement souillé de graisse, par exemple apres un rotissage ou une grillade,

il est recommandé d'éliminer manuellement les salissures tenaces a I'aide d'un produit de
nettoyage avant d'activer le nettoyage vapeur.

Laissez la porte du four entrouverte lorsque le cycle est terminé. Ceci afin de permettre a la
surface émaillée intérieure de sécher complétement.

Si le four est chaud a l'intérieur, le nettoyage automatique ne s'activera pas. Attendez que le
four refroidisse, puis réessayez.

Ne versez pas d'eau sur le dessous en forcant. Faites-le doucement. Sinon, de I'eau pourrait
déborder vers l'avant.
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Opérations

Détartrage

Nettoyez I'intérieur du générateur de vapeur pour ne pas altérer la qualité et le goUt des aliments.

REMARQUE

. Le four compte la durée des modes vapeur et vous informe de I'exécution de la fonction
de détartrage si nécessaire. Vous pouvez continuer a utiliser les modes vapeur pendant les
deux heures suivantes sans utiliser la fonction de détartrage. Cependant, vous ne pouvez
pas utiliser les modes vapeur apres deux heures, @ moins d'exécuter et de terminer Ia
fonction de détartrage.

. Lorsque vous obtenez le message de notification, sélectionnez Démarrer maintenant, puis
appuyez sur la Molette de réglage pour exécuter la fonction de détartrage, ou sélectionnez
Plus tard, puis appuyez sur la Molette de réglage pour la reporter.

G% : Détartrage requis.

Appuyez sur le bouton = sur le panneau de commande.

Sélectionnez Nettoyage, puis appuyez sur la Molette de réglage.

Sélectionnez Détartrage, puis appuyez sur la Molette de réglage.

Sélectionnez Suivant, puis appuyez sur la Molette de réglage.

Suivez les instructions a I'écran, sélectionnez START, puis appuyez sur la Molette de réglage.

«  Sivous recevez un message de notification indiquant que vous n'avez pas assez d'eau,
ajoutez de I'eau dans le réservoir d'eau, sélectionnez OK, puis appuyez sur la Molette
de réglage.

6. Lorsque le détartrage est terminé, le four évacue automatiquement I'eau.

7. Une fois la vidange terminée, videz le réservoir d'eau.

8. Remplissez le réservoir d'eau avec 1000 ml d'eau potable comme indiqué a I'écran,
sélectionnez OK, puis appuyez sur la Molette de réglage pour commencer le ringage.

9. Lorsque le rincage est terminé, videz le réservoir d'eau.

o  Aprés avoir vidé le réservoir, nettoyez-le avant de le remettre dans le four.

A\ AVERTISSEMENT
. Portez des gants de cuisine lorsque vous manipulez le réservoir d'eau.

e wWwNeE

«  Nutilisez que des produits détartrants spécifiques aux fours a vapeur ou aux machines a café.

/\ ATTENTION

«  Nannulez pas le détartrage en cours de processus. Autrement, vous devrez recommencer
le cycle de détartrage et le terminer dans les trois heures qui suivent afin d'activer les
modes vapeur.

«  Pour éviter les accidents, éloignez les enfants du four.

«  Pour le rapport de mélange de I'eau et du détartrant, suivez les instructions du fabricant du
detartrant qui précedent.

Vidange
Apres avoir utilisé les modes vapeur, vous devez vider I'eau restante pour ne pas affecter
les autres modes de cuisson. De méme, si vous souhaitez vidanger a nouveau a des fins de
nettoyage, utilisez cette fonction.
Appuyez sur le bouton = sur le panneau de commande.
Sélectionnez Nettoyage, puis appuyez sur la Molette de réglage.
Sélectionnez Vidange, puis appuyez sur la Molette de réglage.
Sélectionnez START, puis appuyez sur la Molette de réglage.
Suivez les instructions a I'écran, sélectionnez OK, puis appuyez sur la Molette de réglage.
«  Le four évacue I'eau du générateur de vapeur vers le réservoir d'eau.
6. Une fois la vidange terminée, videz le réservoir d'eau.
«  Aprés avoir vide le réservoir, nettoyez-le avant de le remettre dans le four.

A\ AVERTISSEMENT

«  Portez des gants de cuisine lorsque vous manipulez le réservoir d'eau.
»  Neretirez pas le réservoir d'eau pendant la vidange.

REMARQUE
Lorsque le four commence a s'égoutter, veuillez attendre la fin du cycle de vidange.

s W=
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Réglages

Appuyez sur le bouton — du panneau de commande, sélectionnez Réglages, puis appuyez sur la
Molette de réglage pour modifier divers réglages de votre four.
Reportez-vous au tableau ci-dessous pour obtenir des descriptions détaillées.

Menu

Sous-menu

Description

Menu

Sous-menu

Description

Connexions

Wi-Fi

\Jous pouvez activer ou désactiver le Wi-Fi.

Connexion facile

\Vous pouvez connecter le four au serveur
SmartThings via une connexion Wi-Fi. Lorsque
le four est connecté, vous pouvez utiliser
I'application SmartThings pour vérifier I'état
du four et/ou le controler depuis un appareil
mobile.

Gestion a distance

Sélectionnez Activer, puis appuyez sur la
Molette de réglage pour permettre au service
d'assistance clientéle d'accéder a votre four

a distance afin de vérifier les informations
internes.

Affichage

Luminosité

\Vous pouvez modifier la luminosité de 'écran
d'affichage.

Ecran de veille

\ous pouvez activer ou désactiver I'écran de
veille.

REMARQUE

«  L'écran de veille est une fonction qui
affiche la date et I'heure sur votre écran
Si aucune entrée n'est effectuée pendant
un certain temps en mode veille.

«  Activez I'écran de veille pour activer le
theme de I'horloge et le délai d'attente.

Théme de I'horloge

Vous pouvez sélectionner le theme de I'horloge.

Délai d'attente

Vous pouvez définir la durée avant l'activation
de I'écran de veille.

REMARQUE

. La consommation d'énergie peut
augmenter en fonction de votre réglage.

«  Lorsque le réglage du délai d'attente est
réglé sur « Toujours activé », la luminosité
de I'écran LCD passe automatiquement au
niveau 2 si aucune action n'est effectuée

pendant 3 minutes.
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Opérations

Régler I'heure

\Vous pouvez définir manuellement I'heure.
(Vous devez désactiver la fonction Date et
heure automatiques.)

Sélectionner le format
de I'heure

\Vous pouvez régler le format de I'heure entre
le format 12 heures ou 24 heures.

Langue

\Vous pouvez sélectionner une langue.

Capacité

\ous pouvez régler le volume du four.

Dureté de I'eau

\Vous pouvez régler la dureté de I'eau que vous
utilisez pour les modes vapeur.

«  Doux:Jusqua 120 ppm

«  Moyennement dur : 120-240 ppm

. Moyennement dur-Dur : 240-350 ppm

. Dur : Plus de 350 ppm

Aide Dépannage

\Vous pouvez vérifier le dépannage.

Guide pour la premiere

utilisation

\Jous pouvez consulter les instructions simples
sur 'utilisation de base du four.

Menu Sous-menu Description Menu Sous-menu Description
Date et heure Date et heure \Jous pouvez activer ou désactiver la mise a A propos de Nom du modéle \Vous pouvez Vvérifier le nom du modéle de
automatiques jour de I'neure a partir d'Internet. Vous devez I'appareil notre four.
etre connecte au reseau Wi-Fi. Version du logiciel \Vous pouvez vérifier la version actuelle du
Sélectionner le fuseau | Vous pouvez sélectionner le fuseau horaire. micrologiciel.
horaire (Vous devez désactiver la fonction Date et Lorsqu'un nouveau logiciel est disponible, le
heure automatiques.) bouton Mise a jour du logiciel apparait dans
Régler la date Vous pouvez définir manuellement une date. ce menu.
(Vous devez désactiver la fonction Date et Informations juridiques | Vous pouvez vérifier les informations juridiques.
heure automatiques.)
Verrouiller

\Vous pouvez verrouiller le panneau de commande pour éviter toute opération involontaire.

Pour activer la fonction de verrouillage, appuyez sur le bouton =— sur le panneau de
commande, sélectionnez Verrouiller, puis appuyez sur la Molette de réglage.

Pour désactiver la fonction de verrouillage, maintenez enfoncé le bouton — jusqu'a ce que
le message « La commande est déverrouillée. » apparaisse.
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Cuisiner intelligemment

Cuisson automatique Produit alimentaire Poids (kg) Accessoire Niveau

Le tableau suivant présente 35 programmes automatiques pour la cuisson a la vapeur, la cuisson Poitrine de poulet a 02-10 Plats a vapeur, )

au four, la grillade, le rétissage et le réchauffage. Les tableaux contiennent les quantités et les la vapeur o perforés

recommandations appropriées. Mettez les blancs de poulet dans les plats a vapeur et appuyez sur le
Avant d'utiliser ces programmes, remplissez toujours le réservoir d'eau jusqu'au niveau maximum bouton de démarrage de Ia cuisson. Vous pouvez utiliser la plaque de
avec de I'eau fraiche. Les autres programmes fonctionnent avec le mode four ventilé ou le mode cuisson du bas pour I'égouttage.

gril. Utilisez des maniques pour sortir le plat du four. CEUf, mi-cuit Plat & vapeur,

0,1-0,6 2

perforé

Mettez 2 a 10 ceufs dans le plat a vapeur. Si vous aimez les ceufs plus
fermes, laissez les ceufs reposer pendant quelques minutes.

Demi-pomme de
terre a la vapeur

Plat a vapeur,

, 2
perforé

04-08

Coupez les pommes de terre (150-200 g chacune) en deux, mettez-les dans
le plat a vapeur et appuyez sur le bouton de démarrage de la cuisson.

1. Vapeur
Produit alimentaire Poids (kg) Accessoire Niveau
Brocolis en 02-06 Plat a vapleur, )
morceaux perforé
Mettez les morceaux de brocoli dans le plat a vapeur et appuyez sur le
bouton de démarrage de la cuisson.
Fleurettes de Plat a vapeur,

choux-fleurs

02-06 2

perforé

Mettez les fleurettes de choux-fleurs dans le plat a vapeur et appuyez sur
le bouton de démarrage de Ia cuisson.

Filet de poisson a
la vapeur

Plats a vapeur,

0,2-10 .
perforés

Riz blanc

Plat a vapeur,

perforé 2

02-04

Répartissez uniformément le riz blanc (basmati ou pandan) dans un plat
en pyrex. Ajouter pour chague 100 g de riz, 200 ml d'eau froide. Remuez
apres la cuisson a la vapeur.

Mettez le filet de poisson (2 cm) sur les plats a vapeur.
Appuyez sur le bouton de démarrage de la cuisson. Vous pouvez utiliser
la plague de cuisson du bas pour I'égouttage.

Flan, a la vapeur

Plat a vapeur,

perforé 2

04-06

Mettez le mélange de flan dans 6 petits plats a flan (100 ml dans chacun).
Recouvrez-les de film étirable. Mettez les plats dans un plat a vapeur.

Steak de poisson a
la vapeur

Plats a vapeur,

0,2-1,0 )
perforés

2

Mettez le steak de poisson (3 cm) sur les plats a vapeur. Appuyez sur le
bouton de démarrage de |a cuisson. Vous pouvez utiliser la plaque de
cuisson du bas pour I'égouttage.

Trempage des
fruits secs

Plat a vapeur,

perforé 2

0,1-0,5

Mettez les fruits secs (abricots, prunes, pommes) sur le plat a vapeur.

Crevettes ala
vapeur

Plats a vapeur,

perforés 2

02-05

Mettez les crevettes (crues / non cuites - décortiquées ou non) dans les
plats a vapeur. Appuyez sur le bouton de démarrage de la cuisson. Vous
pouvez utiliser la plague de cuisson du bas pour I'égouttage.

Faire fondre du
chocolat

Plat a vapeur,

) 2
perforé

0,1-0,3

Cassez le chocolat (pur ou de cuisson) en morceaux, mettez-le dans un
petit plat en verre pyrex et couvrez-le avec une feuille de plastique ou
un couvercle. Mettez le plat dans le plat a vapeur. Maintenez couvert
pendant le programme.

Aprés l'avoir retiré, remuez bien. (Pour le chocolat blanc ou au lait,
diminuez de 5 min.)
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Cuisiner intelligemment

2. Cuisson au four 3. Faire griller
Produit alimentaire Poids (kg) Accessoire Niveau Produit alimentaire Poids (kg) Accessoire Niveau
Tarte aux pommes 12-14 Grille du four 1 Steak de beeuf, fin 0,3-0,6 Crille du four / 4/1

Placez la tarte aux pommes dans un plat rond en métal. Posez sur la
grille du four. Les poids indiqués comprennent les pommes, etc.

Base pour tarte aux 0,3-05 ‘ Grille du four ‘ 2
fruits Mettez la pate dans un plat a fond métallique sur la grille du four.
Brownies 0,5-0,7 ‘ Grille du four ‘ 2

Plaque a patisserie

Placez les steaks de boeuf cote a cote au milieu de la grille du four
et de la plaque de cuisson. Retournez I'aliment lorsque Ia notification
s'affiche, sélectionnez OK, puis appuyez sur la Molette de réglage.
Ensuite, sélectionnez Continuer et appuyez sur la Molette de réglage
pour reprendre le processus.

Mettez la pate dans un plat rond en verre pyrex ou en céramique sur
la grille du four.

Tarte au beurre 0,5-0,7 ‘ Grille du four ‘ 1
hollandaise Mettez la pate dans un plat a fond métallique sur Ia grille du four.
Quatre-quarts 0,7-08 ‘ Grille du four ‘ 2

Placez la pate fraiche dans un plat a gateau métallique rectangulaire
et de taille adaptée (25 cm de long). Placez le plat sur la grille du
four, le long de la porte.

Morceaux de poulet

0,5-0,7 Grille du four / 4/1
10-1,2 Plaque a patisserie

Badigeonnez les morceaux de poulet réfrigéré d'huile et saupoudrez
d'épices. Mettez la peau vers le bas sur la grille du four et la plaque
de cuisson. Retournez I'aliment lorsque la notification s'affiche,
sélectionnez OK, puis appuyez sur la Molette de réglage. Ensuite,
sélectionnez Continuer et appuyez sur la Molette de réglage pour
reprendre le processus.

Muffins

0,5-0,6 Grille du four 2

Mettez la pate a muffins dans un moule a muffins en métal, adapté a
12 muffins. Placez le plat au milieu de Ia grille du four.

Biscuit de Savoie

0,3-06 ‘ Grille du four ‘ 1

Mettez 300 g de pate dans un plat rond en métal noir de 18 cm,
400 g dans un plat de 24 cm et 500 g dans un plat de 26 cm de
diametre. Placez le plat au milieu de la grille du four.

Pizza maison

06-10 ‘ Plaque a patisserie ‘ 1

Posez la pizza sur la plaque a patisserie. Les gammes de poids
comprennent des garnitures telles que la sauce, les légumes, le
jambon et le fromage.

Pilons de poulet

Grille du four / 4/1
Plaque a patisserie

0,5-0,7

Placez les pilons de poulet marinés cote a cote sur la grille du four
et Ia plague de cuisson. Retournez 'aliment lorsque la notification
s'affiche, sélectionnez OK, puis appuyez sur la Molette de réglage.
Ensuite, sélectionnez Continuer et appuyez sur la Molette de réglage
pour reprendre le processus.

Steak de saumon grillé

0,3-06 Grille du four / 4/1
Plaque a patisserie

Marinez le filet de poisson (1 cm) et mettez-le cote a cote sur la
grille du four et la plaque de cuisson. Retournez I'aliment lorsque la
notification s'affiche, sélectionnez OK, puis appuyez sur la Molette
de réglage. Ensuite, sélectionnez Continuer et appuyez sur Ia
Molette de réglage pour reprendre le processus.
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4. Rotissage

Produit alimentaire Poids (kg) Accessoire Niveau
Filet de poisson grillé 0,3-06 Grille du four / 4/1 Produit alimentaire Poids (kg) Accessoire Niveau
Plaque a patisserie - -
- - : —— Poulet entier 10-11 Grille du four / 2/1
Marinez le filet de poisson (1 cm) et mettez-le cote a cote sur la 12-13 Plaque a patisserie

grille du four et la plaque de cuisson. Retournez I'aliment lorsque la
notification s'affiche, sélectionnez OK, puis appuyez sur la Molette
de réglage. Ensuite, sélectionnez Continuer et appuyez sur la
Molette de réglage pour reprendre le processus.

Cotelettes d'agneau

0,3-0,6 Grille du four / 4/1
Plaque a patisserie

Marinez les cotelettes d'agneau. Placez les cotelettes sur la grille
du four et Ia plague de cuisson. Retournez I'aliment lorsque la
notification s'affiche, sélectionnez OK, puis appuyez sur la Molette
de réglage. Ensuite, sélectionnez Continuer et appuyez sur la
Molette de réglage pour reprendre le processus.

Badigeonnez le poulet réfrigéré d'huile et saupoudrez d'épices.
Placez-le, coté poitrine en bas, au milieu de la grille du four et de

la plague de cuisson. Retournez I'aliment lorsque la notification
s'affiche, sélectionnez OK, puis appuyez sur la Molette de réglage.
Ensuite, sélectionnez Continuer et appuyez sur la Molette de réglage
pour reprendre le processus.

R6ti de boeuf, a point

1,1-13 Grille du four / 2/1
Plaque a patisserie

Badigeonnez le boeuf d'huile et d'épices (uniguement du poivre, le
sel devant étre ajouté apres le rétissage). Mettez-le sur la grille du
four et la plaque de cuisson, avec le coté gras vers le bas. Retournez
I'aliment lorsque la notification s'affiche, sélectionnez OK, puis
appuyez sur la Molette de réglage. Ensuite, sélectionnez Continuer
et appuyez sur la Molette de réglage pour reprendre le processus.
Apres le rotissage et pendant le temps de repos de 5-10 minutes, il
doit étre enveloppé dans une feuille d'aluminium.

Roti de porc

0,7-09 Grille du four / 2/1
Plaque a patisserie

Placez le roti de porc, badigeonné d'huile et d'épices, avec le coté gras
vers le bas sur la grille du four et la plaque de cuisson. Retournez
I'aliment lorsque la notification s'affiche, sélectionnez OK, puis
appuyez sur la Molette de réglage. Ensuite, sélectionnez Continuer et
appuyez sur la Molette de réglage pour reprendre le processus.
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Cuisiner intelligemment

Produit alimentaire

Poids (kg) Accessoire Niveau

5. Réchauffage automatique

Poisson entier

Crille du four / 2/1
Plaque a patisserie

04-0,8

Badigeonnez le poisson d'huile, puis ajoutez des herbes et des
épices. Placez les poissons cote a cote (téte contre queue) sur la
grille du gril et la plague de cuisson. Retournez I'aliment lorsque la
notification s'affiche, sélectionnez OK, puis appuyez sur la Molette
de réglage. Ensuite, sélectionnez Continuer et appuyez sur la
Molette de réglage pour reprendre le processus. Le programme est
adapté aux poissons entiers, comme |a truite, le sandre ou la dorade.

Légumes rotis

0,2-05 Plaque a patisserie 4

Mettez les légumes, tels que les courgettes en tranches, les morceaux
de poivron, les aubergines en tranches, les champignons et les
tomates cerises, dans un plateau de cuisson. Badigeonnez d'un
mélange d'huile d'olive, d’herbes et d'épices.

Produit alimentaire Poids (kg) Accessoire Niveau
Pizza surgelée 03-04 Grille du four 2
0,4-05
Placez la pizza surgelée au centre de la grille du four.
Frites surgelées 0,4-0,5 ‘ Plaque a patisserie ‘ 2
Répartissez les frites au four surgelées sur la plaque de cuisson.
Batonnets de poisson 0,3-05 ‘ Plaque a patisserie ‘ 2

surgelés

Répartir uniformément les batonnets de poisson surglés sur la plague
de cuisson.

Si vous retournez des que le signal sonore retentit, vous obtiendrez
les meilleurs résultats.

Pommes de terre au
four

0,4-0,8 Plaque a patisserie 2

Utilisez des pommes de terre de taille moyenne. Rincez et nettoyez
les pommes de terre. Badigeonnez la peau d'un mélange d’huile
d'olive, de sel, de poivre et d'herbes. Placez les pommes de terre
cote a cote sur une plaque de cuisson.
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Décongélation auto

Produit alimentaire

Poids (kg)

Temps de
repos (min.)

Niveau

Viande surgelée

02-0,5
08-15

10-30

Protégez toujours les extrémités avec de
I'aluminium. Ce programme convient a
la décongélation du beeuf, de I'agneau,
du porc, des cotelettes ou des eminceés.
Posez la viande sur la grille du four.
Insérez la grille du four au niveau 2, la
plague de cuisson au niveau 1.

Volaille surgelée

03-06
09-13

10-30

Protégez toujours les extrémités des
cuisses et des ailes avec de I'aluminium.
Ce programme convient aussi bien a la
décongélation d'un poulet entier qu'a
celle de morceaux.

Posez la volaille sur la grille du four.
Insérez la grille du four au niveau 2, la
plaque de cuisson au niveau 1.

Poisson surgelé

03-08

10-30

Protégez toujours la queue d'un poisson
entier avec du papier d'aluminium. Ce
programme convient aussi bien a la
cuisson des poissons entiers qu'a celle
des filets.

Posez le poisson sur la grille du four.
Insérez la grille du four au niveau 2, la
plaque de cuisson au niveau 1.

Pain surgelé

0,1-03
04-06

Placez le pain a 'horizontale, dans le
sens de la longueur de la porte, sur la
plaque de cuisson, au niveau 2.

Ce programme convient a la
décongélation de toutes sortes de pains
en tranches, ainsi qu'a celle des petits
pains et des baguettes.

Produit alimentaire | Poids (kg) IS Qe Niveau
repos (min.)
Fruits surgelés 0,2-06 5-10 Répartissez uniformément les fruits

sur la plaque de cuisson, niveau 2. Ce
programme convient a tous les types de
fruits en tranches ou de baies.

/\ ATTENTION

«  Apres avoir décongelé la viande (en particulier Ia volaille), faites fonctionner le four vide
pendant environ 10 minutes en mode Convection (200 °C) pour tuer les bactéries dans

la cavité.

«  Nerecongelez pas les aliments une fois qu'ils sont décongelés.

REMARQUE

1. Une fois le dégivrage terminé, videz I'eau du bac et nettoyez le réservoir.

2. Séchez la chambre de cuisson avec un chiffon sec s'il reste de I'eau.

3. Le ventilateur de refroidissement fonctionne toujours pendant 3 a 10 minutes apres le mode
Décongélation automatique. Cependant, il ne s'agit pas d'un dysfonctionnement et vous ne
devez pas vous en inquiéter.
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Cuisiner intelligemment

Cuisson manuelle

Produit alimentaire Temps (min.) Accessoire (niveau)
Riz blanc (basmati ou pandan) 30-35 Plat a vapeur, perforé (2)
Mode vapeur (Utiliser un plat pyrex plat, ajouter
Cuisson & la vapeur le double de la quantité d'eau)
Reportez-vous aux réglages et temps de cuisson figurant dans ce tableau pour connaitre les Riz au lait 40-50 Plat a vapeur, perforé (2)
indications relatives a la vapeur. (Utiliser un plat en pyrex, ajouter
Nous recommandons de toujours remplir le réservoir d'eau avec de I'eau fraiche jusqu'au niveau le double ou le quadruple de la
maximum. guantite de lait)
\Vous pouvez, en certaines occasions, utiliser la plague de cuisson du fond pour recueillir la Compote de fruits 25-35 Plat & vapeur. perforé (2)
condensation, par exemple pour un filet de poisson. (Utiliser un pyrex en verre plat et
Produit alimentaire Temps (min.) Accessoire (niveau) rond, ajouter 1 cuillere a café de
Brocolis en morceaux 12-14 Plat a vapeur, perforé (2) sucre et 2 cuilleres a soupe d'eau)
Carottes entiéres 25-30 Plat a vapeur, perforé (2) FIan/(;reme . 2025 Plat a vapeur, perfore (2
(6 assiettes a dessert de 100 ml
Légumes en rondelles 15-20 Plat a vapeur, perforé (2) chacune, recouvrir les assiettes
oignons) . )
Flan aux ceufs 30-35 Plat a vapeur, perforé (2)
Haricots verts 20-25 Plat a vapeur, perforé (2) (Utiliser un grand plat en verre
Asperges 10-15 Plat a vapeur, perforé (2) pyrex, couvrir le plat avec une
Légumes entiers 25-35 Plat a vapeur, perforé (2) feuille d aluminium)
(artichauts, choux-fleurs entiers,
épis de mais)
Pommes de terre épluchées 30-35 Plat a vapeur, perforé (2)
(coupées en quartiers)
Filet de poisson 15-20 Plat a vapeur, perforé (2)
(2 cm d'épaisseur)
Crevettes 10-14 Plat a vapeur, perforé (2)
(crues/non cuites)
Blanc de poulet 23-28 Plat a vapeur, perforé (2)
CEufs a la coque 16-20 Plat a vapeur, perforé (2)
(durs)
Boulettes de levure surgelées 25-30 Plat a vapeur, perforé (2)
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Cuisson a la vapeur a deux niveaux

Reportez-vous aux réglages et temps de cuisson figurant dans ce tableau pour connaitre les
indications relatives a la vapeur.

Nous recommandons de toujours remplir le réservoir d'eau avec de I'eau fraiche jusqu'au niveau
maximum. En cas d'aliments différents dont le temps de préparation est similaire, vous pouvez
mettre tous les articles au four en méme temps. Sinon, mettez en premier '€lément dont le temps
de préparation est le plus long.

Mettez le plat a vapeur au niveau 2 et la grille du four au niveau 4.

Produit alimentaire Temps (min.) Accessoire (niveau)
Cuisson a 2 niveaux : Repas doubles 15-20 Crille du four (4) / Plat a vapeur,
(filets de poisson/légumes en perforé (2)
rondelles)
Cuisson a 2 niveaux : Repas doubles 25-30 Crille du four (4) / Plat a vapeur,
(poitrines de poulet/légumes perforé (2)
entiers)

Nous vous recommandons d'utiliser un plat en pyrex sur la grille du four.
Veuillez augmenter le temps de cuisson de 20 a 30 % par rapport a un type d'aliment si vous
souhaitez cuire plusieurs aliments différents en méme temps.

Vapeur Convection / Vapeur Chaleur supérieure + Convection / Vapeur Chaleur inférieure + Convection
Reportez-vous aux réglages et temps de cuisson figurant dans ce tableau pour connaitre les
indications relatives a la cuisson et au rotissage.

Nous recommandons de toujours remplir le réservoir d'eau avec de I'eau fraiche jusqu'au niveau
maximum.

) . Niveau .
Produit Combi. Mode . X Temps | Accessoire
. . Temp. (°'C) |Préchauffage| de . .
alimentaire vapeur vapeur (min.) (niveau)
Rayures de la pate | Convection 200 0 Basse 15-20 Plaque a
feuilletée de la vapeur patisserie
(ajouter du (1)
fromage rapé)
Croissants Convection 180 0 Basse 20-25 Plague a
(toute la pate a de la vapeur patisserie
croissant préte a (1)
I'emploi)
Pain maison Chaleur du 180 0 Moyen 30-40 Grille du
fond a la four (1)
vapeur +
Convection
Gratin de légumes / | Convection | 160-180 0 Moyen 35-50 Grille du
Cratin de pommes | de la vapeur four (2)
de terre
Roti de beeuf, 1 kg | Chaleur du | 1¢e étape : X Haute | 1¢eétape: | Grilledu
Moyennement haut a la 180 25-35 four (2) /
vapeur + | 2¢m étape : 2¢tme étape : | Plague de
Convection 180 25-35 | cuisson (1)
Poulet entier Chaleur du | 1 étape : X Haute | 1¢eétape: | Grille du
hautala 210 30-40 four (2) /
vapeur + | 2¢me étape : 2¢me étape : | Plaque de
Convection 210 20-30 | cuisson (1)
Morceaux de Chaleur du | 1« étape: X Haute | 1¢¢étape: | Grille du
poulet hautala 210 20-30 four (2) /
vapeur + | 2¢me étape : 2¢me étape : | Plaque de
Convection 210 20-30 | cuisson (1)
REMARQUE

«  Nous recommandons de retourner les aliments en 1ere et 2eme étape.
«  Sivous ouvrez la porte pendant la cuisson, le four s'arréte. Pour redémarrer le four, fermez
la porte, sélectionnez START puis appuyez sur la Molette de réglage.
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Cuisiner intelligemment

Chaleur du haut + Convection
Utilisez les températures et durées indiquées dans ce tableau comme consignes pour le rotissage.
Nous vous recommandons de faire préchauffer le four avec le mode Chaleur du haut + Convection.

Guide de cuisson par convection

Convection
Utilisez les températures et durées indiquées dans ce tableau comme consignes pour la cuisson

traditionnelle.

Nous vous recommandons de faire préchauffer le four avec le mode Convection.

Placez la viande sur la grille du four, suivez les conseils du tableau concernant les niveaux et
utilisez la plague de cuisson comme bac a huile au niveau 1.

Produit alimentaire Temp. () Temps (min.) Accessoire (niveau) Produit alimentaire Temp. () Temps (min.) A(cncif::l:;e
Moule Farré pour gateau 160-170 60-70 Grille du four (1) Roti de boeuf 170-190 60-90 Grille du four (2) /
aux noisettes (1 kg / moyen) Plaque a patisserie (1)
oL e 150-160 2060 Grille-du four (1) Epaule de porc / Roll (1 kg) 180-200 90-120 Grille du four (2) /
gateau au citron Plaque & patisserie (1)
SlEEUlE e S 150-160 2535 Grille du four (1 Agneau roti / Gigot dagneay | 190-210 50-80 Grille du four (2)/
Pate pour flan aux fruits 150-170 25-35 Crille du four (1) (0,8 kg) Plaque a patisserie (1)
Cake aux fruits streusel 150-170 30-40 Plaque a patisserie (2) Poulet entier (1,2 kg) 200-220 50-70 Crille du four (2) /
o plat (pate a la levure de Plaque a patisserie (1)
= V=S, Truites entiéres 180-200 30-40 Grille du four (2) /
g. Croissants 170-180 10-15 Plaque a patisserie (1) (2 pieces / 0,5 kg) Plaque a patisserie (1)
% Petits pains 180-190 10-15 Plaque a patisserie (1) Magret de canard (0,3 kg) 180-200 25-35 Grille du four (2) /
3 Cookies 160-180 10-20 Plaque a patisserie (2) Plaque a patisserie (1)
g Frites au four 200-220 15-20 Plaque a patisserie (2)
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Chaleur du fond + Convection Guide de cuisson au gril
Utilisez les températures et durées indiquées dans ce tableau comme consignes pour la cuisson et
le rétissage.

Nous vous recommandons de faire préchauffer le four avec le mode Chaleur du fond + Convection.

Grand gril
Utilisez les températures et durées indiquées dans ce tableau comme consignes pour le gril.
Réglez le gril a une température de 220 °C et faites préchauffer pendant 5 minutes.

Produit alimentaire Temp. (°C) Temps (min.) Accessoire (niveau) . ;
duit ali ) Etape 1 Etape 2 o

Pizza maison 180-200 20-30 Plaque a patisserie (1) Produit alimentaire (min) (min) Accessoire (niveau)
Quiche / Tarte précuite 180-200 10-15 Grille du four (1) Brochettes 8-10 6-8 Grille du four (4) / Plaque a patisserie (1)
retrigeree Escalopes de porc 7-9 5-7 Grille du four (4) / Plague a patisserie (1)
Pizza surgelée a pate 180-200 15-20 Pl a patisserie (1 ) - RS
allzezvurz g p aque a patisserie (1) Saucisses 6-8 6-8 Grille du four (4) / Plague a patisserie (1)
Pizza surgelée 180-200 1595 Plaque a patisserie (1) Morceaux de poulet 20-25 15-20 GrﬁHe du four (4) / Plaque a patfsserfe 1
Pizza réfrigérée 180-200 815 Plaque & patisserie (1) Steaks de saumon 8-12 6-10 Grille du four (4) / Plague a patisserie (1)
Tarte aux pommes 160-180 60-70 Grille du four (1) LZUet () el 22 1520 Plaqule a patisserie (4)
Pate feuilletée, 180-200 10-15 Plaque 4 patisserie (1) o] 23 12 Grille du four {4)
garniture aux pommes Tartines au fromage 3-5 Crille du four (4)
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Cuisiner intelligemment

Gril ventilation Eco Convection
Utilisez les températures et durees indiquees dans ce tableau comme consignes pour fe gril Ce mode utilise le systéme de chauffage optimisé afin d'économiser I'énergie pendant la cuisson
Reglez le gril a une temperature de 220 “C et faites préchauffer pendant 5 minutes. de vos plats. Il est suggéré de ne pas préchauffer les appareils de cette catégorie avant de les
Produit alimentaire Temps (min.) Accessoire (niveauv) Cuire pour economiser davantage denergie.
Saucisses 8-10 Grille du four (3) Aliment Accessoire Niveau Temp. (°'C) | Temps (min.)
Pommes de terre en morceaux 20-25 Grille du four (3) Crumble de fruits, Grille du four 1 160-180 50-70
0,8-1,2 ki
Frites surgelées 15-20 Plaque a patisserie (3) ?j "
Pommes de terre en chemise, e
Croquettes surgelées 20-25 Plaque a patisserie (3) 0.4-0,8 kg Plaque a patisserie 2 190-200 60-70
Beignets surgelés 15-20 Plague a patisserie (3) e Grille du four + 5
Steak de saumon 15-20 Grille du four (3) / Plaque a patisserie (1) 0,3-05 kg Plague & patisserie 1 160-180 20-30
Filet de poisson 12-17 Grille du four (3) / Plaque a patisserie (1 i 6
i : (8)/ Plaqueap — g Frites surgelees, Plaque a patisserie 2 180-200 30-40
Poisson entier 15-20 Grille du four (3) / Plague & patisserie (1) 0,3-05kg
o Morceaux de poulet 30-40 Grille du four (3) / Plaque & patisserie (1) Rl LR ) 5 patisserie 7 190-210 30-40
= surgelées, 0,3-0,5 kg
=2 . . . .
ol Guide pour chaleur tournante classique Filets de poisson, cuits au four, | Grille du fqur + 2 200-220 2535
= . . e, . ) 0,4-0,8 kg Plaque a patisserie 1
< Utilisez les températures et durées indiquées dans ce tableau comme consignes pour la cuisson et
§ le rotissage. Filet’s de poisson croustillants, Grille \dU fqur + 2 200-220 30-40
3 Nous vous recommandons de faire préchauffer le four avec le mode Chaleur tournante classique. panes, 0,4-0,8 kg Plaque a patisserie 1
= o ; ; - - ; Aloyau de beeuf réti, Grille du four + 2
Produit alimentaire Temp. (°0) Temps (min.) Accessoire (niveau) 08-12 kg Plaque 3 patisserie 1 180-200 60-70
Lasagnes 200-220 20-25 Crille du four (2) Léqumes ritls
Gratin de légumes 180-200 20-30 Grille du four (2) 0,4-0,6 kg ' Plaque a patisserie 2 200-220 20-30
Gratin de pommes de terre 180-200 40-60 Grille du four (2)
Baguettes de pizza surgelées 160-180 10-15 Plague & patisserie (2) Conseil pour I'economie d'energie
Gateau marbre 160-180 50-70 Grille du four (1) Sile temps de cuisson est superieur a §O m\nu.tes, vouys, pouvez éteindre le four 5 a 10 minutes
: : avant la fin du temps de cuisson pour économiser de I'énergie.
Cake hollandais 150-170 50-60 Grille du four (1) La chaleur résiduelle achévera le processus de cuisson.
Muffins 180-200 20-30 Grille du four (1) * Nouvrez pas fréquemment la porte pendant la cuisson pour maintenir la température a
e e 180-200 10-20 Plaque 3 patisserie (2) I'intérieur et économiser de I'énergie et du temps.
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Guide de cuisson intensive

Utilisez les températures et durées indiquées dans ce tableau comme consignes pour le rotissage.
Nous vous recommandons de faire préchauffer le four avec le mode Intensif (Chaleur du haut +
Chaleur du fond + Convection).

Friture a l'air
Utilisez les températures et durées indiquées dans ce tableau comme consignes pour Ia friture a l'air.
Aucun préchauffage n'est nécessaire.

. s . Durée de .
Produit alimentaire | Temp.(C) | Temps (min) Accessoire (niveau) Aliment R A ey e
Lasagnes (2 kg) 180-200 20-30 Crille du four (1) Pommes de terre
Gratin de légumes 160-180 40-60 Grille du four (1) Frites surgelees 500-1000 210-220 20-25 3
(2 kg) Frites surgelées, assaisonnées 500-1000 210-220 15-20 3
Gratin de pommes 160-180 60-90 Grille du four (1) Tater Tots surgelés 500-1000 210-220 15-20 3
deiisi (k) Hash Brown" surgelés 500-1000 210-220 15-20 3
Réti de boeuf 160-180 60-90 Grille du four (2) / Plaque a patisserie (1)
Pommes de terre en morceaux
(2 kg / moyen) surgelées 500-1000 210-220 15-20 3
Canard entier (2 kg) 180-200 60-90 Grille du four (2) / Plaque a patisserie (1) Frites maison surgelées 500-1000 190-200 20-25 3
2 poulets entiers 200-220 60-90 Grille du four (2) / Plaque a patisserie (1
p (2) / Plaque a p (1) Pomme*s de terre en morceaux £00-1000 500210 5095 3
(1,2 kg chaque) maison
Surgelé
Pro-Roasting Beignets de poulet surgelés 300-500 210-220 15-20 3
Ce mode comprend un cycle de chauffage automatique a plus de 200 °C. Ailes de poulet surgelées* 500-1000 210-220 25-30 3
Le chauffage supérieur et le ventilateur de convection fonctionnent pendant le processus de Beignets doignons frits
saisie de la viande. Apres cette étape, les aliments sont cuits doucement par la basse température surgelés 300-500 210-220 10-15 3
de présélection. - ; )
, L o . Batonnets de poisson surgelés 300-500 210-220 15-20 3
Ce processus est effectué pendant que les chauffages supérieur et inférieur fonctionnent. - b : g
Ce mode convient aux rétis de viande, a la volaille et au poisson. Beignets de poulet surgelés 500-1000 210-220 20-25 3
Utilisez les températures et durées indiquées dans ce tableau comme consignes pour le rotissage. Churros surgelés 300-500 190-200 10-15 3
Produit alimentaire | Temp. (C) | Durée (heures) Accessoire (niveav) Woldille
Roti de boeuf 80-100 3:30-4:30 | Grille du four (2) / Plaque a patisserie (1) Pilons frais >00-1000 200-210 0 ’
" } . Ailes d let fraiches® 300-500 200-210 27-32 3
Roti de porc 90-110 3:30-4:00 Grille du four (2) / Plaque a patisserie (1) JeSlEE RS eI S5
. - T - Blancs de poulet, panés* 300-500 200-210 25-30 3
Poitrine de canard 80-100 01:30-2:00 Grille du four (2) / Plaque a patisserie (1)
Filet de boeuf 80-100 01:30-2:00 Grille du four (2) / Plaque a patisserie (1)
Filet de porc 80-100 01:30-2:00 Grille du four (2) / Plaque a patisserie (1)
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Cuisiner intelligemment

Plats d'essai

Selon la norme EN 60350

1. Cuisson au four

Les recommandations pour la cuisson se réferent a un four préchauffé. Insérez la plaque de
cuisson avec le coté incliné vers I'avant de la porte.

. " . Durée de .
Aliment Quantité (g) Temp. (°0) e il Niveau

Légumes

Asperges, panées 100-300 200 15-20 3
Aubergines, panées 200-400 200 15-20 3
Champignon, pané 100-300 200 15-20 3
0Oignons, panés 100-300 200 15-20 3
Choux-fleurs, panés 300-500 190-200 15-20 3
Melange de légumes, panés 300-500 200 15-20 3

* Retourner apres 2/3 du temps de cuisson.

REMARQUE

. Placez une feuille de cuisson ou un plateau sur la grille située sous la plaque de friture a Iair
pour récupeérer les éventuelles coulures. Cela permettra de réduire les éclaboussures et la fumée.

« Avant d'utiliser une feuille de cuisson, vérifiez la température maximale admissible de Ia feuille.

. Pour la cuisson d'aliments frais ou faits maison, I'huile est répartie plus uniformément sur
une plus grande surface, ce qui permet de rendre les aliments plus croustillants.

Cuisson a plusieurs niveaux (Spécial)

Utilisez les températures et durées indiquées dans ce tableau comme consignes pour la cuisson
traditionnelle.

Nous vous recommandons de faire préchauffer le four avec le mode Cuisson a plusieurs niveaux.

’ Type Plat et notes Niveau | Mode de cuisson | Temp. (°C) puree d?
d'aliments cuisson (min.)
Petits Plaque a patisserie 1 Chaleur tournante | 150-160 20-30
gateaux classique
1 Convection 150-160 20-25
Plague a patisserie + 2+4 Cuisson a 150-160 20-30
Plaque a patisserie plusieurs niveaux
Biscuit de Moule a gateaux 1 Conventionnel | 150-160 20-30
Savoie sans Springform sur i
graisse grande grille 1 Convection 150-160 30-35
(Revétement foncé,
@26 cm)
Sablés Plaque a patisserie 1 Conventionnel 150-160 20-30
1 Convection 150-160 20-30
Gateauala | Plague a patisserie 1 Conventionnel 150-160 40-50
levure aux
pommes 1 Convection 150-160 45-55
Tarte aux Grande grille + 1 Placé en | Chaleur du fond + | 170-190 70-90
pommes 2 moules a gateaux | diagonale Convection
Springform *
(Revétement fonce,
@20 cm)

Produit alimentaire Temp. (C) | Temps (min.) Accessoire (niveau)

Petits gateaux 150-160 20-30 2 plaques a patisserie (4+2)
Mini-tartes 160-180 20-30 2 plaques a patisserie (4+2)
Croissants 160-180 20-30 2 plaques a patisserie (4+2)

Pate feuilletée 180-200 30-40 2 plaques a patisserie (4+2)
Cookies 170-190 15-20 2 plaques a patisserie (4+2)
Lasagnes 160-180 30-45 Grille du four (4) / Plaque a patisserie (2)
Frites surgelées 180-200 30-50 2 plaques a patisserie (4+2)
Beignets surgelés 180-200 20-30 2 plaques a patisserie (4+2)

Pizza surgelée 200-220 20-30 Grille du four (4) / Plaque a patisserie (2)

*Deux gateaux sont disposés sur la grille a I'arriere gauche et a I'avant droit.
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Entretien

2. Faire griller Nettoyage
Préchauffez le four vide pendant 5 minutes a I'aide de la fonction Gril. Nettoyez le four régulierement pour éviter que des impuretés se forment sur ou a l'intérieur
’ Type Plat et notes Niveau | Mode de cuisson | Temp. (C) PUFéE d? du fo‘ur‘ Prétez également une attention particuliere a la porte et aux joints de la porte (sur les
d'aliments cuisson (min.) modeéles concernés uniguement).
Tartines de Grille du four 4 Gril 250 1 1-2 Si la porte ne s'ouvre pas ou ne se ferme pas correctement, vérifiez d'abord s'il n'y a pas
pain blanc 26me 1-2 d'impuretés qui se sont formées sur les joints de la porte. Utilisez un chiffon doux avec de
Hamburgers Grille du four + 442 Gril 250 1¢10-15 I'eau savonneuse pour nettoyer les surfaces intérieures et extérieures du four. Rincez et séchez
de boeuf Plaque a patisserie 2¢me 10-15 minutieusement.
(12 unités) | (pour récupérer les S'il'y a des traces de doigts, de la graisse ou des taches sur I'extérieur (comme la surface de la
coulures) porte ou I'écran), nettoyez-les a I'aide d'un chiffon doux avec un nettoyant pour vitres ou un

détergent neutre, puis essuyez-les avec un chiffon doux, propre et sec.

Pour retirer les impuretés incrustées produisant de mauvaises odeurs a l'intérieur du four

1. Lorsque le four est vide, mettez une tasse de jus de citron dilué au centre a l'intérieur.

2. Faites chauffer le four pendant 10 minutes a puissance maximale du mode de four.

3. Unefois le cycle terming, attendez que le four refroidisse. Ensuite, ouvrez la porte et
nettoyez le compartiment de cuisson.

/\ ATTENTION

«  Veillez a ce que Ia porte et les joints de la porte soient toujours propres et assurez-vous que
la porte s'ouvre et se ferme correctement. Si ce n'est pas le cas, le cycle de vie du four peut
en étre réduit.

«  Faites attention a ne pas renverser d'eau a l'intérieur des orifices de ventilation du four.

«  Nutilisez aucune substance abrasive ou chimique pour le nettoyage.

«  Aprés chaque utilisation du four, utilisez un détergent doux pour nettoyer le compartiment
de cuisson, apres avoir attendu que le four refroidisse.
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Glissiéres latérales (sur les modéles concernés uniquement) Ouverture manuelle de la porte

1. Soulevez I'avant de Ia glissiere pour Ia libérer Si la porte ne s'ouvre pas automatiquement et que vous voulez I'ouvrir manuellement, vous
de la fixation. pouvez le faire en utilisant I'ouvre-porte.

1. Insérez I'ouvre-porte dans I'espace entre la
porte et le tableau de commande.

2. Soulevez 'ouvre-porte.

2. Tirez la glissiére vers I'avant pour |a retirer.

3. Retirez l'autre glissiére latérale de la méme
maniere.

4. Nettoyez les deux glissieres latérales.

5. Lorsque c'est fait, suivez les étapes 1 a 2 dans
I'ordre inverse pour les assembler.

REMARQUE
Le four fonctionne sans les glissieres latérales et les
grilles en position.

3. Laporte souvrira manuellement.
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Dépannage

A\ AVERTISSEMENT

. La porte peut devenir chaude. Utilisez des gants de cuisine pour ouvrir la porte manuellement.

«  Une grande quantité de vapeur peut s'échapper si la porte est ouverte manuellement. La
vapeur peut provoquer des brolures. Reculez et attendez que la vapeur se soit dissipée
avant de sortir les aliments du four.

REMARQUE

Si la porte ne s'ouvre pas automatiquement, débranchez le cordon d'alimentation et attendez que
le refroidissement soit suffisant. Si le méme probleme apparait de nouveau, contactez un centre
de service Samsung local.

Remplacement (réparation)

Vous pouvez rencontrer un probléme lors de 'utilisation du four. Dans ce cas, vérifiez d'abord le
tableau ci-dessous et essayez les suggestions proposées. Si le probleme persiste, ou si un code
d'information continue a s'afficher sur I'écran, contactez un centre de service Samsung local.

Points de controle

Si vous rencontrez un probleme avec le four, consultez d'abord le tableau ci-dessous et essayez
les suggestions.

Probléme

Cause

Action

Général

A\ AVERTISSEMENT

Ce four ne possede pas de pieces remplacables par I'utilisateur a l'intérieur. N'essayez pas de

remplacer ou de réparer le four vous-méme.

«  Sivous rencontrez un probleme avec les charnieres, les joints et/ou la porte, prenez contact
avec un technicien qualifié ou un centre de réparation Samsung local pour obtenir de
I'assistance technique.

«  Sivous souhaitez remplacer 'ampoule, prenez contact avec un centre de réparation
Samsung local. Ne la remplacez pas vous-méme.

«  Sivous rencontrez un probléme avec la protection extérieure du four, débranchez d'abord le
cable d'alimentation de la source, puis contactez un centre de service Samsung local.

Précautions contre une période prolongée de non-utilisation

Les boutons ne peuvent pas
étre réinitialisés correctement.

Des corps étrangers peuvent
se coincer entre les boutons.

Retirez les corps étrangers et
réessayez.

Pour les modeles tactiles : Il'y
a de 'humidité a I'extérieur.

Essuyez I'humidité a
['extérieur.

La fonction Sécurité enfants
est activee.

Désactivez Ia fonction
Sécurité enfants.

L'heure n'est pas affichée.

Il n'y a pas d'alimentation.

Assurez-vous que la prise est
alimentée.

['option d'affichage est
désactivée.

Activez l'option d'affichage.
[l est normal que I'heure
actuelle disparaisse quelques
minutes apres |'activation de
I'option d'affichage.

Sivous n'utilisez pas le four pendant une période prolongée, débranchez le cable d'alimentation
et déplacez le four dans un endroit sec et sans poussiere. La poussiere et I'humidité qui se
forment a l'intérieur du four peuvent affecter les performances du four.

Le four ne fonctionne pas.

II'n'y a pas d'alimentation.

Assurez-vous que la prise est
alimentée.

La porte est ouverte.

Fermez la porte et réessayez.

Les mécanismes de sécurité
d'ouverture de la porte sont
recouverts de corps étrangers.

Retirez les corps étrangers et
réessayez.
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Dépannage

Probléme

Cause

Action

Probléme

Cause

Action

Le four s'arréte en cours de
fonctionnement.

L'utilisateur a ouvert la porte
pour retourner les aliments.

Apres avoir retourné
I'aliment, sélectionnez
Continuer, puis appuyez sur
la Molette de réglage.

L'appareil s'éteint lors du
fonctionnement.

Le four a effectué une tres
longue cuisson.

Apres une longue cuisson,
laissez le four refroidir.

Le ventilateur de
refroidissement ne
fonctionne pas.

Ecoutez le bruit émis
par le ventilateur de
refroidissement.

L'extérieur du four est trop

chaud lors du fonctionnement.

['espace de ventilation est
insuffisant pour le four.

Des systemes d'entrée/
d'évacuation sont présents
al'avant et a l'arriere du
four pour la ventilation.
Maintenez les espaces
spécifiés dans le guide
d'installation du produit.

Des objets sont situés sur
le four.

Retirez tous les objets situés
sur le four.

Essayez de faire fonctionner
le four sans aliments a
lintérieur.

Placez les aliments dans le
four.

La porte ne peut pas étre
ouverte correctement.

Des résidus d'aliments sont
collés entre la porte et
I'intérieur du four.

Nettoyez le four
correctement puis ouvrez la
porte.

L'espace de ventilation est
insuffisant pour le four.

Des systemes d'entrée/
d'évacuation sont présents a
I'avant et a I'arriere du four
pour la ventilation.
Maintenez les espaces
spécifiés dans le quide
d'installation du produit.

La porte ne se ferme pas.

Le moteur de la porte
automatique n'est pas
initialise.

Tenez la porte fermée avec
votre main et appuyez

sur le bouton d'ouverture
automatique de la porte pour
I'initialiser.

Plusieurs fiches d'alimentation
sont utilisées dans la méme
prise.

Affectez au four une prise en
exclusivite.

abeuuedaq

IIn'y a pas d'électricité au
four.

[I'n'y a pas d'alimentation.

Assurez-vous que la prise est
alimentée.

Un crépitement est audible
durant le fonctionnement et le
four ne fonctionne pas.

La cuisson d'aliments fermés
hermétiquement ou utilisant
un récipient muni d'un
couvercle peut provoquer
des bruits de crépitement.

N'utilisez pas de récipients
fermeés hermétiquement car
ils peuvent exploser au cours
de la cuisson en raison de la
dilatation du contenu.

L'éclairage intérieur est faible
ou ne s'allume pas.

La porte a été laissée ouverte
un long moment.

L'éclairage intérieur peut
s'éteindre automatiquement
lorsque la porte reste ouverte
pendant une longue période.
Fermez puis ouvrez a
nouveau la porte ou appuyez
sur le bouton « Eclairage ».

['éclairage intérieur est
recouvert de corps étrangers.

Nettoyez I'intérieur du four
puis veérifiez a nouveau.
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Probléme

Cause

Action

Probléme

Cause

Action

Un signal sonore retentit
durant la cuisson.

Si la fonction Cuisson
automatique est utilisée, ce
signal sonore signifie que
vous devez retourner les
aliments qui sont en cours de
décongélation.

Retournez I'aliment lorsque
la notification s'affiche,
sélectionnez OK, puis
appuyez sur la Molette de
réglage. Ensuite, sélectionnez
Continuer et appuyez sur

la Molette de réglage pour
reprendre le processus.

Il reste de I'eau dans le four.

Dans certains cas, il se peut
qu'il y ait de I'eau ou de la
vapeur selon les aliments.

Il ne s'agit pas d'un
dysfonctionnement du four.

Laissez le four refroidir puis
essuyez avec un chiffon sec.

Le four n'est pas de niveau.

Le four est installé sur une
surface irréguliere.

Assurez-vous que le four est
installé sur une surface plane
et stable.

La luminosité a l'intérieur du
four varie.

La luminosité varie en
fonction des changements de
puissance selon la fonction
utilisée.

Les changements de
puissance au cours de la
Cuisson ne constituent pas
des dysfonctionnements.

Il ne s'agit pas d'un
dysfonctionnement du four.

Des étincelles apparaissent
durant la cuisson.

Des récipients métalliques
sont utilisés durant ['utilisation
du four/de la décongélation.

N'utilisez pas de récipients
métalliques.

Lorsqu'il est sous tension,
le four fonctionne
immeédiatement.

La porte n'est pas
correctement fermee.

Fermez la porte et vérifiez a
nouveau.

La cuisson est terminée,
mais le ventilateur de
refroidissement fonctionne
toujours.

Pour ventiler le four, le
ventilateur continue de
fonctionner environ 5 minutes
apres |a fin de la cuisson.

Il ne s'agit pas d'un
dysfonctionnement du four.

Il'y a de I'électricité provenant
du four.

L'alimentation ou la prise
n'est pas correctement reliée
alaterre.

Assurez-vous que
I'alimentation et la prise sont
correctement reliées a la terre.

Il'y a de I'eau qui coule.

Dans certains cas, il se peut
qu'il y ait de I'eau ou de la
vapeur selon les aliments.
Il ne s'agit pas d'un
dysfonctionnement du four.

Laissez le four refroidir puis
essuyez avec un chiffon sec.

De la vapeur s'échappe de la
porte.

Dans certains cas, il se peut
quil'y ait de I'eau ou de la
vapeur selon les aliments.
[l ne s'agit pas d'un
dysfonctionnement du four.

Laissez le four refroidir puis
essuyez avec un chiffon sec.

Cril
De la fumée s'échappe lors du | Lors du fonctionnement Ceci n'est pas un
fonctionnement. initial, de la fumée peut dysfonctionnement et cela

s'échapper des éléments
chauffants lorsque vous
utilisez le four a micro-ondes
pour la premiere fois.

devrait cesser apres 2 ou
3 utilisations du four.

Des aliments sont présents
sur les éléments chauffants.

Laissez le four refroidir et
retirez les aliments présents
sur les éléments chauffants.

Des aliments sont situés trop
pres du gril.

Placez les aliments a une
distance raisonnable durant
la cuisson.

Les aliments ne sont pas
correctement préparés et/ou
disposes.

Assurez-vous que les
aliments sont correctement
préparés et disposes.
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Dépannage

Probléme

Cause

Action

Probléme

Cause

Action

Four

Le four ne chauffe pas.

La porte est ouverte.

Fermez la porte et réessayez.

De la fumée s'échappe lors du
préchauffage.

Lors du fonctionnement
initial, de la fumée peut
S'échapper des éléments
chauffants lorsque vous
utilisez le four a micro-ondes
pour la premiere fois.

Ceci n'est pas un
dysfonctionnement et cela
devrait cesser apres 2 ou
3 utilisations du four.

Des aliments sont présents
sur les éléments chauffants.

Laissez le four refroidir et
retirez les aliments présents
sur les éléements chauffants.

Il'y a une odeur de brdlé ou
de plastique lorsque vous
utilisez le four.

Vous utilisez un récipient en
plastique ou non résistant a
la chaleur.

Utilisez des récipients en
verre adaptés a de hautes
températures.

Une mauvaise odeur provient
de l'intérieur du four.

abeuuedaq

Des résidus d'aliments ou du
plastique fondu adherent a
I'intérieur.

Utilisez la fonction de
nettoyage vapeur puis
essuyez a l'aide d'un chiffon
sec.

\Vous pouvez placer une
tranche de citron a l'intérieur
et faire fonctionner le four
pour éliminer plus rapidement
les mauvaises odeurs.

Le four ne cuit pas
correctement.

La porte du four est
fréquemment ouverte
pendant la cuisson.

N'ouvrez pas fréquemment
la porte, sauf si vous faites
cuire des choses qui doivent
étre tournées. Si la porte

est ouverte souvent, la
température intérieure sera
abaissée et cela affectera les
résultats de votre cuisson.

Les commandes du four n'ont
pas été correctement réglées.

Réglez correctement les
commandes du four puis
réessayez.

Le gril ou d'autres accessoires
ne sont pas insérés
correctement.

Insérez correctement les
accessoires.

Des récipients de taille ou de
type inadapté(e) sont utilisés.

Réinitialisez les commandes
du four ou utilisez des
récipients adaptés avec des
fonds plats.
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Caracteéristiques techniques

Codes d'information

Si le four ne fonctionne pas correctement, un code d'information apparaitra a I'écran. Vérifiez le

tableau ci-dessous et essayez les suggestions proposees.

SAMSUNG s'efforce sans cesse d'améliorer ses produits. Les caractéristiques et le mode d'emploi

de ce produit peuvent étre modifiés sans préavis.

Alimentation 230V ~ 50 Hz
Puissance maximale 2850 W
. . | Gril 2550 W
Consommation d'énergie -
Convection 2500 W
Vapeur 2850 W

Méthode de refroidissement

Moteur de ventilation

Code Description Action
Le capteur de température est ouvert.

C-20 Le capteur de température est court-
circuité.

o Le capteur de vapeur est ouvert.

Le capteur de vapeur est court-circuité. Débranchez le cordon d'alimentation
cro | >INy apasde communication entrele | dy four et contactez un centre de
MICOM principal et secondaire. service Samsung local.
Ce code ne s'affiche que lorsque la
C-F1 fonction de lecture ou d'écriture de la
mémoire EEPROM ne fonctionne pas.
Le moteur de la porte automatique
C-d4 , !
présente un dysfonctionnement.
Ce code s'affiche lorsque la température
du four est trop élevée. Débranchez le cordon d'alimentation
C-21 En cas d'élévation de la température au- | pour laisser refroidir I'appareil, puis
dela de Ia limite lors du fonctionnement | redémarrez le four.
de chaque mode. (Incendie détecté)

C-F2 Arrétez le four et réessayez.
Débranchez le cordon d'alimentation
pour laisser refroidir I'appareil, puis

i Dysfonctionnement du clavier tactile. nettoyez le bouton. (Poussiére, eau)
Si'le méme probleme apparait de
nouveau, contactez un centre de
service Samsung local.

Dimensions Unité principale 595 X 456 X 570 mm
(LXHXP) Encastré 560 X 446 X 549 mm
Capacité 50 litres
) Net 334 Kg
Poids
Transport 41,1 Kg

* Ce produit contient une source de lumiére de catégorie d'efficacité énergétique <G>.
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Annexe

Fiche technique du produit Conseils pour 'économie d'énergie
«  Pendant la cuisson, la porte du four doit rester fermée, sauf pour retourner les aliments.
SAMSUNG SAMSUNG N'ouvrez pas fréquemment la porte pendant la cuisson afin de maintenir la température du
Identification du modele NQ5B7993A™ four et d'‘économiser de I'énergie.
Indice d'efficacité énergétique par cavité (IEE cauvit) 80,3 «  Siletemps de cuisson est supérieur a 30 minutes, le four peut étre éteint 5 a 10 minutes
Classe d'efficacité énergétique par cavité A+ avant la fin du temps de cuisson pour économiser de I'énergie. La chaleur résiduelle

Consommation d'énergie (électricité) nécessaire pour chauffer une achévera le processus de cuisson.
charge standardisée dans une cavité d'un four a chauffage électrique +  Planifiez I'utilisation du four pour éviter de I'éteindre entre la cuisson d'un aliment et le

pendant un cycle en mode conventionnel par cavité (énergie finale suivant afin d'économiser de I'énergie et de réduire le temps de remise en route du four.
électrique) (EC cavite électriaue) « Dans la mesure du possible, faites cuire plusieurs aliments a |a fois.

REMARQUE

Par la présente, Samsung déclare que cet appareil de type matériel radio est conforme a la
Directive 2014/53/UE et aux exigences réglementaires pertinentes en vigueur au Royaume-Uni.
L'intégralité du texte de la déclaration de conformité de I'UE et de la déclaration de conformité

Consommation d'énergie nécessaire pour chauffer une charge
standardisée dans une cavité d'un four a chauffage électrique pendant
un cycle en mode ventilation forcée par cavité (énergie finale électrique)

(EC cavité e’\ectrique)

0,61 kWh/cycle

Nombre de cavites s o - 1. — du Royaume-Uni est disponible a 'URL suivante : La Déclaration de conformité officielle est
Source de chalepr' par cavite (€lectricité o gaz) Clectricite disponible sur http://www.samsung.com ; rendez-vous dans Assistance > Rechercher une
Volume par cavite (V) 50L assistance produit, puis saisissez le nom du modele.

Type de four Encastré

Masse de I'appareil (M) 334 Kg /\ ATTENTION

Consommation d'énergie totale en mode Veille (W) La fonction WLAN 5 GHz de cet équipement ne peut étre utilisée qu'a l'intérieur dans tous les

(Tous les ports réseau sont actives) 13w pays de I'UE et au Royaume-Uni.
Durée pour la gestion de la puissance (min.) 20 min. - . -
Wi-Fi Consommation d'énergie en mode Veille (W) 19W Gamme de fréquences Puissance de 'émetteur (Max)
Durée pour |a gestion de la puissance (min.) 20 min. o 2400-2484 MHz 20 dBm
Mode Arrét | Consommation d'énergie 05 W Wi-Fi 5150-5250 MHz 23 dBm
Durée pour la gestion de la puissance (min) 30 min. 5250-5350 MHz 23 dBm
5470-5725 MHz 23dBm

Données déterminées conformément a la norme EN 60350-1, EN 50564, aux reglements de Ia
Commission (UE) n° 65/2014 et (UE) n° 66/2014, et au reglement (CE) n° 1275/2008.
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Annonce de logiciel de source libre (open source)

Cet appareil contient un logiciel de source libre (open source). Vous pouvez obtenir le code source
complet correspondant pendant une période de trois ans apres la derniere livraison de ce produit
en contactant notre équipe de support via http://opensource.samsung.com (Veuillez utiliser le
menu « Inquiry »)

[ est également possible d'obtenir le code source complet correspondant sur un support physique
tel qu'un CD-ROM, moyennant un co0t minimal.

L'URL suivante http://opensource.samsung.com/opensource/COMMON_R18_TZ4_0/seq/0 vous
redirige vers les informations concernant la licence de logiciel de source libre (open source)
relatives a cet appareil. Cette offre est valable pour toute personne ayant recu cette information.

Francais 45




SAMSUNG

Veuillez noter que la garantie Samsung n'inclut pas les déplacements du service apres-vente pour expliquer le fonctionnement de I'appareil, corriger une installation non correcte ou effectuer des opérations
de nettoyage ou d'entretien normaux.

UNE QUESTION ? DES COMMENTAIRES ?

PAYS APPELEZ LE OU CONTACTEZ-NOUS EN LIGNE SUR
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNCG) WWw.samsung.com/at/support
GELGILM 022012418 g came st Fench

DENMARK 707019 70 www.samsung.com/dk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
FRANCE 0148 630000 WWw.samsung.com/fr/support

GERMANY 06196 77 555 77 www.samsung.com/de/support

ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) Www.samsung.com/it/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free WWW.Samsung.com/gr/support

LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support
NETHERLANDS 0889090 100 WWw.samsung.com/nl/support
NORWAY 21629099 WWW.Samsung.com/no/support
210 608 098
PORTUCAL Chamada para a rede fixa nacional www.samsung.com/pt/support
Dias Uteis das 9h as 20h
SPAIN 9117500 15 WWW.Samsung.com/es/support

SWEDEN 0771-400 300 WWW.samsung.com/se/support

UK 0333 000 0333 WWWw.samsung.com/uk/support

IRELAND (EIRE) 0818 717100

WWww.samsung.com/ie/support
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Gebruik van deze handleiding

Veiligheidsvoorschriften

Dank u voor het kiezen voor de SAMSUNG inbouwoven.

Deze gebruikershandleiding bevat belangrijke informatie over de veiligheid en aanwijzingen om
u te helpen bij de bediening en het onderhoud van uw apparaat.

Neem even de tijd om deze gebruiksaanwijzing te lezen voordat u uw oven gebruikt, en bewaar
deze handleiding voor toekomstig gebruik.

In deze handleiding worden de volgende symbolen gebruikt

A\ WAARSCHUWING

Risico's of onveilige handelingen die kunnen leiden tot ernstig persoonlijk letsel, overlijden en/of
materiéle schade.

/\ OPGELET

Risico's of onveilige handelingen die kunnen leiden tot persoonlijk letsel en/of materiéle schade.

OPMERKING
Nuttige tips, aanbevelingen, of informatie die de gebruikers helpen het product te hanteren.

De installatie van deze oven mag alleen door een erkende elektricien worden uitgevoerd. De
installateur is voor de aansluiting van het apparaat op de hoofdvoeding verantwoordelijk en
moet de geldende veiligheidsvoorschriften in acht nemen.

Belangrijke veiligheidsvoorschriften

A\ WAARSCHUWING

Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik door personen (inclusief
kinderen) met een verminderd fysiek, zintuiglijk of mentaal
vermogen, of met onvoldoende ervaring en kennis, tenzij deze
toestemming of instructies met betrekking tot het gebruik van het
apparaat hebben gekregen van een persoon die verantwoordelijk is
voor hun veiligheid.

Er moet toezicht op kinderen worden gehouden om te voorkomen
dat ze met het apparaat gaan spelen.

De manier van loskoppelen moet in de vaste bedrading worden
opgenomen, overeenkomstig de bedradingsvoorschriften.

Dit apparaat moet na de installatie losgekoppeld kunnen worden
van het stroomnet. Deze uitschakeling kan gebeuren door de
stekker bereikbaar te houden of door een schakelaar in de vaste
bedrading op te nemen conform de bedradingsvoorschriften.

Als het netsnoer is beschadigd, moet u het laten vervangen door
de fabrikant of de onderhoudsdienst van de leverancier, of door
een andere gekwalificeerde monteur, om gevaarlijke situaties te

voorkomen.
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Veiligheidsvoorschriften

De aangegeven bevestigingsmethode mag niet afhankelijk zijn
van het gebruik van kleefstoffen, aangezien deze niet als een
betrouwbaar bevestigingsmiddel worden beschouwd.

Dit apparaat kan door kinderen vanaf acht jaar en door personen
met een verminderd fysiek, zintuiglijk of mentaal vermogen, of
gebrek aan ervaring en kennis, worden gebruikt als ze onder
toezicht staan of instructies hebben gekregen omtrent het veilige
gebruik van het apparaat en ze de risico's begrijpen. Kinderen
mogen niet met het apparaat spelen. Kinderen mogen alleen onder
toezicht reinigings- en onderhoudswerkzaamheden uitvoeren. Houd
het apparaat en het snoer buiten het bereik van kinderen jonger
dan 8 jaar.

Het apparaat wordt tijdens het gebruik heet. U moet voorzichtig
zijn dat u de verwarmingselementen in de magnetron niet aanraakt.

WAARSCHUWING: De toegankelijke delen kunnen tijdens het gebruik

heet worden. Jonge kinderen moeten uit de buurt worden gehouden.

Gebruik geen grove schuurmiddelen of scherpe metalen schrapers
om het glas van de deur te reinigen, omdat dit krassen op het
oppervlak kan veroorzaken die verbrijzeling van het glas kunnen
veroorzaken.

4 Nederlands

Als dit apparaat een reinigingsfunctie heeft, moeten overmatige
etensresten voor het reinigen worden verwijderd en keukengerei
mag tijdens stoomreiniging of zelfreiniging niet in de oven blijven.
De reinigingsfunctie hangt af van het model.

Dit apparaat heeft een reinigingsfunctie, tijdens de reiniging
kunnen de oppervlakken heter dan normaal worden en kinderen
moet uit de buurt worden gehouden. De reinigingsfunctie hangt af
van het model.

Gebruik alleen de temperatuursonde die voor deze oven is
aanbevolen. (Alleen model mat vleessonde)

Er mag geen stoomreiniger worden gebruikt.

WAARSCHUWING: Zorg ervoor dat het apparaat uitgeschakeld is
voordat de lamp wordt vervangen, zodat er geen elektrische schok
kan optreden.

Het apparaat mag niet achter een sierdeur geinstalleerd worden, om
oververhitting te voorkomen.

WAARSCHUWING: Het apparaat en de toegankelijke delen
worden heet bij gebruik. U moet voorzichtig zijn dat u de
verwarmingselementen niet aanraakt. Kinderen jonger dan 8 jaar
moeten uit de buurt worden gehouden, tenzij er voortdurend
toezicht is.

OPGELET: Het kookproces moet onder toezicht gebeuren. Een
kookproces van korte duur moet voortdurend onder toezicht
gebeuren.




De deur of de buitenkant kan, bij gebruik van het apparaat, heet
worden.

De temperatuur van toegankelijke oppervlakken kan, bij gebruik
van het apparaat, hoog worden. De oppervlakken kunnen tijdens
het gebruik heet worden.

Zet het omhoog gebogen frame
naar achteren, om de ruststand te
ondersteunen bij het bereiden van
grote hoeveelheden. (Afhankelijk
van het model)

/\ OPGELET
Als de oven bij het transport is beschadigd, mag deze niet worden aangesloten.

Het apparaat mag alleen door een gespecialiseerde erkende elektricien op de hoofdvoeding
worden aangesloten.

Als het apparaat een defect of schade heeft, moet u niet proberen het te gebruiken. Reparaties
mogen alleen door een erkende technicus worden uitgevoerd. Onjuiste reparatie kan voor u en
anderen tot aanzienlijke schade leiden. Als uw oven moet worden gerepareerd, neem dan contact
op met een SAMSUNG-servicecentrum of uw dealer.

Stroomdraden en kabels mogen de oven niet raken.

De oven moet met behulp van een goedgekeurde stroomonderbreker of zekering op de
hoofdvoeding worden aangesloten. Stekkerdozen of verlengsnoeren mogen nooit worden gebruikt.

Tijdens reparatie of reiniging moet de voeding naar het apparaat worden uitgeschakeld.

Wees voorzichtig bij het aansluiten van elektrische apparaten op stopcontacten in de buurt van
de oven.

Als dit apparaat een functie voor koken met damp of stoom heeft, mag het niet worden gebruikt
als de watertoevoerpatroon is beschadigd. (Alleen model met damp- of stoomfunctie)

Als de patroon gebarsten of stuk is, mag deze niet meer worden gebruikt en moet u met het
dichtstbijzijnde servicecentrum contact opnemen. (Alleen model met damp- of stoomfunctie)

Deze oven is alleen voor het bereiden van gerechten thuis ontwikkeld.

Tijdens het gebruik kunnen de binnenoppervlakken zo heet worden dat ze brandwonden kunnen
veroorzaken. Raak de verwarmingselementen en binnenoppervlakken van de oven niet aan
totdat ze tijd hebben gehad om af te koelen.

Bewaar nooit brandbare materialen in de oven.

De oppervlakken van de oven worden warm als het apparaat voor langere tijd op een hoge
temperatuur wordt gebruikt.

Wees voorzichtig met het openen van de deur van de oven tijdens het koken, omdat hete lucht
en stoom snel kunnen ontsnappen.

Bij het bereiden van gerechten die alcohol bevatten, kan door de hoge temperatuur de alcohol
verdampen en deze damp kan bij contact met hete delen van de oven vlam vatten.

Gebruik voor uw eigen veiligheid geen hogedrukreinigers met water of stoomreinigers.
Tijdens het gebruik van de oven moeten kinderen op een veilige afstand worden gehouden.

Bevroren voedsel zoals pizza's, moet op het grote rooster worden klaargemaakt. Als de bakplaat
wordt gebruikt, kan deze door grote temperatuurverschillen vervormd raken.

Giet geen water op de bodem van de oven wanneer deze heet is. Dit kan schade aan het
geémailleerde oppervlak veroorzaken.

De deur van de oven moet tijdens de bereiding gesloten zijn.

Bedek de bodem van de oven niet met aluminiumfolie en zet er geen bakplaten of bakblikken op.

Het aluminiumfolie blokkeert de hitte, wat slechte kookresultaten kan veroorzaken en waardoor
schade aan het geémailleerde oppervlak kan ontstaan.

Fruitsappen veroorzaken vlekken die permanent op het geémailleerde oppervlak van de oven
kunnen achterblijven.

Gebruik de diepe pan voor het bereiden van zeer vochtige cakes.
Laat geen bakgerei op een openstaande ovendeur rusten.

Nederlands 5
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Veiligheidsvoorschriften

Houd kinderen uit de buurt van de deur bij het openen en sluiten, omdat ze zich tegen de deur
kunnen stoten of hun vingers door de deur bekneld kunnen raken.

Ga niet op de deur staan, leunen of zitten en plaats er geen zware voorwerpen op.

Gebruik geen onnodig grote kracht om de deur te openen.

WAARSCHUWING: Koppel het apparaat niet los van de hoofdvoeding, ook niet nadat het
bereidingsproces is afgerond.

WAARSCHUWING: Laat de deur niet openstaan terwijl de oven werkt.

WAARSCHUWING: Als de deur automatisch opengaat, kan deze kinderen of huisdieren raken. Zorg

ervoor dat er zich geen kinderen of huisdieren binnen het bereik van de deur bevinden. (Alleen
model met automatische deur (Zonder handgreep))

WAARSCHUWING: Als u de deur opent of sluit terwijl het apparaat nog werkt, moet u ervoor
zorgen dat u ovenwanten of pannenlappen gebruikt. Als u de deur met uw blote handen
aanraakt, kunt u brandwonden krijgen omdat het oppervlak van de deur heet is. (Alleen model
met automatische deur (Zonder handgreep))

Correcte verwijdering van dit product (elektrische & elektronische
afvalapparatuur)

(Van toepassing in landen waar afval gescheiden wordt ingezameld)
Dit merkteken op het product, de accessoires of het informatiemateriaal
duidt erop dat het product en zijn elektronische accessaires (bv.

lader, headset, USB-kabel) niet met ander huishoudelijk afval
verwijderd mogen worden aan het einde van hun gebruiksduur. Om
mogelijke schade aan het milieu of de menselijke gezondheid door
ongecontroleerde afvalverwijdering te voorkomen, moet u deze
artikelen van andere soorten afval scheiden en op een verantwoorde
manier recyclen, zodat het duurzame hergebruik van materiaalbronnen
wordt bevorderd.

Huishoudelijke gebruikers moeten contact opnemen met de winkel
waar ze dit product hebben gekocht of met de gemeente waar ze
wonen om te vernemen waar en hoe ze deze artikelen milieuvriendelijk
kunnen laten recyclen.

Zakelijke gebruikers moeten contact opnemen met hun leverancier

en de algemene voorwaarden van de koopovereenkomst nalezen.

Dit product en zijn elektronische accessoires mogen niet met ander
bedrijfsafval voor verwijdering worden gemengd.

Ga voor informatie over de milieuverbintenissen en productspecifieke wettelijke verplichtingen
van Samsung; zoals REACH, WEEE, Batterijen, naar:
www.samsung.com/uk/aboutsamsung/sustainability/environment/our-commitment/data/

6 Nederlands



Installatie

Geleverde onderdelen

Controleer of alle onderdelen en accessoires in de productverpakking aanwezig zijn. Als u
een probleem hebt met de oven of accessoires, kunt U contact opnemen met een plaatselijke

klantenservice van Samsung of met de winkel.

Overzicht van de oven

01—

01 Bedieningspaneel 02 Waterreservoir 03  Zijrekken

04 Deur

Accessoires
De oven wordt geleverd met verschillende accessoires voor de bereiding van verschillende

soorten voedsel.

Ovenrek

Stoomgerecht Luchtfrituurrek
(Nuttig voor de luchtfrituurstand.)

@ @ B >

Y © ©

3 schroeven (M4 L25) Deuropener

OPMERKING
Raadpleeg Slim koken op pagina 25 om het juiste accessoire voor uw gerecht te bepalen.
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Installatie

Installatie-instructies Installatie in de kast
Keukenkastjes die in contact komen met de oven moeten hittebestendig zijn tot 100 °C. Samsung
Algemene technische gegevens neemt geen verantwoordelijkheid voor schade aan de kasten door de hitte.
Stroomtoevoer 230V~ 50 Hz Vereiste afmetingen voor de installatie (Dit product is bestemd voor inbouwproducten.)
) Formaat 595 x 456 x 570 mm
Afmetingen (8 x H = D) Formaat bij inbouw 560 x 446 x 549 mm Oven (mm)
Dit apparaat voldoet aan de voorschriften van de EU. A 560 F 595
B 446 G 354

= Het verW|erreh van de verpakking en het apparaat C 549 H 85
& De verpakk!ng is te recyclen. . D 1 | 456
=L De verpakking kan de volgende materialen bevatten:
® «  karton: E 341

«  polyethyleenfolie (PE);

o CFK-vrij polystyreen (hardschuim).

U dient zich op een verantwoordelijke manier en in overeenstemming met de voorschriften van 4 ™\ Oven (mm)

de overheid van deze materialen te ontdoen. A A 595

De overheid kan u meer informatie verschaffen over de manier waarop u zich op een

verantwoordelijke manier kunt ontdoen van uw huishoudelijke apparaten. g 2 85

C 360

Veiligheid D 6

«  Dit apparaat dient te worden aangesloten door een gekwalificeerde technicus. g

. De oven is NIET bedoeld voor gebruik in een omgeving waar voedsel wordt bereid voor &

commerciéle doeleinden. * — =
«  Dezeis uitsluitend bedoeld voor huishoudelijk gebruik. \_ )

«  Tijdens en na het gebruik is het apparaat heet.
. Ga voorzichtig te werk wanneer er kleine kinderen in de buurt zijn.

Elektrische aansluiting

Het hoofdcircuit waarop het apparaat is aangesloten, dient te voldoen aan de nationale en lokale
voorschriften.

De voeding van het apparaat moet na installatie kunnen worden uitgeschakeld. Deze uitschakeling
kan gebeuren door de stekker bereikbaar te houden of door een schakelaar in de vaste bedrading
op te nemen conform de bedradingsvoorschriften.
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Oven (mm)
A 549 E 10
B 233 H 456
C 316 G 6
D 21 H 446
Oven (mm)
A 560
B 549
C 570
D 21

/

Inbouwkast (mm)

600

Min. 564-568

Min. 550

Min. 446 / Max. 450

Min. 50

200 cm?

200 cm?

I oo m | m| O N W

Ruimte voor wandcontactdoos
(Diameter 30 cm)

Gootsteenkast (mm)

A Min. 550
B Min. 564 / Max. 568
C Min. 446 / Max. 450
D 50
E 200 cm?
OPMERKING

De minimumhoogte (C) is alleen vereist voor de
oveninstallatie.
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Installatie

%

. ~

De oven monteren

-

N
s ~
N ),

Installeren met een kookplaat

Om een kookplaat bovenop de oven te installeren,
controleert u de installatiegids van de kookplaat op
de benodigde installatieruimte ().

1. Schuif de oven gedeeltelijk in de uitsparing.

Leid de aansluitingskabel naar de stroombron.

2. Schuif de oven volledig in de uitsparing.

4 3. Bevestig de oven met de twee meegeleverde
schroeven (4 x 25 mm).
.
N\
e N 4. Maak de elektrische verbinding. Controleer of

het apparaat werkt.

J

Houd bij het uitpakken van het product het apparaat
aan de twee zijgrepen vast.

o
01 Zijgreep 1
02 Zijgreep 2

Verwijder na de installatie het beschermfolie, de tape en het andere verpakkingsmateriaal en haal
de meegeleverde accessoires uit de oven. Als u de oven uit de kast wilt halen, ontkoppelt u eerst
de stroomtoevoer en verwijdert u de 2 schroeven aan beide kanten van de oven.

10 Nederlands



Voor u begint

Bedieningspaneel Initiéle instellingen
Het bedieningspaneel van de oven is voorzien van een display (niet-aanraak), een Instelknop Wanneer u de oven voor de eerste keer aanzet, verschijnt het welkomstscherm met het Samsung
en aanraaktoetsen om de oven te bedienen. Lees de volgende informatie om meer te weten te logo. Volg de instructies op het scherm op om de initiéle installatie uit te voeren. U kunt de
komen over het bedieningspaneel van de oven. initiéle instellingen later wijzigen door naar het scherm Instellingen te gaan.
1. Kies op het welkomstscherm Set-up starten, en druk dan op de Instelknop.
01 06 07 2. De taal instellen.
= @ a.  Selecteer de taal, en druk daarna op de Instelknop.

b.  Selecteer Volgende, en druk daarna op de Instelknop.
3. (Ga akkoord met de "Algemene Voorwaarden" en het "Privacybeleid".
4.  Laat uw apparaat verbinding maken met de SmartThings-app.

o) |

= O = a.  Op het scherm Mobiele ervaring, selecteer Volgende, en druk op de Instelknop.
02 03 04 05 b.  Scan de QR-code op het scherm met uw smartphone en volg de instructies op het
scherm van uw telefoon om de verbinding te voltooien. §
01 Scherm Geeft het menu, de informatie en de voortgang van de bereiding weer. Indien u deze stap niet wenst uit te voeren, kies dan Overslaan, en druk dan op de =
; L - - X Instelknop om de volgende stap uit te voeren. &
02 Opties Tik hierop om de lijst Opties te zien. ¢, Zodrau de melding krijgt dat u verbonden bent, selecteert u OK, en drukt u op de S
03 Licht Tik hierop om het licht in de oven in of uit te schakelen. Instelknop.

04 Smart Control | Tik om de functie Smart Control in of uit te schakelen.

OPMERKING
Easy Connection moet worden ingesteld voordat u deze functie gebruikt.

05 Terug Tik om naar het vorige scherm te gaan.

06 Opendedeur | Tik om de deur automatisch te openen.

07 Aan/uit Tik hierop om het scherm in of uit te schakelen.

08 Instelknop Draai naar links en rechts om door de menu's en lijsten te navigeren.
Een item wordt onderstreept om aan te geven waar u zich op het
scherm bevindt.

Druk om het onderstreepte item te selecteren.

Nederlands 11
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Voor u begint

5. Detijdzone instellen.
a. Selecteer uw tijdzone, en druk daarna op de Instelknop.
b.  Selecteer Volgende, en druk daarna op de Instelknop.
6. Dedatum instellen.
a. Selecteer de dag, de maand en het jaar. Druk op de Instelknop nadat u elk item
geselecteerd hebt.
b.  Selecteer Volgende, en druk daarna op de Instelknop.

OPMERKING

Sla deze stap over als U uw apparaat met de SmartThings-app hebt verbonden.

7. De tijd selecteren.
a.  Urenen minuten instellen. Druk op de Instelknop nadat u elk item geselecteerd hebt.
b.  Selecteer Volgende, en druk daarna op de Instelknop.

OPMERKING

Sla deze stap over als U uw apparaat met de SmartThings-app hebt verbonden.
8. Selecteer Klaar, en druk daarna op de Instelknop om de instelling te voltooien.
«  Het scherm Gids voor het eerste gebruik verschijnt. U kunt MEER INFORMATIE kiezen,
en druk dan op de Instelknop om de gids te zien, of LATER kiezen, en druk dan op de
Instelknop om deze stap over te slaan.

Zijrekken
4 Steek het accessoire tot aan de geéigende
04i— positie in de oven.
Wees uiterst voorzichtig wanneer u schalen
o3 | en/of accessoires uit de oven neemt. U zou
zich aan hete gerechten en accessoires kunnen
02-—L branden.
01
-
01 Niveaul
02 Niveau 2
03 Niveau 3
04 Niveau 4
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Voor u begint

Waterreservoir

Het waterreservoir wordt gebruikt voor de stoomfuncties. Vul het met water voordat u gaat stomen.

\w

~

1.

Het waterreservoir bevindt zich in de
rechterbovenhoek. Duw op het deksel om het
te openen en trek het reservoir eruit om het te
verwijderen.

Open de dop van het reservoir, en vul het
reservoir met 600 ml drinkbaar water.

Sluit de dop, plaats het reservoir weer terug en
sluit het deksel.

OPMERKING
Overschrijd de lijn MAX niet.

OPMERKING

Zorg ervoor dat het bovenste gedeelte (A) van
het waterreservoir gesloten is voordat u de oven
gebruikt.
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Gebruik

Automatische deur

Ovenstanden

-

1. Druk op Automatische deur.

2. De deur gaat automatisch open.

/\ OPGELET

Als de deur automatisch opengaat, kan deze
kinderen of huisdieren raken. Zorg ervoor dat er
zich geen kinderen of huisdieren binnen het bereik
van de deur bevinden.

Hetelucht

Bereidingstijd

1. Selecteer op het hoofdscherm Hetelucht, druk
vervolgens op de Instelknop.

2. Selecteer de gewenste kookstand, en druk
daarna op de Instelknop.
(Voor gedetailleerde informatie over elke
modus, zie "Beschrijving van ovenfuncties" op
pagina 15.)

3. Stel de gewenste temperatuur in.
. De standaardtemperatuur en het
temperatuurbereik verschillen naargelang
de kookstand.

4.  Selecteer Bereidingstijd, en druk daarna op
de Instelknop om de gewenste bereidingstijd
in te stellen.

«  De maximale bereidingstijd is 10 uur.

5. Nadat u de bereidingstijd hebt ingesteld,
kiest u de optie die U aan het einde van
de bereiding wilt laten lopen, en drukt u
vervolgens op de Instelknop.

« U kunt kiezen uit Oven Uit, Temp. houden,
of Warm houden.

+  De Grote Grill-stand ondersteunt de
optie Warm houden niet.

OPMERKING

Als u begint te koken zonder de bereidingstijd in te
stellen of Temp. houden als optie instelt, moet u de
oven handmatig stoppen.
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Gebruik

Klaarom13:30

6. Selecteer Klaar om, en druk daarna op de
Instelknop om de gewenste eindtijd in te
stellen.

«  Wanneer u de bereidingstijd instelt, geeft
de oven de tijd aan waarop de bereiding
zal eindigen. (Bijv. Klaar om 13:30)

7. Selecteer START, en druk daarna op de

Instelknop.

«  Alsu de eindtijd niet veranderd hebt,
begint de oven onmiddellijk met de
bereiding.

«  Alsu de eindtijd veranderd hebt, zal de
oven automatisch de starttijd aanpassen

START

om de bereiding op de ingestelde tijd te
beéindigen.

OPMERKING

U kunt de temperatuur en de bereidingstijd tijdens het koken veranderen.
Tijdens het koken selecteert u Pauze, en drukt u vervolgens op de Instelknop om te
pauzeren. Zodra u de bereiding pauzeert, kunt u deze beéindigen of doorgaan met de
bereiding.

Selecteer OFF, en druk daarna op de Instelknop om de bereiding te beéindigen.

Selecteer Doorgaan, en druk daarna op de Instelknop om door te gaan met de bereiding.
Wanneer de bereiding is voltooid, verschijnt +5 min op het scherm.

U kunt +5 min selecteren, en dan op de Instelknop drukken om de bereiding met

5 minuten te verlengen.

Beschrijving van ovenfuncties

Stand Temperatuurbereik (°C) Standaard temperatuur (°C)
40-250 160
Hetelucht Het verwarmingselement achter in de oven genereert hitte die

gelijkmatig door de heteluchtventilator wordt verspreid. Gebruik deze
stand voor het bakken en grillen op verschillende niveaus tegelijk.

Hete lucht, onder- en
bovenwarmte

40-250 | 180

De warmte wordt afgegeven door de verwarmingselementen en
ventilatoren aan de boven- en onderkant. Deze instelling is geschikt
voor bakken en roosteren.

Eco hetelucht

40-250 | 160

Eco hetelucht gebruikt het geoptimaliseerde verwarmingssysteem om
energie te besparen tijdens het koken. De bereidingstijden worden
iets langer, maar de resultaten blijven hetzelfde. Merk op dat in deze
stand geen voorverwarming nodig is.

OPMERKING

De Eco heteluchtmodus die gebruikt wordt om de energie-
efficiéntieklasse te bepalen is in overeenstemming met EN60350-1.

Grote grill

150-250 | 220

De grote grill straalt hitte uit. Gebruik deze stand voor het bruinen
van de bovenkant van gerechten (bijvoorbeeld vlees, lasagne of
gegratineerde gerechten).

Ventilatorgrill

40-250 | 180

Twee verwarmingselementen boven in de oven genereren hitte die
gelijkmatig door de ventilator wordt verspreid. Gebruik deze stand
voor het grillen van vlees of vis.
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Gebruik

Stand

Temperatuurbereik (°C) Standaard temperatuur (°C)

Bovenwarmte +
Hetelucht

40-250 180

Het verwarmingselement bovenaan de oven genereert hitte die
gelijkmatig door de heteluchtventilator wordt verspreid. Gebruik deze
stand voor braadstukken die een knapperige bovenkant vereisen
(bijvoorbeeld vlees of lasagne).

Onderwarmte +

40-250 | 200

Het verwarmingselement onderaan de oven genereert hitte die

Hetelucht gelijkmatig door de heteluchtventilator wordt verspreid. Gebruik
deze stand voor pizza, brood, of cake.
40-250 | 220
Intensief koken Intensief koken activeert alle verwarmingselementen afwisselend om

de warmte gelijkmatig in de oven te verdelen. Gebruik deze stand
Voor grote gerechten, zoals grote gratins of taarten.

Pro-roosteren

80-200 | 160

Pro-roosteren voert een automatische voorverwarmingscyclus uit

tot de oventemperatuur 220 °C bereikt. Dan beginnen het bovenste
verwarmingselement en de convectieventilator te werken om voedsel
zoals vlees dicht te schroeien. Na het dichtschroeien wordt het

vlees op lage temperatuur gegaard. Gebruik deze stand voor vlees,
gevogelte of vis.

Air Fry

150-250 220

Air Fry gebruikt hete lucht voor knapperiger en gezonder diepvries-
of vers voedsel zonder, of met minder olie, dan de normale
convectiemodi. Voor de beste resultaten gebruikt u deze stand op een
Air fry-bak. Volg de aanwijzingen van het recept of de verpakking
voor de ingestelde temperatuur, tijd en hoeveelheid.

Stoomfuncties

/\ OPGELET

Zorg ervoor dat het waterreservoir gevuld is voordat u de stoomfuncties gebruikt.

Hetelucht

160°C

Gemiddelde stoom

1.

Selecteer op het hoofdscherm Hetelucht, druk

vervolgens op de Instelknop.

Selecteer de gewenste kookstand, en druk

daarna op de Instelknop.

(Voor gedetailleerde informatie over elke

modus, zie "Beschrijving stoomfuncties" op

pagina 18.)

«  Als u Stoomkokenb hebt geselecteerd,
ga dan naar stap 4. (Stap 2~3 is niet van
toepassing op Stoomkoken.)

Stel de gewenste temperatuur in.

«  De standaardtemperatuur en het
temperatuurbereik verschillen naargelang
de kookstand.

Het stoomniveau instellen.
«  De standaardinstelling is "Gemiddeld".
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Bereidingstijd

Klaarom13:30

START

Selecteer Bereidingstijd, en druk daarna op

de Instelknop om de gewenste bereidingstijd

in te stellen.

«  De maximale bereidingstijd is 10 uur.

Nadat u de bereidingstijd hebt ingesteld,

kiest u de optie die U aan het einde van

de bereiding wilt laten lopen, en drukt u

vervolgens op de Instelknop.

« U kunt kiezen uit Oven Uit, Temp. houden,
of Warm houden.

OPMERKING

Als u begint te koken zonder de bereidingstijd in te
stellen of Temp. houden als optie instelt, moet u de
oven handmatig stoppen.

7.

Selecteer Klaar om, en druk daarna op de

Instelknop om de gewenste eindtijd in te

stellen.

«  Wanneer u de bereidingstijd instelt, geeft
de oven de tijd aan waarop de bereiding
zal eindigen. (Bijv. Klaar om 13:30)

Selecteer START, en druk daarna op de

Instelknop.

o Alsu de eindtijd niet veranderd hebt,
begint de oven onmiddellijk met de
bereiding.

o Alsu de eindtijd veranderd hebt, zal de
oven automatisch de starttijd aanpassen
om de bereiding op de ingestelde tijd te
beéindigen.

OPMERKING

U kunt de temperatuur en de bereidingstijd tijdens het koken veranderen.
Tijdens het koken selecteert u Pauze, en drukt u vervolgens op de Instelknop om te pauzeren.
Zodra u de bereiding pauzeert, kunt u deze beéindigen of doorgaan met de bereiding.
Selecteer OK, en druk daarna op de Instelknop om de bereiding te beéindigen.
Selecteer Doorgaan, en druk daarna op de Instelknop om door te gaan met de bereiding.
Wanneer de bereiding is voltooid, verschijnt +5 min op het scherm.
U kunt +5 min selecteren, en dan op de Instelknop drukken om de bereiding met
5 minuten te verlengen.
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Gebruik

Beschrijving stoomfuncties Speciale functie
Stand Temperatuurbereik (°C) Standaard temperatuur (°C) Selecteer op het hoofdscherm Hetelucht druk
Hetelucht vervolgens op de Instelknop.
Bereiding met stoom Hete stoom uit de stoomgenerator wordt door verschillende straalpijpen zelecteelrkSpeCIale functie, en druk daarna op
in de oven gespoten om het voedsel te koken. Deze stand is geschikt € Instelknop.
voor het bereiden van groenten, vis, eieren, fruit, en rijst.
100-230 160
De warmte die door de convectieverwarming en -ventilatoren wordt Selecteer de gewenste functie, en druk daarna
Stoom hetelucht opgewekt, wordt voortdurend ondersteund door hete stoom. De op de Instelknop '
intensiteit van de stoom kan worden ingesteld op Laag, Middelmatig, (Voor gedetaillee'rde informatie over elke
of Hoog. Deze stand is geschikt voor het bakken van bladerdeeg, Koken op meerdere niveaus functie, zie "Beschrijving speciale functies’ op
gistgebak, brood, en pizza en het braden van vlees en vis. pagmayl9)
100-230 180
Stoom De warmte die door de bovenste verwarmer en convectieverwarming
bovenwarmte + wordt opgewekt, wordt door de ventilator gelijkmatig in de oven Stel de gewenste temperatuur in.
Hetelucht verdeeld, en de hete stoom ondersteunt de verwarmingselementen. . De standaardtemperatuur en temperatuur
Deze stand is geschikt voor het braden van knapperige gerechten zoals verschillen naargelang de kookstand.
vlees, gevogelte, of vis. 1e0°C
100-230 200
Stoom De warmte die door het onderste verwarmingselement en
onderwarmte + convectieverwarming wordt opgewekt, wordt door de ventilator
Hetelucht gelijkmatig in de oven verdeeld, en de hete stoom ondersteunt de Selecteer Bereidingstijd, en druk daarna op
verwarmingselementen. Deze stand is geschikt voor knapperig de Instelknop om de gewenste bereidingstijd
gebakken gerechten zoals pizza of appeltaart. in te stellen.
o «  De maximale bereidingstijd is 10 uur.
OPMERKING Bereidingstijd
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\Vul het waterreservoir altijd met vers water wanneer u met deze standen kookt.

Veeg na gebruik van de stoomfuncties altijd het vocht in de oven af om aanslag te voorkomen.




Klaarom13:30

START

Beschrijving speciale functies

Selecteer Klaar om, en druk daarna op de

Instelknop om de gewenste eindtijd in te

stellen.

«  Wanneer u de bereidingstijd instelt, geeft
de oven de tijd aan waarop de bereiding
zal eindigen. (Bijv. Klaar om 13:30)

Selecteer START, en druk daarna op de

Instelknop.

«  Alsu de eindtijd niet veranderd hebt,
begint de oven onmiddellijk met de
bereiding.

«  Alsu de eindtijd veranderd hebt, zal de
oven automatisch de starttijd aanpassen
om de bereiding op de ingestelde tijd te
beéindigen.

Stand Temperatuurbereik (°C) Standaard temperatuur (°C)
, 40-250 160
Koken op meerdere niveaus — - —
Gebruik dit om op twee niveaus tegelijk te koken.
60-100 60

Warm houden

Gebruik dit alleen om gerechten warm te houden die zojuist

zijn bereid.

Automatisch koken

De oven biedt 35 Automatische kookprogramma's. Profiteer van deze functies om tijd te
besparen en uw leercurve te verkleinen. De bereidingstijd en -temperatuur worden automatisch
ingesteld op basis van het geselecteerde programma.

Hetelucht

Stomen

<Stukjes kip

Gewicht

05-07

02-079

1.

Selecteer op het hoofdscherm Hetelucht, druk
vervolgens op de Instelknop.

Selecteer Automatische koken, en druk daarna
op de Instelknop.

Selecteer de categorie, en druk daarna op de

Instelknop.

Selecteer het gewenste programma, en druk

daarna op de Instelknop.

«  Voor gedetailleerde informatie over elk
programma, zie "Automatisch koken" in
"Slim koken" op pagina 25.)

Lees de tip, selecteer Volgende, en druk op de

Instelknop.

Selecteer het gewicht, en druk daarna op de

Instelknop.

»  Deze stap is voor sommige programma's
misschien niet van toepassing.

«  Het beschikbare gewicht verschilt naar
gelang het gekozen programma.
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Gebruik

<Stukjes kip

Voedsel in oven plaatsen.

START

Giet het water in het waterreservoir volgens

de aanwijzingen op het scherm, selecteer

Volgende, en druk dan op de Instelknop.

«  Deze stap is voor sommige programma's
misschien niet van toepassing.

Bereid het voedsel en de accessoires volgens

de aanwijzingen op het scherm, selecteer

Volgende, en druk dan op de Instelknop.

Selecteer START, en druk daarna op de

Instelknop.

Automatisch ontdooien

De oven biedt 5 Automatische ontdooiprogramma's. Profiteer van deze functie om voedingsmiddelen
gemakkelijk te ontdooien. De bereidingstijd, -temperatuur en het vermogen worden automatisch
ingesteld op basis van het geselecteerde programma.

Hetelucht
Bevrorenvlees
<Bevrorenvlees
Gewicht 0.2-05kg
<Bevrorenvlees
Voedsel in oven plaatsen.
START

1.

Selecteer op het hoofdscherm Hetelucht, druk
vervolgens op de Instelknop.

Selecteer Automatisch ontdooien, en druk
daarna op de Instelknop.

Selecteer het gewenste programma, en druk

daarna op de Instelknop.

«  Voor gedetailleerde informatie over elk
programma, zie "Automatisch ontdooien”
in "Slim koken" op pagina 29)

Selecteer het gewicht, en druk daarna op de

Instelknop.

«  Het beschikbare gewicht verschilt naar
gelang het gekozen programma.

Bereid het voedsel en de accessoires volgens

de aanwijzingen op het scherm, selecteer

Volgende, en druk dan op de Instelknop.

Selecteer START, en druk daarna op de

Instelknop.
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Timer

Reinigen

Een nieuwe timer toevoegen

1. Tik op de knop = op het bedieningspaneel.

2. Selecteer Timer, en druk daarna op de Instelknop.

3. Selecteer op het timerscherm 4 druk vervolgens op de Instelknop.
«  Sladeze stap over als u de timer voor de eerste keer toevoegt.

4. Stel de tijdin.

Een bestaande timer bewerken

1. Tik op de knop = op het bedieningspaneel.
Selecteer Timer, en druk daarna op de Instelknop.

2.
3. Selecteer op het timerscherm de timer die u wilt bewerken, druk vervolgens op de Instelknop.
4,

De tijd wijzigen.

De timer verwijderen

1. Tik op de knop — op het bedieningspaneel.

2. Selecteer Timer, en druk daarna op de Instelknop.

3. Selecteer op het timerscherm Tii] druk vervolgens op de Instelknop.

4.  Selecteer Verwijderen rechts van de timer die u wilt verwijderen, druk vervolgens op de
Instelknop.

5. Selecteer Klaar, en druk daarna op de Instelknop.

De timer gebruiken

1. Tik op de knop — op het bedieningspaneel.
2. Selecteer Timer, en druk daarna op de Instelknop.

3. Selecteer START rechts van de timer die u wilt gebruiken, druk vervolgens op de Instelknop.

«  Zodra u de timer start, kunt u hem pauzeren of annuleren.

OPMERKING

Wanneer de tijd tot een ingesteld punt verstreken is, verschijnt een bericht "Tijd verstreken" met
een melodietje. Selecteer OK, en druk daarna op de Instelknop om de instelling te voltooien.

Stoomreinigen

Dit is handig voor het reinigen van lichte verontreinigingen met stoom.

Deze aqutomatische functie bespaart u tijd, omdat u het apparaat niet regelmatig met de hand
hoeft schoon te maken.

1. Tik op de knop = op het bedieningspaneel.

Selecteer Reinigen, en druk daarna op de Instelknop.

Selecteer Stoomreinigen, en druk daarna op de Instelknop.

Volg de instructies op het scherm, selecteer Volgende, en druk dan op de Instelknop.
Selecteer START, en druk daarna op de Instelknop.

A\ WAARSCHUWING

Open de deur niet voordat de cyclus is voltooid. Het water in de oven is zeer heet en kan
brandwonden veroorzaken.

OPMERKING

«  Als de oven sterk vervuild is met vet, bijvoorbeeld na braden of grillen, wordt het aanbevolen
hardnekkig vuil met de hand te verwijderen met een reinigingsmiddel, voordat u de
stoomreiniging activeert.

«  Laat de ovendeur op een kier staan als de cyclus voltooid is. Dit is nodig om de binnenzijde
van het emaille goed te laten drogen.

« Alsde oven heet is, wordt de automatisch reiniging niet geactiveerd. Wacht tot de oven is
afgekoeld en probeer het opnieuw.

«  Giet niet veel water ineens op de bodem. Doe dit voorzichtig. Anders loopt het water aan de
voorkant over.

v s wWwN
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Gebruik

Ontkalken

Maak de stoomgenerator van binnen schoon om te voorkomen dat de kwaliteit en smaak van het
voedsel worden aangetast.

OPMERKING

«  Deoven telt de tijd van de stoomfuncties en meldt u dat u de ontkalkingsfunctie moet
gebruiken als dat nodig is. U kunt de stoomfuncties nog twee uur gebruiken zonder de
ontkalkingsfunctie te gebruiken. Na twee uur kunt u de stoomfuncties niet meer gebruiken,
tenzij u de functie Ontkalken uitvoert en voltooit.

«  Wanneer u de melding krijgt, selecteert u Nu starten, en drukt u vervolgens op de Instelknop
om de ontkalkingsfunctie uit te voeren, of u kiest Later, en drukt vervolgens op de Instelknop
om het uit te stellen.

G% - Ontkalken is nodig.

1. Tik op de knop = op het bedieningspaneel.
2. Selecteer Reinigen, en druk daarna op de Instelknop.
3. Selecteer Ontkalken, en druk daarna op de Instelknop.
4.  Selecteer Volgende, en druk daarna op de Instelknop.
5. Volg de instructies op het scherm, selecteer START, en druk dan op de Instelknop.
«  Alsueen melding krijgt dat u onvoldoende water heeft, moet u meer water in het
waterreservoir doen, vervolgens OK selecteren, en dan op de Instelknop.
6. Als het ontkalken klaar is, voert de oven het water automatisch af.
7. Als het aftappen voltooid is, maakt u het waterreservoir leeg.

8.  Vul het waterreservoir met 1000 ml drinkbaar water volgens de instructies op het scherm,
selecteer OK, en druk dan op de Instelknop om te beginnen spoelen.
9.  Wanneer het spoelen klaar is, maakt u het waterreservoir leeg.
«  Nahet legen van het reservoir, maakt u het schoon maken voordat u het weer in de
oven zet.

A\ WAARSCHUWING

«  Draag ovenwanten wanneer u het waterreservoir hanteert.
«  Gebruik alleen ontkalkingsmiddelen die specifiek zijn voor stoomovens of koffiezetapparaten.

/\ OPGELET

« Annuleer het ontkalken niet tijdens het proces. Anders moet u de ontkalkingscyclus opnieuw
starten en binnen de volgende drie uur voltooien, om de stoomfuncties in te schakelen.

«  Omongevallen te vermijden, hou kinderen uit de buurt van de oven.

«  Voor de mengverhouding van water en het ontkalkingsmiddel volgt u de aanwijzingen van
de fabrikant van het middel.

Afwateren

Na gebruik van de stoomfuncties moet u het resterende water laten weglopen om te voorkomen
dat de andere functies worden beinvloed. Ook als u het weer wilt laten leeglopen om schoon te
maken, gebruikt u deze functie.
Tik op de knop = op het bedieningspaneel.
Selecteer Reinigen, en druk daarna op de Instelknop.
Selecteer Afwateren, en druk daarna op de Instelknop.
Selecteer START, en druk daarna op de Instelknop.
Volg de instructies op het scherm, selecteer OK, en druk dan op de Instelknop.
. De oven voert het water van de stoomgenerator af naar het waterreservoir.
6. Wanneer het afwateren klaar is, maakt u het waterreservoir leeg.
. Na het legen van het reservoir, maakt u het schoon maken voordat u het weer in de
oven zet.

A\ WAARSCHUWING

«  Draag ovenwanten wanneer u het waterreservoir hanteert.
«  Verwijder het waterreservoir niet tijdens het afwateren.

e WNeE

OPMERKING
Zodra de oven begint af te wateren, moet u wachten tot de cyclus voltooid is.
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Instellingen

Raak de toets = op het bedieningspaneel aan, selecteer Instellingen, en druk dan op de Instelknop
om verschillende instellingen van uw oven te veranderen.
Raadpleeg de volgende tabel voor gedetailleerde beschrijvingen.

Menu

Submenu

Beschrijving

Menu

Submenu

Beschrijving

Verbindingen

Wi-Fi

U kunt de Wi-Fi in- of uitschakelen.

Eenvoudige verbinding

U kunt de oven via een Wi-Fi-verbinding met
de SmartThings-server verbinden. Wanneer
de oven verbonden is, kunt u de SmartThings-
app gebruiken om de status van de oven

te controleren en/of deze vanaf een mobiel
apparaat te bedienen.

Extern beheer

Selecteer Activeren, druk dan op de Instelknop
om het Call Center op afstand toegang te geven
tot uw oven om interne informatie te controleren.

Display

Helderheid

U kunt de helderheid van het display wijzigen.

Schermbeveiliging

U kunt de screensaver in- of uitschakelen.

OPMERKING

«  De Schermbeveiliging is een functie die de
datum en tijd op uw scherm weergeeft als
er gedurende een bepaalde tijd geen invoer
is in de standby-status.

o Zet de Schermbeveiliging aan om het
Klokthema en de Time-out te activeren.

Klokthema

U kunt het klokthema kiezen.

Time-out

U kunt instellen hoelang het duurt voordat de
screensaver wordt ingeschakeld.

OPMERKING

«  Hetenergieverbruik kan toenemen,
afhankelijk van uw instelling.

«  Wanneer de time-out-instelling op "Altijd
aan' staat, gaat de helderheid van het LCD
automatisch naar niveau 2 als er gedurende
3 minuten geen actie is.
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Gebruik

Gids voor eerste
gebruik

U kunt de eenvoudige instructies voor het
basisgebruik van de oven raadplegen.

24 Nederlands

Menu Submenu Beschrijving Menu Submenu Beschrijving
Datumentijd | Automatische datum U kunt het bijwerken van de tijd vanaf het Over het Modelnaam U kunt de modelnaam van onze oven controleren.
en tijd Internet aan- of uitzetten. U moet verbonden zijn apparaat SW-versie U kunt de huidige versie van de firmware
met het Wi-Fi-netwerk. controleren.
Selecteer tijdzone U kunt de tijdzone kiezen. (U moet Automatische Als er nieuwe software beschikbaar is, verschijnt
datum en tijd vitschakelen.) in dit menu de knop SW update.
Set date U kunt handmatig een datum instellen. (U moet Juridische informatie U kunt de juridische informatie controleren.
Automatische datum en tijd uitschakelen.)
Tijd instellen U kunt de tijd handmatig instellen. (U moet Vergrendelen
Automatische datum en tijd uitschakelen) U kunt het bedieningspaneel vergrendelen om onbedoelde bediening te voorkomen.
Selecteer tijdsindeling | U kunt voor de tijd de 12-uurs of 24-uursindeling «  Omde Vergrendelfunctie te activeren, raakt u de knop = op het bedieningspaneel aan,
selecteren. selecteert u Vergrendelen, en drukt u vervolgens op de Instelknop.
Taal U kunt een taal selecteren. . Qm de functie Vergrendelen uit te _sch_ake_len, raakt u de knop — aan en houdt u deze
ingedrukt tot u de boodschap '‘Bediening is ontgrendeld.' ziet.
Volume U kunt het volume van de oven aanpassen.
Waterhardheid U kunt de hardheid van het water dat u gebruikt
voor de stoomfuncties aanpassen.
o Zacht: Tot 120 ppm
«  Gemiddeld: 120-240 ppm
. Middelmatig hard: 240-350 ppm
. Hard: Meer dan 350 ppm
Help Probleemoplossing U kunt de probleemoplossing raadplegen.




Slim koken

Automatisch koken

In de volgende tabel staan 35 automatische programma’s voor Stoomkoken, Bakken, Grillen,
Roosteren en Opwarmen. De tabellen bevatten de hoeveelheden en aanbevelingen.

\oordat u deze programma's gebruikt, moet u het waterreservoir altijd tot het maximum met vers

water vullen. De andere programma's werken met de ventilator-ovenstand of de grill-ovenstand.
Gebruik ovenwanten om het gerecht uit de oven te halen.

Voedingsproduct Gewicht (kg) Onderdeel Rekstand
Gestoomde kipfilet 02-10 Stoomgerechten, 5
geperforeerd

Leg de kippenborst op de stoompan en druk op start om te koken. U
kunt de bakplaat op de bodem gebruiken om uit te lekken.

Ei, medium gekookt

Stoomgerecht,

geperforeerd 2

0,1-06

Leg 2-10 eieren op de stoompan. Als u stevigere eieren wilt, laat u de
eieren een paar minuten staan.

1. Stomen
Voedingsproduct Gewicht (kg) Onderdeel Rekstand
Broccoli, roosjes 0206 Stoomgerecht, 5
geperforeerd
Leg de broccoliroosjes op de stoompan en druk op start om te koken.
Bloemkool, roosjes 02:06 Stoomgerecht, 5
geperforeerd

Leg de bloemkoolroosjes op de stoompan en druk op start om te koken.

Gestoomde visfilet

Stoomgerechten,

geperforeerd 2

02-10

Leg de visfilet (2 cm) op de stoompan.
Druk op start om te koken. U kunt de bakplaat op de bodem gebruiken
om uit te lekken.

Gestoomde 0,408 Stoomgerecht, 5
aardappels geperforeerd
Snijd de aardappelen (elk 150-200 g) in helften en leg ze op de
stoompan en druk op start om te koken.
Witte rijst 0204 Stoomgerecht, 5
o geperforeerd

Verdeel de witte rijst (basmati of pandan) gelijkmatig in een platte
pyrex schaal. Voeg voor elke 100 g rijst, 200 ml koud water toe. Na
het stomen omroeren.

Gestoomde vissteak

Stoomgerechten,

geperforeerd 2

02-10

Flan, gestoomd

Stoomgerecht,

2
geperforeerd

04-0,6

Doe het flanmengsel in 6 kleine flanschaaltjes (100 ml in elk). Afdekken
met plastic folie. Zet de schotels in de stoompan.

Leg de vissteak (3 cm) op de stoompan. Druk op start om te koken. U
kunt de bakplaat op de bodem gebruiken om uit te lekken.

Gestoomde garnalen

Stoomgerechten,

geperforeerd 2

0,2-0,5

Leg garnalen (rauw / ongekookt-gepeld of ongepeld) op de stoompan.
Druk op start om te koken. U kunt de bakplaat op de bodem gebruiken
om uit te lekken.

Gedroogd fruit 01-05 Stoomgerecht, 5
stomen o geperforeerd
Leg de gedroogde vruchten (abrikozen, pruimen, appel) op de stoompan.
Chocolade smelten 01-03 Stoomgerecht, 5
geperforeerd

Breek de chocolade (pure of bakchocolade) in stukjes, doe in een klein
glazen pyrex schaaltje en dek af met plasticfolie of deksel. Zet de
schaal op de stoompan. Afgedekt houden tijdens het programma.

Na het uitnemen goed roeren. (Voor witte of melkchocolade 5 min.

minder)
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Slim koken

2. Bakken 3. Grillen
Voedingsproduct Gewicht (kg) Onderdeel Rekstand Voedingsproduct Gewicht (kg) Onderdeel Rekstand
Appeltaart 12-14 Ovenrek 1 Runderbiefstuk, dun 0,3-0,6 Ovenrek / Bakplaat 4/1
Doe de appeltaart in een ronde metalen vorm. Zet op het ovenrek. Leg de biefstukken naast elkaar in het midden van het ovenrek en
Het gewicht varieert afhankelijk van de hoeveelheid appelen. de bakplaat. Draai het voedsel om wanneer de melding verschijnt,
Basis voor 03-05 ‘ Ovenrek ‘ 7 selecteer OK, en druk dan op de Instelknop. Selecteer vervolgens
- Doorgaan, druk vervolgens op de Instelknop om het proces te
vruchtentaart Doe het beslag in de metalen bodemschaal op het ovenrek. hervatten.
Brownies 05-07 | Ovenrek | 2 Stukies kip 0507 Ovenrek / Bakplaat 4/1
Doe het deeg in een ronde glazen pyrex of keramische schaal op het 10-1.2
ovenrek. Smeer de gekoelde kipdelen in met olie en kruiden. Leg de huidkant
Nederlandse botertaart 0,5-0,7 ‘ Ovenrek ‘ 1 naar beneden op het ovenrek en de bakplaat. Draai het voedsel om
Doe het beslag in de metalen bodemschaal op het ovenrek. wanneer de melding verschijnt, selecteer OK, en druk dan op de
I " ‘ " ‘ Instelknop. Selecteer vervolgens Doorgaan, druk vervolgens op de
Nederlandse cakebrood 0.7-08 Ovenre 2 Instelknop om het proces te hervatten.
Doe het verse deeg in een ge§ch|kte rechthoekige metalen vorm Kipdrumsticks 05-0.7 Ovenrek / Bakplaat 4/1
(lengte 25 cm). Zet de schaal in de lengte naar de deur op het ovenrek. : : -
e ‘ " ‘ Leg de gemarineerde kipdrumsticks naast elkaar op het ovenrek en
Mutfins 05-06 Ovenre 2 de bakplaat. Draai het voedsel om wanneer de melding verschijnt,
Doe het muffindeeg in een metalen muffinschaal, geschikt voor selecteer OK, en druk dan op de Instelknop. Selecteer vervolgens
12 muffins. Zet de schaal in het midden van het ovenrooster. Doorgaan, druk vervolgens op de Instelknop om het proces te
Biscuitgebak 03-06 | ovemrek | 1 hervatten.

Doe 300 g deeg ineen 18 cm, 400 g in een 24 cm en 500 g in een
26 cm diameter ronde zwart metalen ovenschaal. Zet de schaal in
het midden van het ovenrooster.

Zelfgemaakte pizza

0610 | Bakplaat | 1

Plaats de pizza op de bakplaat. De gewichtsklassen omvatten topping
z0als saus, groenten, ham en kaas.

Gegrilde vissteak

0,3-06 Ovenrek / Bakplaat 4/1

Marineer de visfilet (1 cm) en leg ze naast elkaar op het ovenrek en
de bakplaat. Draai het voedsel om wanneer de melding verschijnt,
selecteer OK, en druk dan op de Instelknop. Selecteer vervolgens
Doorgaan, druk vervolgens op de Instelknop om het proces te
hervatten.
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Voedingsproduct Gewicht (kg) Onderdeel Rekstand 4. Braden
Gegrilde visfilet 0,3-06 Ovenrek / Bakplaat 4/1 Voedingsproduct Gewicht (kg) Onderdeel Rekstand
Marineer de visfilet (1 cm) en leg ze naast elkaar op het ovenrek en Hele kip 10-11 Ovenrek / Bakplaat 2/1
de bakplaat. Draai het voedsel om wanneer de melding verschijnt, 1213

selecteer OK, en druk dan op de Instelknop. Selecteer vervolgens
Doorgaan, druk vervolgens op de Instelknop om het proces te
hervatten.

Lamsbout

0,3-0,6 Ovenrek / Bakplaat 4/1

Marineer de lamskoteletjes. Leg de lamskoteletjes op het ovenrek en
de bakplaat. Draai het voedsel om wanneer de melding verschijnt,
selecteer OK, en druk dan op de Instelknop. Selecteer vervolgens
Doorgaan, druk vervolgens op de Instelknop om het proces te
hervatten.

Smeer de gekoelde kip in met olie en kruiden.

Leg de borst naar beneden, in het midden van het ovenrek en de
bakplaat. Draai het voedsel om wanneer de melding verschijnt,
selecteer OK, en druk dan op de Instelknop. Selecteer vervolgens
Doorgaan, druk vervolgens op de Instelknop om het proces te
hervatten.

Rosbief, medium

11-13 Ovenrek / Bakplaat 2/1

Bestrijk het rundvlees met olie en kruiden (alleen peper en zout
moeten na het braden worden toegevoegd). Leg het op het ovenrek
en de bakplaat, met de vetkant naar beneden. Draai het voedsel om
wanneer de melding verschijnt, selecteer OK, en druk dan op de
Instelknop. Selecteer vervolgens Doorgaan, druk vervolgens op de
Instelknop om het proces te hervatten. Na het roosteren en tijdens
de rusttijd van 5-10 minuten moet het in aluminiumfolie gewikkeld
worden.

Varkensbraadstuk

0,7-09 Ovenrek / Bakplaat 2/1

Leg het varkensgebraad, bestreken met olie en kruiden, met de
vetkant naar beneden op het ovenrek en de bakplaat. Draai het
voedsel om wanneer de melding verschijnt, selecteer OK, en
druk dan op de Instelknop. Selecteer vervolgens Doorgaan, druk
vervolgens op de Instelknop om het proces te hervatten.
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Slim koken

Voedingsproduct

Gewicht (kg) Onderdeel Rekstand

Hele vis

0,4-0.8 Ovenrek / Bakplaat 2/1

Bestrijk de hele vis met olie, kruiden en specerijen. Leg de vissen
naast elkaar, kop aan staart op het ovenrek en de bakplaat. Draai het
voedsel om wanneer de melding verschijnt, selecteer OK, en druk dan
op de Instelknop. Selecteer vervolgens Doorgaan, druk vervolgens op
de Instelknop om het proces te hervatten. Het programma is geschikt
voor hele vissen, zoals forel, snoekbaars of goudbrasem.

Geroosterde groenten

0,2-0,5 Bakplaat 4

Leg groenten, zoals in plakjes gesneden courgette, stukjes paprika,
in plakjes gesneden aubergine, champignons en cherrytomaatjes op
een bakplaat. Bestrijk ze met een mengsel van olijfolie, kruiden en
specerijen.

Gebakken aardappelen

0,4-0.8 Bakplaat 2

Gebruik aardappelen van gemiddelde grootte. Spoel de aardappelen
af en maak ze schoon. Bestrijk ze met een mengsel van olijfolie, zout,
peper en kruiden. Leg de aardappelen naast elkaar op de bakplaat.

5. Automatisch opwarmen

Voedingsproduct Gewicht (kg) Onderdeel Rekstand
Bevroren pizza 03-04 Ovenrek 2
0,4-05
Leg de diepgevroren pizza in het midden van het ovenrek.
Bevroren ovenfriet 0,4-0,5 Bakplaat 2
Verdeel de diepgevroren ovenfrites over de bakplaat.
Bevroren fishsticks 0,3-05 Bakplaat 2

Leg de bevroren visvingers gelijkmatig op de bakplaat.
Als U ze omdraait bij de pieptoon kunt u de betere resultaten krijgen.
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Automatisch ontdooien

Voedingsproduct

Gewicht
(ka)

Nagaartijd
(min.)

Rekstand

Bevroren vlees

02-05
08-15

10-30

Altijd de randen afschermen met
aluminiumfolie. Dit programma is geschikt
voor rundvlees, lamsvlees, varkensvlees,
biefstuk, karbonades en gehakt. Leg het
vlees op het ovenrek. Plaats het ovenrek
0op niveau 2, de bakplaat op niveau 1.

Bevroren gevogelte

03-06
09-13

10-30

Altijd het uiteinde van de poten en
vleugels afschermen met aluminiumfolie.
Dit programma is zowel geschikt voor een
hele kip als voor kipdelen.

Plaats het gevogelte op het ovenrek. Plaats
het ovenrek op niveau 2, de bakplaat op
niveau 1.

Bevroren vis

03-08

10-30

Altijd de staart van een hele vis afdekken
met aluminiumfolie. Dit programma is
zowel geschikt voor een hele vis als voor
visfilet.

Plaats de vis op het ovenrek. Plaats het
ovenrek op niveau 2, de bakplaat op
niveau 1.

Bevroren brood

0,1-03
04-06

Leg het brood horizontaal, in de
lengterichting naar de deur op de bakplaat,
niveau 2.

Dit programma is geschikt voor alle
soorten gesneden brood, evenals broodjes
en stokbroodjes.

) Gewicht Nagaartijd
Voedingsproduct . Rekstand
e (kg) (min.)
Bevroren fruit 0,2-06 5-10 Verdeel de vruchten gelijkmatig over

de bakplaat, niveau 2. Dit programma is
geschikt voor alle soorten vruchten of

bessen.

/\ OPGELET
Na het ontdooien van vlees (vooral gevogelte) moet u de lege oven ongeveer 10 minuten in
de convectiestand (200 °C) laten werken om de bacterién in de holte te doden.

Vries geen voedsel opnieuw in als het eenmaal ontdooid is.

OPMERKING

1
2.
3.

Dit is echter geen storing en u hoeft zich hierover geen zorgen te maken.

Wanneer u klaar bent met ontdooien, giet u het water in de bak uit en spoelt u de tank uit.
Droog de kookruimte af met een droge doek als er nog water over is.
De koelventilator werkt altijd gedurende 3-10 minuten na de Automatische ontdooistand.
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Slim koken

Handmatige bereiding

Voedingsproduct Tijd (min.) Accessoire (niveau)
) Witte rijst (basmati of pandan) 30-35 Stoomgerecht, geperforeerd (2)
Stoomfunctie (Gebruik een platte pyrex schaal,
Bereiding met stoom voeg een dubbele hoeveelheid
Gebruik de instellingen en tijden uit de tabel als richtlijn bij het stomen. water toe)
\Vul het water tot het maximum niveau met vers water. Melkrijst 40-50 Stoomgerecht, geperforeerd (2)
Soms kunt u de bakplaat op de bodem gebruiken om condens op te vangen, bijvoorbeeld van visfilet. (Gebruik een platte pyrex schaal,
Voedingsproduct Tijd (min.) Accessoire (niveau) mwhﬂQ%MMﬁwamMge
hoeveelheid melk toe)
Broccoli, roosjes 12-14 Stoomgerecht, geperforeerd (2
) g gep @ Vruchtencompote 25-35 Stoomgerecht, geperforeerd (2)
Hele wortelen 25-30 Stoomgerecht, geperforeerd (2) (Gebruik een platte ronde glazen
Gesneden groenten 15-20 Stoomgerecht, geperforeerd (2) pyrex, voeg 1 theelepel suiker en
(paprika, courgettes, wortelen, 2 eetlepels water toe)
vien) Flan/Créme 20-25 Stoomgerecht, geperforeerd (2)
Sperziebonen 20-25 Stoomgerecht, geperforeerd (2) (6 dessertschaaltjes, elk 100 ml,
Asperges 10-15 Stoomgerecht, geperforeerd (2) schaaltjes afdekken met folie)
Hele groenten 25-35 Stoomgerecht, geperforeerd (2) EG'eLpUqug | | 30-35 Stoomgerecht, geperforeerd (2)
(artisjokken, hele bloemkool, (erwrfqﬂizpmfgffn
maiskolf wmxmw e schaal a
met folie)
Geschilde aardappelen 30-35 Stoomgerecht, geperforeerd (2)
(in vieren gesneden)
Visfilet 15-20 Stoomgerecht, geperforeerd (2)
(2 cm dik)
Garnalen 10-14 Stoomgerecht, geperforeerd (2)
(rauw/ongekookt)
Kippenborst 23-28 Stoomgerecht, geperforeerd (2)
Gekookte eieren 16-20 Stoomgerecht, geperforeerd (2)
(hardgekookt)
Bevroren knoedels 25-30 Stoomgerecht, geperforeerd (2)
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Stoomkoken op twee niveaus Stoom hetelucht / Stoom bovenwarmte + Hetelucht / Stoom onderwarmte + Hetelucht

Gebruik de instellingen en tijden uit de tabel als richtlijn bij het stomen. Gebruik de instellingen en tijden in deze tabel als richtlijn bij het bakken en roosteren.
Vul het water tot het maximum niveau met vers water. Als u verschillende levensmiddelen hebt Vul het water tot het maximum niveau met vers water.
met een vergelijkbare bereidingstijd, kunt u alle artikelen tegelijk in de oven doen. Anders plaatst . Combi. Temp. ; Tiid | Accessoire
U eerst het product met de langste bereidingstiid. VESMEIEANE) ooy | gy | PSTRIORITAED | ST | o
Zet de stoomschaal op niveau 2 en het ovenrek op niveau 4. Bladerdeeg Stoom 200 0 Laag 1520 | Bakplaat
Voedingsproduct Tijd (min.) Accessoire (niveau) (geraspte kaas hetelucht (1)
) ~ toevoegen)
K/?;: E?s?gze?r:\égaeﬁs;oueﬁzlni izl 1520 Ovenrog;;eerr'(fgl)r é esrgo?zr;wschaa\, Croissants Stoom 180 0 Laag 20-25 | Bakplaat
(kant-en-klaar hetelucht 1)
Koken op 2 niveaus: Dubbele maaltijden 25-30 Ovenrooster (4) / Stoomschaal, croissantdeeg)
(kipfilets/groenten in stukjes) geperforeerd (2) Zelfgebakken Stoom 180 0 Midden | 30-40 | Ovenrek
Wij raden aan om een platte pyrex schaal op een ovenrek te gebruiken. brood onderwarmte (1)
Verhoog de kooktijd met 20-30 % als u veel verschillende soorten voedingsmiddelen tegelijk + Hetelucht
wilt koken. Gratin van Stoom 160- 0 Midden 35-50 | Ovenrek
groenten / Gratin|  hetelucht 180 2
van aardappelen
Runderbraadstuk Stoom 1¢& fase: X Hoog 1efase: | Ovenrek w
1kg bovenwarmte | 180 2535 | @)/ i
Medium- + Hetelucht | 2¢ fase: 2¢fase: | Bakplaat %
doorbakken 180 25-35 (1) B
Hele kip Stoom 1¢ fase: X Hoog 1efase: | Ovenrek
bovenwarmte | 210 30-40 @2/
+ Hetelucht | 2¢ fase: 2¢ fase: | Bakplaat
210 20-30 (1)
Stukjes kip Stoom 1¢ fase: X Hoog 1¢ fase: | Ovenrek
bovenwarmte | 210 20-30 @/
+ Hetelucht | 2¢fase: 2¢ fase: | Bakplaat
210 20-30 (1)
OPMERKING

«  Wijraden aan het voedsel in de 1e en 2e fase om te draaien.
« Alsu de deur opent terwijl de oven in werking is, stopt de oven. Om de oven opnieuw te
starten, sluit de deur, selecteer START, druk vervolgens op de Instelknop.
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Slim koken

Richtlijnen voor hete lucht Bovenwarmte + Hetelucht

Gebruik de temperaturen en tijden in deze tabel als richtlijn voor het roosteren.

Wij raden u aan de oven voor te verwarmen met de Bovenwarmte + Convectiestand.

Leg het vlees op het ovenrek, volg de adviezen voor het niveau van de schappen in de tabel en
gebruik bakplaat als oliepan op niveau 1.

Hetelucht
Gebruik de temperaturen en tijden in deze tabel als richtlijn voor het bakken.
Wij raden u aan de oven voor te verwarmen met de convectiestand.

_ HOCLIVERE ELS! T 115 JUEIY CEEEI OV Voedingsproduct Temp. (°C) Tijd (min.) Accessoire (niveau)
Jerbnte vorm 160-170 60-70 Ovenrek (1) Rosbief 170-190 60-90 Ovenrek (2) /
: _ _ (1 kg / medium) Bakplaat (1)
E'a’l‘(%‘g;;mc'?tfo‘jn?g;‘;frm'ge 150-160 20-60 Ovenrek (1 Varkensschouder / 180-200 90-120 Ovenrek (2)/
Roll (1 kg) Bakplaat (1)
BLCYERS 150-160 2535 Ovenrek (1) Lamsbout / Lamsbraadstuk 190-210 50-80 Ovenrek (2) /
Vruchtenvlaaibodem 150-170 25-35 Ovenrek (1) (0,8 kg) Bakplaat (1)
Plat vruchtenkruimelgebak 150-170 30-40 Bakplaat (2) Hele kip (1,2 kg) 200-220 50-70 Ovenrek (2) /
(gistdeeg) Bakplaat (1)
Croissants 170-180 10-15 Bakplaat (1) Vis hele forellen 180-200 30-40 Ovenrek (2) /
. Broodjes 180-190 10-15 Bakplaat (1) (2 stuks /0,5 ka) Bakplaat (1)
,E_f_' Koekjes 160-180 10-20 Bakplaat (2) Eendenborst (0,3 kg) 180-200 25-35 Ovenrek (2) /
5 Ovenfrites 200220 1520 Bakplaat (2) Bakplaat (1
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Onderwarmte + Hetelucht Richtlijn voor Grillen
Gebruik de temperaturen en tijden in deze tabel als richtlijn voor het bakken en roosteren.

Wij raden u aan de oven voor te verwarmen met de Onderwarmte + Convectiestand. gre%t;?krgle temperaturen en tijden in deze tabel als richtliin voor het grillen.
Voedingsproduct Temp. (°C) Tijd (min.) Accessoire (niveau) Stel de grilltemperatuur in op 220 °C en laat de oven gedurende 5 minuten voorverwarmen.
Zelfgemaakte pizza 180-200 20-30 Bakplaat (1) Voedingsproduct | 1 tijd (min) 2¢ tijd (min.) Accessoire (niveau)
Gekoelde voorgebakken 180-200 10-15 Ovenrek (1) Kebabvleespennen 8-10 6-8 Ovenrek (4) / Bakplaat (1)
quiche / Taart = Varkenslapjes 7-9 5-7 Ovenrek (4) / Bakplaat (1)
Eiez\;;oren zelfrijzende 180-200 15-20 Bakplaat (1) Worsties 68 6.8 Ovenrek (4) / Bakplaat (1)
Bevroren pizza 180-200 15-25 Bakplaat (1) Stukjes kip 20-25 15-20 Ovenrek (4) / Bakplaat (1)
Gekoelde pizza 180-200 815 Bakplaat (1) Zalmmoten 8-12 6-10 Ovenrek (4) / Bakplaat (1)
Appeltaart 160-180 60-70 Ovenrek (1) schifjes groenten 1520 : Bakplaat (4)
Bladerdeeg met 180-200 10-15 Bakplaat (1) Geroosterd brood 23 L2 Ovenrek (4)
appelvulling Kaastosti's 35 - Ovenrek (4)
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Slim koken

Ventilatorgrill Eco hetelucht

Gebruik de temperaturen en tijdenoin deze tabel als richtlijn voor et grillen. Deze stand gebruikt het geoptimaliseerde verwarmingssysteem, zodat u energie bespaart tijdens
Stel de grilltemperatuur in op 220 °C en laat de oven gedurende 5 minuten voorverwarmen. het bereiden van uw gerechten. De tijden van deze categorie worden aangeraden niet voor te

Voedingsproduct Tijd (min) Accessoire (niveau) verwarmen voor de bereiding, om meer energie te besparen.
Worstjes 8-10 Ovenrek (3) Gerecht Onderdeel Niveau Temp. (°C) Tijd (min.)
Aardappelparties 20-25 Ovenrek (3 ‘ér:_c{‘tzeﬂcr“mb'e' Ovenrek | 160-180 | 50-70
Bevroren ovenfriet 15-20 Bakplaat (3) ©-1,2Kg
Diepgevroren 20-25 Bakplaat (3) gipigf;ekaardappelen, Bakplaat 2 190-200 60-70
aardappelkroketten 408 KJ
Bevroren nuggets 15-20 Bakplaat (3) ZV;J-rCS)tgnk,g Ovenrek + Bakplaat f 160-180 |  20-30
Zalmmoot 15-20 Ovenrek (3) / Bakplaat (1) Dv'ep ’r'es ovenfrieten
iepvries ovenfrieten,
Visfilets 1217 Ovenrek (3) / Bakplaat (1) 0305 kg Bakplaat : 180-200 30-40
Hele vis 15-20 Ovenrek (3) / Bakplaat (1) Bevroren aardappelpartjes, S , 190910 2040
Stukijes kip 30-40 Ovenrek (3) / Bakplaat (1) 0,3-0,5kg P
= , Visfilet, gebalden, Ovenrek + Bakplaat 2 200220 | 2535
z Gids hete lucht, onder- en bovenwarmte 0,4-08 kg 1
(=]
3 Gebruik de temperaturen en tijden in deze tabel als richtlijn voor het bakken en roosteren. Knapperige visfilet 2
- ' 0 k + Bakplaat 200-220 30-40
> Wij raden u aan de oven voor te verwarmen met de stand Hete lucht, onder- en bovenwarmte. gepaneerd, 0,4-0,8 kg Venrex + baxpiaa 1
Voedingsproduct Temp. (°C) Tijd (min) Accessoire (niveau) gestirlagekr;rundersirloin, Ovenrek + Bakplaat i 180-200 60-70
Lasagne 200-220 20-25 Ovenrek (2) G' : erd .
eroosterde groenten,
Gegratineerde groenten 180-200 20-30 Ovenrek (2) 0.4-06 kg g Bakplaat 2 200-220 20-30
Aardappelgratin 180-200 40-60 Ovenrek (2)
Bevroren pizzabroodjes 160-180 10-15 Bakplaat (2) Tips voor energiebesparing
Marmercake 160-180 50-70 Ovenrek (1) *  Als de kooktijd meer dan 30 minuten bedraagt, kunt u de oven 5-10 minuten voor het einde
van de kooktijd uitschakelen om energie te besparen.
Lk 150-170 2060 Ovenrek {1) De restwarmte zal het kookproces valtooien.
Muffins 180-200 20-30 Ovenrek (1) *  Open de deur niet te vaak tijdens het koken om de temperatuur te behouden, dat spaart
Koekjes 180-200 10-20 Bakplaat (2) energie en tijd.
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Air Fry
Gebruik de temperaturen en tijden in deze tabel als richtlijn voor het luchtfrituren.
Voorverwarmen is niet vereist.

Gids Intensief koken
Gebruik de temperaturen en tijden in deze tabel als richtlijn voor het roosteren.

Wij raden u aan de oven voor te verwarmen met de stand Intensief (Boven- + Onderwarmte +
Convectiestand).

Portiegrootte . Bereidingstijd
Voedingsproduct Temp. () Tijd (min)) Accessoire (niveau) Gerecht @ Temp. ('C) (min) Rekstand
Lasagne (2 kq) 180-200 20-30 Ovenrek (1) Aardappelen
Groentengratin (2 kg) 160-180 40-60 Ovenrek (1) Diepvriesovenfriet 500-1000 210-220 20-25 3
Aardappelgratin (2 kg) 160-180 60-90 Ovenrek (1) Diepvriesovenfriet, met kruiden 500-1000 210-220 15-20 3
Rosbief 160-180 60-90 Ovenrek (2) / Bakplaat (1) Bevroren Tater Tots 500-1000 210-220 15-20 3
(2 kg / medium) Bevroren résties 500-1000 210-220 15-20 3
Hele eend (2 kg) 180-200 60-90 Ovenrek (2) / Bakplaat (1) Patat, partjes 500-1000 210-220 15-20 3
2 hele kippen 200-220 60-90 Ovenrek (2) / Bakplaat (1) Zelfgemaakte ovenfriet 500-1000 190-200 20-25 3
(1.2 kg elk) Zelfgemaakte aardappelpartjes® 500-1000 200-210 20-25 3
Bevroren
Pro-roosteren -
) ) Bevroren kipnuggets 300-500 210-220 15-20 3 %)
Deze stand omvat een automatische opwarmingscyclus boven 200 °C. B X ” 200-1000 310970 o0 3 3
Het bovenste verwarmingselement en de convectieventilator werken tijdens het dichtschroeien evroren '_Dnu_gge 2 §
van het vlees. Na deze fase wordt het voedsel zachtjes gekookt door de lage temperatuur van de Bevroren uienringen 300-500 210-220 10-15 3 8
voorselectie. Bevroren fishsticks 300-500 210-220 15-20 3
Dit irocesﬁvvordt uitgevoerd terwijl de bovenste en de onderste verwarmingselementen in Bevroren kipreepjes 500-1000 210-220 20-25 3
werking zijn.
Deze stand is geschikt voor gebraad, gevogelte en vis. Bevroren churros 300-500 190-200 1015 3
Gebruik de temperaturen en tijden in deze tabel als richtlijn voor het roosteren. Gevogelte
Verse drumsticks* 500-1000 200-210 30-35
Voedingsproduct Temp. (°0) Tijd (uur) Accessoire (niveau) €rse rumstes
N Verse kipvleugels* 300-500 200-210 27-32 3
Rosbief 80-100 3:30-4:30 Ovenrek (2) / Bakplaat (1)
Kippenborst, gepaneerd* 300-500 200-210 25-30 3
Varkensbraadstuk 90-110 3:30-4:00 Ovenrek (2) / Bakplaat (1)
Eendenfilet 80-100 1:30-2:00 Ovenrek (2) / Bakplaat (1)
Runderbiefstuk 80-100 1:30-2:00 Ovenrek (2) / Bakplaat (1)
Varkenshaas 80-100 1:30-2:00 Ovenrek (2) / Bakplaat (1)
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Slim koken

Gerecht Portiegrootte Temp. (0) Bereidi_ngstijd Rekstand
@ (min.)

Groenten

Asperges, gepaneerd 100-300 200 15-20 3
Aubergine, gepaneerd 200-400 200 15-20 3
Champignon, gepaneerd 100-300 200 15-20 3
Uien, gepaneerd 100-300 200 15-20 3
Bloemkool, gepaneerd 300-500 190-200 15-20 3
Groentenmix, gepaneerd 300-500 200 15-20 3

*Omdraaien na 2/3 van de bereidingstijd.

OPMERKING

. Leg een bakplaat of schaal op het rek onder de luchtfrituurplaat om eventuele druppels op
te vangen. Dit zal helpen om spatten en rook te verminderen.
«  Voordat u een bakplaat gebruikt, moet u de maximaal toegestane temperatuur van de

bakplaat controleren.

« Voor het bereiden van verse of zelfgemaakte spijzen kunt u de olie gelijkmatiger over een
groter oppervlak verdelen, zodat het voedsel beter knapperig wordt.

Koken op meerdere niveaus (Speciaal)
Gebruik de temperaturen en tijden in deze tabel als richtlijn voor het bakken.
Wij raden u aan de oven voor te verwarmen met de stand voor het koken op meerdere niveaus.

Voedingsproduct Temp. (°C) Tijd (min.) Accessoire (niveau)
Kleine cakes 150-160 20-30 2 bakplaten (4+2)
Mini taartjes 160-180 20-30 2 bakplaten (4+2)
Croissants 160-180 20-30 2 bakplaten (4+2)
Bladerdeeg 180-200 30-40 2 bakplaten (4+2)
Koekjes 170-190 15-20 2 bakplaten (4+2)
Lasagne 160-180 30-45 Ovenrek (4) / Bakplaat (2)
Bevroren ovenfriet 180-200 30-50 2 bakplaten (4+2)
Bevroren nuggets 180-200 20-30 2 bakplaten (4+2)
Bevroren pizza 200-220 20-30 Ovenrek (4) / Bakplaat (2)

Proefschotels

Volgens de norm EN 60350

1. Bakken

De aanbevelingen voor het bakken hebben betrekking op een voorverwarmde oven. Plaats de
bakplaat met de schuine kant naar de voorkant van de devur.

(Donker gecoat,

@20 cm)

Soort gerecht Gere;ht en Rekstand Kookstand Temp. (°C) Bereld{ngstljd
notities (min.)
Kleine cakes Bakplaat 1 Hete lucht, onder- | 150-160 20-30
en bovenwarmte
1 Hetelucht 150-160 20-25
Bakplaat + 2+4 Koken op 150-160 20-30
Bakplaat meerdere niveaus
Biscuittaart Springvorm 1 Conventioneel 150-160 20-30
zonder vet cakevorm op
groat roaster 1 Hetelucht 150-160 30-35
(Donker gecoat,
@26 cm)
Kruimeldeeg Bakplaat 1 Conventioneel 150-160 20-30
1 Hetelucht 150-160 20-30
Appelgisttaart Bakplaat 1 Conventioneel 150-160 40-50
1 Hetelucht 150-160 45-55
Appeltaart Groot rooster + 1 Onderwarmte + | 170-190 70-90
2 Springvorm | diagonaal Hetelucht
cakevormpjes * | geplaatst

*Op het rooster staan links achteraan en rechts vooraan twee cakes.
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Onderhoud

2. Grillen
Lege oven 5 minuten voorverwarmen met de grillfunctie.
Soort gerecht Gereght en Rekstand | Kookstand | Temp. (°C) Bereldl.ngstud
notities (min.)
Toast van wit brood Ovenrek 4 Grill 250 1¢1-2
2¢1-2
Runderhamburgers Ovenrek + 442 Grill 250 1¢10-15
(12 eq) Bakplaat 2¢10-15
(om druppels op
te vangen)

Reinigen

Reinig uw oven regelmatig om te voorkomen dat het vuil zich op of in de magnetron ophoopt.
Besteed hierbij ook speciale aandacht de deur, de afsluitstrippen (alleen voor modellen waar dit
van toepassing is).

Als de deur niet soepel opent of sluit, moet u de strippen eerste op vervuiling controleren. Gebruik
een zachte doek en een sopje om zowel de binnen- als buitenkant van de magnetron te reinigen.
Afspoelen en goed afdrogen.

Als er vingerafdrukken, vet of viekken op de buitenkant zitten (zoals het oppervlak van de

deur of het display), reinigt u deze met een zachte doek met een glasreiniger of een neutraal
schoonmaakmiddel en veegt u deze vervolgens droog met een zachte, schone, droge doek.

Hardnekkig vuil en nare geurtjes uit de oven verwijderen

1. Zorg dat de oven leeg is en plaats een kopje verdund citroensap in het midden van de
opening.

2. Verwarm de oven 10 minuten voor op vol vermogen.

3. Zodrade tijd is verstreken, wacht u totdat de oven is afgekoeld. Open vervolgens de deur
en reinig de kookruimte.

/\ OPGELET

«  Houd de deur en de afsluitstrippen schoon, zodat de deur soepel opent en sluit. Als u dit niet
doet, kan dit de levensduur van de oven verkorten.

«  Zorg dat u geen water in de ventilatieopeningen van de oven morst.

«  (ebruik geen schuurmiddelen of chemische substanties.

»  Reinig de ovenruimte direct na elk gebruik met een mild reinigingsmiddel, maar laat de
oven eerst afkoelen om verwondingen te voorkomen.
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Zijrekjes (alleen voor modellen waar dit van toepassing is)

7
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1. Til de voorkant van het rek op om het uit de
houder los te maken.

Trek het rek naar voren om het te verwijderen.
Verwijder het andere zijrek op dezelfde manier.
Maak beide zijrekken schoon.

Als u klaar bent, volgt u de stappen 1 tot en
met 2 in omgekeerde volgorde om ze in elkaar
te zetten.

OPMERKING

De oven werkt zonder dat de zijrekken en rekken
op hun plaats zitten.

ui s WwWN

De deur handmatig openen

Als de deur niet automatisch is opengegaan en u wilt deze handmatig openen, dan kunt u de deur

met de deuropener openen.

1.

2.

3

Steek de deuropener in de spleet tussen de
deur en het bedieningspaneel.

Druk de deuropener naar achteren.

De deur gaat handmatig open.




Probleemoplossing

A\ WAARSCHUWING

. De deur kan heet worden. Gebruik ovenwanten bij het handmatig openen van de deur.

«  Alsde deur handmatig wordt geopend, kan er veel stoom ontsnappen. De stoom kan
brandwonden veroorzaken. Stap naar achteren en wacht tot de stoom is verdwenen, voordat
U het gerecht uit de oven haalt.

OPMERKING

Als de deur niet automatisch opengaat, trek dan de stekker uit het stopcontact en laat hem
voldoende afkoelen. Wanneer hetzelfde probleem zich opnieuw voordoet, neemt u contact op
met een lokaal servicecentrum van Samsung.

Onderdelen vervangen (reparatie)

Er kan zich een probleem voordoen bij het gebruik van de oven. Raadpleeg de onderstaande tabel
en probeer de aanbevelingen. Als het probleem aanhoudt, of als er steeds een informatiecode op

A\ WAARSCHUWING

Deze oven bevat geen onderdelen die door de gebruiker kunnen worden verwijderd. Probeer niet

om zelf onderdelen te vervangen of de magnetron te repareren.

« Alsu problemen ondervindt met de scharnieren, de afsluitstrippen en/of de deur, neemt u
voor technische ondersteuning contact op met een vakkundig monteur of met een lokaal
servicecentrum van Samsung.

o Alsude lamp wilt vervangen, neemt u contact op met een lokaal servicecentrum van
Samsung. Vervang de lamp niet zelf.

«  Alsu problemen ondervindt met de behuizing van de oven, trekt u eerst de stekker uit het
stopcontact en neemt u contact op met een lokaal servicecentrum van Samsung.

Voorzorgsmaatregelen bij een langere periode zonder gebruik

Als de oven gedurende langere tijd niet wordt gebruikt, trekt u de stekker uit het stopcontact en
bewaart u de oven op een droge, stofvrije locatie. Het stof en vocht dat zich in de oven ophoopt,
kan ten koste gaan van de prestaties van de oven.

het display verschijnt, neem dan contact op met een plaatselijk Samsung servicecentrum.

Controlepunten

Als U een probleem met de oven ondervindt, kijk dan eerst in de tabel hieronder en probeer de

aanbevelingen.

Probleem

Oorzaak

Actie

Algemeen

De toetsen kunnen niet goed
worden ingedrukt.

Mogelijk dat er vuil tussen de
toetsen zit.

Verwijder het vuil en probeer
het nogmaals.

Voor modellen met tiptoetsen:

Er bevindt zich vocht op de
behuizing.

Veeg het vocht van de
behuizing.

Het kinderslot is geactiveerd.

Deactiveer het kinderslot.

De tijd wordt niet
weergegeven.

De stroomtoevoer is
onderbroken.

Zorg dat de stroomtoevoer is
ingeschakeld.

De weergave-optie staat uit.

Schakelt de weergave-optie
in. Het is normaal dat de
huidige tijd enkele minuten
na het aanzetten van de
display-optie verdwijnt.

De oven werkt niet.

De stroomtoevoer is
onderbroken.

Zorg dat de stroomtoevoer is
ingeschakeld.

De deur is open.

Sluit de deur en probeer het
nogmaals.

Het veiligheidsmechanismen
van de door zijn bedekt met
VUil

Verwijder het vuil en probeer
het nogmaals.

Nederlands 39

o
=
(=]
=
m
[0}
3
(=}
=
(=]
0
=,
=
(=}




o
=
=)
(=2
D
o
3
=}

°
o
w
=,
3

@

Probleemoplossing

Probleem

Oorzaak

Actie

Probleem

Oorzaak

Actie

De oven stopt tijdens het
gebruik.

De gebruiker heeft de deur
geopend om het voedsel om
te draaien.

Nadat u het voedsel hebt
omgedraaid, selecteert

U Doorgaan, en drukt u
vervolgens op de Instelknop.

De stroom wordt onderbroken
tijdens het gebruik.

De oven is langdurig
achterelkaar gebruikt.

Laat de oven na langdurig
gebruik afkoelen.

De koelventilator werkt niet.

Luister of u de koelventilator
hoort.

De behuizing van de oven
wordt te heet tijdens het
bereidingsproces.

Er is onvoldoende
ventilatieruimte voor de
oven.

Voor de ventilatie is de oven
aan de voor- en achterkant
voorzien van luchtinlaten en
-Uitlaten. Zorg voor voldoende
ruimte, zoals aangegeven in
de installatiehandleiding.

Er staan objecten boven op
de oven.

Verwijder alle objecten op
de oven.

U probeert de oven in te
schakelen zonder dat er
etenswaren in oven zijn
geplaatst.

Plaats etenswaren in de oven.

De deur kan niet goed worden
geopend.

Er bevinden zich
voedselresten tussen de
deur en de binnenkant van
de oven.

Reinig de oven en open
vervolgens de deur.

Er is onvoldoende
ventilatieruimte voor de
oven.

Voor de ventilatie is de oven
aan de voor- en achterkant
voorzien van luchtinlaten en
-Uitlaten.

Zorg voor voldoende ruimte,
z0als aangegeven in de
installatiehandleiding.

De deur kan niet worden
gesloten.

De motor van de
automatische deur is niet
ingeschakeld.

Houd de deur gesloten met
uw handen en druk op de
knop voor deur automatisch
openen om hem in te
schakelen.

Er zijn meerdere stekkers
aangesloten op dezelfde
contactdoos.

Gebruik de contactdoos
vitsluitend voor de oven.

Het apparaat krijgt geen
stroom.

De stroomtoevoer is
onderbroken.

Zorg dat de stroomtoevoer is
ingeschakeld.

De binnenverlichting schijnt
zwak of gaat niet aan.

De deur heeft langdurig
opengestaan

De binnenverlichting kan
automatisch vitgaan wanneer
de deur lange tijd open blijft.
Sluit en open de deur opnieuw
of druk op de toets "Licht".

De binnenverlichting is
bedekt met vuil.

Reinig de oven van binnen
en controleer nogmaals.

Ik hoor een knallend geluid
terwijl de magnetron werkt
en de magnetron werkt niet.

Wanneer u gesealde
etenswaren bereidt of een
container met een deksel
gebruikt, is het mogelijk dat
U een knallend geluid hoort.

Gebruik geen afgesloten
containers, aangezien deze
kunnen barsten door het
uitzetten van de inhoud.

Er klinkt een piepsignaal
tijden het bereidingsproces.

Als de Automatische-
bereidingsfunctie wordt
gebruikt, betekent dit
piepend dat het tijd is om het
voedsel om te draaien tijdens
het ontdooien.

Draai het voedsel om
wanneer de melding
verschijnt, selecteer OK, en
druk dan op de Instelknop.
Selecteer vervolgens
Doorgaan, druk vervolgens
op de Instelknop om het
proces te hervatten.
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Probleem

Oorzaak

Actie

Probleem

Oorzaak

Actie

De oven staat niet waterpas.

De oven staat op een
ongelijkmatig oppervlak.

Zorg dat de oven op een
vlak, stabiel oppervlak staat.

Er ontstaan vonken tijdens de
bereiding.

Er worden metalen
containers tijden de oven-/
ontdooifuncties gebruikt.

Gebruik geen metalen
containers.

De bereidingstijd is
verstreken, maar de
koelventilator draait nog.

Om de oven te ventileren,
blijft de koelventilator
ongeveer nog 5 minuten
draaien nadat de

bereidingstijd is verstreken.

Dit duidt niet op een defecte
oven.

Zodra de voeding is
aangesloten, wordt de oven
meteen ingeschakeld.

De deur is niet goed gesloten.

Sluit de deur en controleer
nogmaals.

Grill

Er staat stroom op de oven.

De voeding of het stopcontact
is niet goed geaard.

Zorg dat de voeding en het

stopcontact goed zijn geaard.

Er druppelt water.

Er kan afhankelijk van het
gerecht in bepaalde gevallen
water of stoom vrijkomen.
Dit duidt niet op een defecte
oven.

Laat de oven afkoelen en
veeg deze vervolgens droog
met een droge vaatdoek.

Er lekt stoom uit de deur.

Er kan afhankelijk van het
gerecht in bepaalde gevallen
water of stoom vrijkomen.
Dit duidt niet op een defecte
oven.

Laat de oven afkoelen en
veeg deze vervolgens droog
met een droge vaatdoek.

Er komt rook uit tijdens de
werking.

Tijdens de eerste werking
kan er rook uit de
verwarmingselementen
komen, wanneer U de oven
voor het eerst gebruikt.

Dit is geen storing, en als u
de oven 2-3 keer laat draaien,
Z0u het moeten ophouden.

Er ligt voedsel op de
verwarmingselementen.

Laat de oven afkoelen en
verwijder dan het voedsel van
de verwarmingselementen.

Voedsel ligt te dicht bij de
grill.

Plaats het voedsel op gepaste
afstand tijdens de bereiding.

Het voedsel is niet goed
bereid en/of geplaatst.

Zorg ervoor dat het voedsel
goed bereid en geplaatst is.

Er ligt water in de oven.

Er kan afhankelijk van het
gerecht in bepaalde gevallen
water of stoom vrijkomen.
Dit duidt niet op een defecte
oven.

Laat de oven afkoelen en
veeq deze vervolgens droog
met een droge vaatdoek.

De helderheid in de oven
varieert.

De helderheid varieert
afhankelijk van het vermogen
dat op basis van de functie
wordt ingesteld.

Wanneer het vermogen
tijdens de bereiding wordt
gewijzigd, duidt dit niet op
een defect. Dit duidt niet op
een defecte oven.
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Probleemoplossing

Probleem

Oorzaak

Actie

Probleem

Oorzaak

Actie

Oven

De oven wordt niet warm.

De deur is open.

Sluit de deur en probeer het
nogmaals.

Er komt rook uit tijdens het
voorverwarmen.

Tijdens de eerste werking
kan er rook uit de
verwarmingselementen
komen, wanneer u de oven
voor het eerst gebruikt.

Dit is geen storing, en als
u de oven 2-3 keer laat
draaien, zou het moeten
ophouden.

Er ligt voedsel op de
verwarmingselementen.

Laat de oven afkoelen en
verwijder dan het voedsel van
de verwarmingselementen.

Er is een brandgeur of
plasticgeur wanneer u de
oven gebruikt.

Er wordt plastic of niet
hittebestendig kookmateriaal
gebruikt.

Gebruik glazen kookmateriaal
dat geschikt is voor hoge
temperaturen.

De oven werkt niet goed.

De ovendeur wordt
regelmatig geopend tijdens
de bereiding.

Doe de deur niet vaak open,
tenzij u dingen kookt die
omgedraaid moeten worden.
Als u de deur vaak opent, zal
de binnentemperatuur dalen,
en dat kan het resultaat van
de bereiding beinvloeden.

De oven is niet juist ingesteld.

Stel de oven juist inen
probeer het opnieuw.

De grill of andere accessoires
Zijn niet correct geplaatst.

Plaats de accessoires op de
juiste manier.

Het verkeerde soort of
formaat kookmateriaal wordt
gebruikt.

Stel de oven opnieuw in of
gebruik geschikt kookgerei
met een viakke bodem.

Er komt een slechte geur uit
de oven.

Etensresten of plastic
is gesmolten en aan de
binnenkant blijven kleven.

Gebruik de stoomfunctie en
veeq deze daarna af met een
droge doek.

U kunt er een schijfje citroen
in de oven plaatsen en de
oven laten draaien om de
geur sneller te verwijderen.
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Technische specificaties

SAMSUNG streeft continu naar productverbetering. Zowel de technische specificaties als de

Informatiecodes instructies voor de gebruiker kunnen daarom zonder voorafgaande kennisgeving worden gewijzigd.
Als de oven niet werkt, verschijnt er mogelijk een informatiecode op het display. Raadpleeg de ;
' : g ) ) P piay Pleeg Voedingsbron 230V ~ 50 Hz
onderstaande tabel en probeer de suggesties.
Maximaal vermogen 2850 W
Code Beschrijving Actie -
} ) Grill 2550 W
De temperatuursensor is open. Energieverbruik
C-20 — Hetelucht 2500 W
De temperatuursensor maakt kortsluiting.
- Stomen 2850 W
De stoomsensor is open. -
C-70 Kt korts] Koelmethode Ventilator met motor
De stoomsensor maakt kortsluiting. )
| —— 9 ; Trek de stekker uit het stopcontact Afmetingen Hoofdeenheid 595 X 456 X 570 mm
Als er geen communicatie is tussen de en neem contact op met een lokaal
C-FO (BxHxD) Inbouw 560 X 446 X 549 mm
hoofd- en sub-MICOM. servicecentrum van Samsung. :
CF1 Komt alleen voor wanneer lezen/schrijven Volume 50 liter
van/naar de EEPROM niet werkt. ) Netto 33,4 Kg
Cewicht
De motor van de automatische deur is Bruto 41,1 Kg
B e
. * Dit product heeft een lichtbron met een energie-efficiéntieklasse <G>.
Deze code wordt weergegeven wanneer
de temperatuur in deﬂoven te hoog IS.' Trek de stekker uit het stopcontact
Als de temperatuur tijdens het gebruik
C-21 . en laat de oven afkoelen. Schakel de
van een bepaalde stand de maximale OVen Vervolaens opnieuw in
temperatuur overschrijdt. (Brand g P ’
gedetecteerd) .
C-F2 Stop de oven en probeer het opnieuw. §
3,
Trek de stekker uit het stopcontact, §
laat de aven afkoelen en reinig de g
De aanraaktoets is defect. toets. (Stof, Water) . 2
C-do Wanneer hetzelfde probleem zich §
opnieuw voordoet, neemt u contact g
op met een lokaal servicecentrum van
Samsung.
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Bijlage

Productgegevensblad
SAMSUNG SAMSUNG
Modelidentificatie NQ5B7993A™
Energie-efficiéntie-index per holte (EEI note) 80,3
Energie-efficiéntieklasse per holte A+

Energieverbruik (elektriciteit) dat nodig is om een genormaliseerde
lading in een holte van een elektrisch verwarmde oven te verwarmen
tijdens een cyclus in conventionele modus per holte

(elektrische eindenergie) (EC etextrische hoite)

Energieverbruik dat nodig is om een genormaliseerde lading in een holte
van een elektrisch verwarmde oven te verwarmen tijdens een cyclus in
ventilatorstand per holte (elektrische eindenergie) (EC etextrische hotte)

0,61 kWh/cyclus

Aantal holtes 1
Warmtebron per holte (elektriciteit of gas) elektriciteit
Volume per holte (V) 50 L
Type oven Inbouw
Massa van het apparaat (M) 33,4 Kg
Algeheel stroomverbruik in stand-bystand (W)
e 19W
(Alle netwerkpoorten op stand "aan")
Tijd tot activering energiebeheerfunctie (min.) 20 min.
Wi-Fi Energieverbruik in stand-bystand (W) 19w
Tijd tot activering energiebeheerfunctie (min.) 20 min.
Uitstand Energieverbruik 05 W
Tijd tot activering energiebeheerfunctie (min.) 30 min.

Gegevens bepaald volgens norm EN 60350-1, EN 50564, Verordeningen (EU) nr. 65/2014 en

(EU) nr. 66/2014 van de Commissie, en Verordening (EG) nr. 1275/2008.

Tips voor energiebesparing

«  Tijdens het koken moet de ovendeur gesloten blijven, behalve om voedsel om te draaien.
Open de deur niet vaak tijdens het koken om de oventemperatuur op peil te houden en

energie te besparen.

« Als de kooktijd meer dan 30 minuten bedraagt, kunt u de oven 5-10 minuten voor het einde
van de kooktijd uitschakelen om energie te besparen. De restwarmte zal het kookproces

voltooien.

«  Plan het ovengebruik zo dat u de oven niet uitschakelt tussen het ene en het volgende
product, om energie te besparen en de tijd voor het opnieuw opwarmen van de oven te

verkorten.

. Indien mogelijk, bereid meer dan een product tegelijk.

OPMERKING

Hierbij verklaart Samsung dat deze radioapparatuur voldoet aan de bepalingen van Richtlijn

2014/53/EU en de relevante wettelijke vereisten in het VK.

De volledige tekst van deze conformiteitsverklaring voor de EU en het VK is beschikbaar
op het volgende internetadres: De officiéle Conformiteitsverklaring is te vinden op
http://www.samsung.com. Ga daarvoor naar Support > Search Product Support en geef de

modelnaam op.

/\ OPGELET

De 5 GHz WLAN-functie van dit apparaat mag in alle EU-landen en in het Verenigd Koninkrijk

alleen binnenshuis gebruikt worden.

Wi-Fi

Frequentiebereik

Zendersterkte (Max)

2400-2484 MHz 20 dBm
5150-5250 MHz 23 dBm
5250-5350 MHz 23dBm
5470-5725 MHz 23dBm
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Aankondiging met betrekking tot open source

De in dit product geleverde software bevat opensourcesoftware. U kunt de volledige bijbehorende
broncode krijgen gedurende een periode van drie jaar na de laatste verzending van dit product
door contact op te nemen met ons ondersteuningsteam via http://opensource.samsung.com
(Gebruik het menu "Inlichtingen")

Het is ook mogelijk om de volledige bijbehorende broncode op een fysiek medium zoals een
CD-ROM te verkrijgen; hiervoor wordt een kleine vergoeding gevraagd.

Via deze URL http://opensource.samsung.com/opensource/COMMON_R18_TZ4_0/seq/0 kunt u
informatie over de opensourcelicentie vinden die verband houdt met dit product. Dit aanbod is
geldig voor iedereen die deze informatie ontvangt.
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SAMSUNG

Houd er rekening mee dat serviceverzoeken voor uitleg over het product, herstel van onjuiste installatie of het uitvoeren van normale schoonmaak- of onderhoudswerkzaamheden NIET onder de Samsung-

garantie vallen.

VRAGEN OF OPMERKINGEN?

LAND BEL OF BEZOEK ONS ONLINE OP
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNCG) WWw.samsung.com/at/support
GELGILM 022012418 g came st Fench

DENMARK 707019 70 www.samsung.com/dk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
FRANCE 0148 630000 WWw.samsung.com/fr/support

GERMANY 06196 77 555 77 www.samsung.com/de/support

ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) Www.samsung.com/it/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free WWW.Samsung.com/gr/support

LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support
NETHERLANDS 0889090 100 WWw.samsung.com/nl/support
NORWAY 21629099 WWW.Samsung.com/no/support
210 608 098
PORTUCAL Chamada para a rede fixa nacional www.samsung.com/pt/support
Dias Uteis das 9h as 20h

SPAIN 9117500 15 WWW.Samsung.com/es/support

SWEDEN 0771-400 300 WWW.samsung.com/se/support

UK 0333 000 0333 WWWw.samsung.com/uk/support
IRELAND (EIRE) 0818 717100

WWww.samsung.com/ie/support
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Verwendung dieses Handbuchs

Sicherheitshinweise

Vielen Dank, dass Sie sich fur einen SAMSUNG Einbau-Backofen entschieden haben.

Dieses Benutzerhandbuch enthalt wichtige Sicherheitsinformationen und Anweisungen, die Ihnen
bei der Bedienung und Wartung Ihres Gerats helfen sollen.

Bitte nehmen Sie sich die Zeit, dieses Benutzerhandbuch zu lesen, bevor Sie Ihren Backofen in
Betrieb nehmen, und bewahren Sie dieses Handbuch zum spateren Nachschlagen auf.

Folgende Symbole werden in diesem Benutzerhandbuch verwendet

A\ WARNUNG

Gefahren oder unsichere Handlungen, die zu schweren Verletzungen, Tod und/oder Sachschaden
fUhren konnen.

/\ VORSICHT

Gefahren oder unsichere Handlungen, die zu Verletzungen und/oder Sachschaden fUhren konnen.

HINWEIS

Nutzliche Tipps, Empfehlungen oder Informationen, die den Benutzern bei der Handhabung des
Produkts helfen.

Die Installation dieses Gerats darf nur von einem zugelassenen Elektriker durchgefuhrt werden.
Der Installateur ist dafur verantwortlich, das Gerat an das Stromnetz anzuschlieBen und dabei die
einschlagigen Sicherheitsbestimmungen zu beachten.

Wichtige Sicherheitshinweise

A\ WARNUNG

Dieses Gerat ist nicht zur Verwendung durch Personen (einschlieBlich
Kindern) mit verringerten korperlichen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder einem Mangel an Erfahrung und Wissen bestimmt,
sofern sie nicht von einer fur ihre Sicherheit verantwortlichen
Person im Umgang mit dem Gerat unterwiesen wurden und von
dieser beaufsichtigt werden.

Kinder mussen beaufsichtigt werden, um zu verhindern, dass sie
mit dem Gerat spielen.

Die Trennungsvorrichtungen sind entsprechend den
Anschlussvorschriften in die fest verlegte Leitung einzubauen.

Dieses Gerat sollte nach der Installation von der Stromversorgung
getrennt werden durfen. Die Trennung kann erreicht werden, indem
der Stecker zuganglich ist oder indem ein Schalter in die feste
Verkabelung gemaB den Verdrahtungsregeln eingebaut wird.

Falls das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller oder
vom Kundendienst bzw. von einer entsprechend qualifizierten
Fachkraft ausgetauscht werden, um Gefahrdungen auszuschlieBen.
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Sicherheitshinweise

Die angegebene Befestigungsmethode sollte nicht von Klebstoffen
abhangen, da diese nicht als zuverlassiges Befestigungsmittel
angesehen werden.

Dieses Gerat darf von Kindern unter 8 Jahren nicht verwendet
werden. Kinder mit hoherem Alter und Personen mit verminderten
korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder einem
Mangel an Erfahrung und Wissen nur dann bedient werden, wenn
sie unter Aufsicht stehen oder eine Unterweisung zum sicheren
Umgang mit dem Gerat erhalten haben und die damit verbundenen
Gefahren verstehen. Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.
Kinder durfen bei Reinigung und Wartung nur dann helfen, wenn
sie dabei beaufsichtigt werden. Halten Sie das Gerat und das
Netzkabel auRerhalb der Reichweite von Kindern unter 8 Jahren.

Das Gerat erhitzt sich im Betrieb. ES ist Vorsicht geboten, damit Sie
die Heizelemente im Innern des Gerats nicht beruhren.

WARNUNG: Zugangliche Teile konnen sich im Betrieb erwarmen.
Halten Sie Kinder deshalb fern.

Benutzen Sie keine scharfen Scheuermittel oder Metallschaber,
um den Glaseinsatz der GeratetUr zu reinigen. Sie konnten die
Oberflache zerkratzen und damit das Glas zerbrechen lassen.

4 Deutsch

Wenn dieses Gerat uber eine Reinigungsfunktion verfugt, mussen
Sie uberschussiges Wasser und Kochutensilien vor Verwendung
der Dampf- oder Selbstreinigung aus dem Gerat entfernen. Die
Reinigungsfunktion hangt vom jeweiligen Modell ab.

Wenn dieses Gerat Uber eine Reinigungsfunktion verfugt, konnen
die Oberflachen wahrend der Reinigung heiRer als normalerweise
ublich werden. Daher sollten Kinder ferngehalten werden. Die
Reinigungsfunktion hangt vom jeweiligen Modell ab.

Verwenden Sie ausschlieBlich das fur dieses Gerat empfohlenen
Bratenthermometer. (Nur Modelle mit Bratenthermometer)

Zur Reinigung des Gerats durfen keine Dampfreiniger verwendet
werden.

WARNUNG: Stellen Sie sicher, dass das Gerat vor einem Austausch
der Glohlampe vom Stromnetz getrennt wird, da sonst die Gefahr
eines Stromschlags besteht.

Um eine Uberhitzung zu vermeiden, darf die TUr des Gerats nicht
mit einer Zierblende versehen werden.

WARNUNG: Das Gerat und seine zuganglichen Teile konnen
wahrend des Betriebs hei werden. Es ist Vorsicht geboten, damit
Sie die Heizelemente des Gerats nicht beruhren. Wenn sie nicht
unter standiger Aufsicht stehen, mussen Kinder unter 8 Jahren von
dem Gerat ferngehalten werden.

VORSICHT: Der Kochvorgang muss beaufsichtigt werden. Ein kurzer
Garprozess muss ununterbrochen beaufsichtigt werden.




Die Geratetur und die AuRenflache konnen im Betrieb heiR werden.

Wenn das Gerat in Betrieb ist, konnen fur Sie zugangliche Flachen
heiB sein. Die Oberflachen konnen wahrend des Gebrauchs heif
werden.

Bitte legen Sie die hochgeklappte
Rahmenseite nach hinten um, um
die Ruheposition beim Kochen
groRer Mengen zu unterstutzen.
(Hangt vom jeweiligen Modell ab)

/\ VORSICHT
SchlieBen Sie das Gerat nicht an, wenn es wahrend des Transports beschadigt wurde.

Dieses Gerat darf nur von einem speziell zugelassenen Elektriker an das Stromnetz angeschlossen
werden.

Versuchen Sie im Fall eines Problems oder Schadens am Gerat nicht, es zu benutzen. Reparaturen
durfen nur von entsprechend geschultem Fachpersonal vorgenommen werden. Unsachgemag
durchgefuhrte Reparaturen konnen zu erheblichen Risiken fUr Sie selbst und Dritte fUhren. Wenn
Ihr Gerat repariert werden muss, setzen Sie sich bitte mit Ihrem SAMSUNG-Kundendienstzentrum
oder Ihrem Handler in Verbindung.

Elektrische Leitungen und Kabel dUrfen das Gerat nicht beruhren.

Das Gerat wird Uber einen zugelassenen Sicherungsautomaten oder Sicherung an das Stromnetz
angeschlossen. Verwenden Sie niemals Mehrfachsteckdosen oder Verlangerungskabel.

Die Stromversorgung des Gerats muss bei Reparaturen oder Reinigungsarbeiten ausgeschaltet
werden.

Gehen Sie vorsichtig vor, wenn Sie weitere elektrische Gerate an Steckdosen in der Nahe dieses
Haushaltsgerats anschliefen.

Wenn dieses Gerat Uber eine Dampfgarfunktion verfugt, durfen Sie es nicht in Betrieb nehmen,
wenn der Wasserbehalter beschadigt ist. (Nur Modelle mit Dampfgarfunktion)

Wenn der Wasserbehalter in irgendeiner Weise beschadigt ist, verwenden Sie das Gerat
nicht und wenden Sie sich an Ihr nachstgelegenes Kundendienstzentrum. (Nur Modelle mit
Dampfgarfunktion)

Dieses Gerat ist nur fur die Verwendung im Haushalt ausgelegt.

Wahrend des Betriebs werden die Innenflachen des Gerats so heiR, dass sie Verbrennungen
verursachen konnen. BerUhren Sie die Heizelemente oder Innenflachen des Gerats keinesfalls,
ohne sie vorher ausreichend abkuhlen zu lassen.

Lagern Sie kein entflammbares Material im Gerat.

Die Oberflachen des Gerats werden heiB, wenn das Gerat langere Zeit mit hoher Temperatur
verwendet wird.

Passen Sie auf, wenn Sie die Geratetur im Betrieb 6ffnen, da heiBe Luft und Dampf schnell aus
dem Gerat austreten konnen.

Wenn Sie Gerichte mit Alkohol zubereiten, kann der Alkohol aufgrund der hohen Temperaturen
verdunsten. Dieser Dampf kann Feuer fangen, wenn er mit einem heiken Teil des Gerats in
Kontakt kommt.

Nutzen Sie zu Ihrer Sicherheit keine Dampf- oder Hochdruckreiniger.
Halten Sie Kinder in sicherem Abstand, wenn das Gerat in Gebrauch ist.

Tiefgefrorene Lebensmittel wie Pizzas werden auf dem groBen Rost zubereitet. Wenn das Backblech

verwendet wird, kann es sich aufgrund der groBen Temperaturschwankungen verformen.

Gieken Sie kein Wasser auf den Boden des Garraums, wenn dieser hei® ist. Dies konnte Schaden
an der Emailleoberflache verursachen.

Die GeratetUr muss wahrend des Garvorgangs geschlossen sein.

Legen Sie den Boden des Garraums nicht mit Aluminiumfolie aus, und stellen Sie keine Backbleche

oder Behalter darauf. Die Aluminiumfolie reflektiert die Hitze, sodass es zu Schaden an den
Emailleoberflachen und zu schlechten Garergebnissen kommen kann.

Obstsafte hinterlassen auf den Emailleoberflachen des Garraums Flecken, die sich moglicherweise

nicht mehr entfernen lassen.
Wenn Sie sehr feuchte Kuchen backen, verwenden Sie die Fettpfanne.
Stellen Sie keine Backwaren auf die gedffnete Geratetur.
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Sicherheitshinweise

Achten Sie beim Offnen oder SchlieRen der GeratetUr auf Kinder in der Nahe, da diese gegen die
Geratetur laufen oder ihre Finger einklemmen konnten.

Stellen oder legen Sie keine schweren Gegenstande auf die GeratetUr, und lehnen Sie keine
schweren Objekte dagegen.

Offnen Sie die GeratetUr nicht mit UbermaBiger Kraft.

WARNUNG: Trennen Sie das Gerat nicht vom Stromnetz, auch wenn der Garvorgang bereits
abgeschlossen ist.

WARNUNG: SchlieBen Sie stets die GeratetUr, wenn Sie Speisen im Gerat zubereiten.

WARNUNG: Wenn sich die Geratetur automatisch 6ffnet, kann sie Kinder oder Haustiere treffen.
Achten Sie darauf, dass sich im Bereich der GeratetUr keine Kinder oder Haustiere befinden. (Nur
fUr Modelle mit automatischer Geratetur (ohne Griffe))

WARNUNG: Wenn Sie die Tur schlieBen oder offnen, wahrend das Gerat in Betrieb ist, tragen Sie
unbedingt Ofenhandschuhe oder verwenden Sie Topflappen. Die die Oberflache der Gerate ist

heiB, und Sie konnen sich verbrennen, wenn Sie die GeratetUr mit bloBen Handen berthren. (Nur
fUr Modelle mit automatischer Geratetur (ohne Griffe))

Korrekte Entsorgung von Altgeraten

(Gilt fUr Lander mit Abfalltrennsystemen)

Das Symbol der durchgestrichenen Abfalltonne auf Radern auf einem
Elektro- oder Elektronikgerat, der Verpackung, Gebrauchsanweisung
oder dem Garantieschein weist darauf hin, dass das Elektro- oder
Elektronikgerat nicht im unsortierten Siedlungsabfall (Hausmull)
entsorgt werden darf, sondern einer getrennten Sammilung zugefuhrt
werden muss.

Sie sind verpflichtet, dieses Gerat und Zubehorteile einer vom Hausmull
getrennten Erfassung zuzufUhren. Altbatterien und Altakkumulatoren, die
nicht vom Altgerat umschlossen sind, sowie Lampen, die zerstorungsfrei
aus dem Altgerat entnommen werden konnen, sind vor der Abgabe an
einer Erfassungsstelle zerstorungsfrei vom Altgerat zu trennen.
Vertreiber von Elektro- oder Elektronikgeraten, einschlieBlich des
Lebensmitteleinzel-, Fernabsatz- und Versandhandels, sind ab einer
bestimmten Verkaufs-, Lager- bzw. VersandflachengroBe gesetzlich
grundsatzlich zur unentgeltlichen Rucknahme von Altgeraten
verpflichtet, wenn Sie bei dem Vertreiber ein neues Gerat kaufen
oder es sich um ein kleines Altgerat handelt, das bestimmte MaBe
nicht Uberschreitet. Nahere Informationen und Einzelheiten zu

diesen Rucknahmemaglichkeiten und pflichten erhalten Sie von dem
jeweiligen Vertreiber.

Endnutzer einschlieBlich privater Nutzer wenden sich an ihren
offentlich-rechtlichen Entsorgungstrager, um in Erfahrung zu

bringen, wo sie das Altgerat fUr eine umweltfreundliche Entsorgung
zuruckgeben konnen. Gewerblichen Endnutzern stehen zusatzliche
herstellerspezifische Maglichkeiten zur Ruckgabe zur Verfugung, die
sie direkt beim Hersteller erfragen konnen.

Bitte l6schen Sie vor Abgabe an einer Erfassungsstelle selbststandig
alle personenbezogenen Daten auf Ihrem Gerat.

Informationen Uber die Umweltverpflichtungen und produktspezifischen gesetzlichen
Verpflichtungen von Samsung, z. B. REACH, WEEE, Batterien, finden Sie unter:
www.samsung.com/uk/aboutsamsung/sustainability/environment/our-commitment/data/
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Aufstellen des Gerats

Lieferumfang

Vergewissern Sie sich, dass alle erforderlichen Bau- und Zubehorteile im Lieferumfang Ihres

neuen Gerats enthalten sind. Wenden Sie sich bei Problemen mit diesem Gerat oder seinen Bau-

und Zubehorteilen an den Handler oder das nachstgelegene Samsung-Kundendienstzentrum.

Uberblick Uber das Gerat

01—

o2

7

\1\\\

01 Bedienfeld 02 Wasserbehalter 03 Seitenstander
04 CGeratetur

Zubehér

Das Gerat wird mit verschiedenen Zubehorteilen geliefert, die Ihnen beim Zubereiten von Speisen

behilflich sein konnen.

Einhangegitter

Dampfform
) & &
V. VAR

HeiRluftfrittiergestell

(NUtzlich fur den HeiBluftfrittiermodus.)

&

3 Schrauben (M4 L25)

HINWEIS

Gerateturoffner

Informationen zu dem fUr Ihre Speisen am besten geeigneten Zubehor erhalten Sie im Abschnitt

Intelligentes Garen auf Seite 25.
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Aufstellen des Gerats

Einbauanleitung Einbau in einen Kichenschrank

KuUchenschranke, die in Kontakt mit dem Gerat kommen, mussen bis zu einer Temperatur von
Aligemeine technische Informationen 100 °C hitzebestandig sein. Samsung haftet nicht fOr Schaden am Mobiliar, die durch Hitze
verursacht werden.

Stromversorgung 230V ~ 50 Hz
Einbauschrank 595 x 456 x 570 mm Erforderliche Abmessungen fUr den Einbau (Dieses Produkt ist fUr Einbauprodukte bestimmt.)
Abmessungen (B x H x T) - .
Einbaugerat 560 x 446 x 549 mm .
Gerat (mm)

Das Gerat erfUllt die zutreffenden EU-Normen.
z A 560 F 595
;"’D: Entsorgung von Verpackung und Gerat B 446 G 354
) Die Verpackung kann recycelt werden. C 549 H 85
] Die Verpackung kann aus folgenden Materialien bestehen: D 1 | 456
= . Karton;
o «  Polyethylenfolie (PE); E 341

. FCKW-freies Polystyrol (PS-Hartschaum).

Sorgen Sie fUr eine umweltbewusste Entsorgung dieser Materialien unter Einhaltung der i

gesetzlichen Varschriften. 4 ™ Gerat (mm)

Informationen zur umweltbewussten Entsorgung von Haushaltsgeraten erhalten Sie bei den A A 595

ortlichen Behorden.

B B 85

Sicherheit C 360

«  Dieses Gerat darf nur von sachkundigem Fachpersonal angeschlossen werden. g D 6

. Dieses Gerat ist NICHT fur den Einsatz zu gewerblichen Zwecken vorgesehen.

«  Das Gerat darf ausschlieglich in Privathaushalten zur Zubereitung von Lebensmitteln B

verwendet werden. i
«  Das Cerat ist wahrend und nach dem Gebrauch heiB. \_ Y,

. Bei Anwesenheit von Kindern ist besondere Vorsicht geboten.

Elektrischer AnschluB

Das Hausnetz, an welches das Gerat angeschlossen ist, muss den nationalen und lokalen
\Vorschriften entsprechen.

Es sollte nach der Installation die Moglichkeit geben, das Gerat vom Stromnetz zu trennen. Die
Trennung kann erreicht werden, indem der Stecker zuganglich ist oder indem ein Schalter in die
feste Verkabelung gemaR den Verdrahtungsregeln eingebaut wird.
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A
4*34.|<7c4>

Gerat (mm) ™  Einbauschrank (mm)

A 549 E 10 A 600
B 233 F 456 B Min. 564 bis 568
C 316 G 6 C Min. 550
D 21 H 446 D Min. 446 / Max. 450
E Min. 50
F 200 cm? >
G 200 cm? &
o
) H Aussparung fur Stromanschluss )
Cerat (mm) (30 @-Aussparung) =1
A 560 S
Q:
B 549 7
C 570
D 21 )
™ Unterbauschrank (mm)
A Min. 550
B Min. 564 / Max. 568
C Min. 446 / Max. 450
D 50
E 200 cm?
HINWEIS
~ Die Mindesthohe (C) gilt fur die Installation des
\ / Gerdts allein.
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Aufstellen des Gerats

4 ™ Installieren mit Kochfeld 4 3. Befestigen Sie das Gerat mit den beiden
* i o ) ) im Lieferumfang enthaltenen Schrauben
| T [ ) PrUfen Sie in der Installationsanleitung des Kochfelds P (4 x 25 mm)
- m den Platzbedarf (), ehe Sie Uber dem Backofen ein v '
‘ Kochfeld installieren.
l N\
> _ . J 4 ™ 4. Stellen Sie den Stromanschluss her. Uberprifen
Z ) Sie die Funktionsfahigkeit des Gerats.
o
g Einbauen des Gerats
o
m
§ 4 ™ 1. Schieben Sie das Gerat teilweise in die dafUr
o vorgesehene Aussparung. Fuhren Sie das
< Verbindungskabel zum Stromanschluss.
g N\ J
4 ™ Halten Sie das Gerat beim Herausnehmen aus der
Verpackung an den 2 Griffen seitlich am Gerat.
N %
4 ™ 2. Schieben Sie das Gerat vollstandig in die dafur
S— vorgesehene Aussparung.
o
01 Seitlicher Griff 1
02 Seitlicher Griff 2
\ . ) )
- / Entfernen Sie nach dem Einbau Schutzfolien, Klebebander und sonstiges Verpackungsmaterial,

und nehmen Sie die mitgelieferten Zubehorteile aus dem Garraum des Gerats. Wenn Sie das Gerat
aus dem Schrank ausbauen machten, trennen Sie zunachst die Stromversorgung, und entfernen
Sie dann die 2 Schrauben zu beiden Seiten des Cerats.
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Vor der ersten Verwendung

Bedienfeld

Anfangseinstellungen

Das Bedienfeld des Backofens verfugt uber ein Display (ohne Touch-Funktion), einen
Einstellknopf und Sensortasten zur Steuerung des Backofens. Bitte lesen Sie die folgenden
Informationen, um sich Uber das Bedienfeld des Backofens zu informieren.

01 06 07
| 0]
= O h) in)
02 03 04 05
01 Display Zeigt Informationen zum Gericht und zum Garfortschritt an.
02 Optionen Tippen Sie hier, um die Optionsliste anzuzeigen.
03 Beleuchtung Hier tippen, um die Beleuchtung ein- bzw. auszuschalten.
04 Smart Control Hier tippen, um die Smart Control-Funktion ein- bzw. auszuschalten.
HINWEIS
LEinfache Verbindung" sollte vor der Verwendung dieser Funktion
eingestellt werden.
05 Zuruck Hier tippen, um zum vorherigen Bildschirm zu gelangen.
06 GeratetOr 6ffnen | Hier tippen, um die TUr automatisch zu offnen.
07 Leistung Hier tippen, um den Bildschirm ein- bzw. auszuschalten.
08 Einstellknopf Drehen Sie den Knopf nach links und rechts, um durch die Menus und

Listen zu navigieren. Der jeweilige MenUpunkt wird unterstrichen, um
Ihnen zu zeigen, wo Sie sich auf dem Bildschirm befinden.
Den unterstrichenen Menupunkt konnen Sie durch Drucken auswahlen.

Wenn Sie den Backofen zum ersten Mal einschalten, erscheint der BegruRungsbildschirm mit dem
Samsung-Logo. Folgen Sie den Anweisungen auf dem Bildschirm, um die Anfangseinstellungen
vorzunehmen. Sie konnen die Anfangseinstellungen spater andern, indem Sie den Bildschirm
Einstellungen aufrufen.
1. Wahlen Sie auf dem BegruBungsbildschirm Mit der Einrichtung beginnen und drucken Sie
dann den Einstellknopf.
2. Stellen Sie die Sprache ein.
a.  Wahlen Sie die Sprache aus, und drucken Sie dann den Einstellknopf.
b.  Wahlen Sie Weiter aus, und drucken Sie dann den Einstellknopf.
3. Akzeptieren Sie die ,Allgemeinen Geschaftsbedingungen” und die
,Datenschutzbestimmungen’.
4.  Verbinden Sie Ihr Gerat mit der SmartThings-App.
a.  Wahlen Sie auf dem Bildschirm Mobile Erfahrung die Option Weiter und drucken Sie
dann den Einstellknopf.
b.  Scannen Sie den QR-Code auf dem Bildschirm mit Ihrem Smartphone und folgen Sie
den Anweisungen auf dem Bildschirm Ihres Telefons, um die Verbindung herzustellen.
Wenn Sie diesen Schritt nicht durchfihren mochten, wahlen Sie Uberspringen und
drcken Sie dann den Einstellknopf, um zum nachsten Schritt zu gelangen.
¢.  Sobald Sie die Meldung erhalten, dass die Verbindung erfolgreich hergestellt wurde,
wahlen Sie OK und drucken dann den Einstellknopf.
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Vor der ersten Verwendung

5. Stellen Sie die Zeitzone ein. Seitenstander
a.  Wahlen Sie Ihre Zeitzone aus und drucken Sie dann den Einstellknopf.
b.  Wahlen Sie Weiter aus, und drucken Sie dann den Einstellknopf. Ve «  Setzen Sie die Zubehorteile an der jeweils
6. Stellen Sie das Datum ein. 04 vorgesehenen Position in den Garraum des
a.  Wahlen Sie den Tag, den Monat und das Jahr aus. Drucken Sie den Einstellknopf, Gerats ein.
nachdem Sie die einzelnen MenUpunkte ausgewahlt haben. 03 «  Beim Entnehmen von Geschirr und/oder
b.  Wahlen Sie Weiter aus, und drucken Sie dann den Einstellknopf. Zubehorteilen aus dem Gerat ist auBerste

HINWEIS 025 Vorsicht gebaten. HeiRe Speisen oder
- N ) 01 Zubehorteile konnen Verbrennungen
Uberspringen Sie diesen Schritt, wenn Sie Ihr Gerdt mit der SmartThings-App verbunden haben. verursachen.
7. Wahlen Sie die Uhrzeit. o
a.  Stellen Sie die Stunde und die Minute ein. Dricken Sie den Einstellknopf, nachdem Sie 01 Einschub 1
die einzelnen Menupunkte ausgewahlt haben. 02 E!ﬂSChUb 2
b.  Wahlen Sie Weiter aus, und drlcken Sie dann den Einstellknopf. 03 Einschub 3
04 Einschub 4
HINWEIS

Uberspringen Sie diesen Schritt, wenn Sie Ihr Gerdt mit der SmartThings-App verbunden haben.
8. Wahlen Sie Fertig, und drucken Sie dann den Einstellknopf, um die Einstellung abzuschlieRen.
«  Der Bildschirm Leitfaden fur die erste Verwendung wird angezeigt. Sie konnen
ERFAHREN SIE MEHR auswahlen und dann den Einstellknopf drucken, um die
Anleitung zu sehen, oder SPATER auswahlen und dann den Einstellknopf dricken, um
diesen Schritt zu Uberspringen.
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Vor der ersten Verwendung

Wasserbehalter

Der Wasserbehalter wird fur die Dampffunktionen verwendet. Fullen Sie ihn vor dem Dampfgaren
mit Wasser.

= ™ 1. Sie finden den Wasserbehadlter in der oberen
\ rechten Ecke. Drucken Sie auf die Abdeckung,

1 um sie zu 0ffnen, und ziehen Sie den Behalter
heraus, um ihn zu entfernen.

2. Offnen Sie den Behalterdeckel und fullen Sie
den Behalter mit 600 ml Trinkwasser.

3. SchlieRen Sie den Behalterdeckel, setzen Sie
den Behalter wieder ein und schlieBen Sie die
Abdeckung.

HINWEIS

Die MAX-Linie darf nicht uberschritten werden.

HINWEIS

Vergewissern Sie sich, dass das obere Gehause (A)
des Wasserbehalters geschlossen ist, bevor Sie den
Backofen benutzen.
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Bedienung

Automatische Geratet(r

Backofenmodi

4 N\

1. Drucken Sie die Taste Automatische Geratetir.

2. Die Geratetur offnet automatisch.

/\ VORSICHT

Wenn sich die Geratetur automatisch 6ffnet, kann
sie Kinder oder Haustiere treffen. Achten Sie darauf,
dass sich im Bereich der Geratetur keine Kinder
oder Haustiere befinden.

HeiBluft

—
oo
o

°
(o]

Garzeit

1. Wahlen Sie auf dem Hauptbildschirm die
Option HeiBluft und drucken Sie dann den
Einstellknopf.

2. Wahlen Sie den gewunschten Garmodus und
drucken Sie dann den Einstellknopf.
(Ausfuhrliche Informationen zu den einzelnen
Modi finden Sie im Abschnitt ,Beschreibungen
der Backofenmodi® auf Seite 15.)

3. Stellen Sie die gewuUnschte Temperatur ein.
«  Die Standardtemperatur und der
Temperaturbereich sind je nach
Garmodus unterschiedlich.

4. Wahlen Sie Garzeit, und drucken Sie dann
den Einstellknopf, um die gewUnschte Garzeit
einzustellen.

. Die maximale Garzeit betragt 10 Stunden.

5. Wahlen Sie nach dem Einstellen der Garzeit
die Option, die am Ende des Garvorgangs
ausgefuhrt werden soll, und drucken Sie dann
den Einstellknopf.

+  Sie konnen Ofen aus, Temperatur halten
oder Warmhalten wahlen.

«  Der Modus GroBer Grill unterstutzt nicht
die Option Warmbhalten.

HINWEIS
Wenn Sie den Garvorgang starten, ohne die Garzeit

einzustellen oder die Option Temperatur halten zu
wahlen, mussen Sie das Gerat manuell stoppen.
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Bedienung

6.  Wahlen Sie Bereit um, und drucken Sie dann
den Einstellknopf, um die gewunschte Endzeit
einzustellen.

«  Wenn Sie die Garzeit einstellen, zeigt

Bereitum 1330 der Backofen die Zeit qn, ;u der dfer
= Garvorgang endet. (Beispiel: Bereit um
13:30)

7. Wahlen Sie START aus, und drucken Sie dann
den Einstellknopf.

«  Wenn Sie die Endzeit nicht geandert
haben, beginnt der Backofen sofort mit
dem Garen.

«  Wenn Sie die Endzeit geandert haben,

START passt der Backofen automatisch die
Startzeit an, um den Garvorgang zur
eingestellten Zeit zu beenden.
HINWEIS

Sie konnen die Temperatur und die Garzeit wahrend des Garvorgangs andern.
Wahlen Sie wahrend des Garvorgangs die Option Pause, und drucken Sie dann den
Einstellknopf, um den Vorgang zu unterbrechen. Einen einmal unterbrochenen Garvorgang
konnen Sie entweder beenden oder fortsetzen.
Wahlen Sie OFF, und drUcken Sie dann den Einstellknopf, um den Garvorgang zu
beenden.
Wahlen Sie Weiter, und drucken Sie dann den Einstellknopf, um den Garvorgang
fortzusetzen.
Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, wird auf dem Bildschirm +5 Min angezeigt.
Sie konnen +5 Min wahlen und dann den Einstellknopf drucken, um die Garzeit um
weitere 5 Minuten zu verlangern.

Beschreibungen der Backofenmodi

Modus

Temperaturbereich (°C) Standardtemperatur (°C)

HeiBluft

40-250 160

Die durch das hintere Heizelement erzeugte Warme wird mit
dem HeiBluftventilator gleichmaRig im Garraum verteilt. Diese
Betriebsart eignet sich zum Backen und Braten auf mehreren
Einschubhohen gleichzeitig.

Umluft

40-250 | 180

Die Warme wird vom oberen und unteren Heizelement erzeugt
und mit LUftern verteilt. Diese Einstellung eignet sich zum Backen
und Braten.

Oko-HeiRluft

40-250 | 160

Das Programm Oko-HeiBluft nutzt das optimierte Heizsystem,
um beim Garen Energie zu sparen. Die Garzeiten verlangern sich
geringfugig, aber die Garergebnisse bleiben gleich. Beachten Sie,
dass in diesem Modus kein Vorheizen erforderlich ist.

HINWEIS

Der fUr die Bestimmung der Energieeffizienzklasse herangezogene
Oko-Heigluftmodus entspricht der Norm EN60350-1.

GroBer Grill

150-250 | 220

Die Warme wird durch den GroRflachengrill erzeugt. Diese
Betriebsart eignet sich, um Speisen auf der Oberseite zu braunen
(z. B. Fleisch, Lasagne oder Gratin).

HeiBluftgrill

40-250 | 180

Die durch die beiden oberen Heizelemente erzeugte Warme
wird mit dem Ventilator gleichmaBig im Garraum verteilt. Diese
Betriebsart eignet sich zum Grillen von Fleisch oder Fisch.
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Bedienung

Modus

Temperaturbereich (°C) Standardtemperatur (°C)

Oberhitze + HeiBluft

40-250 180

Die durch das obere Heizelement erzeugte Warme wird mit dem
HeiBluftventilator gleichmaBig im Garraum verteilt. Verwenden Sie
diesen Modus fur Braten, die eine knusprige Oberflache erfordern
(z. B. Fleisch oder Lasagne).

Unterhitze + HeiBluft

40-250 | 200

Die durch das untere Heizelement erzeugte Warme wird mit dem
HeiRluftventilator gleichmaBig im Garraum verteilt. Verwenden Sie
diesen Modus fUr Pizza, Brot oder Kuchen.

Intensives Garen

40-250 | 220

Beim Intensiven Garen werden alle Heizelemente abwechselnd
aktiviert, um die Hitze gleichmaBig im Backofen zu verteilen.
Verwenden Sie diesen Modus fur aufwendige Rezepte, wie z. B.
groRe Auflaufe oder Torten.

Anbraten

80-200 160

Anbraten fuhrt einen automatischen Vorheizzyklus durch, bis
die Ofentemperatur 220 °C erreicht. Dann beginnen das obere
Heizelement und der HeiBluftventilator mit dem Anbraten von
Speisen wie Fleisch. Nach dem Anbraten wird das Fleisch bei
niedrigen Temperaturen gegart. Dieser Modus eignet sich fur
Rindfleisch, Geflugel oder Fisch.

HeiBluftfrittieren

150-250 220

Beim HeiRluftfrittiermodus wird HeiBluft verwendet, um knusprigere
und gesundere gefrorene oder frische Lebensmittel ohne oder

mit weniger Ol als beim normalen HeiBluftbetrieb zu erhalten. Die
besten Ergebnisse erzielen Sie, wenn Sie diesen Modus zusammen
mit einem HeiRluftfrittierblech verwenden. Befolgen Sie die Rezept-
bzw. Packungsanweisungen bezUglich Temperatur, Zeit und Menge.

Dampfgarmodi

/\ VORSICHT

Vergewissern Sie sich, dass der Wasserbehalter gefullt ist, bevor Sie die Dampfgarmodi verwenden.

HeiBluft

Mittlere Dampfmenge

1.

Wahlen Sie auf dem Hauptbildschirm die
Option HeiBluft und drucken Sie dann den
Einstellknopf.

Wahlen Sie den gewunschten Garmodus und

drcken Sie dann den Einstellknopf.

(Ausfuhrliche Informationen zu den einzelnen

Modi finden Sie im Abschnitt ,Beschreibungen

der Dampfgarmodi” auf Seite 18.)

«  Wenn Sie Dampfgaren gewahlt haben,
fahren Sie mit Schritt 4 fort. (Die Schritte
2~3 gelten nicht fur das Dampfgaren.)

Stellen Sie die gewunschte Temperatur ein.

«  Die Standardtemperatur und der
Temperaturbereich sind je nach
Garmodus unterschiedlich.

Stellen Sie die Dampfmenge ein.
«  Die Standardeinstellung ist ,Mittel".
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5. Wahlen Sie Garzeit, und drucken Sie dann HINWEIS
den Einstellknopf, um die gewunschte Garzeit «  Sie konnen die Temperatur und die Garzeit wahrend des Garvorgangs andern.
emzustgllen. ‘ A ) +  Wahlen Sie wahrend des Garvorgangs die Option Pause, und dricken Sie dann den
» Die maximale Garzeit betragt 10 Stunden. Einstellknopf, um den Vorgang zu unterbrechen. Einen einmal unterbrochenen Garvorgang
Corzeit 6. Wahlen Sie nach dem Einstellen der Carzeit kénnen Sie entweder beenden ader fortsetzen.
= die Option, die am Ende des Garvorgangs - Wahlen Sie OK, und drucken Sie dann den Einstellknopf, um den Garvorgang zu
ausgefuhrt werden soll, und drucken Sie dann beenden.
den Einstellknopf. - Wahlen Sie Weiter, und driicken Sie dann den Einstellknopf, um den Garvorgang
«  Sie konnen Ofen aus, Temperatur halten fortzusetzen.
oder Warmhalten wahlen. «  Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, wird auf dem Bildschirm +5 Min angezeigt.
HINWEIS - Sielkbnnen *,'5 Min vvéhlenﬁund dann den Einstellknopf drucken, um die Garzeit um
Wenn Sie den Garvorgang starten, ohne die Garzeit weitere 5 Minuten zu verlangern.
einzustellen oder die Option Temperatur halten zu
wahlen, mussen Sie das Gerat manuell stoppen.
7. Wahlen Sie Bereit um, und drucken Sie dann @
den Einstellknopf, um die gewUnschte Endzeit =
einzustellen. g
«  Wenn Sie die Garzeit einstellen, zeigt =
der Backofen die Zeit an, zu der der
' Garvorgang endet. (Beispiel: Bereit um
Bereitum13:30 13:30)

8.  Wahlen Sie START aus, und drucken Sie dann
den Einstellknopf.

«  \Wenn Sie die Endzeit nicht geandert
haben, beginnt der Backofen sofort mit
dem Garen.

«  \Wenn Sie die Endzeit geandert haben,
passt der Backofen automatisch die

START

Startzeit an, um den Garvorgang zur
eingestellten Zeit zu beenden.
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Bedienung

Beschreibungen der Dampfgarmodi

Sonderfunktion

Modus Temperaturbereich (°C) Standardtemperatur (°C)
Der heiBe Dampf aus dem Dampferzeuger wird durch mehrere
Dampfgaren Dusen in den Ofen geleitet, um die Speisen zu garen. Dieser

Modus eignet sich zum Garen von Gemuse, Fisch, Eiern, Obst
und Reis.

Dampf HeiBluft

100-230 160

HeiBluft

Die von der Umluftheizung und den Ventilatoren erzeugte
Warme wird kontinuierlich durch heifen Dampf unterstitzt.
Die Intensitat des Dampfes kann auf Niedrig, Mittel oder Hoch
eingestellt werden. Dieser Modus eignet sich zum Backen von
Blatterteiggeback, Hefekuchen, Brot und Pizza sowie zum
Braten von Fleisch und Fisch.

Dampf Oberhitze + HeiBluft

100-230 180

Garen auf mehreren Ebenen

Die vom oberen Heizelement und der Umluftheizung erzeugte
Warme wird durch den Ventilator gleichmaRig im Backofen
verteilt, und der heiRe Dampf unterstUtzt die Heizelemente.
Dieser Modus eignet sich zum Braten von knusprigen Speisen
wie Fleisch, Geflugel oder Fisch.

Dampf Unterhitze + HeiBluft

100-230 200

Die vom unteren Heizelement und der Umluftheizung erzeugte
Warme wird durch den Ventilator gleichmaRig im Backofen
verteilt, und der heiRe Dampf unterstitzt die Heizelemente.
Dieser Modus eignet sich fur knusprige Backwaren wie Pizza
oder Apfelkuchen.

HINWEIS

«  FUllen Sie den Wasserbehalter immer mit frischem Wasser, wenn Sie mit diesen Modi garen.

«  Wischen Sie nach der Verwendung der Dampfgarmodi immer die Feuchtigkeit im Inneren
des Backofens weg, um Verkrustungen zu vermeiden.

Garzeit

Wahlen Sie auf dem Hauptbildschirm die
Option HeiBluft und drucken Sie dann den
Einstellknopf.

Wahlen Sie Sonderfunktion aus, und drucken
Sie dann den Einstellknopf.

Wahlen Sie die gewunschte Funktion und
drucken Sie dann den Einstellknopf.
(Ausfuhrliche Informationen zu den
einzelnen Funktionen finden Sie im Abschnitt
Beschreibungen der Sonderfunktionen” auf
Seite 19)

Stellen Sie die gewUnschte Temperatur ein.

«  Die Standardtemperatur und die
eigentliche Temperatur sind je nach
Garmodus unterschiedlich.

Wahlen Sie Garzeit, und drucken Sie dann

den Einstellknopf, um die gewUnschte Garzeit
einzustellen.

. Die maximale Garzeit betragt 10 Stunden.
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Bereit um13:30

START

Beschreibungen der Sonderfunktionen

Wahlen Sie Bereit um, und drucken Sie dann
den Einstellknopf, um die gewunschte Endzeit
einzustellen.

«  Wenn Sie die Garzeit einstellen, zeigt
der Backofen die Zeit an, zu der der
Garvorgang endet. (Beispiel: Bereit um
13:30)

Wahlen Sie START aus, und drucken Sie dann

den Einstellknopf.

«  Wenn Sie die Endzeit nicht geandert
haben, beginnt der Backofen sofort mit
dem Garen.

«  Wenn Sie die Endzeit geandert haben,
passt der Backofen automatisch die
Startzeit an, um den Garvorgang zur
eingestellten Zeit zu beenden.

Modus Temperaturbereich (°C)

Standardtemperatur (°C)

40-250 160

Garen auf mehreren Ebenen

Verwenden Sie diese Funktion, um gleichzeitig auf zwei
Ebenen zu garen.

60-100 60

Warmhalten

Verwenden Sie diese Funktion nur, um Speisen warmzuhalten,
die Sie kurz zuvor gegart haben.

Automatisches Garen

Der Backofen bietet 35 Programme zum Automatischen Garen. Mithilfe der Automatikprogramme
konnen Sie Zeit sparen und schneller Kochen und Backen lernen. Die Garzeit und -temperatur
wird entsprechend dem ausgewahlten Programm automatisch eingestellt.

HeiBluft

Démpfen
<Hahnchenteile
Gewicht 05-07g

1.

Wahlen Sie auf dem Hauptbildschirm die
Option HeiBluft und drucken Sie dann den
Einstellknopf.

Wahlen Sie Automatisches Garen aus, und
drucken Sie dann den Einstellknopf.

Wahlen Sie die Kategorie aus, und dricken Sie

dann den Einstellknopf.

Wahlen Sie das gewunschte Programm und

drucken Sie dann den Einstellknopf.

«  AusfUhrliche Informationen zu den
einzelnen Programmen finden Sie unter
,Automatisches Garen" im Abschnitt
JIntelligentes Garen" auf Seite 25.)

Lesen Sie den Tipp, wahlen Sie Weiter und

drucken Sie dann den Einstellknopf.

Wahlen Sie das Gewicht aus, und drucken Sie

dann den Einstellknopf.

«  Dieser Schritt entfallt moglicherweise
bei einigen Programmen.

«  Das verfugbare Gewicht ist je nach
gewahltem Programm unterschiedlich.
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Bedienung

<¢Hahnchenteile

Speisen in den Ofen schieben.

START

FUllen Sie das Wasser gemaB den Anweisungen

auf dem Bildschirm in den Wasserbehalter,

wahlen Sie Weiter und drucken Sie dann den

Einstellknopf.

. Dieser Schritt entfallt moglicherweise
bei einigen Programmen.

Bereiten Sie die Speisen und das Zubehor

gemaR den Anweisungen auf dem Bildschirm

zU bzw. vor, wahlen Sie Weiter und drucken

Sie dann den Einstellknopf.

Wahlen Sie START aus, und drucken Sie dann

den Einstellknopf.

Automatisches Auftauen

Der Backofen bietet 5 Programme zum Automatischen Auftauen. Nutzen Sie diese Funktion
zum bequemen Auftauen von Lebensmitteln. Garzeit, Leistungsstufe und Temperatur wird
entsprechend dem ausgewahlten Programm automatisch eingestellt.

HeiBluft
Gefrorenes Fleisch
< Gefrorenes Fleisch
Gewicht 0,2-0,5kg
< Gefrorenes Fleisch
Speisen in den Ofen schieben.
START

1.

Wahlen Sie auf dem Hauptbildschirm die
Option HeiBluft und drucken Sie dann den
Einstellknopf.

Wahlen Sie Automatisches Auftauen aus, und
drucken Sie dann den Einstellknopf.

Wahlen Sie das gewunschte Programm und

drucken Sie dann den Einstellknopf.

«  AusfUhrliche Informationen zu den
einzelnen Programmen finden Sie unter
,Automatisches Auftauen” im Abschnitt
JIntelligentes Garen” auf Seite 29.)

Wahlen Sie das Gewicht aus, und drucken Sie

dann den Einstellknopf.

«  Das verfugbare Gewicht ist je nach
gewahltem Programm unterschiedlich.

Bereiten Sie die Speisen und das Zubehor

gemaf den Anweisungen auf dem Bildschirm

zu bzw. vor, wahlen Sie Weiter und drucken

Sie dann den Einstellknopf.

Wahlen Sie START aus, und drucken Sie dann

den Einstellknopf.
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Timer

Reinigung

Hinzufigen eines neuen Timers

1. BerUhren Sie die Taste — auf dem Bedienfeld.

2. Wahlen Sie Timer aus, und drucken Sie dann den Einstellknopf.

3. Wahlen Sie auf dem Bildschirm Timer die Option =, und drucken Sie dann den Einstellknopf.
«  Uberspringen Sie diesen Schritt, wenn Sie den Timer zum ersten Mal hinzufigen.

4. Stellen Sie die Zeit ein.

Bearbeiten des vorhandenen Timers

1. BerUhren Sie die Taste — auf dem Bedienfeld.

2. Wahlen Sie Timer aus, und drUcken Sie dann den Einstellknopf.

3. Wahlen Sie auf dem Bildschirm Timer den zu bearbeitenden Timer, und drucken Sie dann
den Einstellknopf.

4.  Andern Sie die Zeit.

Léschen des Timers

1. BerUhren Sie die Taste — auf dem Bedienfeld.

Wahlen Sie Timer aus, und drucken Sie dann den Einstellknopf.

Wahlen Sie auf dem Bildschirm Timer die Option TiiJ, und dricken Sie dann den Einstellknopf.
Wahlen Sie auf der rechten Seite des Timers, den Sie 16schen mochten, die Option Léschen
und drucken Sie dann den Einstellknopf.

5. Wahlen Sie Fertig aus, und drucken Sie dann den Einstellknopf.

> wiN

Verwenden des Timers

1. BerUhren Sie die Taste — auf dem Bedienfeld.

2. Wahlen Sie Timer aus, und drucken Sie dann den Einstellknopf.

3. Wahlen Sie auf der rechten Seite des Timers, den Sie verwenden mochten, die Option START
und drucken Sie dann den Einstellknopf.
. Einen einmal gestarteten Timer konnen Sie anhalten oder abbrechen.

HINWEIS

Wenn die Zeit bis zu einem vorgegebenen Punkt verstrichen ist, erscheint die Meldung ,Die Zeit
ist abgelaufen” und eine Melodie wird abgespielt. Wahlen Sie OK, und drUcken Sie dann den
Einstellknopf, um die Meldung zu quittieren.

Dampfreinigung

Diese Funktion dient zum Entfernen leichter Verschmutzungen mit Dampf.

Diese automatische Funktion spart Ihnen Zeit, da eine regelmaRige manuelle Reinigung nicht

mehr erforderlich ist.

1. BerUhren Sie die Taste = auf dem Bedienfeld.

2. Wahlen Sie Reinigung aus, und drucken Sie dann den Einstellknopf.

3. Wahlen Sie Dampfreinigung aus, und drucken Sie dann den Einstellknopf.

4. Befolgen Sie die Anweisungen auf dem Bildschirm, wahlen Sie Weiter und drucken Sie dann
den Einstellknopf.

5. Wahlen Sie START aus, und drucken Sie dann den Einstellknopf.

A\ WARNUNG

Offnen Sie die Geratetur nicht, bevor der Reinigungszyklus abgeschlossen ist. Das Wasser im
Garraum ist sehr heiB und kann Verbrennungen verursachen.

HINWEIS

«  Wenn der Backofen stark mit Fett verschmutzt ist, z. B. nach dem Braten oder Grillen,
empfiehlt es sich, hartnackige Verschmutzungen manuell mit einem Reinigungsmittel zu
entfernen, bevor Sie die Dampfreinigung aktivieren.

. Lassen Sie die BackofentUr nach Beendigung des Zyklus einen Spalt offen. Dies ist notwendig,
damit die innere Emailleoberflache grundlich trocknen kann.

«  Solange der Backofen innen hei® ist, wird die automatische Reinigung nicht aktiviert.
Warten Sie, bis das Gerat abgekuhlt ist und versuchen Sie es erneut.

«  Gieken Sie das Wasser nicht mit Schwung auf den Boden des Garraums. Gehen Sie langsam
und vorsichtig vor. Andernfalls kann Wasser an der Vorderseite des Gerats austreten.
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Bedienung

Entkalken

Reinigen Sie das Innere des Dampferzeugers, um die Qualitat und den Geschmack der Speisen
nicht zu beeintrachtigen.

HINWEIS

«  Der Backofen zahlt die Dauer der Dampfgarmodi und weist Sie darauf hin, die
Entkalkungsfunktion bei Bedarf auszufUhren. Sie konnen die Dampfgarmodi noch zwei
Stunden lang nutzen, ohne die Entkalkungsfunktion auszufuhren. Allerdings konnen Sie
die Dampfgarmodi nach zwei Stunden nicht mehr verwenden, es sei denn, Sie fUhren die
Entkalkungsfunktion aus und schlieBen sie ab.

«  Wenn Sie die Benachrichtigungsmeldung erhalten, wahlen Sie Jetzt beginnen und drucken
dann den Einstellknopf, um die Entkalkungsfunktion auszufuhren, oder wahlen Sie Spater
und drucken dann den Einstellknopf, um sie zu verschieben.

G% : Entkalken erforderlich.

BerUhren Sie die Taste — auf dem Bedienfeld.

Wahlen Sie Reinigung aus, und drucken Sie dann den Einstellknopf.

Wahlen Sie Entkalken aus, und drucken Sie dann den Einstellknopf.

Wahlen Sie Weiter aus, und drucken Sie dann den Einstellknopf.

Befolgen Sie die Anweisungen auf dem Bildschirm, wahlen Sie START und drucken Sie dann

den Einstellknopf.

«  Wenn Sie eine Benachrichtigungsmeldung erhalten, dass Sie nicht genugend Wasser
haben, fullen Sie mehr Wasser in den Wasserbehalter, wahlen Sie OK und drucken Sie
dann den Einstellknopf.

6. Wenn die Entkalkung abgeschlossen ist, lasst der Backofen das Wasser automatisch ab.

7. Leeren Sie nach dem Wasserablassen den Wasserbehalter.

8.  Fullen Sie den Wassertank gema® den Anweisungen auf dem Bildschirm mit 1000 ml
Trinkwasser auf, wahlen Sie OK und drucken Sie dann den Einstellknopf, um den Spulvorgang
ZuU starten.

9. Leeren Sie nach dem Spulen den Wasserbehalter.

e WNER

. Reinigen Sie den Behalter nach dem Entleeren, bevor Sie ihn wieder in den Ofen stellen.

A\ WARNUNG

«  Verwenden Sie einen Topflappen, wenn Sie den Wasserbehalter anfassen.

«  Verwenden Sie nur Entkalkungsmittel, die speziell fUr Dampfgarer oder Kaffeemaschinen
geeignet sind.

/\ VORSICHT

«  Brechen Sie die Entkalkung dabei nicht ab. Anderenfalls muUssen Sie den Entkalkungszyklus
erneut starten und innerhalb der nachsten drei Stunden abschlieBen, um die Dampfgarmodi
zu aktivieren.

« UmUnfalle zu vermeiden, halten Sie Kinder vom Backofen fern.

»  FUr das Mischungsverhaltnis von Wasser und Entkalkungsmittel sind die Angaben des
jeweiligen Herstellers zu beachten.

Wasserablauf

Nach Verwendung der Dampfgarmodi mussen Sie das restliche Wasser ablassen, damit andere
Modi nicht beeintrachtigt werden. Verwenden Sie diese Funktion auch, wenn Sie das Wasser zu
Reinigungszwecken wieder ablassen mochten.
BerUhren Sie die Taste — auf dem Bedienfeld.
Wahlen Sie Reinigung aus, und drucken Sie dann den Einstellknopf.
Wahlen Sie Wasser ablassen aus, und drucken Sie dann den Einstellknopf.
Wahlen Sie START aus, und drucken Sie dann den Einstellknopf.
Befolgen Sie die Anweisungen auf dem Bildschirm, wahlen Sie OK und drucken Sie dann den
Einstellknopf.
. Der Ofen lasst das Wasser aus dem Dampferzeuger in den Wasserbehalter ab.
6. Leeren Sie nach dem Wasserablassen den Wasserbehalter.
«  Reinigen Sie den Behalter nach dem Entleeren, bevor Sie ihn wieder in den Ofen stellen.

s W=

A\ WARNUNG
«  Verwenden Sie einen Topflappen, wenn Sie den Wasserbehalter anfassen.
«  Nehmen Sie den Wasserbehalter wahrend des Wasserablassens nicht ab.

HINWEIS

Sobald der Backofen mit dem Wasserablassen beginnt, warten Sie, bis der Ablassvorgang
abgeschlossen ist.
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Einstellungen Menu Untermenu Beschreibung
BerUhren Sie die Taste — auf dem Bedienfeld, wahlen Sie Einstellungen und drucken Sie dann Display Helligkeit Sie konnen die Helligkeit des Displays andern.
den Einstellknopf, um verschiedene Einstellungen fur Ihren Backofen zu andern. Bildschirmschoner Sie kannen den Bildschirmschoner ein- bzw.
Detaillierte Beschreibungen entnehmen Sie bitte der folgenden Tabelle.
ausschalten.
MenuU Untermenu Beschreibung HINWEIS
Anschlisse WLAN Hiermit schalten Sie WLAN ein bzw. aus. «  Der Bildschirmschoner ist eine Funktion,
Einfache Verbindung Sie konnen den Backofen Uber eine WLAN- die das Datum und die Uhrzeit auf dem
Verbindung mit dem SmartThings-Server Bildschirm anzeigt, wenn im Standby-
verbinden. Wenn der Backofen verbunden ist, Status eine bestimmte Zeit lang keine
konnen Sie die SmartThings-App verwenden, Eingabe erfolgt.
um den Status des Backofens zu Uberprufen «  Schalten Sie den Bildschirmschoner ein,
und/oder ihn von einem mobilen Gerat aus zu um das Uhrmotiv und den Timeout zu
steuern. aktivieren.
Remote-Management | Wahlen Sie Aktivieren und drucken Sie dann Uhrmotiv Sie konnen das Uhrmotiv auswahlen. @
den Einstgllknopf, um dem Callcenter den Zeitiberschreitung Sie konnen die Zeitspanne festlegen, nach der z
Fernzugriff auf Ihren Backofen zu ermaglichen, sich der Bildschirmschoner einschaltet. g
damit interne Informationen des Backofens =
Uberprift werden kénnen. HINWEIS
. Der Energieverbrauch kann je nach
Einstellung steigen.
«  Wenn die Timeout-Einstellung auf ,Immer
eingeschaltet” eingestellt ist, wechselt
die Helligkeit des LCD-Bildschirms
automatisch auf Stufe 2, wenn 3 Minuten
lang keine Tastenbetatigung erfolgt ist.
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Bedienung

MenuU Untermenu

Beschreibung

Menu

Untermenu

Beschreibung

Automatisches Datum
und Uhrzeit

Datum und Uhrzeit

Sie konnen die Aktualisierung der Uhrzeit Uber
das Internet ein- bzw. ausschalten. Sie mussen
mit dem WLAN-Netzwerk verbunden sein.

Zeitzone auswahlen

Sie konnen die Zeitzone auswahlen. (Sie
mussen die Funktion Automatisches Datum
und Uhrzeit deaktivieren.)

Datum einstellen

Sie konnen das Datum manuell einstellen. (Sie
mussen die Funktion Automatisches Datum
und Uhrzeit deaktivieren.)

Uber das Gerat

Modellbezeichnung

Hier konnen Sie die Modellbezeichnung
unseres Backofens Uberprufen.

SW-Version

Hier konnen Sie die aktuelle Version der
Firmware Uberprufen.

Wenn eine neue Software verfighar ist,
erscheint in diesem Menu die Schaltflache
SW-Aktualisierung.

Rechtliche
Informationen

Sie konnen die rechtlichen Informationen
einsehen.

Uhrzeit einstellen

Sie konnen die Uhrzeit manuell einstellen. (Sie
mussen die Funktion Automatisches Datum
und Uhrzeit deaktivieren.)

Bedienfeldsperre

Zeitanzeigeformat
auswahlen

Sie konnen das Zeitanzeigeformat zwischen
12- und 24-Stunden-Format wahlen.

Sprache

Sie konnen eine Sprache auswahlen.

Fassungsvermagen

Sie konnen das Fassungsvermogen des Ofens
einstellen.

Wasserharte

Sie konnen die Wasserharte des Wassers,
das Sie fur die Dampfgarmodi verwenden,
einstellen.

«  Weich: bis zu 120 ppm

. Mittel: 120-240 ppm

«  Mittelhart: 240-350 ppm

. Hart: Uber 350 ppm

Hilfe Problembehebung

Sie konnen die Hinweise zur Fehlerbehebung
als Referenz verwenden.

Leitfaden fur die erste
Verwendung

Sie konnen die einfachen Anweisungen zur
grundlegenden Verwendung des Backofens zu
Hilfe nehmen.

Sie konnen das Bedienfeld sperren, um eine unbeabsichtigte Bedienung zu verhindern.

«  Um die Bedienfeldsperre zu aktivieren, berhren Sie die Taste — auf dem Bedienfeld,
wahlen Bedienfeldsperre und drucken dann den Einstellknopf.

«  Um die Bedienfeldsperre zu deaktivieren, berUhren Sie die Taste =— und halten sie
gedruckt, bis Sie die Meldung ,Bedienelement ist entriegelt.” sehen.
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Intelligentes Garen

Automatisches Garen

Die folgende Tabelle enthalt 35 automatische Programme fur Dampfgaren, Backen, Crillen, Braten

und Aufwarmen. Die Tabellen enthalten die Mengen und die entsprechenden Empfehlungen.

FUllen Sie den Wasserbehalter vor der Verwendung dieser Programme immer bis zum Hochststand

mit frischem Wasser. Die anderen Programme laufen im HeiBluftofen- oder Grillmodus. Ziehen Sie
beim Entnehmen stets Ofenhandschuhe an!

Lebensmittel Gewicht (kg) Zubehoér Einschubebene
ngémpfte 02-10 Dampfformen, 5
HUhnerbrust perforiert

Geben Sie die Huhnerbrust in die Dampfform und drucken Sie den
Startknopf, um sie zu garen. Sie konnen das untere Backblech zum
Abtropfen verwenden.

1. Dampfen
Lebensmittel Gewicht (kg) Zubehér Einschubebene
Broccolirdschen 0206 Dampfform, 5
perforiert

Ei, mittelweich gekocht

Dampfform,

01-06 perforiert

2

Legen Sie 2-10 Eier auf die Dampfform. Wenn Sie hartere Eier
bevorzugen, lassen Sie die Eier ein paar Minuten liegen.

Geben Sie die Brokkoliroschen in die Dampfform und dricken Sie
den Startknopf, um sie zu garen.

Blumenkohlréschen

Dampfform,

perforiert 2

0,2-06

Geben Sie die Blumenkohlroschen in die Dampfform und drucken Sie
den Startknopf, um sie zu garen.

Gedampftes Fischfilet

Dampfformen,

02-10 perforiert

Gedémpfte; 0,408 Dampffprm, 5
Kartoffelhalfte perforiert
Die Kartoffeln (je 150-200 g) halbieren, in die Dampfform legen und
den Garvorgang starten.
WeiBer Reis 0.2-0,4 Dampffprm, 5
perforiert

Weiken Reis (Basmati oder Pandan) gleichmaRig in einer flachen
Pyrexform verteilen. FUr je 100 g Reis 200 ml kaltes Wasser
hinzufugen. Nach dem Dampfen umruhren.

Legen Sie das Fischfilet (2 cm) auf die Dampfform.
Drucken Sie zum Garen die Starttaste. Sie konnen das untere
Backblech zum Abtropfen verwenden.

Gedampfter Backfisch

Dampfformen,

perforiert 2

02-10

Flan, gedampft

Dampfform,

perforiert 2

04-0,6

Den Kuchenteig in 6 kleine Kuchenformen (@ 100 ml) fullen. Mit
Frischhaltefolie abdecken. Gerichte in die Dampfform stellen.

Legen Sie den Backfisch (3 cm) auf die Dampfform. Drucken Sie
zum Garen die Starttaste. Sie konnen das untere Backblech zum
Abtropfen verwenden.

Gedampfte Garnelen

Dampfformen,

. 2
perforiert

02-0,5

Legen Sie die Garnelen (roh/ungekocht-geschalt oder ungeschalt) auf
die Dampfform. Drucken Sie zum Garen die Starttaste. Sie kdnnen
das untere Backblech zum Abtropfen verwenden.

Trockgnfrochte 0,105 Dampffprm, 5
einweichen perforiert
Trockenfruchte (Aprikosen, Pflaumen, Apfel) auf die Dampfform legen.
Schokolade schmelzen 0,1-0.3 Dampffprm, 5
perforiert

Schokolade (reine Schokolade oder Backschokolade) in Stucke
brechen, in eine kleine Pyrex-Glasschale geben und mit Plastikfolie
oder einem Deckel abdecken. Gericht in die Dampfform stellen.
Wahrend des Programms abgedeckt halten.

Nach der Entnahme gut umrUhren. (Bei weiBer oder

Vollmilchschokolade Zeitdauer um 5 min kurzen).
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Intelligentes Garen

2. Backen 3. Grillen
Lebensmittel Gewicht (kg) Zubehor Einschubebene Lebensmittel Gewicht (kg) Zubehor Einschubebene
Apfeltorte 12-14 Einhangegitter 1 Beefsteak, dinn 0,3-0,6 Einhangegitter / 4/1
Den gedeckten Apfelkuchen in eine runde Metallform geben. Auf Backblech
das Einhangegitter stellen. Bei den Gewichtsbereichen ist der Belag Die Rindersteaks nebeneinander auf die Mitte des Einhangegitters
(Apfel usw.) bereits eingerechnet. und des Backblechs legen. Drehen Sie die Speisen um, wenn die
Boden fiir Obstkuchen 0305 ‘ Finhangegitter ‘ 5 Benachmchpgung angezegt vvwrd,(wahlen SIE.OK und drycken S.\e
— - dann den Einstellknopf. Wahlen Sie dann Weiter und drucken Sie
Dgn Te|g m eine Auflaufform mit Metallboden geben und auf das den Einstellknopf, um den Vorgang fortzusetzen.
Einhangegitter stellen. - - — .
- — - Hahnchenteile 0,5-0,7 Einhangegitter / 4/1
Brownies 0507 | Einningegitter | 2 1012 Backblech

Den Teig in eine runde Pyrex- oder Keramikform geben und auf das
Einhangegitter stellen.

Hollandischer

0507 | Einningegitter | 1

Die gekUhlten Hahnchenteile mit OI betraufeln und wUrzen. Mit der
Hautseite nach unten auf das Einhangegitter und das Backblech legen.
Drehen Sie die Speisen um, wenn die Benachrichtigung angezeigt
wird, wahlen Sie OK und drucken Sie dann den Einstellknopf. Wahlen
Sie dann Weiter und drucken Sie den Einstellknopf, um den Vorgang
fortzusetzen.

Butterkuchen Den Teig in eine Auflaufform mit Metallboden geben und auf das
Einhangegitter stellen.

sandkuchen 07-08 | Einningegitter | 2
Den frischen Teig in eine rechteckige Metallbackform geeigneter
GroRe (Lange: 25 ¢cm) geben. Die Form langs zur TUr auf das
Einhangegitter stellen.

Muffins 0,5-0,6 ‘ Einhangegitter ‘ 2
Den Muffinteig in eine Muffinform aus Metall geben, die fur
12 Muffins geeignet ist. Die Form in die Mitte des Einhangegitters
stellen.

Biskuitkuchen 0,3-06 ‘ Einhangegitter ‘ 1

300 g Teig in eine runde schwarze Metallbackform mit 18 cm
Durchmesser geben. Bei 400 g muss der Durchmesser 24 cm und

bei 500 g 26 cm betragen. Die Form in die Mitte des Einhangegitters
stellen.

Selbstgemachte Pizza

0,6-1,0 Backblech 1

Hahnchenschenkel

0,5-0,7 Einhangegitter / 4/1

Backblech

Die marinierten Hahnchenschenkel nebeneinander auf das
Einhangegitter und das Backblech legen. Drehen Sie die Speisen
um, wenn die Benachrichtigung angezeigt wird, wahlen Sie OK und
drucken Sie dann den Einstellknopf. Wahlen Sie dann Weiter und
drucken Sie den Einstellknopf, um den Vorgang fortzusetzen.

Gegrilltes Fischsteak

Pizza auf das Backblech geben. Zu den Gewichtsbereichen gehoren
die Belage wie SoBe, Gemuse, Schinken und Kase.

0,3-0,6 Einhangegitter / 4/1
Backblech

Fischfilets (1 cm) marinieren und nebeneinander auf das
Einhangegitter bzw. Backblech legen. Drehen Sie die Speisen um,
wenn die Benachrichtigung angezeigt wird, wahlen Sie OK und
drucken Sie dann den Einstellknopf. Wahlen Sie dann Weiter und
drucken Sie den Einstellknopf, um den Vorgang fortzusetzen.
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4. Braten

Lebensmittel Gewicht (kg) Zubehor Einschubebene
Gegrilltes Fischfilet 03-06 Einhangegitter / 4/1 Lebensmittel Gewicht (kg) Zubehor Einschubebene
Backblech - . )
— — - Ganzes Hahnchen 10-11 Einhangegitter / 2/1
Fischfilets (1 cm) marinieren und nebeneinander auf das 12-13 Backblech

Einhangegitter bzw. Backblech legen. Drehen Sie die Speisen um,
wenn die Benachrichtigung angezeigt wird, wahlen Sie OK und
drucken Sie dann den Einstellknopf. Wahlen Sie dann Weiter und
drucken Sie den Einstellknopf, um den Vorgang fortzusetzen.

Lammkoteletts

0,3-0,6

Einhangegitter /
Backblech

4/1

Lammkoteletts marinieren. Lammkoteletts auf das Einhangegitter
und das Backblech legen. Drehen Sie die Speisen um, wenn die

Benachrichtigung angezeigt wird, wahlen Sie OK und drucken Sie
dann den Einstellknopf. Wahlen Sie dann Weiter und drucken Sie

den Einstellknopf, um den Vorgang fortzusetzen.

Das kalte Hahnchen mit OI betraufeln und mit Krautern wirzen.
Mit der Brustseite nach unten auf die Mitte des Einhangegitters
und des Backblechs legen. Drehen Sie die Speisen um, wenn die
Benachrichtigung angezeigt wird, wahlen Sie OK und drucken Sie
dann den Einstellknopf. Wahlen Sie dann Weiter und drucken Sie
den Einstellknopf, um den Vorgang fortzusetzen.

Roastbeef, halb
durchgebraten

11-13 Einhangegitter / 2/1
Backblech

Das Rindfleisch mit O und Gewdrzen einpinseln (nur Pfeffer; Salz
erst nach dem Braten zugeben). Mit der Fettseite nach unten auf

das Einhangegitter und das Backblech legen. Drehen Sie die Speisen
um, wenn die Benachrichtigung angezeigt wird, wahlen Sie OK und
drucken Sie dann den Einstellknopf. Wahlen Sie dann Weiter und
drucken Sie den Einstellknopf, um den Vorgang fortzusetzen. Nach
dem Braten und wahrend der Standzeit von 5-10 Minuten sollten die
Speisen in Alufolie eingewickelt werden.

Schweinebraten

0,7-09 Einhangegitter / 2/1
Backblech

Den mit O und GewUrzen bestrichenen Schweinebraten mit der
Fettseite nach unten auf das Einhangegitter und das Backblech legen.
Drehen Sie die Speisen um, wenn die Benachrichtigung angezeigt
wird, wahlen Sie OK und drucken Sie dann den Einstellknopf. Wahlen
Sie dann Weiter und drucken Sie den Einstellknopf, um den Vorgang
fortzusetzen.
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Intelligentes Garen

5. Automatisches Aufwarmen

Lebensmittel Gewicht (kg) Zubehoér Einschubebene
Ganzer Fisch 0,4-0.8 Einhangegitter / 2/1
Backblech

Die Haut von ganzen Fischen mit Ol sowie Krautern und GewUrzen
bestreichen. Legen Sie den Fisch nebeneinander und zwar Kopf
neben Schwanz auf das Einhangegitter und das Backblech. Drehen
Sie die Speisen um, wenn die Benachrichtigung angezeigt wird,
wahlen Sie OK und drucken Sie dann den Einstellknopf. Wahlen Sie
dann Weiter und drucken Sie den Einstellknopf, um den Vorgang
fortzusetzen. Das Programm eignet sich fUr ganze Fische, wie
Forellen, Zander oder Doraden.

Lebensmittel Gewicht (kg) Zubehor Einschubebene
Tiefkuhlpizza 03-04 Einhangegitter 2
0,4-05
Tiefkuhlpizza auf die Mitte des Einhangegitters legen.
Tiefgefrorene Pommes 04-05 ‘ Backblech ‘ 2
Frites Die tiefgefrorenen Backafen-Pommes auf dem Backblech verteilen.
Gefrorene 03-05 ‘ Backblech ‘ 2

Fischstabchen

Gefrorene Fischstabchen gleichmaRig auf das Backblech legen.
Wenn Sie sie beim Ertonen des Signaltons umdrehen, konnen Sie
bessere Ergebnisse erzielen.

Gebratenes GemUse 0,2-05 ‘ Backblech ‘ 4
Gemuse wie Zucchinischeiben, Paprikastucke, Auberginenscheiben,
Champignons und Kirschtomaten auf ein Backblech legen. Mit einer
Mischung aus Olivenol, Krautern und Gewurzen bestreichen.

Ofenkartoffel 0,4-0,8 ‘ Backblech ‘ 2

MittelgroBe Kartoffeln nehmen. Kartoffeln abspulen und putzen. Die
Pelle mit einer Mischung aus Olivenal, Salz, Pfeffer und Krautern
bestreichen. Kartoffeln nebeneinander auf ein Backblech legen.

28 Deutsch




Automatisches Auftauen

Lebensmittel

Gewicht (kg)

Ruhezeit
(Min.)

Einschubebene

Gefrorenes Fleisch

02-0,5
08-15

10-30

Die Seiten immer mit Aluminiumfolie
schutzen. Dieses Programm ist fur Rind,
Lamm, Schwein, Steaks, Schnitzel und
Hackfleisch geeignet. Das Fleisch auf das
Einhangegitter stellen. Einhangegitter
auf Einschubebene 2, Backblech auf
Einschubebene 1 einschieben.

Gefrorenes Geflugel

03-06
09-13

10-30

Die Enden der Keulen und Flugel
immer mit Aluminiumfolie schutzen.
Dieses Programm ist sowohl fur ganze
Hahnchen als auch fur Hahnchenteile
geeignet.

GeflUgel auf das Einhangegitter stellen.
Einhangegitter auf Einschubebene 2,
Backblech auf Einschubebene 1
einschieben.

Gefrorener Fisch

03-08

10-30

Bei ganzen Fischen immer den Schwanz
mit Aluminiumfolie schutzen. Dieses
Programm ist sowohl fur ganze Fische
als auch fur Fischfilets geeignet.

Fisch auf das Einhangegitter stellen.
Einhangegitter auf Einschubebene 2,
Backblech auf Einschubebene 1
einschieben.

Gefrorenes Brot

01-03
04-06

Brot waagerecht, langs zur GeratetUr auf
das Backblech, Einschubebene 2, legen.
Dieses Programm eignet sich fur alle
Arten von geschnittenem Brot sowie fur
Brotchen und Baguettes.

Lebensmittel Gewicht (kg) R?&Tﬁlt Einschubebene
Gefrorenes Obst 0,2-06 5-10 Die Fruchte gleichmaBig auf dem

Backblech, Einschubebene 2, verteilen.
Dieses Programm eignet sich fur alle
Arten von geschnittenen Fruchten oder
Beeren.

/\ VORSICHT

«  Nach dem Auftauen von Fleisch (insbesondere GeflUgel) den leeren Backofen etwa
10 Minuten im HeiBluftbetrieb (200 °C) betreiben, um Bakterien im Garraum abzutoten.
«  Gefrieren Sie aufgetaute Lebensmittel nicht wieder ein.

HINWEIS

1. GieRen Sie nach dem Auftauen das Wasser in der Schale aus und spulen Sie den Behalter aus.
2. Trocknen Sie den Garraum mit einem trockenen Tuch ab, falls noch Wasserreste vorhanden

sind.

3. Der KUhlungsventilator lauft nach dem automatischen Auftauen immer noch 3-10 Minuten
lang. Dabei handelt es sich jedoch nicht um eine Fehlfunktion, und Sie brauchen sich keine

Sorgen zu machen.
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Intelligentes Garen

Manuelles Garen

Lebensmittel Zeit (in Min.) Zubehar (Einschubebene)
WeiBer Reis (Basmati oder 30-35 Dampfform, perforiert (2)
Dampfgarmodus Pandan)
Dampfgaren (Verwenden ?ie eing flqche
Verwenden Sie die in dieser Tabelle angegebenen Einstellungen und Garzeiten als Richtlinie fur Pyrexform, fugen Sie die doppelte
das Dampfgaren. Menge Wasser hinzu)
Wir empfehlen, den Wasserbehalter immer bis zum maximalen Fullstand mit frischem Wasser Milchreis 40-50 Dampfform, perforiert (2)
zu fullen. (Eine flache Pyrexform
Manchmal konnen Sie das untere Backblech zum Auffangen von Kondenswasser verwenden, z. B. verwenden, die doppelte
fur Fischfilet. bis vierfache Menge Milch
Lebensmittel Zeit (in Min.) Zubehor (Einschubebene) WAz B
Broccolirdschen 12-14 Dampfform, perforiert (2) Obstkompott 25-35 Dampfform, perforiert (2)
(Verwenden Sie eine flache, runde
Ganze Karotten 25-30 Dampfform, perforiert (2) Pyrexform aus Glas, geben Sie
Kleingeschnittenes Gemuse 15-20 Dampfform, perforiert (2) 1 Teeloffel Zucker und 2 Essloffel
(Paprika, Zucchini, Karotten, Wasser hinzu.)
Zwiebeln) Flan/Créme 20-25 Dampfform, perforiert (2)
Grine Bohnen 20-25 Dampfform, perforiert (2) (6 Dessertschalen, je 100 ml,
Spargel 10-15 Dampfform, perforiert (2) Schalen mit Folie abdecken)
Ganzes Gemuse 25-35 Dampfform, perforiert (2) E'erSt'Chd S ei e flach 30-35 Dampfform, perforiert (2)
(Artischocken, ganzer Blumenkonhl, (F:/erweg‘ e? 1€ tjjlnekgrosg d‘?c €
Maiskolben) yrex- las orm, ecken Sie die
Form mit Folie ab)
Geschalte Kartoffeln 30-35 Dampfform, perforiert (2)
(In Viertel geschnitten)
Fischfilet 15-20 Dampfform, perforiert (2)
(2 cm Dicke)
Garnelen 10-14 Dampfform, perforiert (2)
(Roh/ungekocht)
HUhnerbrust 23-28 Dampfform, perforiert (2)
Gekochte Eier 16-20 Dampfform, perforiert (2)
(Hart gekocht)
Gefrorene Dampfnudeln 25-30 Dampfform, perforiert (2)
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Dampfgaren auf zwei Ebenen

Verwenden Sie die in dieser Tabelle angegebenen Einstellungen und Garzeiten als Richtlinie fur
das Dampfgaren.

Wir empfehlen, den Wasserbehalter immer bis zum maximalen Fullstand mit frischem Wasser
zu fUllen. Wenn Sie verschiedene Lebensmittel mit einer ahnlichen Zubereitungszeit haben,
konnen Sie alle Lebensmittel gleichzeitig in den Backofen schieben. Anderenfalls legen Sie das
Lebensmittel mit der langsten Zubereitungszeit zuerst hinein.

Positionieren Sie die Dampfform auf Stufe 2 und das Einhangegitter auf Stufe 4.

Lebensmittel Zeit (in Min.) Zubehor (Einschubebene)
Garen auf zwei Ebenen: Duale Mahlzeiten 15-20 Einhangegitter (4) / Dampfform,
(Fischfilets/kleingeschnittenes Gemuse) perforiert (2)
Garen auf zwei Ebenen: Duale Mahlzeiten 25-30 Einhangegitter (4) / Dampfform,
(HUhnerbrust/ganzes Gemuse) perforiert (2)

Wir empfehlen die Verwendung einer flachen Pyrexform auf dem Einhangegitter.
Bitte erhohen Sie die Garzeit um 20-30 %, wenn Sie viele verschiedene Lebensmittel gleichzeitig
garen mochten.

Dampf HeiBluft / Dampf Oberhitze + HeiRluft / Dampf Unterhitze + HeiBluft
Verwenden Sie die in dieser Tabelle angegebenen Einstellungen und Garzeiten als Richtlinie fur
das Backen und Braten.
Wir empfehlen, den Wasserbehalter immer bis zum maximalen FUllstand mit frischem Wasser

zu fullen.
: Kombi- Temperatur : Zeit Zubehor
Lol Dampfgarmodus (0 WEEIEER) | DRIl (in Min.) | (Einschubebene)
Blatterteiggeback Dampf 200 0 Niedrig 15-20 | Backblech (1)
(Geriebenen Kase HeiBluft
hinzugeben)
Croissants Dampf 180 0 Niedrig 20-25 | Backblech (1)
(Alle fertigen HeiBluft
Croissantteige)
Selbstgebackenes Dampf 180 0 Mittel 30-40 | Einhangegitter
Brot Unterhitze + (1)
HeiBluft
Gemusegratin / Dampf 160-180 0 Mittel 35-50 | Einhangegitter
Kartoffelgratin HeiBluft @)
Rinderbraten, 1 kg Dampf 1. Stufe: X Hoch 1. Stufe; | Einhangegitter
Mittel gut Oberhitze + 180 25-35 | (2) / Backblech
durchgebraten HeiBluft 2. Stufe: 2. Stufe: (1)
180 25-35
Ganzes Hahnchen Dampf 1. Stufe: X Hoch 1. Stufe: | Einhangegitter
Oberhitze + 210 30-40 | (2)/ Backblech
HeiBluft 2. Stufe: 2. Stufe: (1)
210 20-30
Hahnchenteile Dampf 1. Stufe: X Hoch 1. Stufe: | Einhangegitter
Oberhitze + 210 20-30 | (2)/ Backblech
HeiBluft 2. Stufe: 2. Stufe: (1)
210 20-30

HINWEIS

«  Wir empfehlen, die Speisen auf der 1. und 2. Stufe zu wenden.

«  Wenn Sie die GeratetUr offnen, wahrend der Backofen gart, schaltet sich der Backofen aus.
Um den Backofen neu zu starten, schlieBen Sie die Geratetur, wahlen START und drucken
dann den Einstellknopf.

Deutsch 31

=3
=3
o
=}
[}
3
=3
(123
w0
(o]
QU
=
[0
=]




=1
=3
o
(=}
o
3
=3
m
[
(o]
QU
=
o
=)

Intelligentes Garen

Hinweise und Empfehlungen zum HeiBluftbetrieb

HeiBluft

Die Temperaturen und Garzeiten in dieser Tabelle dienen als Richtwerte zum Backen.
Es wird empfohlen, den Backofen im HeiRluftbetrieb vorzuheizen.

Lebensmittel Temperatur (°C) Zeit (in Min.) Zubehor (Einschubebene)
Haselnusskuchen, 160-170 60-70 Einhangegitter (1)
Kastenform
Zitronenkuchen, 150-160 50-60 Einhangegitter (1)
Springform oder Schale
Biskuitkuchen 150-160 25-35 Einhangegitter (1)
Obstkuchenboden 150-170 25-35 Einhangegitter (1)
Flacher Obststreuselkuchen 150-170 30-40 Backblech (2)
(Hefeteig)

Croissants 170-180 10-15 Backblech (1)
Brotchen 180-190 10-15 Backblech (1)
Kekse 160-180 10-20 Backblech (2)
Backofen-Pommes 200-220 15-20 Backblech (2)

Oberhitze + HeiBluft

Die Temperaturen und Garzeiten in dieser Tabelle dienen als Richtwerte zum Braten.
Es wird empfohlen, den Backofen im Modus Oberhitze + HeiBluft vorzuheizen.

Legen Sie das Fleisch auf das Einhangegitter, beachten Sie die Angaben zur Einschubebene in der
Tabelle und verwenden Sie das Backblech als Fettpfanne auf Stufe 1.

. . e Zubehor
Lebensmittel Temperatur (°C) Zeit (in Min.) BT

Roastbeef 170-190 60-90 Einhangegitter (2) /
(1 kg / medium) Backblech (1)
Schweineschulterbraten / 180-200 90-120 Einhangegitter (2) /
-rolle (1 kg) Backblech (1)
Lammbraten / Lammkeule 190-210 50-80 Einhangegitter (2) /
(0,8 ka) Backblech (1)
Hahnchen, ganz (1,2 kg) 200-220 50-70 Einhangegitter (2) /

Backblech (1)
Ganze Forelle 180-200 30-40 Einhangegitter (2) /
(2 Stk. /0,5 kg) Backblech (1)
Entenbrust (0,3 kg) 180-200 25-35

Einhangegitter (2) /
Backblech (1)

32 Deutsch




Unterhitze + HeiBluft Hinweise und Empfehlungen zum Grillbetrieb
Die Temperaturen und Garzeiten in dieser Tabelle dienen als Richtwerte zum Backen und Braten.

) ) ) ! : GroRer Grill
E fohl Backof M h HeiBluf h . . L ) ) )
s wird empfohlen, den Backofen im Modus Unterhitze + HeiBluft vorzuheizen Die Temperaturen und Garzeiten in dieser Tabelle dienen als Richtwerte zum Grillen.
Lebensmittel Temperatur (°C) Zeit (in Min.) Zubehor (Einschubebene) Stellen Sie die Grilltemperatur auf 220 °C ein, und heizen Sie den Grill 5 Minuten vor.
Selbstgemachte Pizza 180-200 20-30 Backblech (1) Lebensmittel 1.ZeitMin) | 2. Zeit (Min) Zubehor (Einschubebene)
Gekdhlte vorgebackene 180-200 10-15 Einhangegitter (1) SchaschlikspieBe 8-10 6-8 Einhangegitter (4) / Backblech (1)
iche /P ; . .
e SRS Schweinesteaks 7-9 5-7 Einhangegitter (4) / Backblech (1)
Tiefgef| 180-200 15-20 Backblech (1 . )
1€ ge. rqrene ackblech (1) Bratwurst 6-8 6-8 Einhangegitter (4) / Backblech (1)
Rohteigpizza - _ — _
Tiefkuhipizza 180-200 15-25 Backblech (1) Hahnchenteile 20-25 15-20 E?nh?ngegftter (4) / Backblech (1)
Gekihite Pizza 180-200 815 Backblech (1) Lac.hssteaks. 8-12 6-10 Einhangegitter (4) / Backblech (1)
Apfeltorte 160-180 60-70 Einhangegitter (1) E'een'qnﬂgsee“h”'“e”es 1520 ' Backblech (4
B3 igstucke mi 180-2 10-1 Backblech (1 )
atter“tagstuc e mit 80-200 0-15 ackblech (1) Toast 73 19 Einhangegitter (4)
Apfelfullung
Kasetoast 3-5 - Einhangegitter (4)

=3
=3
o
=}
[}
3
=3
(123
w0
(o]
QU
=
[0
=]

Deutsch 33



=1
=3
o
(=}
o
3
=3
m
[
(o]
QU
=
o
=)

Intelligentes Garen

HeiBluftgrill

Die Temperaturen und Garzeiten in dieser Tabelle dienen als Richtwerte zum Grillen.
Stellen Sie die Grilltemperatur auf 220 °C ein, und heizen Sie den Grill 5 Minuten vor.

(Oko-HeiBluft

Dieser Modus nutzt das optimierte Heizsystem, damit Sie beim Kochen Ihrer Gerichte Energie
sparen. Es wird empfohlen, die Zeiten dieser Kategorie vor dem Kochen nicht vorzuheizen, um

mehr Energie zu sparen.

Lebensmittel Zeit (in Min.) Zubehor (Einschubebene)
Bratwurst 8-10 Einhangegitter (3) Gericht 7ubehor Einschubhshe Tem?,t(e:)ratur ' Z:/;F )
Kartoffelecken 20-25 Einhangegitter (3) IlTE
Tiefgefrorene Pommes 15-20 Backblech (3) Fruchtstreusel, Einhangegitter 1 160-180 50-70
. 0,8-1,2 kg
Frites
Tiefgefrorene Kroketten 20-25 Backblech (3) SCZaOIe;tZrtoffeln, Backblech 2 190-200 60-70
Tiefgefrorene Nuggets 15-20 Backblech (3) — —
— - Warstchen, Einhangegitter + 2
Lachssteak 15-20 Einhangegitter (3) / Backblech (1) 03-05 kg Backblech 1 160-180 20-30
Fischfilet 12-17 Einhangegitter (3) / Backblech (1) :
: — Tiefgefrorene Pommes Backblech 2 180-200 | 30-40
Ganzer Fisch 15-20 Einhangegitter (3) / Backblech (1) Frites, 0,3-0,5 kg
Hahnchenteile 30-40 Einhangegitter (3) / Backblech (1) Tiefgefrorene 7 7
Kartoffelspalten, 0,3-05 kg Backblech 2 190-210 30-40
Umluft-Leitfaden glzcgfglekts, gebraten, E|nganﬁte;|g|t;er + i 200-220 25.35
Die Temperaturen und Garzeiten in dieser Tabelle dienen als Richtwerte zum Backen und Braten. ARSI ackblec
Es wird empfohlen, den Herd mit Umluft vorzuheizen. Knu§pr|ge Fischfilets, Einhangegitter + 2 200-220 30-40
- - — — paniert, 0,4-0,8 kg Backblech 1
Lebensmittel Temperatur (°C) Zeit (in Min.) Zubehor (Einschubebene) : — :
— - Lendenbraten vom Rind, Einhangegitter + 2 180-200 60-70
Lasagne 200-220 20-25 Einhangegitter (2) 0,8-12 kg Backblech 1
Gemusegratin 180-200 20-30 Einhangegitter (2) Gerdstetes Gemuse, Sackolech , 20020 30
Kartoffelgratin 180-200 40-60 Einhangegitter (2) 0,4-0,6 kg
Gefrorene Pizzabaguettes 160-180 10-15 Backblech (2)
Marmorkuchen 160-180 50-70 Einhangegitter (1) Tipp zum Energiesparen
. - *  Wenn die Garzeit mehr als 30 Minuten betragt, konnen Sie den Backofen 5-10 Minuten vor
Kastenkuchen 150-170 20-60 Einhangegitter (1) Ende der Garzeit ausschalten, um Energie zu sparen.
Muffins 180-200 20-30 Einhangegitter (1) Die Restwarme beendet den Garprozess.
Kekse 180-200 10-20 Backblech (2) *  Bitte offnen Sie die GeratetUr wahrend des Garvorgangs nicht haufig, um die Temperatur im

Garraum zu halten sowie Energie und Zeit zu sparen.
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Hinweise zum intensiven Garen

Die Temperaturen und Garzeiten in dieser Tabelle dienen als Richtwerte zum Braten.
Es wird empfohlen, den Backofen im Modus Intensives Garen (Oberhitze + Unterhitze + HeiBluft)
vorzuheizen.

HeiBluftfrittieren

Die Temperaturen und Garzeiten in dieser Tabelle dienen als Richtwerte zum HeiRluftfrittieren.

Ein Vorheizen ist nicht erforderlich.

) PortionsgroRe | Temperatur | Garzeit | _.
Lebensmittel Temperatur (C) | Zeit (in Min.) Zubehér (Einschubebene) Gericht © €0 Gy || LU

Lasagne (2 kq) 180-200 20-30 Einhangegitter (1) Kartoffeln

GemUsegratin (2 kg) 160-180 40-60 Einhangegitter (1) Tiefgefrorene Pommes Frites 500-1000 210-220 20-25 3

Kartoffelgratin (2 kg) 160-180 60-90 Einhangegitter (1) Tiefgefrorene Pommes Frites, gewirzt 500-1000 210-220 15-20 3

Roastbeef 160-180 60-90 Einhangegitter (2) / Backblech (1) Tiefgefrorene Kartoffelkroketten 500-1000 210-220 15-20 3

(2 kg / mittel) Tiefgefrorene Rosti-Ecken’ 500-1000 210220 | 1520 3

Ente, ganz (2 kg) 180-200 60-90 Einhangegitter (2) / Backblech (1) Tiefgefrorene Kartoffelspalten 500-1000 210-220 15-20 3

2 ganze Huhnchen 200-220 60-90 Einhangegitter (2) / Backblech (1) Selbstgemachte Backofen-Pommes 500-1000 190-200 20-25 3

(e 1,2 kg) Selbstgemachte Kartoffelspalten* 500-1000 200-210 20-25 3

Tiefgekuhlt
Anbraten -

i ) } ) ) i Gefrorene Huhnernuggets 300-500 210-220 15-20 3
Dieser Modus beinhaltet einen automatischen Aufheizzyklus Uber 200 °C. - Tomrare £00-1000 310970 o0 3
Wahrend des Anbratens des Fleisches sind die Oberhitze und der HeiBluftventilator in Betrieb. Nach croren U_ ner _Uge
dieser Phase werden die Speisen durch die niedrige Temperatur der Vorwahl schonend gegart. Gefrorene Zwiebelringe 300-500 210-220 1015 3
Dieser Vorgang wird durchgefuhrt, wahrend Ober- und Unterhitze in Betrieb sind. Gefrorene Fischstabchen 300-500 210-220 15-20 3
Dieser Modus eignet sich fur gebratenes Fleisch, Geflugel und Fisch. Gaiarene Milindhensiien 500-1000 210-220 20-25 3
Die Temperaturen und Garzeiten in dieser Tabelle dienen als Richtwerte zum Braten.

Gefrorene Churros 300-500 190-200 10-15 3
Lebensmittel Temperatur (°C) Zeit (Std.) Zubehor (Einschubebene) Gefligel

Roastbeef 80-100 3:30-4:30 Einhangegitter (2) / Backblech (1) Frische Hahnchenschenkel* 500-1000 200-210 30-35

Schweinebraten 90-110 3:30-4:00 Einhangegitter (2) / Backblech (1) Frische HUhnerfligel* 300-500 200-210 27-32 3

Entenbrust 80-100 1:30-2:00 Einhangegitter (2) / Backblech (1) HUhnerbrust, paniert* 300-500 200-210 25-30 3

Rinderfilet 80-100 1:30-2:00 Einhangegitter (2) / Backblech (1)

Schweinefilet 80-100 1:30-2:00 Einhangegitter (2) / Backblech (1)

Deutsch 35

=3
=3
o
=}
[}
3
=3
(123
w0
(o]
QU
=
[0
=]




=1
=3
o
(=}
o
3
=3
m
[
(o]
QU
=
o
=)

Intelligentes Garen

: : : Testgerichte
Gericht Portlo(n jgrorﬁe Tem;(ztél)ratur G(iﬂrizne)lt Einschubebene
g : GemaR der Norm EN 60350
GemUse
Spargel, paniert 100-300 200 15-20 3 1. Backen
Auberginen, paniert 200-400 200 15-20 3 Die Empfehlungen zum Backen beziehen sich auf den vorgeheizten Ofen. Setzen Sie das Backblech
Pilze, paniert 100-300 200 15-20 3 mit der schragen Seite zur Turfront ein.
Zwiebeln, paniert 100-300 200 15-20 3 Art dgs Gericht und Notizen | Einschubebene |  Garmodus UGBS EIT Gar; !
BI kohl, paniert 300-500 190-200 15-20 3 Lebensmittels (9 (Min)
UMENKOR, panier Kleingeback Backblech 1 Umuft 150-160 | 20-30
Gemusemischung, paniert 300-500 200 15-20 3
*Nach 2/3 der Garzeit wenden. ! Heiluft 150-160 | 20-25
HINWEIS Backblech + 2+4 Garen auf 150-160 20-30
«  Legen Sie ein Backblech oder ein Tablett auf den Rost unter dem Heiluftfrittierblech, um — BaCkb|ECh mehreren Ebenen
das Bratfett aufzufangen. So lassen sich Spritzer und Rauch vermeiden. Biskuitteig Springform auf 1 Umluft 150-160 | 20-30
«  Prufen Sie vor der Verwendung eines Backblechs die maximal zuldssige Temperatur des ohne Fett groBem Rost .
Backblechs. (Dunkel beschichtet, 1 HeiBluft 150-160 | 30-35
«  Beim Garen von frischen oder selbst zubereiteten Speisen wird das Ol gleichmaRiger auf @26 cm)
einer groBeren Flache verteilt, wodurch die Speisen besser knusprig werden. Buttergeback Backblech 1 Umluft 150-160 20-30
Garen auf mehreren Ebenen (Besonderheit -
) ( o : ) ) 1 HeiBluft 150-160 20-30
Die Temperaturen und Garzeiten in dieser Tabelle dienen als Richtwerte zum Backen.
Es wird empfohlen, den Backofen im Modus Garen auf mehreren Ebenen vorzuheizen. Apfel-Hefe- Backblech 1 umluft 150-160 | 40-50
Lebensmittel Temperatur (°C) | Zeit (in Min. Zubehor (Einschubebene, Bodenkuchen -
O peratur () | Zeit (in Min) ( ) 1 HeiRIuft 150-160 | 4555
Kleingeback 150-160 20-30 2 Backbleche (4+2)
Mini-Kuchen 160-180 20-30 2 Backbleche (4+2) Apfeltorte CroRes Gitter + 1 diagonal Unterhitze + 170-190 | 70-90
Croissants 160-180 20-30 2 Backbleche (4+2) 2 Springformen* | platziert HeiBluft
- - " (Dunkel beschichtet,
Blatterteiggeback 180-200 30-40 2 Backbleche (4+2) 320 cm)
Kekse 170-130 1520 2 Backbleche (4+2) * Zwei Kuchen werden auf dem Gitter hinten links und vorne rechts angeordnet.
Lasagne 160-180 30-45 Einhangegitter (4) / Backblech (2)
Tiefgefrorene Pommes 180-200 30-50 2 Backbleche (4+2)
Frites
Tiefgefrorene Nuggets 180-200 20-30 2 Backbleche (4+2)
TiefkUhlpizza 200-220 20-30 Einhangegitter (4) / Backblech (2)
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Wartung

2. Grillen
Den leeren Backofen 5 Minuten lang mit der Grillfunktion vorheizen.
Art des Gericht und . Temperatur Garzeit
Lebensmittels Notizen AL L (0) (Min.)
WeiBbrot- Einhangegitter 4 Grill 250 1.1-2
Toasts 2.1-2
Rindfleisch- | Einhangegitter + 442 Grill 250 1.10-15
Burger Backblech 2.10-15
(12 Stick) (zum Auffangen

von Bratenfett)

Reinigung

Reinigen Sie das Gerat in regelmaRigen Abstanden, damit sich am und im Gerat keine
Verschmutzungen ansammeln. Kontrollieren Sie auch stets die GeratetUr und die Turdichtung (nur
bestimmte Modelle).

Wenn sich die Geratetur nicht reibungslos offnen und schlieRen lasst, Uberprufen Sie, ob

sich an den Turdichtungen Verschmutzungen abgelagert haben. Reinigen Sie die Innen- und
AuBenflachen des Gerats mit einem weichen Tuch und Seifenwasser. Wischen Sie mehrmals feucht
nach und dann trocken.

Wenn sich Fingerabdrucke, Fett oder Flecken auf der AuBenseite (z. B. an der TUr oder der
Anzeige) befinden, reinigen Sie das Gerat mit einem weichen Tuch und Glasreiniger oder mit
einem neutralen Reinigungsmittel und wischen Sie es dann mit einem weichen, sauberen und
trockenen Tuch trocken.

So entfernen Sie hartnackige Verschmutzungen und schlechte Geriche aus dem Gerat

1. Stellen Sie eine Tasse verdunnten Zitronensaft mittig in den leeren Garraum des Gerats.

2. Heizen Sie den Backofen 10 Minuten lang bei maximaler Temperatur im Backofenmodus auf.

3. Warten Sie anschlieRend, bis das Gerat abgekuhlt ist. Offnen Sie dann die GeratetUr und
reinigen Sie den Garraum.

/\ VORSICHT

«  Halten Sie die Geratetir und ihre Dichtungen stets sauber, um das reibungslose Offnen und
SchlieBen der Geratetur zu gewahrleisten. Andernfalls verringert sich maglicherweise die
Lebensdauer des Gerats.

«  Achten Sie darauf, dass kein Wasser in die Beluftungsschlitze des Gerats eindringt.

«  Verwenden Sie zum Reinigen des Gerats keine Scheuermittel oder Chemikalien.

«  Warten Sie nach jeder Verwendung des Gerats, bis das Gerat abgekuhlt ist, und reinigen Sie
den Garraum anschlieBend mit einem milden Reinigungsmittel.
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Seitenstander (nur bei bestimmten Modellen)

7

38 Deutsch

1. Heben Sie die Vorderseite des Gestells an, um
es aus der Halterung zu l6sen.

2. Ziehen Sie das Gestell nach vorne, um es zu
entfernen.

3. Entfernen Sie den anderen Seitenstander auf
die gleiche Weise.

4. Reinigen Sie beide Seitenstander.

5. FUhren Sie anschlieBend die Schritte 1 bis 2
in umgekehrter Reihenfolge aus, um die Teile
wieder zusammenzubauen.

HINWEIS

Der Backofen funktioniert auch ohne angebrachte
Seitenstander und Einschube.

Manuelles Offnen der Geratetur

Wenn sich die GeratetUr nicht automatisch offnet und Sie sie von manuell mochten, konnen Sie

den Gerateturoffner verwenden.

1.

2.

3

FUhren Sie den Gerateturoffner in den Schlitz
zwischen GeratetUr und Bedienfeld ein.

Heben Sie den Gerateturoffner an.

Die Geratetur offnet manuell.




Problembehebung

A\ WARNUNG

. Die GeratetUr kann hei werden. Tragen Sie Ofenhandschuhe, wenn Sie die Geratetur
manuell 6ffnen.

«  Beim manuellen Offnen der Geratetir kann eine grokere Menge an Dampf austreten. und
Verbrennungen verursachen. Treten Sie zurUck und warten Sie, bis sich der Dampf verfluchtigt
hat, bevor Sie die Speisen aus dem Garraum nehmen.

HINWEIS

Wenn sich die TUr nicht automatisch 6ffnet, ziehen Sie das Netzkabel ausreichend lange aus der
Steckdose, damit das Gerat abkuhlen kann. Wenn das Problem weiterhin besteht, wenden Sie sich
an das Samsung-Kundendienstzentrum in Ihrer Nahe.

Austausch (Reparatur)

Bei der Verwendung des Backofens kann ein Problem auftreten. Schlagen Sie in diesem Fall
zuerst in der folgenden Tabelle nach, und probieren Sie die beschriebenen AbhilfemaRnahmen
aus. Wenn das Problem weiterhin besteht oder ein Informationscode auf dem Display angezeigt
wird, wenden Sie sich an das nachstgelegene Samsung-Kundendienstzentrum.

Prufstellen

Wenn Sie ein Problem mit dem Gerat haben, sehen Sie zunachst in der untenstehenden Tabelle
nach und probieren Sie die beschriebenen AbhilfemaBnahmen aus.

Problem

Ursache

AbhilfemaBnahme

Allgemein

A\ WARNUNG

Dieses Gerat verfugt Uber keine vom Benutzer abnehmbaren Teile. Versuchen Sie niemals, Teile

des Gerats selbst auszutauschen oder zu reparieren.

«  Wenn Sie Probleme an den Scharnieren, TUrdichtungen und/oder der GeratetUr selbst
bemerken, wenden Sie sich fur technische Hilfe an eine qualifizierte Fachkraft oder ein
Samsung-Kundendienstzentrum in Ihrer Nahe.

«  Kontaktieren Sie fUr den Austausch der Gluhlampe das Samsung-Kundendienstzentrum in
Ihrer Nahe. Tauschen Sie sie nicht selbst aus.

«  Ziehen Sie bei Problemen mit dem Gehduse des Gerats zuerst den Netzstecker aus der
Steckdose und wenden Sie sich dann an ein Kundendienstzentrum in Ihrer Nahe.

Vorgehensweise bei langerem Nichtgebrauch

Wenn Sie das Gerat langere Zeit nicht verwenden, ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose
und bewahren Sie das Gerat an einem trockenen, staubfreien Ort auf. Staub und Feuchtigkeit, die
sich im Innern des Gerats ansammeln, konnen die Gerateleistung beeintrachtigen.

Die Tasten lassen sich

Zwischen den Tasten

Entfernen Sie die

nicht richtig dricken. haben sich moglicherweise Fremdkorper/-stoffe, und
Fremdkorper angesammelt. versuchen Sie es erneut.
FUr Modelle mit Wischen Sie die Feuchtigkeit
berUhrungsempfindlichen weg.
Bedienelementen: Am
Bedienfeld hat sich
Feuchtigkeit angesammelt.
Die Kindersicherung ist Deaktivieren Sie die
aktiviert. Kindersicherung.
Die Uhrzeit wird nicht Die Stromversorgung ist Stellen Sie die Stromversorgung
angezeigt. unterbrochen. wieder her.

Die Anzeigeoption ist
ausgeschaltet.

Schalten Sie die Anzeigeoption
ein. Es ist normal, dass die
aktuelle Uhrzeit einige Minuten
nach dem Einschalten der
Anzeigeoption verschwindet.

Das Gerat startet den
Betrieb nicht.

Die Stromversorgung ist
unterbrochen.

Stellen Sie die Stromversorgung
wieder her.

Die Geratetur ist offen.

SchlieBen Sie die Geratetur,
und versuchen Sie es erneut.

An der Sicherheitsverriegelung
der GeratetUr haben sich
Fremdkorper/-stoffe
angesammelt.

Entfernen Sie die
Fremdkorper/-stoffe, und
versuchen Sie es erneut.
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Problembehebung

Problem

Ursache

AbhilfemaBnahme

Problem

Ursache

AbhilfemaBnahme

Der laufende Betrieb wird
unterbrochen.

Die GeratetUr wurde zum
Wenden der Speisen geoffnet.

Wahlen Sie nach dem
Wenden der Speisen Weiter
und drucken Sie dann den
Einstellknopf.

Das Gerat wird im Betrieb
ausgeschaltet.

Das Gerat wurde Uber einen zu
langen Zeitraum betrieben.

Lassen Sie das Gerat nach
langeren Garvorgangen
abkuhlen.

Die AuBenflachen des
Gerats werden im Betrieb
UbermaBig heiB.

Die Beluftung des Gerats
ist nicht ausreichend
gewahrleistet.

An der Vorder- und Ruckseite
des Gerats befinden sich
Beluftungsschlitze. Halten Sie
die in der Aufstellanleitung
genannten Abstande ein.

Auf dem Gerat befinden sich
Gegenstande.

Entfernen Sie alle Gegenstande
von der Oberseite des Gerats.

Der Kuhlungsventilator lauft
nicht.

Horchen Sie, ob der
Kuhlungsventilator in Betrieb ist.

Das Gerat wurde ohne Speisen
betrieben.

Lebensmittel in das nicht
vorgeheizte Gerat legen.

Die Geratet(r kann nicht
richtig ge6ffnet werden.

Zwischen der Geratetur
und dem Garraum haben
sich Essensruckstande
angesammelt.

Reinigen Sie das Gerat und
versuchen Sie, die GeratetUr
zu offnen.

Die Beluftung des Gerats
ist nicht ausreichend
gewahrleistet.

An der Vorder- und Ruckseite
des Gerats befinden sich
Beluftungsschlitze.

Halten Sie die in der
Aufstellanleitung genannten
Abstande ein.

Die gleiche Steckdose wird fur
mehrere Gerate verwendet.

SchlieBen Sie das Gerat an eine
eigene Steckdose an.

Die Geratet0r kann nicht
geschlossen werden.

Der Motor der automatischen
GeratetuUr ist nicht initialisiert.

Drucken Sie mit der Hand
gegen die GeratetUr, um

sie geschlossen zu halten,

und drucken Sie zur
Initialisierung auf die Taste
zum automatischen Offnen der
Geratetur.

Das Gerat wird nicht mit
Strom versorgt.

Die Stromversorgung ist
unterbrochen.

Stellen Sie die Stromversorgung
wieder her.

Im Betrieb ist ein Knall
zu héren und der
Geratebetrieb wird
unterbrochen.

Beim Garen von
eingeschweiBten Lebensmitteln
oder von Speisen in mit Deckel
verschlossenen Behaltern
konnen Knallgerausche
entstehen.

Verwenden Sie keine
verschlossenen Behalter, da
diese aufgrund des sich beim
Erhitzen ausdehnenden Inhalts
platzen konnten.

Die Garraumbeleuchtung
ist zu dunkel oder
funktioniert Uberhaupt
nicht.

Die GeratetUr stand Uber einen
langeren Zeitpunkt offen.

Die Innenbeleuchtung kann
sich automatisch ausschalten,
wenn die Geratetur fur

langere Zeit geoffnet bleibt.
SchlieBen Sie die Geratetur
und 0ffnen Sie sie dann erneut,
oder drucken Sie die Taste
Beleuchtung".

An der Geratelampe haben
sich Fremdkorper/-stoffe
angesammelt.

Reinigen Sie den Garraum und
Uberprufen Sie die Beleuchtung
erneut.
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Problem

Ursache

AbhilfemaBnahme

Problem

Ursache

AbhilfemaBnahme

Wahrend des
Geratebetriebs erklingt ein
Signalton.

Bei Verwendung der
Garprogramme ist ein
Signalton zu horen, mit dem
der Benutzer beim Auftauen
zum Wenden der Speisen
auffordert wird.

Drehen Sie die Speisen um,
wenn die Benachrichtigung
angezeigt wird, wahlen Sie

OK und drucken Sie dann den
Einstellknopf. Wahlen Sie dann
Weiter und drucken Sie den
Einstellknopf, um den Vorgang
fortzusetzen.

Es ist noch Wasser im
Gerat.

In einigen Fallen kann je nach
den zubereiteten Speisen
Wasser oder Dampf aus dem
Gerat austreten.

Dies ist keine Fehlfunktion des
Gerats.

Lassen Sie das Gerat abkuhlen,
und wischen Sie es mit einem
trockenen Tuch ab.

Das Gerat steht nicht
waagerecht.

Das Gerat wurde auf einer
unebenen Flache aufgestellt.

Stellen Sie das Gerat auf einer
ebenen und stabilen Flache auf.

Die Helligkeit im Garraum
schwankt.

Die Helligkeit andert sich je
nach der bei der ausgewahlten
Funktion abgegebenen
Leistung.

Schwankungen bei der
Leistungsabgabe im Betrieb
weisen nicht auf Storungen
hin. Dies ist keine Fehlfunktion
des Gerats.

Im Betrieb entstehen
Funken.

Es wurden Metallbehalter im
Gerat verwendet.

Verwenden Sie keine
Metallbehalter.

Sobald der Netzstecker
eingesteckt wird, startet
das Gerat den Betrieb.

Die Geratetur ist nicht richtig
geschlossen.

SchlieBen Sie die Geratetur,
und versuchen Sie es erneut.

Der Garvorgang ist
abgeschlossen, aber der
KUhlungsventilator lauft
weiter.

Der Kuhlungsventilator

lauft auch nach Abschluss

des Garvorgangs fur etwa

5 Minuten weiter, um das Gerat
abzukuhlen.

Dies ist keine Fehlfunktion des
Gerats.

Das Gerat verursacht
Stromschlage.

Die Stromversorgung
oder Steckdose ist nicht
ordnungsgemaB geerdet.

Stellen Sie sicher, dass die
Stromversorgung und die

Steckdose ordnungsgemaB
geerdet sind.

Grill

Wasser tritt aus. In einigen Fallen kann je nach | Lassen Sie das Gerat abkuhlen,
den zubereiteten Speisen und wischen Sie es mit einem
Wasser oder Dampf aus dem trockenen Tuch ab.
Gerat austreten.
Dies ist keine Fehlfunktion des
Gerats.
Dampf entweicht aus der | In einigen Fallen kann je nach | Lassen Sie das Gerat abkuhlen,
GeratetOr. den zubereiteten Speisen und wischen Sie es mit einem

Wasser oder Dampf aus dem
Gerat austreten.

Dies ist keine Fehlfunktion des
Gerats.

trockenen Tuch ab.

Im Betrieb tritt Rauch aus
dem Gerat aus.

Bei erstmaliger Verwendung
des Gerats kann an den
Heizelementen Rauch
entstehen.

Dies ist keine Fehlfunktion, und
das Problem sollte nach 2- bis
3-maliger Verwendung des
Gerats nicht mehr auftreten.

An den Heizelementen haben
sich Speisereste angesammelt.

Lassen Sie das Gerat
abkuhlen und entfernen
Sie die Speisereste von den
Heizelementen.

Die Speisen befinden sich
wahrend der Zubereitung zu
dicht am Grill.

Achten Sie wahrend der
Zubereitung auf ausreichenden
Abstand der Speisen zum Grill.

Die Speisen wurden nicht
richtig vorbereitet und/oder
verteilt.

Achten Sie darauf, die Speisen
richtig vorzubereiten und zu

verteilen.
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Problembehebung

Problem ‘ Ursache AbhilfemaBnahme Problem Ursache AbhilfemaBnahme
Gerat Die Garergebnisse des Die Tur des Gerats wird im Offnen Sie die TOr nicht haufig,
Das Gert erhitzt nicht. Die Geratetir ist offen. Schliegen Sie die Geratetur Gerats sind unzureichend. | Betrieb haufig geoffnet. es sei denn, Sie kochen etwas,

und versuchen Sie es erneut.

Beim Vorheizen tritt Rauch
aus dem Gerdt aus.

Bei erstmaliger Verwendung
des Gerats kann an den
Heizelementen Rauch
entstehen.

Dies ist keine Fehlfunktion, und
das Problem sollte nach 2- bis
3-maliger Verwendung des
Gerats nicht mehr auftreten.

An den Heizelementen haben
sich Speisereste angesammelt.

Lassen Sie das Gerat
abkuhlen und entfernen
Sie die Speisereste von den
Heizelementen.

Vom Gerat geht ein Brand-
oder Kunststoffgeruch aus.

Es werden Kunststoffbehalter
oder Geschirrteile verwendet,
die nicht hitzebestandig sind.

Verwenden Sie fUr hohe
Temperaturen geeignete
Glasbehalter.

Aus dem Gerat tritt
unangenehmer Geruch
aus.

Speisereste oder
Kunststoffteile sind im
Garraum angebrannt oder
geschmolzen.

FUhren Sie die Dampffunktion
aus und wischen Sie
anschlieBend mit einem
trockenen Tuch nach.

Legen Sie zum schnellen
Entfernen der Geruche eine
Scheibe Zitrone in das Gerat
und starten Sie den Betrieb.

das gewendet werden muss.
Je ofter die Geratetur im
Betrieb geoffnet wird, desto
starker sinkt die Temperatur
im Garraum, sodass sich die
Garergebnisse verschlechtern.

Es wurden nicht die richtigen
Einstellungen des Gerats
programmiert.

Programmieren Sie die
richtigen Einstellungen des
Gerats und versuchen Sie es
erneut.

Der Grill oder andere
Zubehorteile wurden nicht
richtig eingesetzt.

Setzen Sie die Zubehorteile
richtig ein.

Das verwendete Geschirr oder
seine GroBe ist ungeeignet.

Setzen Sie die Einstellungen
des Gerats zuruck oder
verwenden Sie geeignetes
Kochgeschirr mit flachem
Boden.
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Technische Daten

Informationscodes

Bei Storungen Ihres Gerats wird in der Anzeige ein Informationscode ausgegeben. Schlagen Sie in

der folgenden Tabelle nach, und probieren Sie die beschriebenen AbhilfemaRnahmen aus.

Code Beschreibung AbhilfemaBnahme
Der Temperatursensor ist offen.
G20 Der Temperatursensor ist
kurzgeschlossen.
0 Der Dampfsensor ist offen.
Der DampfsensF)r '%’t kurzgeschlossen Ziehen Sie das Netzkabel des Gerats
. Keine Kommunikation zwischen und wenden Sie sich an das Samsung-
C-FO - ) _‘
Haupt- und Unter-MICOM. Kundendienstzentrum in Ihrer Nahe.
Tritt nur auf, wenn das Lesen und
C-F1 Schreiben beim EEPROM nicht
funktioniert.
Storung am Motor der automatischen
C-d4 e
GeratetUr.
Dieser Code wird angezeigt, wenn die
Tempgratur im Innern des Gerats zu Ziehen Sie das Netzkabel ausreichend
hoch ist lange aus der Steckdose, damit das
C-21 Tritt auf, wenn die Temperatur den g . ' )
N o Gerat abkuhlen kann, und schalten Sie
fUr den aktuellen Modus zulassigen e dann wieder ein
Hochstwert Uberschreitet. (Feuer '
ermittelt)
Schalten Sie das Gerat aus und
C-F2 )
versuchen Sie es erneut.
Ziehen Sie das Netzkabel ausreichend
) lange aus der Steckdose, damit das
Sensortaste gestort. Cerat abkUhlen kann, und reinigen Sie
C-do die Taste. (Staub, Wasser)

Wenn das Problem weiterhin besteht,
wenden Sie sich an das Samsung-
Kundendienstzentrum in Ihrer Nahe.

SAMSUNG st standig darum bemuht, seine Produkte zu verbessern. Aus diesem Grunde behalt
sich Samsung Anderungen am Design und an Bedienungsanleitungen vor.

Eingangsspannung und Frequenz 230V ~ 50 Hz
Maximale Leistung 2850 W
, Grill 2550 W
Leistungsaufnahme -
HeiRluft 2500 W
Dampf 2850 W
KUhlungsverfahren Motor des Kuhlventilators
Abmessungen Hauptgerat 595 x 456 x 570 mm
(BXxHXT) Eingebaut 560 x 446 x 549 mm
Fassungsvermaogen 50 Liter
. Netto 33,4Kg
Cewicht -
Verpackungsgewicht 411 Kg

* Dieses Produkt enthalt eine Lichtquelle der Energieeffizienzklasse <G>.
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Anhang

Produktdatenblatt
SAMSUNG SAMSUNG
Modellidentifikation NQ5B7993A™
Energieeffizienzindex je Garraum (EEI cavity) 80,3
Energieeffizienzklasse je Garraum A+

Energieverbrauch (Elektrizitat), der erforderlich ist, um eine
standardisierte Befullung in einem Garraum eines elektrisch beheizten
Backofens wahrend eines Zyklus im Modus ,Umluft” pro Garraum zu
erwarmen (elektrische Endenergie) (EC electric cavity)

Energieverbrauch, der erforderlich ist, um eine standardisierte
BefUllung in einem Garraum eines elektrisch beheizten Backofens
wahrend eines Zyklus im Modus ,HeiRluft" pro Garraum zu erwarmen
(elektrische Endenergie) (EC eectric cavity)

0,61 kWh/Zyklus

Anzahl der Garraume 1
Warmequelle pro Garraum (Strom oder Gas) Strom
Volumen pro Garraum (V) 50 L
Backofentyp Eingebaut
Masse des Gerats (M) 33,4 Kg
Gesamtleistungsaufnahme im Standby (W) 19w
(Alle NetzwerkanschlUsse sind ,Ein‘) '
Zeit bis Verbrauchsminimierung (Min.) 20 Min.
WLAN Leistungsaufnahme (W) im Bereitschaftszustand 19W
Zeit bis Verbrauchsminimierung (Min.) 20 Min.
Aus-Zustand | Leistungsaufnahme 05 W
Zeit bis Verbrauchsminimierung (Min.) 30 Min.

Die Daten wurden gemaR der Norm EN 60350-1, EN 50564, den Verordnungen (EU) Nr. 65/2014
und (EU) Nr. 66/2014 der Kommission sowie der Verordnung (EC) Nr. 1275/2008 ermittelt.

Tipps zum Energiesparen

«  Wahrend des Garvorgangs sollte die Backofentur geschlossen bleiben, auRer zum Wenden
der Speisen.

Offnen Sie die Geratetur wahrend des Garvorgangs nicht haufig, um die Temperatur im
Backofen zu halten und Energie zu sparen.

«  Wenn die Garzeit mehr als 30 Minuten betragt, kann der Backofen 5-10 Minuten vor Ende
der Garzeit ausgeschaltet werden, um Energie zu sparen. Die Restwarme beendet den
Garprozess.

«  Planen Sie die Nutzung des Backofens so, dass Sie den Backofen nicht zwischen den
einzelnen Gangen ausschalten, um Energie zu sparen und die Zeit fur das Wiederaufheizen
des Backofens zu verkurzen.

. Garen Sie nach Moglichkeit mehr als eine Speise auf einmal.

HINWEIS

Hiermit erklart Samsung, dass diese Funkausrustung der Richtlinie 2014/53/EU und den
entsprechenden gesetzlichen Bestimmungen im Vereinigten Konigreich entspricht.

Der vollstandige Wortlaut der EU-Konformitatserklarung und der entsprechenden
Konformitatserklarung fur das Vereinigte Konigreich steht unter folgender Internetadresse
zur Verfugung: Die offizielle Konformitatserklarung finden Sie unter http://www.samsung.com.
Wechseln Sie zu ,Support > Search Product Support”, und geben Sie den Modellnamen ein.

/\ VORSICHT

Die 5-GHz-WLAN-Funktion dieses Gerats darf in allen EU-Landern und in GroBbritannien lediglich
in Innenraumen betrieben werden.

Frequenzbereich Leistung des Senders (max.)
2400-2484 MHz 20 dBm

WLAN 5150-5250 MHz 23 dBm
5250-5350 MHz 23dBm
5470-5725 MHz 23 dBm
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Open Source-Erklarung

Die in diesem Produkt verwendete Software enthalt Open Source-Code. Sie kdnnen den kompletten
zugehorigen Quellcode fur einen Zeitraum von drei Jahren nach der letzten Auslieferung

dieses Produkts erhalten, indem Sie unser Support-Team Uber http://opensource.samsung.com
kontaktieren (bitte benutzen Sie das MenU ,Anfrage”).

Es ist auch moglich, den vollstandigen entsprechenden Quellcode auf einem physischen Datentrager
wie einer CD-ROM zu erhalten; dafur fallt eine Mindestgebuhr an.
Unter der URL http://opensource.samsung.com/opensource/COMMON_R18_TZ4_0/seq/0 finden

Sie die Open Source-Lizenzinformationen in Bezug auf dieses Produkt. Dieses Angebot gilt fur
alle, die diese Informationen erhalten haben.

Deutsch 45




SAMSUNG

Bitte beachten Sie, dass die Garantie von Samsung keine Inanspruchnahme des Kundendienstes fur Erlauterungen zum Geratebetrieb, die Behebung einer unsachgemagen Installation oder die Durchfuhrung
normaler Reinigungs- oder Wartungsarbeiten am Gerat abdeckt.

FRAGEN ODER HINWEISE?

LAND RUFEN SIE UNS AN UNTER ODER BESUCHEN SIE UNS ONLINE UNTER
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNCG) WWw.samsung.com/at/support
GELGILM 022012418 g came st Fench

DENMARK 707019 70 www.samsung.com/dk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
FRANCE 0148 630000 WWw.samsung.com/fr/support

GERMANY 06196 77 555 77 www.samsung.com/de/support

ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) Www.samsung.com/it/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free WWW.Samsung.com/gr/support

LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support
NETHERLANDS 0889090 100 WWw.samsung.com/nl/support
NORWAY 21629099 WWW.Samsung.com/no/support
210 608 098
PORTUCAL Chamada para a rede fixa nacional www.samsung.com/pt/support
Dias Uteis das 9h as 20h

SPAIN 9117500 15 WWW.Samsung.com/es/support

SWEDEN 0771-400 300 WWW.samsung.com/se/support

UK 0333 000 0333 WWWw.samsung.com/uk/support
IRELAND (EIRE) 0818 717100

WWww.samsung.com/ie/support

(=] =
=

DG68-01432A-02



&

Inbyggd kombiangugn

Bruksanvisning
NQ5B7993A*




Innehall

Anvanda denna bruksanvisning 3
Foljande symboler anvands i denna bruksanvisning 3
Sakerhetsinstruktioner 3
Viktiga sakerhetsanvisningar 3
Korrekt avfallshantering av produkten (elektriska och elektroniska produkter)

Installation 7
Vad som medfoljer 7
Installationsinstruktioner

Installera i skap 8
Innan du bérjar 11
Manoverpanel 11
Ursprungliga installningar 11
Sidostallning 12
Vattenbehallare 13
Automatisk lucka 14
Anvandning 14
Ugnslagen 14
Angassisterade lagen 16
Specialfunktion 18
Automatisk tillagning 19
Automatisk upptining 20
Timer 21
Rengoring 21
Installningar 23
Las 24

Smart tillagning 25
Automatisk tillagning 25
Automatisk upptining 29
Manuell tillagning 30
Testratter 36
Underhall 37
Rengoring 37
Oppna luckan manuellt 38
Byte (reparation) 39
Skotsel vid en langre tid utan anvandning 39
Fels6kning 39
Kontrollpunkter 39
Informationskoder 43
Tekniska specifikationer 43
Bilaga 44
Produktdatablad 44
Meddelande om 6ppen kallkod 45

2 Svenska



Anvanda denna bruksanvisning

Sakerhetsinstruktioner

Tack for att du valde SAMSUNG Inbyggd ugn.

Denna bruksanvisning innehaller viktig information om sakerhet och instruktioner som ar avsedda
att hjalpa dig vid drift och underhall av din apparat.

Ta dig tid att lasa denna bruksanvisning innan du anvander din ugn och spara den har boken som
framtida referens.

Féljande symboler anvands i denna bruksanvisning

A\ VARNING!

Faror eller osaker anvandning som kan leda till allvarliga personskada, déd och/eller
egendomsskada.

/\ VAR FORSIKTIG!
Faror eller osaker anvandning som kan leda till personskada och/eller egendomsskada.

0BS!

Anvandbara tips, rekommendationer eller information som hjalper anvandare att hantera
produkten.

Installation av denna ugn far endast utforas av en auktoriserad elektriker. Installatdren ar ansvarig
for att ansluta apparaten till elnatet i enlighet med gallande sakerhetsrekommendationer.

Viktiga sakerhetsanvisningar

A\ VARNING!

Den har enheten ar inte avsedd att anvandas av nagra personer
(inklusive barn) med nedsatt fysisk, psykisk eller mental formaga,
eller avsaknad av erfarenhet och kunskap, om personen eller
personerna inte har nagon som overvakar och instruerar angaende
enhetsanvandningen av en person som ansvarar for deras sakerhet.

Barn ska Overvakas av en vuxen sa att de inte leker med apparaten.

Frankoppling av enheten maste vara med en inbyggd funktion i den
fasta ledningen i enlighet med ledningsreglerna.

Det ska ga att koppla bort enheten fran stromforsorjningen

efter installationen. Bortkopplingen kan ske genom att se till att
kontakten ar atkomlig eller genom att integrera en strombrytare |
det fasta kablaget i enlighet med kablagereglerna.

Om stromkabeln skadas maste den bytas ut av tillverkaren, en
servicetekniker eller liknande kvalificerad person for att undvika fara.
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Sakerhetsinstruktioner

Fastmetoden som anges ska inte vara lim da detta inte anses vara
en tillforlitlig fastmetod.

Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ar och aldre och
personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental formaga eller
utan erfarenhet och kunskap om de har overvakats eller instruerats
| att anvanda apparaten pa ett sakert satt och forstar riskerna

| samband med att anvanda apparaten. Barn far inte leka med
apparaten. Rengoring och anvandarunderhall ska inte utforas av
barn utan overvakning. FOrvara apparaten och dess sladd utom
rackhall for barn som ar yngre an 8 ar.

Apparaten blir varm under anvandning. Omsorg bor vidtas for att
undvika att rora varmeelementen inuti ugnen.

VARNING! Delar som ar lattatkomliga kan bli heta under anvandning.

Sma barn ska hallas pa avstand.

Anvand inte slipmedel eller vassa metallskrapor for att rengora
ugnens glas eftersom det kan repa ytorna, vilket kan leda till att
glaset spricker.

4 Svenska

Om denna apparat har en rengoringsfunktion maste overflodigt spill
avlagsnas fore rengoring och alla redskap bor inte lamnas i ugnen
under angrengoring eller sjalvrengoring. Rengdringsfunktionen
beror pa modellen.

Om den har apparaten har en rengoringsfunktion, kan ytorna bli

hetare an vanligt under rengoringsforhallanden, sa barn ska hallas
pa avstand. Rengoringsfunktionen beror pa modellen.

Anvand endast den termometer som rekommenderas for denna
ugn. (Kotttermometer endast)

Angrengorare far inte anvandas.

VARNING! Se till att apparaten ar helt avstangd vid byte av lampa
for att undvika risk for elektriska stotar.

FOr att undvika Overhettning far apparaten inte installeras bakom
en dekorativ lucka.

VARNING! Enheten och dess atkomliga delar kan bli heta

under anvandning. Omsorg bor vidtas for att undvika att rora
varmeelementen. Barn under 8 ar ska inte anvanda apparaten utan
standig overvakning.

VAR FORSIKTIG! Tillagningsprocessen maste dvervakas. En kort
tillagningsprocess maste dvervakas kontinuerligt.




Luckan eller den yttre ytan kan bli varm nar enheten anvands.

Temperaturen pa atkomliga ytor kan vara hog nar enheten anvands.

Ytorna blir varma under anvandning.

Placera den uppbanda ramsidan
I den bakre delen som stod for
vilopositionen vid tillagning av
stora mangder. (Modellberoende)

/\ VAR FORSIKTIG!
Om ugnen har skadats under transporten, anslut den inte.
Denna apparat far endast anslutas till elnatet av en sarskilt auktoriserad elektriker.

I handelse av fel eller skada pa apparaten, forsok inte anvanda den. Reparationer bor endast
utforas av en licensierad tekniker. Felaktig reparation kan leda till betydande fara for dig
och andra. Om din ugn behover repareras, kontakta ett SAMSUNG servicecenter eller din
aterforsaljare.

Elektriska sladdar och kablar far inte komma i kontakt med ugnen.

Ugnen ska anslutas till elnatet med en godkand strombrytare eller sakring. Anvand aldrig flera
adaptrar eller forlangningssladdar.

Stromforsorjningen till apparaten bor stangas av nar den repareras eller rengors.
Var forsiktig vid anslutning av annan elektrisk utrustning till uttag i narheten av ugnen.

Om denna apparat har en ang- eller angkokningsfunktion, anvand inte denna apparat nar
vattenforsorjningspatronen ar skadad. (Endast modell med angkoknings- eller angfunktion)

Nar patronen ar sprucken eller trasig, anvand den inte utan kontakta ditt narmaste servicecenter.
(Endast modell med angkoknings- eller angfunktion)

Denna ugn har endast utformats for tillagning av hushallsmat.

Under anvandning blir ugnens inre ytor varma nog att orsaka brannskador. Ror inte vid
varmeelement eller ugnens inre ytor forran de har hunnit svalna.

Forvara inte antandbara material i ugnen.
Ugnsytorna blir varma ndr apparaten anvands pa en hog temperatur under en langre tid.

Nar du lagar mat, var forsiktig nar du Oppnar ugnsluckan eftersom varmluft och anga snabbt kan
stromma ut.

Vid tillagning av ratter som innehaller alkohol kan alkoholen avdunsta pa grund av de hoga
temperaturerna och angan kan fatta eld om den kommer i kontakt med en varm del av ugnen.

For din sakerhet, anvand inte hogtrycksrengoring eller angstralrengoring.
Barn ska hallas pa sakert avstand nar ugnen anvands.

Frysta livsmedel som pizzor bor tillagas pa det stora gallret. Om bakplaten anvands kan den bli
deformerad pa grund av den stora variationen i temperaturer.

Hall inte vatten i botten av ugnen nar den ar varm. Detta kan orsaka skada pa emaljytan.
Ugnsluckan maste vara stangd under tillagningen.

Kla inte botten av ugnen med aluminiumfolie och placera inga bakplatar eller platar pa den.
Aluminiumfolien blockerar varmen, vilket kan leda till skador pa emaljytorna och orsaka daliga
tillagningsresultat.

Fruktjuicer lamnar flackar som kan bli permanenta pa ugnens emaljytor.
Nar du lagar mycket fuktiga kakor, anvand den djupa pannan.
Lat inte bakformar vila pa den 6ppna ugnsluckan.
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Sakerhetsinstruktioner

Hall barn borta fran dorren nar den 6ppnas eller stangs eftersom de kan stotasig pa dorren eller
klamma fingrarna i dorren.

Kliv inte, luta dig, sitt eller placera inte tunga foremal pa luckan.

Oppna inte luckan med onodigt stark kraft.

VARNING! Koppla inte bort apparaten fran elnatet dven efter att tillagningsprocessen ar klar.
VARNING! Lamna inte luckan 6ppen medan ugnen lagar mat.

VARNING! Om luckan 0ppnas automatiskt kan den traffa barn eller husdjur. Se till att det inte

finns nagra barn eller husdjur inom rackhall for luckan. (Galler for modeller med automatisk lucka
(Handtagslosa) endast)

VARNING! Om du stanger eller 6ppnar luckan medan produkten ar i drift, se till att anvanda
ugnsvantar eller grytlappar. Om du ror vid luckan med bara handerna kan du branna dig
eftersom luckans yta ar varm. (Galler for modeller med automatisk lucka (Handtagslosa) endast)

Korrekt avfallshantering av produkten (elektriska och elektroniska produkter)

(Galler i lander med separata insamlingssystem)

Denna symbol pa produkten, tillbehoren och i manualen anger att
produkten och de elektroniska tillbehoren (t.ex. laddare, headset,
USB-kabel) inte bor sorteras tillsammans med annat hushallsavfall nar
de kasseras. Dessa foremal bor hanteras separat for andamalsenlig
atervinning av bestandsdelarna for att forhindra fara for halsa och miljo.
Hushallsanvandare bor kontakta aterforsaljaren som salt produkten
eller kommunen for vidare information om var och hur produkten och
tillbehoren kan atervinnas pa ett miljosakert satt.

FOretagsanvandare bor kontakta leverantoren samt verifiera angivna
villkor i kopekontraktet. Produkten och de elektroniska tillbehoren bor
inte hanteras tillsammans med annat kommersiellt avfall.

Om du vill veta mer om Samsungs miljoengagemang och om produktspecifika lagenliga
skyldigheter, t.ex. REACH, WEEE och Batterier, besoker du:
www.samsung.com/uk/aboutsamsung/sustainability/environment/our-commitment/data/
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Installation

Vad som medféljer Tillbehér
Med ugnen medfoljer flera tillbehor som hjalper dig att forbereda olika typer av mat.

Kontrollera att alla delar och tillbenor medfoljer i produktens forpackning. Om du har problem
med ugnen eller tillbehor ska du kontakta ett lokalt Samsung-kundcenter eller aterforsaljaren.

En 6verblick 6ver ugnen
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Angfat Air fry-galler
(Anvandbart for air fry-lage.)

4 N
\ @ @ e
Y Y ¥
01 Mandverpanel 02 Vattenbehallare 03 Sidostalining 3 skruvar (M4 1.25) Luckoppnare

04 Lucka
0BS!

Se Smart tillagning pa sidan 25 for att avgora lampligt tillbehor for dina ratter.
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Installation

Installationsinstruktioner

Installera i skap

Allman teknisk information

Elforsorjning 230V ~ 50 Hz

Enhetens storlek 595 X 456 x 570 mm

Matt (B x H x D)

Invandig storlek 560 x 446 x 549 mm

Enheten Overensstammer med EU:s riktlinjer.

Avfallshantering av forpackning och enhet

Forpackningen ar atervinningsbar.

Forpackningen bestar av foljande material:

. kartong;

«  polyetylenplast (PE);

o CFC-fri polystyren (PS-hardskum).

Avfallshantera dessa material pa ett ansvarsfullt satt i enlighet med gallande foreskrifter.
Myndigheterna kan informera dig om hur du ska avfallshantera forbrukade hushallsapparater pa
ett ansvarsfullt satt.

Sakerhet

«  Den har enheten far endast anslutas av kvalificerade tekniker.
«  Ugnen ar INTE utformad for kommersiell anvandning.

. Den ska endast anvandas for matlagning i hemmet.

. Enheten blir mycket varm under och efter anvandning.

«  Var forsiktig nar sma barn finns i narheten.

Elanslutningar

Elnatet som enheten ansluts till ska Overensstamma med nationella och lokala foreskrifter.
Ugnen bor mojliggora frankoppling av stromforsorjningen efter installationen. Bortkopplingen
kan ske genom att se till att kontakten ar atkomlig eller genom att integrera en strombrytare i
det fasta kablaget i enlighet med kablagereglerna.

Koksskap i kontakt med ugnen maste vara varmetaliga upp till 100 °C. Samsung tar inget ansvar
for skador som uppstar pa skap pa grund av varmen.

Matt som kravs for installation (Denna produkt ar tilldgnad inbyggda produkter.)

Ugn (mm)
A 560 F 595
B 446 G 354
C 549 H 85
D 21 I 456
E 341
~ N Ugn (mm)
¢ A 595
B B 85
C 360
¢ D 6
D,
1
N J
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Ugn (mm)
A 549 E 10
B 233 H 456
C 316 G 6
D 21 H 446
Ugn (mm)
A 560
B 549
C 570
D 21

/

Inbygad i skap (mm)

A 600

Minst 564-568

Minst 550

Minst 446 / Max. 450

Minst 50

200 cm?

200 cm?

I oo m | m| O N W

Utrymme for eluttag

(30 @ Hal)

Under diskho (mm)

A Minst 550
B Minst 564 / Max. 568
C Minst 446 / Max. 450
D 50
E 200 cm?

0BS!

Minsta hojdkrav (C) ar endast for ugnsinstallation.
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Installation
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Montering av ugnen

p
N

s ~
N ),

Installation med spishall

For att installera en hall ovanpa ugnen,
kontrollera installationsguiden for hallen for
installationsutrymmesbehov ().

1. Skjut in ugnen en bit i Oppningen. For
anslutningskabeln till stromkallan.

2. Skjut in ugnen helt i Gppningen.

o
01 Sidohandtag 1
02 Sidohandtag 2

3. Fastugnen med de tva medféljande skruvarna

(4 x 25 mm).

4. Anslut apparaten till elnatet. Kontrollera att
apparaten fungerar.

Se till att halla i apparaten i de 2 sidohandtagen nar
du packar upp produkten.

Nar installationen ar klar, ta bort skyddsfilmen, tejpen och annat forpackningsmaterial och ta ut
de medfoljande tillbehdren fran insidan av ugnen. For att ta bort ugnen fran skdpet, koppla forst
fran strémmen till ugnen och ta bort de 2 skruvarna pa bada sidor av ugnen.

10 Svenska



Innan du borjar

Mandverpanel Ursprungliga installningar
Ugnens mandverpanel har en display (ej touch), vridknapp och touch-knappar for att styra ugnen. Nar du slar pa ugnen for forsta gangen visas valkomstskarmen med Samsung-logotypen.
Las foljande information for att lara dig mer om ugnens manoverpanel. Folj instruktionerna pa skarmen for att slutfora de initiala installningarna. Du kan andra de
ursprungliga installningarna senare genom att ga till skarmen Installningar.
01 06 07 1. Pa valkomstskarmen valjer du Starta installation och trycker sedan pa Vridknappen.
9 © 2. Stallin spraket.

a.  Valj sprak och tryck sedan pa Vridknappen.
b.  Valj Nasta och tryck sedan pa Vridknappen.
3. Acceptera "Villkor" och "Integritetspolicy”.

= o § o 4. Anslut din enhet till SmartThings-appen.
02 03 04 05 a.  Paskarmen Mobile Experience valjer du Nasta och trycker sedan pa Vridknappen.
b.  Skanna QR-koden pa skarmen med din smartphone och folj instruktionerna pa skarmen _
01 Display Visar menyn, information och tillagningsfrlopp. pa din telefon for att slutfora anslutningen. ) . 2
- - - - Om du inte vill fortsatta detta steg, valj Hoppa dver och tryck sedan pa Vridknappen =
02 Alternativ Tryck for att se listan med Alternativ. for att fortsatta nasta steg =
03 Latt Tryck pa den har knappen for att sla pa eller av ugnslampan. €. Nar du far meddelandet att du ar ansluten valjer du OK och trycker pa Vridknappen. %
04 Smart kontroll Tryck for att sla pa eller av Smart Control-funktionen.

0BS!

Enkel anslutning bor stallas in innan denna funktion anvands.

05 Tillbaka Tryck for att ga till foregaende skarm.

06 Oppna luckan Tryck for att oppna luckan automatiskt.

07 Effekt Tryck pa den har knappen for att sla pa eller av displayen.
08 Sifferknapp Vrid vanster och hoger for att navigera genom menyerna och

listorna. Ett objekt kommer att vara understruket for att visa dig var
du ar pa displayen.
Tryck for att valja det understrukna objektet.

Svenska 11
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Innan du borjar

5. Stalla in tidszonen.
a. Vadljdin tidszon och tryck sedan pa Vridknappen.
b.  Valj Nasta och tryck sedan pa Vridknappen.
6. Stallain datum.
a. Valj dag, manad och ar. Tryck pa Vridknappen efter att du har valt varje alternativ.
b.  Valj Nasta och tryck sedan pa Vridknappen.

0BS!
Hoppa over det har steget om du har anslutit din apparat till SmartThings-appen.
7. Valj tid.

a.  Stallin timma och minut. Tryck pa Vridknappen efter att du har valt varje alternativ.

b.  Valj Nasta och tryck sedan pa Vridknappen.
0BS!

Hoppa oOver det har steget om du har anslutit din apparat till SmartThings-appen.
8. Valj Klar och tryck sedan pa Vridknappen for att slutfora installningen.
«  Skarmen Vdagledning for forsta anvandning visas. Du kan valja LAS MER och sedan
trycka pa Vridknappen for att se guiden eller valja SENARE och sedan trycka pa
Vridknappen for att hoppa Over detta steg.

Sidostallning

Ve

04}

LI_I

03

02}

|_I

01

01
02
03
04

Niva 1
Niva 2
Niva 3
Niva 4

Satt i tillbehoren i ratt position inuti ugnen.
Var forsiktig nar du tar ut matkarl eller
tillbehdr ur ugnen. Varma matratter kan orsaka
brannskador.

12 Svenska



Innan du borjar

Vattenbehallare

Vattenbehallaren anvands for angfunktioner. Fyll den med vatten fore angkokning.

\w

~

1.

Leta reda pa vattenbehallaren i det dvre hogra
hornet. Tryck pa skyddet for att 6ppna och dra
ut behallaren for att ta bort.

Oppna behallarens lock och fyll behallaren
med 600 ml drickbart vatten.

Stang locket och satt tillbaka behallaren och
stang skyddet.

0BS!
Overskrid inte MAX-linjen.

0BS!
Se till att det dvre holjet (A) pa vattenbehallaren ar
stangt innan du anvander ugnen.

Svenska 13
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Anvandning

Automatisk lucka

Ugnslagen

4 N\

1. Tryck pa knappen Automatisk lucka.

2. Luckan kommer att 6ppnas automatiskt.

/\ VAR FORSIKTIG!

Om luckan 6ppnas automatiskt kan den traffa barn
eller husdjur. Se till att det inte finns nagra barn
eller husdjur inom rackhall for luckan.

Varmluft

Tillagningstid

1. Pa valkomstskarmen valjer du Varmluft och
trycker sedan pa Vridknappen.

2. Valj énskat tillagningslage tryck sedan pa
Vridknappen.
(For detaljerad information om varje lage,
se "Beskrivningar av ugnslage” avsnitt pa
sidan 15)

3. Stall in dnskad temperatur.
«  Standardtemperaturen och
temperaturintervallet varierar beroende
pa tillagningslage.

4. Valj Tillagningstid och tryck sedan pa
Vridknappen for att stalla in onskad
tillagningstid.

«  Maximal tid for tillagning ar 10 timmar.

5.  Efter att ha stallt in tillagningstiden, valj det
alternativ du vill kora i slutet av tillagningen
och tryck sedan pa Vridknappen.

«  Du kan valja Ugn av, Hall temp. eller
Varmhallning.

«  Stor grill-laget stoder inte alternativet
Varmhallning.

0BS!

Om du borjar laga mat utan att stalla in
tillagningstiden eller staller in Hall Temp. for tillval
maste du stoppa ugnen manuellt.

14 Svenska



Anvandning

6. Valj Klar, och tryck sedan pa Vridknappen for Beskrivningar av ugnslage
att stalla in 6nskad sluttid.
. Nar du staller in tillagningstiden visar
ugnen nar tillagningen kommer att 40-250 160
Klar13:30 avslutas. (tex. Klar 13:30) varmluft Det bakre varmeelementet genererar varme, som fordelas jamnt
inuti ugnen med varmiluftsflakten. Anvand detta lage for att baka
och steka pa olika nivaer samtidigt.

Lage Temperaturintervall (°C) Standardtemperatur (°C)

7. Valj STARTA och tryck sedan pa Vridknappen. 40-250 | 180
* Omdu inte andrade sluttiden, borjar Vanlig flakt Varmen genereras fran de dvre och undre virmeelementen med
ugnen tillagningen omedelbart. flaktar. Denna installning ar 1amplig for bakning och stekning.

«  Om du andrade sluttiden kommer ugnen
automatiskt att justera starttiden for att 40-250 | 160
avsluta tillagningen vid den installda Eco varmluft anvander det optimerade varmesystemet for att
STARTA tiden. spara energi under matlagning. Tillagningstiderna okar nagot, men
tillagningsresultatet forblir detsamma. Observera att detta lage >
0BS! Eco varmluft inte kraver forvarmning. g
«  Dukan andra temperaturen och tillagningstiden under tillagningen. 0BS! S
+  Under tillagning, valj Paus och tryck sedan pa Vridknappen for att pausa. Nar du har pausat Eco varmluftslage for uppvarmning som anvands for att bestamma =
tillagningen kan du antingen avsluta eller fortsatta tillagningen. energieffektivitetsklassen ar i enlighet med EN60350-1.
Valj OFF och tryck sedan pa Vridknappen for att avsluta tillagningen. 150250 | 20
Valj Fortsatt och tryck sedan pa Vridknappen for att fortsatta tillagningen.
«  Nar tillagningen ar klar visas +5 min pa skarmen. Stor grill Den stora grillen genererar varme. Anvand det har laget for att
Du kan valja +5 min och sedan trycka pa Vridknappen for att forlanga tillagningen gratinera maten (till exempel kott, lasagne eller gratang).
med 5 minuter till. 40-250 | 180

De tva dvre varmeelementen genererar varme, som fordelas jamnt
inuti ugnen med flakten. Anvand detta lage for att grilla kott
eller fisk.

Flaktgrill

Svenska 15
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Anvandning

Lage

Temperaturintervall (°C) Standardtemperatur (°C)

Overvarme + Varmluft

40-250 180

Det Gvre varmeelementet genererar varme, som fordelas jamnt
inuti ugnen med varmiuftsflakten. Anvand detta lage for stekning
som kraver en knaprig yta (till exempel kott eller lasagne).

Undervarme + Varmluft

40-250 | 200

Det nedre varmeelementet genererar varme, som fordelas jamnt
inuti ugnen med varmluftsflakten. Anvand detta lage for pizza,
brod eller tarta.

Intensivkokning

40-250 | 220

Intensivkokning aktiverar alla varmeelement vaxelvis for att
fordela varmen jamnt inuti ugnen. Anvand det har laget for stora
recept, som stora gratanger eller pajer.

Forstekning

80-200 | 160

Forstekning kor en automatisk forvarmningscykel tills
ugnstemperaturen nar 220 °C. Sedan borjar det ovre
varmeelementet och varmluftsflakten att fungera for att steka
mat som kott. Efter stekningen kommer kottet att tillagas vid 1aga
temperaturer. Anvand detta lage for kott, fagel eller fisk.

Luftfritering

150-250 220

Luftfritering anvander het Iuft for krispigare och halsosammare
vid tillagning av frysta eller farska livsmedel, utan eller med
mindre olja an vanliga varmluftslagen. For basta resultat, anvand
detta lage pa en Luftfritering-bricka. Folj receptet eller paketets
anvisningar for installd temperatur, tid och kvantitet.

Angassisterade lagen

/\ VAR FORSIKTIG!

Se till att vattenbehallaren ar fylld innan du anvander de angstodda lagena.

Varmluft

160°C

Medeldnga

1.

Pa valkomstskarmen valjer du Varmluft och

trycker sedan pa Vridknappen.

Valj dnskat tillagningslage tryck sedan pa

Vridknappen.

(For detaljerad information om varje lage, se

"Angassisterade lagen beskrivning” avsnitt pa

sidan 18)

«  0Omdu valde Angkokning, ga till steg 4.
(Steg 2~3 ar inte tillampliga for
Angkokning))

Stall in onskad temperatur.

«  Standardtemperaturen och
temperaturintervallet varierar
beroende pa tillagningslage.

Stall in angniva.
«  Standardinstallningen ar "Medium".

16 Svenska



Tillagningstid

Klar13:30

STARTA

5. Valj Tillagningstid och tryck sedan pa
Vridknappen for att stalla in onskad
tillagningstid.

«  Maximal tid for tillagning ar 10 timmar.

6. Efter att ha stallt in tillagningstiden, valj det
alternativ du vill kora i slutet av tillagningen

och tryck pa Vridknappen.
«  Du kan valja Ugn av, Hall temp. eller
Varmhallning.

0BS!

Om du borjar laga mat utan att stalla in
tillagningstiden eller staller in Hall Temp. for tillval
maste du stoppa ugnen manuellt.
7. Vadlj Klar, och tryck sedan pa Vridknappen for
att stalla in onskad sluttid.
«  Nar du staller in tillagningstiden visar
ugnen nar tillagningen kommer att
avslutas. (t.ex. Klar 13:30)

8.  Valj STARTA och tryck sedan pa Vridknappen.

«  Omdu inte andrade sluttiden, borjar
ugnen tillagningen omedelbart.

«  Om du andrade sluttiden kommer ugnen
automatiskt att justera starttiden for att
avsluta tillagningen vid den installda
tiden.

0BS!

Du kan andra temperaturen och tillagningstiden under tillagningen.

Under tillagning, valj Paus och tryck sedan pa Vridknappen for att pausa. Nar du har pausat

tillagningen kan du antingen avsluta eller fortsatta tillagningen.

Valj OK och tryck sedan pa Vridknappen for att avsluta tillagningen.

Valj Fortsatt och tryck sedan pa Vridknappen for att fortsatta tillagningen.
Nar tillagningen ar klar visas +5 min pa skarmen.

Du kan valja +5 min och sedan trycka pa Vridknappen for att forlanga tillagningen

med 5 minuter till.

Svenska 17
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Anvandning

Angassisterade ldgen beskrivning Specialfunktion
Lage Temperaturintervall (°C) Standardtemperatur (°C) P& valkomstskarmen valjer du Varmluft och
- Varmluft trycker sedan pa Vridknappen.
Angkoka Het anga fran anggeneratorn injiceras genom flera jetmunstycken Va.\:jipeualfunktloner och tryck sedan pa
ini ugnen for att tillaga mat. Detta Iage ar lampligt for tillagning Vridknappen.
av gronsaker, fisk, agg, frukt och ris
100-230 160
Varmen som genereras av varmluftsvarmaren och flaktarna Valj riskad funktion och tryck sedan p
Anga varmluft stods kontinuerligt av het anga. Angans intensitet kan justeras Vridknappen
mellan Lag, Medium eller Hog. Det har laget ar lampligt for att (For detaljera.d information om varje funktion
. . bré . . . o . r deta . om varje ion,
baka smordeg, jast kaka, brod och pizza och steka kott och fisk Tillagning pé flera nivéer se "Specialfunktioner beskrivhingar™-avsnittet
100-230 180 pa sidan 19.)
) ) \Varmen som genereras av den ovre varmaren och
Anga dvervarme + Varmiuft | varmiuftsvarmaren delas jamnt i ugnen av flakten, och den
heta angan stOQer v‘érmeelemeﬁten;Detta \agg ar lampligt for stall in dnskad temperatur.
att steka knapriga ratter som kott, fagel eller fisk. . Standardtemperaturen och temperaturen
100-230 200 o°c varierar beroende pa tillagningslaget.
Anga undervarme + VMNnwmmmmmmymm@mmmm@mmmmh
varmluft varmluftsvarmaren delas jamnt i ugnen av flakten, och den
heta angan stoder varmeelementen. Det hdr laget ar lampligt
for krispigt tillberedda ratter som pizza eller appelpaj.
Valj Tillagningstid och tryck sedan pa
0BS! Vridknappen for att stalla in 6nskad
«  Fyllalltid vattenbehallaren med farskvatten nar du lagar mat med dessa lagen. tilagningstid. .
+ Efter att ha anvant de angstodda lagena, torka alltid bort fukten inuti ugnen for att Tlaaninastid * Maximal tid for tillagning ar 10 timmar.
forhindra kalkavlagringar.
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6.  Valj Klar, och tryck sedan pa Vridknappen for Automatisk tillagning

att stallua m ongkad .SIUt.tld' N ) Ugnen har 35 automatiska tillagningsprogram. Utnyttja denna funktion for att spara tid eller lara
‘ Nar du Sﬁalller n §|\\agn\ngst|den visar dig snabbare. Tillagningstiden och temperaturen justeras enligt valt program.
ugnen nar tillagningen kommer att
avslutas. (t.ex. Klar 13:30) 1. Pa valkomstskarmen vdljer du Varmluft och
Klar13:30 — trycker sedan pa Vridknappen.
e 2. Valj Automatisk tillagning och tryck sedan pa
Vridknappen.

7. Valj STARTA och tryck sedan pa Vridknappen.
«  Om du inte andrade sluttiden, borjar
ugnen tillagningen omedelbart.
«  Om du andrade sluttiden kommer ugnen
automatiskt att justera starttiden for att 3.

avsluta tillagningen vid den installda 4.
STARTA tiden.

Valj kategori och tryck sedan pa Vridknappen.

Valj onskat program och tryck sedan pa

Vridknappen.

«  FOr detaljerad information om varje
program, se "Automatisk tillagning” i

Specialfunktioner beskrivningar "Smart tillagning"-avsnittet pa sidan 25)

5. Las tipset, valj Nasta och tryck sedan pa

Lage Temperaturintervall (°C) Standardtemperatur (°C) Vridknappen.

40-250 160 6. Valj vikt och tryck sedan pa Vridknappen.
«  Det har steget kanske inte galler for

Angkokning
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Tillagning pa flera nivaer - - ) . . —
Anvand denna for matlagning med tva flera nivaer samtidigt.

60-100 60 vissa program.
Varmhallning ) «  Tillgdnglig vikt varierar beroende pa
Anvand detta endast for att halla mat som precis har tillagats varm. Vikt 05-079 valt program.

<Kycklingdelar
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Anvandning

<Kycklingdelar

Placera mateniugnen.

STARTA

Hall vatten i vattenbehallaren enligt

instruktionerna pa skarmen, valj Nasta och

tryck sedan pa Vridknappen.

«  Det har steget kanske inte galler for
Vissa program.

Forbered mat och tillbehor enligt

instruktionerna pa skarmen, valj Ndsta och

tryck sedan pa Vridknappen.

Valj STARTA och tryck sedan pa Vridknappen.

Automatisk upptining

Ugnen har 5 Automatiska upptiningsprogram. Dra nytta av denna funktion for att enkelt tina
matvaror. Tillagningstiden, effektniva och temperaturen justeras enligt valt program.

Varmluft
Fryst kétt
<Fryst kétt
Vikt 0,2-05kg
<Frystkott
Placera maten i ugnen.
STARTA

1.

Pa valkomstskarmen valjer du Varmluft och
trycker sedan pa Vridknappen.

Valj Automatisk upptining och tryck sedan pa
Vridknappen.

Valj onskat program och tryck sedan pa

Vridknappen.

«  FOr detaljerad information om varje
program, se "Automatisk upptining” i
"Smart tillagning-avsnittet pa sidan 29)

Valj vikt och tryck sedan pa Vridknappen.

«  Tillgdnglig vikt varierar beroende pa
valt program.

Forbered mat och tillbehor enligt

instruktionerna pa skarmen, valj Nasta och

tryck sedan pa Vridknappen.

Valj STARTA och tryck sedan pa Vridknappen.
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Timer

Rengoring

Ldgag till ny timer

1. Tryck pA =—-knappen pa manoverpanelen.
2. Valj Timer och tryck sedan pa Vridknappen.
3. Patimerskarmen valjer du 4 och trycker sedan pa Vridknappen.
«  Hoppa over detta steg om du lagger till timern for forsta gangen.
4. Stallain tiden.

Redigera befintlig timer

1. Tryck pa =—-knappen pa mandverpanelen.
Valj Timer och tryck sedan pa Vridknappen.

2.
3. Patimerskarmen valjer du den timer du vill redigera och trycker sedan pa Vridknappen.
4,

Andra tiden.

Ta bort timer

Tryck pa =-knappen pa manoverpanelen.

Valj Timer och tryck sedan pa Vridknappen.

Pa timerskarmen valjer du Tii] och trycker sedan pa Vridknappen.

Valj Ta bort pa hoger sida av den timer du vill radera och tryck sedan pa Vridknappen.
Valj Klar och tryck sedan pa Vridknappen.

e WwWNE

Anvanda timern

1. Tryck pa =—-knappen pa mandverpanelen.

2. Valj Timer och tryck sedan pa Vridknappen.

3. Valj STARTA pa hoger sida av den timer du vill radera och tryck sedan pa Vridknappen.
. Nar du har startat timern kan du pausa eller avbryta den.

0BS!

Nar tiden har forflutit till ett satt punkt visas meddelandet "Tiden ar slut.” med en melodi. Valj OK

och tryck sedan pa Vridknappen for att ta bort meddelandet.

Angrengéring

Detta ar anvandbart for att rengora lattare nedsmutsning med anga.
Denna automatiska funktion sparar tid genom att ta bort behovet av regelbunden manuell

rengoring.

1. Tryck pA =-knappen pa manoverpanelen.

2. Valj Rengoring och tryck sedan pa Vridknappen.

3. Valj Angreng6ring och tryck sedan pa Vridknappen.

4.  Folj instruktionerna pa skarmen, valj Nasta och tryck sedan pa Vridknappen.

5. Valj STARTA och tryck sedan pa Vridknappen.

A\ VARNING!

Oppna inte luckan forran cykeln ar klar. Vattnet inuti ugnen ar mycket hett och kan orsaka
brannskador.

0BS!

Om ugnen ar kraftigt nedsmutsad med till exempel fett efter stekning eller grillning,
rekommenderas att man tar bort envis smuts manuellt med ett rengoringsmedel innan du
aktiverar Angrengoring.

Lamna ugnsluckan pa glant nar cykeln ar klar. Detta for att emaljytan pa insidan ska torka
ordentligt.

Medan ugnen ar varm invandigt aktiveras inte automatisk rengéring. Vanta tills ugnen har
svalnat och forsok igen.

Hall inte vatten i botten med kraft. Gor det forsiktigt. Annars svammar vattnet 6ver pa
framsidan.

Svenska 21
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Anvandning

Avkalkning
Rengor insidan av anggeneratorn for att forhindra paverkan matens kvalitet och smak.

0BS!

«  Ugnen raknar tiden for angassisterade lagen och meddelar dig att du ska kora
avkalkningsfunktionen nar sa behovs. Du kan fortfarande anvanda de angassisterade
lagena under kommande tva timmar utan att kéra avkalkningsfunktionen. Du kan dock inte
anvanda de angassisterade lagena efter tva timmar om du inte kor och slutfor funktionen
Avkalkning.

. Nar du far meddelandet, valj Starta nu och tryck sedan pa Vridknappen for att kora funktionen
Avkalkning, eller valj Senare och tryck sedan pa Vridknappen for att skjuta upp den.

G% : Avkalkning kravs.

Tryck pa =—-knappen pa mandverpanelen.

Valj Rengdring och tryck sedan pa Vridknappen.

Valj Avkalkning och tryck sedan pa Vridknappen.

Valj Nasta och tryck sedan pa Vridknappen.

Folj instruktionerna pa skarmen, valj STARTA och tryck sedan pa Vridknappen.

«  Omdu far ett meddelande om att du har otillrackligt med vatten, fyll pa mer vatten i
vattenbehallaren, valj OK och tryck sedan pa Vridknappen.

Nar avkalkningen ar klar tommer ugnen ut vattnet automatiskt.

7. Nar tdmningen ar klar, tom vattenbehallaren.

8.  Fyll pa vattenbehallaren med 1000 ml drickbart vatten enligt instruktionerna pa skarmen,
valj OK och tryck sedan pa ratten for att borja skolja.

9. Nar skoljningen ar klar, tom vattenbehallaren.

. Nar du har témt behallaren, rengor den innan du satter den tillbaka i ugnen.

A\ VARNING!

«  Bar grytlappar nar du hanterar vattenbehallaren.
«  Anvand endast avkalkningsmedel som ar specifika for angugnar eller kaffemaskiner.

s WNE

22 Svenska

/\ VAR FORSIKTIG!

«  Avbryt inte avkalkning under sjalva processen. Annars maste du starta om avkalkningscykeln
och slutfora den inom de narmaste tre timmarna for att aktivera angassisterade lagen.

«  FOr att undvika olyckor, hall barn borta fran ugnen.

. For blandningsforhallandet mellan vatten och avkalkningsmedlet, folj tillverkares anvisningar
som det foregar.

Téomma

Efter att ha anvant de angstodda lagena maste du tomma det aterstaende vattnet for att forhindra
att andra tillagningslagen paverkas. Om du vill tdmma igen for rengdring, anvand den har
funktionen.
Tryck pa =—-knappen pa manoverpanelen.
Valj Rengdring och tryck sedan pa Vridknappen.
Valj Tomma och tryck sedan pa Vridknappen.
Valj STARTA och tryck sedan pa Vridknappen.
Folj instruktionerna pa skarmen, valj OK och tryck sedan pa Vridknappen.
«  Ugnen tommer vatten fran anggeneratorn till vattenbehallaren.
6. Nar tomningen dar klar, tom vattenbehallaren.
. Nar du har témt behallaren, rengér den innan du satter den tillbaka i ugnen.

A\ VARNING!

«  Bargrytlappar nar du hanterar vattenbehallaren.
«  Tainte bort vattenbehallaren under tomning.

0BS!

Nar ugnen borjar tommas, vanta tills tomningscykeln ar klar.
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Installningar

Meny

Undermeny

Beskrivning

Tryck pa =—-knappen pa kontrollpanelen, valj Installningar och tryck sedan pa Vridknappen for

att andra olika installningar for din ugn.
Se foljande tabell for detaljerad beskrivning.

Meny Undermeny

Beskrivning

Anslutningar Wi-Fi

Du kan sla pa eller av Wi-Fi.

Enkel anslutning

Du kan ansluta ugnen till SmartThings-servern
via en Wi-Fi-anslutning. Nar ugnen ar ansluten
kan du anvanda SmartThings-appen for att
kontrollera ugnens status och/eller styra den
fran en mobil enhet.

Fjarrhantering

Valj Aktivera och tryck sedan pa Vridknappen
for att Iata Call Center komma at din ugn pa
distans for att kontrollera intern information.

Display

Ljusstyrka

Du kan andra ljusstyrkan pa skarmen.

Skarmslackare

Du kan sla pa eller av skarmslackaren.

0BS!

«  Skarmslackaren ar en funktion som visar
datum och tid pa din skarm om det inte
sker nagon inmatning under en viss tid i
vantelage.

«  Aktivera skarmslackare for att aktivera
Klocktema och Tidsgrans.

Klocktema

Du kan valja klocktema.

Tidsgrans

Du kan stalla in hur 1ang tid det tar innan
skarmslackaren slas pa.

0BS!

«  Energiforbrukningen kan oka beroende
pa din installning.

. Nar timeout-installningen ar installd pa
"Alltid pa”, andras ljusstyrkan pa LCD-
skarmen automatiskt till niva 2 om ingen
atgdrd gors under 3 minuter.
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Anvandning

automatiskt datum och tid.)

Stalla in datum

Du kan stalla in ett datum manuellt. (Du maste
inaktivera automatiskt datum och tid.)

Meny Undermeny Beskrivning Meny Undermeny Beskrivning
Datum och tid Automatiskt datum Du kan sla pa eller stanga av for att uppdatera Om enheten Modellnamn Du kan kontrollera modellnamnet pa var ugn.
och tid tid fran Internet. Du maste vara ansluten ill Programvaruversion | Du kan kontrollera den aktuella versionen av
Wi-Fi-natverket. maskinvara.
Valj tidszon Du kan valja tidszon. (Du maste inaktivera Nar du har ny programvara tillganglig kommer

knappen Programvara uppdatering att visas
pa den har menyn.

Juridisk information

Du kan kontrollera den juridiska informationen.

Stalla in tid

Du kan stalla in tid manuellt. (Du maste
inaktivera automatiskt datum och tid.)

Las

Valj tidsformat

Du kan valja tidsformatet mellan12-timmars-
eller 24-timmarsformat.

Sprak

Du kan valja ett sprak.

Volym

Du kan justera ugnens volym.

Vattenhardhet

Du kan justera vattnets hardhet for vattnet du
anvander for angassisterade lagen.

. Mjukt: Upp till 120 ppm

«  Medel: 120-240 ppm

«  Medel-hart: 240-350 ppm

«  Hart; Over 350 ppm

Hjalp Felsokning

Du kan radgora felsokningen.

Vagledning for forsta
anvandningen

Du kan radgora de enkla instruktionerna om
grundlaggande anvandning av ugnen.

Du kan lasa manaverpanelen for att forhindra oavsiktlig anvandning.

For att aktivera lasfunktionen, tryck pa =—-knappen pa manoverpanelen, valj Las och tryck
sedan pa Vridknappen.
For att avaktivera lasfunktionen, tryck pa =-knappen och hall ned knappen tills du ser
meddelandet 'Kontrollen ar upplast.’.
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Smart tillagning

Automatisk tillagning

Foljande tabell visar 35 automatiska program for angkokning, bakning, grillning, stekning och
uppvarmning. Tabellerna innehaller kvantiteter och lampliga rekommendationer.

Innan du anvander dessa program fyll alltid vattenbehallaren upp till maximal niva med
farskvatten. De andra programmen kors med flaktugnslage eller grillage. Anvand grytlappar nar
du ska ta ut tallriken!

1. Angkokning

Livsmedel Vikt (kg) Tillbehor Hyllplan
Angkokt kycklingbrost 02-10 Angfat, 5
perforerad

Lagg i kycklingbrostet pa angfatet och tryck pa startknappen for
tillagning. Du kan anvanda bakplaten pa botten mot droppar.

Agg, medelkokt

Angfat,

0.1-06 perforerad

2

Lagg i 2-10 agg pa angfatet. Om du gillar mer hardkokta agg, lat
aggen sta ett par minuter.

Livsmedel Vikt (kg) Tillbehor Hyllplan
Broccolibuketter 02-06 Angfat, 5
perforerad
Lagg i broccolibuketterna pa angfatet och tryck pa startknappen for
tillagning.
Blomkalsfloretter 02-06 Angfat, 5
perforerad
Lagg i blomkalsbuketterna pa angfatet och tryck pa startknappen for
tillagning.
Angkokta fiskfiléer 02-10 Angfat, 5
perforerad
Lagg fiskfilé (2 cm) pa angfaten.
Tryck pa start for tillagning. Du kan anvanda bakplaten pa botten
mot droppar.
Angkokt fiskbiff 02-10 Angfat, 5
perforerad
Lagg fiskbiffen (3 cm) pa angfaten. Tryck pa start for tillagning. Du
kan anvanda bakplaten pa botten mot droppar.
Angkokta rakor 02-05 Angfat, 5
perforerad
Lagg rakorna (rda/okokta-skalade eller oskalade) pa angfaten. Tryck
pa start for tillagning. Du kan anvanda bakplaten pa botten mot
droppar.

Angkokt potatishalva 04-08 Angfat, 5
perforerad
Skar potatis (vardera 150-200 g) i halvor och lagg pa angformen
och tryck pa start for tillagning.
Vitt ris 02-04 Angfat, 5
perforerad
Fordela vitt ris (basmati eller pandan) jamnt i en platt pyrexform.
Tillsatt for varje 100 g ris 200 ml kallt vatten. Ror om efter
angkokningen.
Flan, angad 04-06 Angfat, )
perforerad
Lagg flanblandningen i 6 sma flanformar (100 ml i varje). Tack med
foliefilm. Lagg ratter i angskal.
Blotlagga torkad frukt 0105 Angfat, 5
perforerad
Lagg torkad frukt (aprikoser, plommon, apple) pa angfatet.
Smalta choklad 0.1-03 Angfat, )
perforerad

Bryt choklad (ren eller bakchoklad) i bitar, lagg i en liten pyrexform i
glas och tack med plastfolie eller lock. Lagg skalen pa angfatet. Hall
tackt under programmet.

Efter att ha tagit ut ror om val. (For vit- eller mjolkchoklad minska
5min)
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Smart tillagning

2. Bakning 3. Grillning
Livsmedel Vikt (kg) Tillbehor Hyllplan Livsmedel Vikt (kg) Tillbehor Hyllplan
Appelpaj 12-1,4 Ugnsgaller 1 Biffstek, tunn 0,3-06 Ugnsgaller / 4/1
Lagg appelpajen i en rund metallform. Stall in pa ugnsgallret. Bakplat
Viktintervallen inkluderar apple och sa vidare. Lagg biffar sida vid sida i mitten av ugnsgallret och bakplaten. Vand
Bas for fruktpaj 03-05 Ugnsgaller ) pé‘maten nar mgddglandet dyket upp, valj OK och trygk S_edan pa
- - — Vridknappen. Valj darefter Fortsatt och tryck sedan pa Vridknappen
Hall smeten i metallbottenformen och in pa ugnsgallret. for att fortsatta processen.
Brownies 05-07 | Ugnsgaller | 2 Kycklingdelar 0507 Ugnsgaller / 4/1
Lagg degen i en rund pyrex- eller keramikform pa ugnsgallret. 10-1.2 Bakplat
Hollandsk smorpaj 0,5-0,7 ‘ Ugnsgaller ‘ 1 Pensla de kylda kycklingdelarna med olja och krydda. Lagg skinnsidan
Hall smeten | metallbottenformen och in pa ugnsgallret. nedat pa ugnsgallret och bakplaten. Vand pa maten nar meddelandet
Uk kak ‘ I ‘ dyker upp, valj OK och tryck sedan pa Vridknappen. Valj darefter
Mjuk kaka 0.7-08 Ugnsgaller 2 Fortsatt och tryck sedan pa Vridknappen for att fortsatta processen.
Hall smetgn ien rektaﬂngu\ar metéllform avvlamphg storlek (langd Kycklingklubbor 05-0,7 Ugnsgaller / 471
25 cm). Satt formen langs med dorren in pa ugnsgallret. Bakplat
Muffins 0506 Ugnsgaller 2 Lagg de marinerade kycklingklubborna sida vid sida pa ugnsgallret
Lagg muffinsdegen i en muffinsform av metall, lamplig for 12 muffins. och bakplaten. Vand pa maten nar meddelandet dyker upp, valj OK
Satt in formen pa ugnsgallret i mitten. och tryck sedan pa Vridknappen. Valj darefter Fortsatt och tryck
sockerkaka 03-06 ‘ Ugnsgaller ‘ 1 sedan pa Vridknappen for att fortsatta processen.
Lagg i en rund svart metallform 300 g deg i 18 cm @, 400 g i 24 cm Grillade fiskbiff 03-06 Ugnsgal[er / 4/1
@ samt 500 g i 26 cm @. Satt in formen pa ugnsgallret i mitten. Bakplat

Hemlagad Pizza

0,610 | Bakplat | 1

Lagg pizzan pa bakplaten. Viktintervallen inkluderar topping som
sas, gronsaker, skinka och ost.

Marinera fiskfilé (1 cm) och lagg sida vid sida pa ugnsgallret och
bakplaten. Vand pa maten nar meddelandet dyker upp, valj OK och
tryck sedan pa Vridknappen. Valj darefter Fortsatt och tryck sedan
pa Vridknappen for att fortsatta processen.
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Livsmedel Vikt (ko) Tillbehor Hyllplan 4. Stekning
Grllade fiskfilcer 0306 Ugnsgaller / 4/1 Livsmedel Vikt (ko) Tillbehor Hyllplan
Bakplat .
: I i . Hel kyckling 10-1,1 Ugnsgaller / 2/1
Marinera fiskfilé (1 cm) och lagg sida vid sida pa ugnsgallret och 1913 Bakplat

bakplaten. Vand pa maten nar meddelandet dyker upp, valj OK och
tryck sedan pa Vridknappen. Valj darefter Fortsatt och tryck sedan
pa Vridknappen for att fortsatta processen.

Lammkotletter

0,3-0,6 Ugnsgaller / 4/1
Bakplat

Marinerade lammkotletter. Lagg lammkotletterna pa ugnsgallret och
bakplaten. Vand pa maten nar meddelandet dyker upp, valj OK och
tryck sedan pa Vridknappen. Valj darefter Fortsatt och tryck sedan
pa Vridknappen for att fortsatta processen.

Pensla kycklingen med olja och krydda.

Lagg brostsidan nedat, i mitten av ugnsgallret och bakplaten. Vand
pa maten nar meddelandet dyker upp, valj OK och tryck sedan pa
Vridknappen. Valj darefter Fortsatt och tryck sedan pa Vridknappen
for att fortsatta processen.

Rostbiff, medium rare

1,1-13 Ugnsgaller / 2/1
Bakplat

Pensla kottet med olja och kryddor (endast peppar, salt ska tillsattas
efter stekning). Lagg det pa ugnsgallret och bakplaten, med fettsidan
nedat. Vand pa maten nar meddelandet dyker upp, valj OK och tryck
sedan pa Vridknappen. Valj darefter Fortsatt och tryck sedan pa
Vridknappen for att fortsatta processen. Efter stekning och under
vilotid pa 5-10 minuter ska maten slas in i aluminiumfolie.

Flaskstek

0,7-09 Ugnsgaller / 2/1
Bakplat

Lagg flasksteken, penslad med olja och kryddor, med fettsidan nedat
pa ugnsgallret och bakplaten. Vand pa maten nar meddelandet dyker
upp, valj OK och tryck sedan pa Vridknappen. Valj darefter Fortsatt
och tryck sedan pa Vridknappen for att fortsatta processen.
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Smart tillagning

. 5. Automatisk uppvarmnin
Livsmedel Vikt (kg) Tillbehor Hyllplan PP g
Hel fisk 04-08 Ugnsgaller / 2/1 Livsmedel Vikt (kg) Tillbehor Hyllplan
Bakplat Fryst pizza 03-04 Ugnsgaller 2
Pensla skinnet pa den hela fisken med olja, drter och kryddor. 0405
Placera fisken sida vid sida, huvud mot stjart pa ugnsgallret och Lagg den frysta pizzan i mitten pa ugnsgallret.
bakplaten. Vand pa maten nar meddelandet dyker upp, valj OK och Frysta pommes frites 0.4-05 Bakplat 2
tryck sedan pa Vridknappen. Valj darefter Fortsatt och tryck sedan Fordela frvst rites 03 bakoat
pa Vridknappen for att fortsatta processen. Programmet ar lampligt oraela frysta pommes frites pa bakpiaten.
for hel fisk, som forell, gos eller guldbrax. Frysta fiskpinnar 0,3-05 Bakplat 2
Grillade gronsaker 0,2-0,5 ‘ Bakplat ‘ 4 Lagg frysta fiskpinnar jamnt ut pa bakplaten.
L.agg gronsaker, som skivad zucchini, bitar av paprika, skivad Om du vander pa dem nar det piper far du battre resultat.

aubergine, svamp och korsbarstomater pa en bakplat. Pensla med en
blandning av olivolja, orter och kryddor.

Bakad potatis 04-08 | Bakplat | 2

Anvand medelstor potatis. Skolj och rensa potatisen. Pensla skinnet
med en blandning av olivolja, salt, peppar och orter. Lagg in potatisen
sida vid sida pa en bakplat.
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Automatisk upptining —— ikt (kg) Vantetider
1V | g (min)

Hyllplan

Vantetider

Livsmedel Vikt (kg) [

Hyllplan Fryst frukt 0,2-0,6 5-10 Fordela frukterna jamnt i bakplaten,

N N X — - hyllplan 2. Det har programmet ar
Fryst kott 0,2-05 10-30 Tack alltid kanterna med aluminiumfolie. lampligt for alla sorters skivade frukt

08-15 Programmet ar lampligt for notkott, eller bar
lamm, flask, biffar, kotletter, kottfars.
Placera kottet pa gallret. Satt in /\ VAR FORSIKTIG!

ugnsgaller i hyliplan 2, och bakplat pa «  Efter upptining av kott (sarskilt fagel), kor den tomma ugnen i cirka 10 minuter i
hyllplan 1. varmluftslaget (200 °C) for att doda bakterier i halrummet.
Frys fagel 03-06 10-30 Skydda alltid benen och vingspetsarna «  Frysinte in mat igen nar den har tinat.
09-13 med aluminiumfolie. Programmet

ar lampligt for hel kyckling samt oBS!
kycklingdelar.
Satt in fageln pa ugnsgallret. Satt in
ugnsgaller i hyllplan 2, och bakplat pa
hyllplan 1.

Fryst fisk 0,3-08 10-30 Skydda alltid fiskstjarten med
aluminiumfolie. Programmet ar l[ampligt
for hela fiskar samt fiskfiléer.

Stall in fisken pa ugnsgallret. Satt in
ugnsgaller i hyllplan 2, och bakplat pa
hyllplan 1.

1. Nar du har tinat klart, hall ut vattnet i brickan och skolj ur tanken.

2. Torkaav utrymmet for tillagning med en torr trasa om det finns kvar vatten.

3. Kylflakten fungerar alltid i 3-10 minuter efter Automatisk upptining-laget. Detta ar dock
inget fel och du behover inte oroa dig for detta.
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Fryst brod 0,1-03 5-10 Lagg brod horisontellt, langs med luckan
0,4-06 pa bakplaten, hyllplan 2.

Programmet ar lampligt for alla typer
av skivat brod samt kuvertbrod och
baguetter.
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Smart tillagning

Manuell tillagning Livsmedel Tid (min) Tillbehar (hyllplan)
] i Vitt ris (basmati eller pandan) 30-35 Angfat, perforerad (2)
Angassisterat lage (Anvand en platt pyrexform,
Angkoka tillsatt dubbel mangd vatten)
Anvand de installningar och grilltider i som anges i foljande tabell som guide. Mjolkris 40-50 Angfat, perforerad (2)
Vi rekommenderar att alltid fylla vattenbehallaren med farskvatten till maximal niva. (Anvand en platt pyrexform,
Ibland kan man anvanda bakplaten pa botten for att samla upp kondens, fran till exempel fiskfilé. tillsatt dubbel eller fyra ganger
Livsmedel Tid (min) Tillbehor (hyliplan) EMEBE el
Broccolibuketter 12-14 Angfat, perforerad (2) Frukaompott 2535 Angfat, perforerad (2)
(Anvand en platt rund pyrexform,

Hela morotter 25-30 Angfat, perforerad (2) tillsatt 1 tsk socker och 2 msk

Skivade gronsaker 15-20 Angfat, perforerad (2) vatten)

(peppar, zucchini, morotter, I0k) Flan/Créme 20-25 Angfat, perforerad (2)

Grona bonor 20-25 Angfat, perforerad (2) (6 dessertratter, vardera 100 ml,

Sparris 10-15 Angfat, perforerad (2) t“ack fat med folie)

Hela gronsaker 25-35 Angfat, perforerad (2) AAggk“ra(rjn N ‘ 30-35 Angfat, perforerad (2)

(kronartskockor, hel blomkal, (,, n}z/?n ens OI’dear pyrextorm,

majskolvar) tack formen med folie)

Skalad potatis 30-35 Angfat, perforerad (2)

(skuren i fjardedelar)

Fiskfilé 15-20 Angfat, perforerad (2)

(2 cm tjock)

Rakor 10-14 Angfat, perforerad (2)

(raa/okokta)

Kycklingbrést 23-28 Angfat, perforerad (2)

Kokta dgg 16-20 Angfat, perforerad (2)

(hardkokta)

Frysta jasta dumplings 25-30 Angfat, perforerad (2)
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Angkokning i tva nivaer

Anvand de installningar och tider i som anges i foljande tabell som guide vid angkokning.

Vi rekommenderar att alltid fylla vattenbehallaren med farskvatten till maximal niva. Om du har
olika matvaror med liknande tillagningstid kan du satta in alla foremdlen i ugnen samtidigt. | annat
fall satts forst i det foremal som har langst forberedelsetid.

Satt angformen pa hyllplan 2 och ugnsgallret pa hyliplan 4.

Livsmedel Tid (min) Tillbehor (hyllplan)
Tillagning pa 2 nivaer: Dubbla maltider 15-20 Ugnsgaller (4) / Angfat,
(fiskfiléer/skivade gronsaker) perforerad (2)
Tillagning pa 2 nivaer: Dubbla maltider 25-30 Ugnsaaller (4) / Angfat,
(kycklingbrost/hela gronsaker) perforerad (2)

Vi rekommenderar att du anvander en platt pyrexform pa ugnsgallret.
Oka tillagningstiden med 20-30 % an med en sorts mat om du vill laga manga olika matratter
samtidigt.

Angkonvektion / Anga 6vervarme + Varmluft / Anga undervarme + Varmiluft
Anvand de installningar och tider i som anges i foljande tabell som guide vid bakning och stekning.
Vi rekommenderar att alltid fylla vattenbehallaren med farskvatten till maximal niva.

Livsmedel Aiglgzle Temp. (°C) | Forvarma | Angniva | Tid (min) ggﬁggﬂ)
Smordegsband Anga varmiuft 200 0 Lag 15-20 | Bakplat (1)
(lagg till riven ost)

Croissanter Anga varmluft 180 0 Lag 20-25 | Bakplat (1)
(fardiggjorda
croissantdegar)
Hembakat brod Anga 180 0 Mitten 30-40 | Ugnsgaller
undervarme + (1)
Varmluft
Gronsaksgratang / | Anga varmiuft | 160-180 0 Mitten 35-50 | Ugnsgaller
Potatisgratang 2
Rostbiff, 1 kg Anga 1:a steget: X Hog | 1:a steget: | Ugnsgaller
Medium valgjord overvarme + 180 25-35 2/
Varmluft 2:a steget: 2:a steget: | Bakplat (1)
180 25-35
Hel kyckling Anga 1:a steget: X Hog | 1:a steget: | Ugnsgaller
overvarme + 210 30-40 2/
Varmluft 2:a steget: 2:a steget: | Bakplat (1)
210 20-30
Kycklingdelar Anga 1:a steget: X Hog | 1:a steget: | Ugnsgaller
overvarme + 210 20-30 2/
Varmluft 2:a steget: 2:a steget: | Bakplat (1)
210 20-30

0BS!
Vi rekommenderar att vanda pa maten i 1:a och 2:a steget.
Om du Oppnar luckan medan ugnen tillagas, stannar ugnen. For att starta om ugnen, stang
luckan, valj STARTA och tryck sedan pa Vridknappen.
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Smart tillagning

Varmluftsguide Overvarme + Varmluft

Anvand temperaturer och tider i denna tabell som riktlinjer for stekning.

Vi rekommenderar att du forvarmer ugnen med laget Overvarme + Varmluft.

Lagg kottet pa ugnsgallret, folj anvisningarna for hyllplan i tabellen och anvand en bakplat som
bakplat pa niva 1.

Varmluft
Anvand temperaturer och tider i denna tabell som riktlinjer for bakning.
Vi rekommenderar att forvarma ugnen i varmluftslage.

Livsmedel Temp. ('0) Tid (min) Tillbehor (hyllplan) . - Tillbehor
Hasselnotskaka fyrkantig 160-170 60-70 Ugnsgaller (1) M I Y U (hyliplan)
L) Rostbiff 170-190 60-90 Ugnsgaller (2) /
Citronkaka, ringformad 150-160 50-60 Ugnsgaller (1) (1 kg / medel) Bakplat (1)
eller skalformad Grisbog / Rulla (1 kg) 180-200 90-120 Ugnsgaller (2) /
Sockerkaka 150-160 25-35 Ugnsgaller (1) Bakplat (1)
Botten till frukttarta 150-170 25-35 Ugnsgaller (1) Lammstek / Lammldgg 190-210 50-80 Ugnsgaller (2) /
Platt fruktkaka med 150-170 30-40 Bakplat (2) (0,8 kg) Bakplat (1)
smuldegstopping (deg med Hel kyckling (1,2 kg) 200-220 50-70 Ugnsgaller (2) /
jast) Bakplat (1)
2 Croissanter 170-180 10-15 Bakplat (1) Fisk hela 6ringar 180-200 30-40 Ugnsgaller (2) /
% Pain riches 180-190 10-15 Bakplat (1) (2st/0,5kg) Bakplat (1)
§' smakakor 160-180 10-20 Bakplat (2) Ankbrést (0,3 kg) 180-200 25-35 Ugnsgaller (2) /
E Pommes frites 200-220 15-20 Bakplat (2 Bakplat (1)
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Undervarme + Varmluft

Anvand temperaturer och tider i denna tabell som riktlinjer for bakning och stekning.
Vi rekommenderar att du forvarmer ugnen med laget Undervarme + Varmluft.

Livsmedel Temp. (°C) Tid (min.) Tillbehar (hyllplan)
Hemlagad Pizza 180-200 20-30 Bakplat (1)
Kyld férgraddad 180-200 10-15 Ugnsgaller (1)
quiche / Paj
Fryst sjalvjasande 180-200 15-20 Bakplat (1)
pizza
Fryst pizza 180-200 15-25 Bakplat (1)
Kyld pizza 180-200 8-15 Bakplat (1)
Appelpaj 160-180 60-70 Ugnsgaller (1)
Smordeg, appelfyllning 180-200 10-15 Bakplat (1)

Guide for grillning

Stor grill

Anvand temperaturer och tider i denna tabell som riktlinjer for grillning.
Stall in 220 °C grilltemperatur, forvarm i 5 minuter.

Livsmedel 1:a tiden (min) | 2:atiden (min) Tillbehér (hyllplan)
Kebabspett 8-10 6-8 Ugnsgaller (4) / Bakplat (1)
Flaskkott 7-9 5-7 Ugnsgaller (4) / Bakplat (1)
Korv 6-8 6-8 Ugnsgaller (4) / Bakplat (1)
Kycklingdelar 20-25 15-20 Ugnsgaller (4) / Bakplat (1)
Laxkotletter 8-12 6-10 Ugnsgaller (4) / Bakplat (1)
Skivade gronsaker 15-20 Bakplat (4)

Rostat brod 2-3 1-2 Ugnsgaller (4)
Varma smaorgasar 3-5 Ugnsaaller (4)
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Smart tillagning

Flaktgrill Eco varmluft
Anvand temperaturer och tider i denna tabell som riktlinjer for grillning.

Stall in 220 °C grilltemperatur, forvarm i 5 minuter.

Detta lage anvander det optimerade varmesystemet sa att du sparar energi under tillagningen av
dina ratter. Tiderna for denna kategori rekommenderas att inte forvarmas fore tillagning for att

Livsmedel Tid (min) Tillbehor (hyllplan) spara mer energi.
Korv 8-10 Ugnsgaller (3) Mat Tillbehor Niva Temp. (°C) Tid (min)
Potatisklyftor 20-25 Ugnsgaller (3) cF]rEL;_kltszml:JIor, Ugnsgaller 1 160-180 50-70
Frysta pommes frites 15-20 Bakplat (3) ©-1,2Kg
Frysta kroketter 20-25 Bakplat (3) gikgoga;; Bakplat 2 190-200 60-70
Frysta nuggets 15-20 Bakplat (3) —
- Korvar, Ugnsgaller+ 2
Laxstek 15-20 Ugnsgaller (3) / Bakplat (1) 03-05 kg Bakplat 160-180 20-30
Fiskfiléer 12-17 Ugnsgaller (3) / Bakplat (1) Frysta pommes frites, akpl , 180200 3040
Hel fisk 15-20 Ugnsaaller (3) / Bakplat (1) 0,3-0,5 kg
Kycklingdelar 30-40 Ugnsagaller (3) / Bakplat (1) Frysta klyftpotatis, Bakplat 5 190-210 30-40
v 0,3-0,5 kg
] Vanlig flakt guide (F]lzkgllgir, inbakad, Uansl?alll(En i 200-220 25-35
= Anvand temperaturer och tider i denna tabell som riktlinjer for bakning och stekning. FRUEIC dkpld
= Vi rekommenderar att forvarma ugnen i Vanlig flakt-lage. Krispiga fiskfiléer, Ugnsgaller+ 2
=. . 200-220 30-40
a - " — — panerade, 0,4-0,8 kg Bakplat 1
Livsmedel Temp. (°C) Tid (min) Tillbehor (hyllplan) E— = J | ,
elstekt ryggbiff av gnsgaller+ ) i
Lasagne 200-220 20-25 Ugnsgaller (2) ntktt, 0.8-1.2 kg Bakplat 1 180-200 60-70
Grénsaksgratang 180-200 20-30 Ugnsaaller (2) Grilla gronsaker, kol , 200220 030
Potatisgratang 180-200 40-60 Ugnsgaller (2) 0,4-0,6 kg P
Fryst pizza baguetter 160-180 10-15 Bakplat (2)
Marmorkaka 160-180 50-70 Ugnsgaller (1) Tips for e”erg'bespar('j”g o ‘
, *  Omtillagningstiden ar mer an 30 minuter kan du stanga av ugnen 5-10 minuter fore slutet
Brodkaka 150-170 50-60 Ugnsgaller (1) tiagningstiden ¢ : gaavg
av tillagningstiden for att spara energi.
Muffins 180-200 20-30 Ugnsaaller (1) Den resterande varmen kommer att slutféra tillagningsprocessen.
Smakakor 180-200 10-20 Bakplat (2) * Oppna inte luckan fér ofta under tillagningen for att halla temperaturen i utrymmet ach det

sparar energi och tid.
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Inklusive tillagningsguide
Anvand temperaturer och tider i denna tabell som riktlinjer for stekning.

Vi rekommenderar att du forvarmer ugnen med laget Intensiv (Overvarme + Undervarme + Varmluft).

Luftfritering

Anvand temperaturer och tider i denna tabell som riktlinjer for Luftfritering.

Ingen forvarmning kravs.

Livsmedel Temp. (°C) Tid (min) Tillbehor (hyllplan) Serveringsstorlek Tillagningstid
Mat Temp. (°C) ) Hyllplan
Lasagne (2 kg) 180-200 20-30 Ugnsgaller (1) (@) (min)
Gronsaksgratang (2 kg) 160-180 40-60 Ugnsgaller (1) Potatis
Potatisgratang (2 kq) 160-180 60-90 Ugnsgaller (1) Frysta pommes frites 500-1000 210-220 20-25 3
Rostbiff 160-180 60-90 Ugnsgaller (2) / Bakplat (1) Frysta pommes frites, 500-1000 210-220 15-20 3
(2 kg / medel) kryddade
Hel anka (2 k) 180-200 60-90 Ugnsgaller (2) / Bakplat (1) Frysta Tater Tots >00-1000 210220 1520 3
2 hela kycklingar 200-220 60-90 Ugnsgaller (2) / Bakplat (1) Frysta Hash Brovin 2001000 210-220 1520 3
(1,2 kg varje) Frysta klyftpotatis 500-1000 210-220 15-20 3
Hemmagjorda ungspommes 500-1000 190-200 20-25 3
. . frites
Forstekning _ -
Detta lage inkluderar en automatisk uppvarmningscykel éver 200 °C. SIS SR >00-1000 200210 2025 :
Den ovre varmaren och varmluftsflakten ar igang under processen att bryna kottet. Efter detta Fryst
steg tillagas maten varsamt med den laga temperaturen i forvalet. Frysta Chicken Nnuggets 300-500 210-220 15-20 3
Denna process gors medan de Ovre och nedre varmarna ar i drift. Frysta kycklingvingar* 500-1000 210-220 25-30 3
Detta lage ar lampligt for stekar, fagel och fisk. E—— 300500 510990 01 3
Anvand temperaturer och tider i denna tabell som riktlinjer for stekning. ysa laTingar
- — - . Frysta fiskpinnar 300-500 210-220 15-20 3
Ltz ] Temp. (0 LLEl il sl by el Frysta kycklingstrimlor 500-1000 210-220 2025 3
Rosthiff 80-100 3:30-4:30 Ugnsaaller (2) / Bakplat (1) Frysta Churros 300-500 190-200 10-15 3
Flaskstek 90-110 3:30-4:00 Ugnsgaller (2) / Bakplat (1) Fagel
Ankbrost 80-100 1:30-2:00 Ugnsgaller @2/ Bakplét (1) Farska Kycklingklubbor* 500-1000 200-210 30-35
Oxfile 80-100 1:30-2.00 Ugnsgaller (2) / Bakplat (1) Farska kycklingvingar* 300-500 200-210 27-32 3
Flaskfilé 80-100 1:30-2.00 Ugnsgaller (2) / Bakplat (1) Kycklingbrost, panerat* 300-500 200-210 25-30 3
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Smart tillagning

; agningsti Testratter
Mat Serverlr(lg)sstorlek Temp. (0 Tlllatit;mnli:;_:;stld Hyllplan
g Enligt standard EN 60350
Gronsaker
Sparris, panerad 100-300 200 15-20 3 1. Bakning
Aubergine, panerad 200-400 200 15-20 3 Rekommendationerna for bakning avser forvarmd ugn. Satt i bakplaten med den sluttande kanten
Svamp, panerad 100-300 200 15-20 3 mot luckans framsida.
- Matratt & ) L Tillagningstid
Lok, panerad 100-300 200 15-20 3 K
— ; B - e ; Typ av mat anteckningar Hyllplan Tillagningslage | Temp. (°C) i
omie, panere Sma kakor Bakplat 1 Vanlig flakt | 150-160 |  20-30
Gronsaksblandning, panerad 300-500 200 15-20 3
*Vand efter 2/3 av tillagningstiden. ! varmiuft 150-160 2025
OBS! Bakplat + Bakplat 2+4 Tillagning pa 150-160 20-30
o Placera ett bakplatspapper eller plat pa gallret under Luftfritering-brickan for att fanga upp - . ﬂera}nv?er
eventuellt dropp. Detta kommer att bidra till att minska stank och rok. Fettfri Sﬂprlngforrrﬂ] 1 Vanlig flakt 150-160 20-30
«  Innan du anvander ett bakplatspapper, kontrollera den hégsta tillatna temperaturen pa sockerkaka tartform pa
2 bakplatspappret. stort galler 1 Varmluft 150-160 30-35
2 «  FOrtillagning av farsk eller hemlagad mat, sprid oljan over ett storre omrade jamnare, vilket (Morkt belagd,
= gor att maten blir knaprigare. @26 cm)
=3
= . o o .
Apvandtenmerahnero;hﬁ@er|dennatgbdlsonTHktherfOfb?kmng. 1 Varmiuft 150-160 2030
Vi rekommenderar att forvarma ugnen vid tillagning pa flera nivaer.
Livsmedel Temp. (0 | Tid (min) Tillbehor (hyliplan) Appelkaka Bakplat 1 Vanlig flakt | 150-160 40-50
Sma kakor 150-160 20-30 2 Bakplatar (4+2) 1 Varmiuft 150-160 45-55
Mini pajer 160-180 20-30 2 Bakplatar (4+2) = - :
: - Appelpaj Stort galler + 1 placerat | Undervarme + 170-190 70-90
Croissanter 160-180 20-30 2 Bakplatar (4+2) 2 Springformar * | diagonalt Varmluft
Smordeg 180-200 30-40 2 Bakplatar (4+2) (Morkt belagda,
Smakakor 170-190 15-20 2 Bakplatar (4+2) : 020cm) : : : :
Lasagne 160-180 30-45 Ugnsaaller (4) / Bakplat (2) Tva kakor ar arrangerade pa gallret langst bak till vanster och langst fram till hoger.
Frysta pommes frites 180-200 30-50 2 Bakplatar (4+2)
Frysta nuggets 180-200 20-30 2 Bakplatar (4+2)
Fryst pizza 200-220 20-30 Ugnsgaller (4) / Bakplat (2)
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Underhall

2. Grillning

Forvarm den tomma ugnen i 5 minuter med grillfunktionen.

Rengdring

Rengor ugnen med jamna mellanrum for att undvika att smuts ansamlas pa eller inuti ugnen. Var

Typ av mat Matrét.t & Hyllplan | Tillagningslage | Temp. €O TiIIagn'!ngstid aven specigllt uppmérksam pé"\ucka@ och \uckté?tmngen (endast tillémpl@ga modeller);
Anteckningar (min) Om luckan inte 6ppnas eller stangs latt ska du forst kontrollera om det finns smuts pa luckans
Vitt rostbrod Ugnsgaller 4 Grill 250 la1-2 tatningar. Anvand en mjuk trasa med tvalvatten for att rengora bade ugnens in- och utsida. Skol]
2a1-2 och torka ordentligt.
Biffburgare | Ugnsgaller+ Bakplat 442 Grill 250 1:3 10-15 Om det finns fingeravtryck, fett eller flackar pa utsidan (som pa luckans yta eller display), rengor
(12 st) (for att fanga upp 2:a10-15 med en mjuk trasa med glasrengoringsmedel eller ett neutralt rengoringsmedel och torka sedan
droppar) torrt med en mjuk, ren trasa.

For att avlagsna envis smuts med dalig lukt fran insidan av mikrovagsugnen

1. Med ugnen tom placerar du en kopp med utspadd citronsaft i mitten av utrymmet.

2. Varmugnen i 10 minuter pa hdgsta temperatur i ugnslaget.

3. Nar programmet ar Klart ska du vanta tills ugnen har svalnat. Oppna sedan luckan och gor
rent ugnsrummet.

/\ VAR FORSIKTIG!

«  Hall luckan och luckans tatning ren och se till att luckan 6ppnar och stanger latt. Annars kan
ugnens livscykel forkortas.

«  Var forsiktig sa att du inte spiller vatten i ugnens ventiler.

«  Anvand inte fratande eller kemiska amnen for rengoring.

«  Nar ugnen har svalnat ska du anvanda ett milt rengoringsmedel for att rengora ugnsrummet
efter varje anvandning.
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Sidostallning (endast tillampliga modeller)

7

38 Svenska

1. Lyft upp den framre delen av stallningen for
att frigora den fran hallaren.

Dra stallningen framat for att ta bort den.

Ta bort det andra sidostallet pa samma satt.
Rengor bada sidostallen.

Nar du ar Klar foljer du steg 1 till 2 i omvand
ordning for att montera dem.

0BS!

Ugnen fungerar utan sidostallning och galler pa plats.

vl s WwWN

Oppna luckan manuellt

Om luckan inte Oppnas automatiskt och du vill 6ppna den manuellt kan du 6ppna den med

lucképpnare.

1.

2.

3

Satt in luckoppnaren i springan mellan luckan
och kontrollpanelen.

Lyft upp luckdppnaren.

Luckan kommer att 6ppnas manuellt.




Felsokning

A\ VARNING!

. Luckan kan bli varm. Anvand ugnslappar nar du 6ppnar luckan manuellt.
«  Mycket anga kan stromma ut om luckan 6ppnas manuellt. Angan kan orsaka brannskador.
Ta ett steg tillbaka och vanta tills angan har férsvunnit innan du tar ut maten ur ugnen.

0BS!

Om luckan inte Oppnas automatiskt, dra ur natsladden for att den ska svalna tillrackligt. Om samma
problem uppstar igen ska du kontakta ett lokalt Samsung-servicecenter.

Byte (reparation)

Du kan stota pa ett problem nar du anvander ugnen. Om det hander ska du lasa tabellen nedan
och prova med forslagen i den. Om problemet kvarstar eller om nagon informationskod fortsatter
att visas pa skarmen ska du kontakta ett lokalt Samsung-servicecenter.

Kontrollpunkter

A\ VARNING!

Den har ugnen har inga invandiga delar som kan demonteras av anvandaren. FOrsok inte att byta

ut eller reparera ugnen sjalv.

«  0Omdu har problem med gangjarn, tatningar och/eller luckan ska du kontakta en kvalificerad
tekniker eller ett lokalt Samsung-kundcenter for teknisk hjalp.

«  Omdu vill byta ut en glodlampa ska du kontakta ett lokalt Samsung-servicecenter. Byt inte
ut den sjalv.

«  Om du stoter pa ett problem med ugnens yttre hélje ska du forst dra ur stromkabeln fran
stromkallan och sedan kontakta ett lokalt Samsung-servicecenter.

Skotsel vid en langre tid utan anvandning

Om du inte anvander ugnen under en langre tid ska du dra ur stromkabeln och flytta ugnen till en
torr, dammfri plats. Damm och fukt som ansamlats inne i ugnen kan paverka ugnens prestanda.

Om du stoter pa ett problem med ugnen ska du forst kontrollera tabellen nedan och prova

forslagen i den.

Problem

Orsak

Atgard

Allman

Det gar inte att trycka in
knapparna ordentligt.

Frammande material har
fastnat mellan knapparna.

Ta bort det frammande
materialet och forsok igen.

For pekmodeller: Det finns
fukt pa ugnens exterior.

Torka bort fukten fran ugnens
exterior.

Barnlas ar aktiverat.

Inaktivera Barnlas.

Tiden visas inte.

Ingen effekt.

Se till att enheten far strom.

Visningsalternativet ar
avstangt.

Satt pa visningsalternativet.
Det ar normalt att den aktuella
tiden forsvinner nagra minuter
efter att visningsalternativet
har aktiverats.

Ugnen fungerar inte.

Ingen effekt.

Se till att enheten far strom.

Luckan ar oppen.

Stang luckan och forsok igen.

Luckans sakerhetsmekanism
fOr Oppning ar tackt med
frammande material.

Ta bort det frammande
materialet och forsok igen.
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Felsokning

Problem

Orsak

Atgard

Problem

Orsak

Atgard

Ugnen stoppar medan den
anvands.

Anvandaren har 6ppnat
luckan for att vanda pa
maten.

Nar du har vant maten, valjer
du Fortsatt och trycker sedan
pa vridknappen.

Strommen slas av medan
ugnen ar pa.

Ugnen har anvants under
lang tid.

Efter tillagning under lang tid
maste du lata ugnen svalna.

Kylflakten fungerar inte.

Lyssna efter ljudet fran
kylflakten.

Forsoka att anvanda ugnen
utan mat inuti.

Satta in mat i ugnen.

Ugnens exterior ar for varm
nar den fungerar.

Det finns inte tillrackligt med
ventilationsutrymme for
ugnen.

Det finns in-/utlopp pa
framsidan och baksidan
av ugnen for ventilation.
Hall mellanrummen

som anges i produktens
installationsmanual.

Det finns foremal ovanpa
ugnen.

Ta bort alla foremal ovanpa
ugnen.

Det finns inte tillrackligt med
ventilationsutrymme for
ugnen.

Det finns in-/utlopp pa
framsidan och baksidan av
ugnen for ventilation.

Hall mellanrummen

som anges i produktens
installationsmanual.

Det gdr inte att 6ppna luckan
pa ratt satt.

Det finns matrester mellan
luckan och ugnens insida.

Gor rent ugnen och oppna
sedan luckan.

Dérren kan inte stangas.

Om den automatiska
doérrmotorn inte ar
initialiserad.

Tryck pa dorren med handen
for att halla dorren stangd,
och tryck pa knappen for
automatisk 6ppning av
dorren for att initialisera.

Om flera stromkontakter
anvands i samma uttag.

Tilldela ett uttag for att
anvandas enbart med ugnen.

Det finns ingen strém i ugnen.

Ingen effekt.

Se till att enheten far strom.

Ett "poppande” ljud hors
under anvandning och ugnen
fungerar inte.

Att tillaga forseglad mat eller
anvanda en behallare med
lock kan orsaka "poppande”
ljud.

Anvand inte slutna behallare
eftersom de kan spricka
under tillagningen pa grund
av expansion av innehallet.

Lampan pa insidan ar svag
eller tands inte.

Luckan har lamnats 6ppen
under en langre tid.

Innerbelysningen kan slackas
automatiskt nar dorren star
oppen en langre tid. Stang
och 6ppna luckan igen eller
tryck pa knappen "Ljus".

Lampan inuti ugnen ar tackt
med frammande material.

GOr rent pa ugnens insida
och kontrollera sedan igen.

Ett pipande ljud hérs under
tillagning.

Om funktionen Automatisk
tillagning anvands betyder
detta pipande ljud att det
ar dags att vanda pa maten
under upptining.

Vand pa maten nar
meddelandet dyker upp,

valj OK, och tryck sedan pa
vridknappen. Valj darefter
Fortsatt och tryck sedan pa
vridknappen for att fortsatta
processen.

Ugnen ar inte balanserad.

Ugnen ar installerad pa en
ojamn yta.

Kontrollera att ugnen star pa
en jamn, stabil yta.
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Problem

Orsak

Atgard

Problem

Orsak

Atgard

Gnistor uppstar under
tillagning.

Metallbehallare anvands under
ugns-/upptiningsfunktionerna.

Anvand inte metallbehallare.

Grill

Nar strém ansluts borjar
ugnen fungera omedelbart.

Luckan ar inte korrekt stangd.

Stang luckan och kontrollera
igen.

Det kommer elektricitet fran
ugnen.

Strommen eller stromuttaget
ar inte ordentligt jordad.

Se till att strommen och
stromuttaget ar korrekt
jordade.

Det droppar vatten.

Det kan finnas vatten eller
anga i vissa fall beroende pa
typ av mat.

Det ar inte ett problem med
ugnen.

Lat ugnen svalna och torka
sedan av den med en torr
kokshandduk.

Anga lacker fran luckan.

Det kan finnas vatten eller
anga i vissa fall beroende pa
typ av mat.

Det dr inte ett problem med
ugnen.

Lat ugnen svalna och torka
sedan av den med en torr
kokshandduk.

ROk kommer ur ugnen nar den
anvands.

Nar ugnen anvands for forsta
gangen kan det komma rok
fran varmeelementen.

Detta ar inte ett problem
med ugnen och om du kor
ugnen 2-3 ganger bor det
sluta handa.

Det finns mat pa
varmeelementen.

Lat ugnen svalna och ta
sedan bort maten fran
varmeelementen.

Maten ar for nara grillen.

Placera den frysta maten pa
lampligt avstand medan den
tillagas.

Maten ar inte ordentligt
forberedd och/eller placerad.

Se till sa att maten ar
ordentligt forberedd och

placerad.

Det finns vatten kvar i ugnen.

Det kan finnas vatten eller
anga i vissa fall beroende pa
typ av mat.

Det ar inte ett problem med
ugnen.

Lat ugnen svalna och torka
sedan av den med en torr
kokshandduk.

Ljusstyrkan inuti ugnen
varierar.

Ljusstyrkan andras med
effektvariationer enligt olika
funktioner.

Effektvariationer under

tillagning ar inte ett problem.

Det dr inte ett problem med
ugnen.

Tillagningen ar klar, men
kylflakten kors fortfarande.

For att ventilera ugnen
fortsatter kylflakten att koras
i cirka 5 minuter efter att
tillagningen ar klar.

Det ar inte ett problem med
ugnen.
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Felsokning

Problem

Orsak

Atgard

Problem

Orsak

Atgard

Ugn

Ugnen blir inte varm.

Luckan ar oppen.

Stang luckan och forsok igen.

R6k kommer ur ugnen under
forvarmning.

Nar ugnen anvands for forsta
gangen kan det komma rok
fran varmeelementen.

Detta ar inte ett problem
med ugnen och om du kor
ugnen 2-3 ganger bor det
sluta handa.

Det finns mat pa
varmeelementen.

Lat ugnen svalna och ta
sedan bort maten fran
varmeelementen.

Det luktar brant eller av plast
nar ugnen anvands.

Plast eller icke varmetaliga
kokkarl anvands.

Anvand glaskokkarl lampliga
for hoga temperaturer.

Det luktar illa fran ugnens
insida.

Matrester eller plast har
smalt och fastnat pa insidan.

Anvand angfunktionen och
torka sedan med en torr trasa.
Du kan lagga in en citronskiva
och kora ugnen for att ta bort
lukt snabbare.

Ugnen lagar inte maten pa

ratt satt.

Ugnsluckan oppnas ofta
under tillagning.

Oppna inte luckan ofta om du
inte tillagar mat som maste
vandas. Om du oppnar luckan
ofta sjunker den invandiga
temperaturen och det kan
paverka resultatet for din
tillagning.

Ugnens kontroller ar inte
korrekt installda.

Stall in ugnens kontroller och
forsok igen.

Crillen eller andra tillbehor ar
inte korrekt isatta.

Satt i tillbehoren korrekt.

Fel typ eller storlek pa kokkarl
anvands.

Aterstall ugnens kontroller
eller anvand lampligt kokkarl
med plan botten.
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Tekniska specifikationer

Informationskoder

Om ugnen inte fungerar visas eventuellt en informationskod pa skarmen. Kontrollera tabellen
nedan och prova med forslagen i den.

Kod Beskrivning Atgard
oo Temperatursensorn ar oppen.

Temperatursensorn ar kort.

Angsensorn ar dppen.
C-70 A  Kort

NGSEnsorn ar kort. Koppla bort ugnens stromkabel

Om det inte finns nagon kammunikation | och kontakta ett lokalt Samsung-
C-FO

mellan huvud- och under-MICOM. servicecenter.
CF1 Uppstar endast nar skrivning/lasning

av EEPROM inte fungerar.

Motorn for automatisk lucka fungerar
C-d4 .

inte.

Denna kod visas nar ugnstemperaturen

ar hog. Koppla bort stromkabelns kontakt och
C-21 Om temperaturen stiger Gver 1at svalna tillrackligt lange och starta

granstemperaturen under anvandning | sedan om ugnen.

av nagot laget. (Brand detekterad.)
C-F2 Stang av ugnen och forsok igen.

Koppla bort stromkabeln och lat
. svalna tillrackligt Iange och gor rent

_— Pekknappen fungerar inte. knappen. (Damm, Vatten)

Om samma problem uppstar igen
ska du kontakta ett lokalt Samsung-
servicecenter.

SAMSUNG stravar alltid efter att forbattra sina produkter. Bade specifikationerna och
bruksanvisningen kan andras utan foregaende meddelande.

Stromforsorjning 230V ~ 50 Hz
Maximal effekt 2850 W
o . Grill 2550 W
Stromforbrukning
Varmluft 2500 W
Anga 2850 W
Kylmetod Kylflaktsmotor
Matt Huvudenhet 595 X 456 X 570 mm
(BxHxD) Inbyggd 560 X 446 X 549 mm
Volym 50 liter
) Netto 33,4Kg
Vikt
Frakt 41,1 Kg

*Denna produkt innehaller en ljuskalla med energieffektivitetsklass <G>.
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Bilaga

Produktdatablad Tips for energibesparing
«  Under tillagningen ska ugnsluckan forbli stangd forutom nar maten vands.

SAMSUNG SAMSUNG Oppna inte luckan ofta under tillagningen for att halla ugnstemperaturen och spara energi.
Modellidentifiering NQ5B7993A™ «  Omtillagningstiden ar mer an 30 minuter kan ugnen stangas av 5-10 minuter innan
Energieffektivitetklass per kavitet (EEl-kavite) 80,3 tillagningstiden ar slut for att spara energi. Den resterande varmen kommer att slutfora
Energieffektivitetsklass per kavitet A+ tillagningsprocessen.
Energifrbrukning (elektricitet) som kravs for att varma en «  Planera anvandningen av ugnen for att undvika att stanga av ugnen mellan tillagning av ett
standardiserad mangd i kaviteten i en elektrisk uppvarmd ugn livsmedel och nasta, for att spara energi och minska tiden for ateruppvarmning av ugnen.
under en cykel i konventionellt Idge per kavitet (elektrisk slutenergi) ’ «  Ommojligt tillaga mer an ett livsmedel at gangen.
(EC' e\ektr'\skkavnet) 0BS!

Energiforbrukning som kravs for att varma en standardiserad mangd i
kaviteten i en elektrisk uppvarmd ugn under en cykel i flaktdrivet lage 0,61kWh/cykel
per kavitet (elektrisk slutenergi) (EC-etektrisk kavitet)

Harmed intygar Samsung att denna radioutrustning ar i 6verensstammelse med EU-direktiv
2014/53/EU samt med relevanta lagstadgade krav i Storbritannien.
Den fullstandiga texten till EU-forsakran om overensstammelse samt Storbritanniens forsakran

Antal kaviteter 1 . ; ) R ) - :
Varmekall T e ) ekiricitet om Overensstammelse, finns tillganglig pa foljande internetadress: Den officiella deklarationen
drmexatla per AVItet (EleKlricitet efier gas elextricie om dverensstammelse finns pa http://www.samsung.com. ga till Support > Search Product
Volym per kavitet (V) 50L Support och ange modellnamnet.
Typ av ugn Inbyggd i
Apparatens massa (M) 334 Kg A\ VAR FORSIKTIG!
Total stromforbrukning i vilolage (W) 5 GHz WLAN-funktionen for denna utrustning far endast anvandas inomhus i alla EU-lander och i
. e n o em et s 19W . )
(Alla natverksportar ar i "pa™tillstand) Storbritannien.
Tidsperiod for energihantering (min) 20 min . _
WiFi Stromforbrukning i standbylage (W) 19 W Frekvensomfang Sandareffekt (Max)
Tidsperiod for energihantering (min) 20 min . 2400-2484 Mz 20 dBm
Av-lage Stromforbrukning 05 W Wi-Fi 5150-5250 MHz 23 dBm
Tidsperiod for energihantering (min) 30 min 5250-5350 MHz 23 dBm
5470-5725 MHz 23 dBm

Data faststallda enligt standarden EN 60350-1, EN 50564, kommissionens forordningar (EU)
nr 65/2014 och (EU) nr 66/2014 samt forordning (EG) nr 1275/2008.
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Meddelande om éppen Kallkod

Programvaran som ingar i denna produkt innehaller programvara med 6ppen kallkod. Du kan fa
den fullstandiga motsvarande kallkoden under en period av tre ar efter den senaste leveransen
av denna produkt genom att kontakta vart supportteam via http://opensource.samsung.com
(vanligen anvand menyn "forfragan”).

Det ar ocksa mojligt att erhalla den fullstandiga motsvarande kallkoden i ett fysiskt medium
sasom en CD-ROM; en minimal avgift kommer da att kravas.

Foljande URL http://opensource.samsung.com/opensource/COMMON_R18_TZ4_0/seq/0 leder till
Oppen kallkodslicensinformation relaterad till denna produkt. Detta erbjudande ar giltigt for alla
som tar emot denna information.
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SAMSUNG

Samsungs garanti tacker INTE samtal till servicetekniker for att fa hjalp med hur produkten ska anvandas, korrekt installation eller att utféra normal rengéring eller underhall.

FRAGOR ELLER KOMMENTARER?

LAND RING ELLER BESOK 0SS PA WEBBEN
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNCG) WWw.samsung.com/at/support
GELGILM 022012418 g came st Fench

DENMARK 707019 70 www.samsung.com/dk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
FRANCE 0148 630000 WWw.samsung.com/fr/support

GERMANY 06196 77 555 77 www.samsung.com/de/support

ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) Www.samsung.com/it/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free WWW.Samsung.com/gr/support

LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support
NETHERLANDS 0889090 100 WWw.samsung.com/nl/support
NORWAY 21629099 WWW.Samsung.com/no/support
210 608 098
PORTUCAL Chamada para a rede fixa nacional www.samsung.com/pt/support
Dias Uteis das 9h as 20h

SPAIN 9117500 15 WWW.Samsung.com/es/support

SWEDEN 0771-400 300 WWW.samsung.com/se/support

UK 0333 000 0333 WWWw.samsung.com/uk/support
IRELAND (EIRE) 0818 717100

WWww.samsung.com/ie/support
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Brug af denne vejledning

Sikkerhedsvejledning

Tak, fordi du har valgt SAMSUNC's indbygget ovn.

Denne brugervejledning indeholder vigtige oplysninger om sikkerhed og instruktioner, som skal
hjzelpe dig med at betjene og vedligeholde dit apparat.

Tag dig tid til at laese denne brugervejledning, for du bruger ovnen, og opbevar bogen til senere
brug.

Felgende symboler anvendes i denne brugervejledning

A\ ADVARSEL
Farer eller usikker anvendelse der kunne resultere i alvorlig personskade eller skade pa ejendom.

/\ FORSIGTIG

Farer eller usikker anvendelse der kunne resultere i personskade og/eller skade pa ejendom.

BEM/ERK

Nyttige tips, anbefalinger eller oplysninger, der hjeelper brugerne med at handtere produktet.

Installation af denne ovn ma kun udferes af en autoriseret elektriker. Installateren er ansvarlig for
at tilslutte apparatet til lysnettet under overholdelse af de relevante sikkerhedsanbefalinger.

Vigtige sikkerhedsanvisninger

A\ ADVARSEL

Dette udstyr er ikke beregnet til at blive brugt af personer
(herunder barn) med nedsatte fysiske, sansemaessige eller mentale
feerdigheder eller manglende erfaring og viden, medmindre de har
faet opleering eller anvisninger vedrarende sikker brug af apparatet
af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed.

Barn bar overvages for at sikre, at de ikke leger med udstyret.

Frakoblingsanordningen skal monteres pa det faste kabel i
overensstemmelse med installationsbestemmelserne.

Det skal vaere muligt at koble apparatet fra stremforsyningen efter
installationen. Frakobling kan gares mulig, ved at der er adgang

til stikket eller ved at montere en afbryder pa den faste kabling i
henhold til installationsbestemmelser.

Hvis stremkablet beskadiges, skal det udskiftes af producenten,
et serviceveerksted eller en tilsvarende kvalificeret person for at
undga fare.

Dansk 3
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Sikkerhedsvejledning
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Den angivne metode til fastgarelse ma ikke afhange af
brug af klsebemidler, da disse ikke betragtes som palidelige
fastgarelsesmidler.

Ovnen kan anvendes af barn pa 8 ar og derover og personer

med nedsatte fysiske, sansemaessige eller mentale feerdigheder
eller manglende erfaring og viden, hvis de har faet oplaering eller
anvisninger vedrarende sikker brug af apparatet og forstar, hvilke
farer det medferer. Barn ma ikke lege med apparatet. Rengering 0g
brugervedligeholdelse ma ikke udferes af barn uden overvagning.
Hold ovnen og dets kabel uden for raekkevidde af barn under 8 dr.

Under brug bliver apparatet varmt. Veer opmaerksom pa ikke at
bergre varmeelementerne inde i ovnen.

ADVARSEL: Tilgaengelige dele kan blive varme under brug. Mindre
barn ber holdes pa afstand.

Brug ikke harde, slibende rengaringsmidler eller metalskrabere il
rengering af glasset i ovndaren, da disse kan ridse overfladen, og
det kan medfare, at glasset splintres.

4 Dansk

Hvis dette apparat har en rensefunktion, skal overskydende spild
fiernes far rengaring, og alle redskaber bar ikke efterlades i
ovnen under damprensning eller selvrens. Rengaringsfunktionen
afheenger af model.

Hvis dette apparat har en rensefunktion, kan overflader under
rensning blive varmere end normalt, og barn skal holdes borte.
Rengaringsfunktionen afhaenger af model.

Brug kun den temperatursonde, der anbefales til denne ovn. (Kun
kadsondemodel)

En damprenser ikke ma anvendes.

ADVARSEL: Sarg for, at ovnen er slukket, far du udskifter paeren, for
at undaa risiko for elektrisk stad.

Apparatet ma ikke installeres bag en pyntedar pa grund af risiko for
overophedning.

ADVARSEL: Udstyret og dets tilgeengelige dele bliver varme under
brug. Vaer opmaerksom pa ikke at bergre varmeelementerne. Barn
pa under 8 ar skal holdes pa afstand, hvis de ikke er under konstant
tilsyn.

FORSIGTIG: Tilberedningsprocessen skal overvages. En kortvarig
tilberedningsproces skal overvages uafbrudt.




Daren eller den ydre overflade kan blive varm, nar ovnen er i brug.

Pa de overflader, der er tilgeengelige, kan temperaturen vare haj,
nar apparatet er i brug. Overfladerne kan blive varme under brug.

Anbring den opbgjede side bagud
for at stotte hvilestillingen ved
tilberedning af store maengder.
(Afhaengigt af model)

/\ FORSIGTIG
Hvis ovnen er blevet beskadiget under transporten, ma den ikke tilsluttes.
Dette apparat ma kun tilsluttes til lysnettet af en autoriseret elektriker.

| tilfeelde af fejl eller beskadigelse af apparatet, ma du ikke forsege at betjene det. Reparationer
ma kun udferes af en autoriseret tekniker. Forkert reparation kan medfere betydelig fare for
dig og andre. Hvis din ovn skal repareres, skal du kontakte et SAMSUNG-servicecenter eller din
forhandler.

Elektriske ledninger og kabler ma ikke berare ovnen.

Ovnen skal tilsluttes lysnettet ved hjeelp af en godkendt afbryder eller sikring. Brug aldrig flere
stikadaptere eller forleengerledninger.

Stremforsyningen til apparatet skal veere slukket, nar det repareres eller rengeres.
Vaer forsigtig, ndr du tilslutter elektriske apparater til stikkontakter taet ved ovnen.

Hvis dette apparat har en damptilberedningsfunktion, ma du ikke bruge dette apparat, nar
vandforsyningspatronen er beskadiget. (Kun pa model med dampfunktion)

Nar patronen er revnet eller i stykker, ma den ikke bruges, og du skal kontakte dit naermeste
servicecenter. (Kun pa model med dampfunktion)

Denne ovn er kun designet til tilberedning af husholdningsmad.

Under brug bliver ovnens indre overflader varme nok til at forarsage forbraendinger. Du ma ikke
rore ved varmeelementer eller de indvendige overflader af ovnen, for de har naet at kale af.

Opbevar aldrig brandbare materialer i ovnen.
Ovnens overflader bliver varme, nar apparatet bruges ved hej temperatur i laengere tid.

Ved tilberedning skal du veere forsigtig, nar du abner ovndaren, da varm luft og damp hurtigt
kan slippe ud.

Ved tilberedning af retter, der indeholder alkohol, kan alkoholen fordampe pa grund af de heje
temperaturer, og dampen kan antaendes, hvis den kommer i kontakt med en varm del af ovnen.

For din egen sikkerheds skyld ma du ikke bruge hejtryksspulere eller damprengaring.
Barn skal holdes pa sikker afstand, nar ovnen er i brug.

Frosne fodevarer sasom pizzaer skal tilberedes pa det store gitter. Hvis bagepladen bruges, kan
den blive deformeret pa grund af den store temperaturvariation.

Heeld ikke vand i bunden af ovnen, nar den er varm. Dette kan fordrsage beskadigelse af
emaljeoverfladen.

Ovndaren skal vaere lukket under tilberedningen.

Beklzed ikke bunden af ovnen med aluminiumsfolie og anbring ikke bageplader eller forme
pa den. Aluminiumsfolien blokerer for varmen, hvilket kan resultere i beskadigelse af
emaljeoverfladerne og forarsage darlige tilberedningsresultater.

Frugtjuice vil efterlade pletter, som kan blive permanente pa ovnens emaljeoverflader.
Nar du tilbereder meget fugtige kager, skal du bruge den dybe pande.
Lad ikke bagvaerk hvile pa den abne ovndar.
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Sikkerhedsvejledning

Hold barn vaek fra deren, nar du abner eller lukker den, fordi de kan komme til skade med daren
eller fa deres fingre i klemme.

Du ma ikke traede, laene dig, sidde eller placere tunge genstande pa daren.

Abn ikke daren med unedig staerk kraft.

ADVARSEL: Afbryd ikke apparatet fra hovedstramforsyningen, selv efter at tilberedningen er
afsluttet.

ADVARSEL: Lad ikke daren sta aben, mens ovnen er i gang med tilberedning.

ADVARSEL: Hvis deren abner automatisk, kan den ramme barn eller kaeledyr. Serg for, at der ikke
er barn eller keeledyr inden for darens raekkevidde. (Kun model med automatisk der (Handtagslas))

ADVARSEL: Hvis du lukker eller abner daren, mens produktet er i drift, skal du serge for at bruge
ovnhandsker eller grydelapper. Hvis du rerer ved deren med dine bare haender, kan du blive
forbraendt, da derens overflade er varm. (Kun model med automatisk der (Handtagsles))

Korrekt bortskaffelse af dette produkt (elektrisk & elektronisk udstyr)

(Geelder i lande med systemer til affaldssortering)

Denne maerkning pa produktet, pa tilbeher eller i manualen betyder,
at produktet og elektronisk tilbehar hertil (f.eks. oplader, headset

0g USB-kabel) ikke ma bortskaffes sammen med almindeligt
husholdningsaffald efter endt levetid. For at forebygge skadelige
virkninger pa menneskers helbred eller miljoet skal disse genstande
bortskaffes adskilt fra andre typer af affald og indleveres pa en
genbrugsplads med henblik pa genindvinding.

Forbrugere bedes kontakte forhandleren, hvor de har kebt produktet,
eller kommunen for narmere oplysning om, hvor og hvordan de kan
indlevere produkt og tilbehar med henblik pa miljgvenlig genindvinding.
Virksomheder bedes kontakte leverandaren og felge anvisningerne i
kebekontrakten. Dette produkt og elektronisk tilbehar hertil ma ikke
bortskaffes sammen med andet erhvervsaffald.

Du kan finde informationer om Samsungs miljeforpligtelser og produktspecifikke
lovgivningsmaessige forpligtelser, som f.eks. REACH, WEEE og Batterier pa:
Wwww.samsung.com/uk/aboutsamsung/sustainability/environment/our-commitment/data/
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Installation

Medfelgende dele Tilbeher
Ovnen kan fas med forskelligt tilbeher til tilberedning af forskellige typer madvarer.

Serg for, at alle dele og alt tilbehar findes i produktemballagen. Hvis du har et problem med
ovnen eller tilbeharet, bedes du kontakte et lokalt Samsung-kundecenter eller forhandleren.

Oversigt over ovnen
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Dampfad Gitter til varmluftsfriturestegning
(Nyttigt til varmluftsfriturestegning.)

7 N
\ @ @ @ S
Y V V©
01 Betjeningspanel 02 Vandbehalder 03 Sideholdere 3 skruer (M4 125) Dorabner

04 Dar
BEM/RK

Se Smart tilberedning pa side 25 for at afgere, hvilket tilbehar der er egnet til dine retter.
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Installation

Installationsinstruktioner Installation i skabet
Kokkenskabe, der er i kontakt med ovnen, skal vaere varmeresistente op til 100 °C. Samsung
Generelle tekniske data tager intet ansvar for varmeskader pa skabe.
Stremforsyning 230V~ 50 Hz Nadvendige dimensioner til installation (Dette produkt er dedikeret til indbyggede produkter,)
M&1 (B x H x D) Udvendige mal 595 x 456 X 570 mm
X X
Indbygningsmal 560 x 446 x 549 mm Ovn (mm)
Denne enhed overholder EU's bestemmelser. A 560 F 595
B 446 G 354
5 Bortskaffelse af emballage og enhed C 549 H 85
3 Emballagen kan genbruges.
= R ) D 21 | 456
= Emballagen kan besta af folgende materialer:
8 . kar’[on' E 341
«  polyethylenfilm (PE),
o CFC-frit polystyren (stift PS-skum).
Bortskaf disse materialer pa en ansvarlig made og i overensstemmelse med lokale bestemmelser. 4 N Ovn (mm)
Myndighederne kan oplyse dig om, hvordan du bortskaffer husholdningsapparater pa en A A 595
ansvarlig made.
B B 85
Sikkerhed C 360
«  Denne enhed ma kun tilsluttes af en kvalificeret elektriker. g D 6
«  QOvnen er IKKE beregnet til brug i et erhvervskakken.
. Den ma kun bruges til tilberedning af fadevarer i eget hjem. &
. Enheden er varm under og efter brug. *
«  Veer forsigtig, hvis der er sma bern i ngerheden. \_ )

Elektrisk tilslutning

Den stikkontakt, som enheden tilsluttes, skal overholde de gaeldende bestemmelser herfor.
Apparatet skal kunne kobles fra stremforsyningen efter installation. Frakobling kan gares mulig,
ved at der er adgang til stikket eller ved at montere en afbryder pa den faste kabling i henhold til
installationsbestemmelser.

8 Dansk



A
4*34.|<7c4>

Ovn (mm) N Indbygningsskab (mm)

A 549 E 10 A 600
B 233 H 456 B Min. 564-568
C 316 G 6 C Min. 550
D 21 H 446 D Min. 446 / Maks. 450

E Min. 50

F 200 cm?

G 200 cm? _

H Plads til stikkontakt 2

Ovn (mm) (Hul pa 30 @) 5
A 560 =
B 549
C 570
D 21 )
™ Skab under vask (mm)

A Min. 550

B Min. 564 / Maks. 568

C Min. 446 / Maks. 450

D 50

E 200 cm?

BEM/RK
Mindste hejdekrav (C) gaelder kun for installation

" af ovnen.
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Installation

4 ™ Installation med en kogeplade 4 3. Fastger ovnen med de to medfelgende skruer
* ] o . (4 x 25 mm).
| T [ ) Hvis du vil installere en kogeplade oven pa ovnen,
- m skal du falge kogepladens installationsvejledning, v
‘ hvor du kan se, hvor meget plads der kreeves til
installation ().
l N\
N\ - J 4 4. Udfer den elektriske tilslutning. Kontroller, at
apparatet fungerer.
=3
é Installation af ovnen
QU
= 4 1. Skub ovnen delvist ind i hulrummet. For
kabelforbindelsen til stremkilden.
N\
~ Serg for at tage fat i apparatet i de to handtag pa
siden, nar produktet pakkes ud.
N
e ™ 2. Skubovnen heltind i hulrummet.
o
01 Handtag pa siden 1
02 Handtag pa siden 2
\ / Nar installationen er faerdig, skal du fjerne beskyttelsesfilmen, tape og andet emballagemateriale

0g tage det medfelgende tilbehar ud fra ovnrummet. Hvis du vil fjerne ovnen fra skabet, skal du
forst afbryde stremmen til ovnen og fjerne de 2 skruer pa begge sider af ovnen.
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For du gar i gang

Betjeningspanel

Oprindelige indstillinger

Ovnens betjeningspanel har et display (ikke beraringsfalsomt), en drejeknap og beraringsknapper
til at styre ovnen. Laes de felgende oplysninger for at fa mere at vide om ovnens betjeningspanel.

01 06 07
a 0]
= O ) La)
02 03 04 05
01 Skaerm Viser menuen, oplysninger og tilberedningsforlabet.
02 Valgmuligheder Tryk pa for at fa vist listen Valgmuligheder.
03 Lys Tryk for at slukke eller teende ovnlyset.
04 Smart Control Sla Smart Control-funktionen til eller fra.
BEMZRK
Let tilslutning skal indstilles, for du bruger denne funktion.
05 Tilbage Tryk for at ga til den forrige skaerm.
06 Abnderen Tryk for at abne deren automatisk.
07 Effekt Tryk for at slukke eller taende skaermen.
08 Drejeknap Drej til venstre og hgjre for at navigere i menuerne og listerne. Et

element vil blive understreget for at vise dig, hvor du befinder dig
pa skaermen.
Tryk pa for at veelge det understregede element.

Nar du taender ovnen for farste gang, vises velkomstskaermen med Samsung-logoet. Folg
instruktionerne pa skaermen for at fuldfere de farste indstillinger. Du kan @endre de oprindelige
indstillinger senere ved at ga ind pa skarmen Indstillinger.
1. Vealg Start opsaetning pa velkomstskaermen, og tryk derefter pa Drejeknappen.
2. Indstil sproget.
a.  Vealg sprog, og tryk derefter pa Drejeknappen.
b.  Vzlg Naeste, og tryk derefter pa Drejeknappen.
3. Accepter "Vilkdr og betingelser' og "Privatlivspolitik".
4.  Tilslut dit apparat til SmartThings-appen.
a.  Valg Naeste pa skaermen Mobiloplevelse og tryk derefter pa Drejeknappen.
b.  Scan QR-koden pa skeermen med din smartphone, og falg instruktionerne pa skaermen
pa din telefon for at fuldfere tilslutningen.
Hvis du ikke @nsker at fortsaette dette trin, bedes du vaelge Spring over og derefter
trykke pa Drejeknappen for at gd videre til naeste trin.
¢.  Nar du far en meddelelse om, at forbindelsen er oprettet, skal du veelge OK og derefter
trykke pa Drejeknappen.

Dansk 11
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For du gar i gang

5. Indstil tidszonen. Sideholdere

a. Velg din tidszone, og tryk derefter pa Drejeknappen.

b.  Valg Naeste, og tryk derefter pa Drejeknappen. Ve «  Indsat tilbeharet pa den korrekte placering i
6. Indstil datoen. 04h ovnen.

a. Velg dag, maned og ar. Tryk pa Drejeknappen efter valg af hvert emne. «  Veer forsigtig, nar du tager maltider og/eller

b.  Veelg Naeste, og tryk derefter pa Drejeknappen. 03}
BEMZRK 02

tilbehar ud af ovnen. Varme maltider eller
tilbeher kan give forbraending.

Spring dette trin over, hvis du har tilsluttet dit apparat til SmartThings-appen.
7. Velg tidspunktet. 01
a. Indstil time og minut. Tryk pa Drejeknappen efter valg af hvert emne. -
b. Vzlg Naeste, og tryk derefter pa Drejeknappen. 01 Rille1
02 Rille2
BEMARK 03 Rile3
Spring dette trin over, hvis du har tilsluttet dit apparat til SmartThings-appen. 04 Rille4

8. Velg Udfert, og tryk derefter pa Drejeknappen for at afslutte indstillingen.
. Skaermen Vejledning til farste brug vises. Du kan veelge LAR MERE og derefter trykke
pa Drejeknappen for at fa vist vejledningen eller vaelge SENERE og derefter trykke pa
Drejeknappen for at springe dette trin over.
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For du gar i gang

Vandbeholder

Vandbeholderen bruges til dampfunktioner. Fyld den med vand inden damptilberedning.

\w

~

1.

Lokaliser vandbeholderen i averste hojre
hjerne. Tryk pa laget for at abne det, og traek
beholderen ud for at fjerne det.

Abn beholderens Iag, og fyld beholderen med
600 ml drikkevand.

Luk ldget, og seet beholderen i igen, og luk
laget.

BEM/RK
Overskrid ikke MAX-linjen.

BEM/RK

Serg for, at vandbeholderens gvre rum (A) er lukket,
for du bruger ovnen.

Dansk 13
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Brug

Automatisk der

Ovnfunktioner

-

1. Tryk pa knappen Automatisk dar.

2. Daren abner automatisk.

/\ FORSIGTIG

Hvis deren abner automatisk, kan den ramme barn
eller kaeledyr. Serg for, at der ikke er barn eller
kaeledyr inden for darens raekkevidde.

Varmluft

Tilberedningstid

1. Velg Konvektion pa hovedskaermen, og tryk
derefter pa Drejeknappen.

2. Velg den enskede tilberedningsfunktion, og
tryk derefter pa Drejeknappen.
(For detaljerede oplysninger om hver funktion,
se sektionen "Beskrivelser af ovntilstande" pa
side 15)

3. Indstil den anskede temperatur
«  Standardtemperaturen og
temperaturomradet varierer afhaengigt
af tilberedningsfunktionen.

4. Vezlg Tilberedningstid, og tryk derefter pa
Drejeknappen for at indstille den enskede
tilberedningstid.

«  Den lengste tilberedningstid er
10 timer.

5. Nar du har indstillet tilberedningstiden, skal
du vaelge den valgmulighed, du vil have kart
i slutningen af tilberedningen, og derefter
trykke pa Drejeknappen.

«  Dukan vaelge Ovn slukket, Hold temp.,
eller Hold varm.

«  Tilstanden Stor grill understatter ikke
valgmuligheden Hold varm.

BEM/ARK

Hvis du starter tilberedningen uden at indstille
tilberedningstiden eller indstiller Hold temp. som
valgmulighed, skal du stoppe ovnen manuelt.
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Brug

6. Velg Klar kI, og tryk derefter pa Drejeknappen
for at indstille det anskede sluttidspunkt.

«  Nar du indstiller tilberedningstiden, viser

ovnen det tidspunkt, hvor tilberedningen

slutter. (f.eks. Klar kl. 13:30)
Klarkl.13:30

7. Valg START, og tryk derefter pa Drejeknappen.

. Hvis du ikke har andret sluttidspunktet,
begynder ovnen at tilberede med det
samme.

«  Hvis du har @ndret sluttidspunktet,
justerer ovnen automatisk
starttidspunktet for at afslutte
tilberedningen pa det indstillede
tidspunkt.

START

BEM/ERK

. Du kan &ndre temperaturen og tilberedningstiden under tilberedningen.
«  Velg Pause under tilberedningen, og tryk derefter pa Drejeknappen for at pausere. Nar du
pauserer tilberedningen, kan du enten afslutte eller fortsatte tilberedningen.
Vaelg OFF, og tryk derefter pa Drejeknappen for at afslutte tilberedningen.
Veelg Fortsat, og tryk derefter pa Drejeknappen for at fortseette tilberedningen.
«  Nar tilberedningen er feerdig, vises +5 min. pa skeermen.
Du kan veelge +5 min. og derefter trykke pa Drejeknappen for at forleenge
tilberedningen i yderligere 5 minutter.

Beskrivelser af ovntilstande

Tilstand Temperaturomrade (°C) Standardtemperatur (°C)
40-250 160
varmiuft Det bagerste varmeelement genererer varme, som fordeles jaevnt

rundt i ovnen af varmluftsblaeseren. Brug denne funktion til at
bage 0g stege pa forskellige niveauer pa samme tid.

40-250 | 180

Ventilator Konventionel

Varmen genereres fra de gverste og nederste varmeelementer
med blaesere. Denne indstilling er velegnet til bagning og stegning.

40-250 | 160

@ko-konvektion

@ko-konvektion bruger det optimerede varmesystem til at spare
energi under tilberedningen. Tilberedningstiden forlaenges en
smule, men tilberedningsresultaterne forbliver de samme. Bemaerk,
at denne tilstand ikke kraever forvarmning.

BEMARK

Varmetilstanden gko-konvektions, der anvendes til at bestemme
energieffektivitetsklassen, er i overensstemmelse med EN60350-1.

150-250 | 220

Stor grill

Det store grillomrade udsender varme. Brug denne indstilling til at
brune toppen af maden (f.eks. kad, lasagne eller gratin).

40-250 | 180

Grill med blzeser

To varmeelementer i toppen genererer varme, som fordeles af
blaeseren. Brug denne indstilling til at grille ked eller fisk.

Dansk 15




Brug

Tilstand

Temperaturomrade (°C) Standardtemperatur (°C)

Topvarme + Konvektion

40-250 180

Det gverste varmeelement genererer varme, som fordeles jaevnt
rundt i ovnen af varmluftsblaeseren. Brug denne funktion til
stegning, der kreever en sprad overflade (f.eks. kad eller lasagne).

Bundvarme + Konvektion

40-250 | 200

Det nederste varmeelement genererer varme, som fordeles jeevnt
rundt i ovnen af varmluftsblaeseren. Brug denne indstilling til pizza,
brad eller kage.

Intensiv tilberedning

40-250 | 220

Intensiv tilberedning aktiverer alle varmeelementer skiftevis for
at fordele varmen jaevnt i ovnen. Brug denne indstilling til store
opskrifter, f.eks. store gratiner eller taerter.

Forstegning

80-200 | 160

Forstegning kerer en automatisk forvarmningscyklus, indtil
ovnens temperatur nar 220 °C. Derefter begynder det averste
varmeelement og konvektionsblaeseren at arbejde pa at svitse
maden, f.eks. kad. Efter svitsningen tilberedes kadet ved lave
temperaturer. Brug denne indstilling til oksekad, fjerkrae eller fisk.

Varmluftsfriturestegning

150-250 220

Varmluftsfriturestegning bruger varm luft for spradere og sundere
frosne eller friske fedevarer uden eller med mindre olie end normale
varmluftsfunktioner. Du opndr de bedste resultater ved at bruge
denne tilstand pa en varmluftsfriturebakke. Folg opskriftens eller
pakkens anvisninger for temperatur, tid og mangde.

Dampassisterede funktioner

/\ FORSIGTIG

Serg for, at vandbeholderen er fyldt, for du bruger dampassisterede funktioner.

Varmluft

160°C

Medium damp

1.

Vaelg Konvektion pa hovedskarmen, og tryk

derefter pa Drejeknappen.

Vaelg den enskede tilberedningsfunktion, og

tryk derefter pa Drejeknappen.

(For detaljerede oplysninger om hver funktion,

se sektionen "Beskrivelser af dampassisterede

funktioner" pa side 18.)

«  Hvis du har valgt Damptilberedning,
skal du ga til trin 4. (Trin 2~3 geelder
ikke for Damptilberedning.)

Indstil den gnskede temperatur

«  Standardtemperaturen og
temperaturomradet varierer afhaengigt
af tilberedningsfunktionen.

Indstil dampniveauet.
«  Standardindstillingen er "Medium".
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5. Veelg Tilberedningstid, og tryk derefter pa BEMARK
Drejeknappen for at indstille den anskede «  Dukan andre temperaturen ag tilberedningstiden under tilberedningen.
tilberedningstid. «  Velg Pause under tilberedningen, og tryk derefter pa Drejeknappen for at pausere. Nar du
+  Den lengste tilberedningstid er 10 timer. pauserer tilberedningen, kan du enten afslutte eller fortsette tilberedningen.
Tberedninastid 6. Nardu har indstillet tilberedningstiden, skal - Velg OK, og tryk derefter pa Drejeknappen for at afslutte tilberedningen.
e du veelge den valgmulighed, du vil have kert - Veelg Fortsat, 0g tryk derefter pa Drejeknappen for at fortseette tilberedningen.
i slutningen af tilberedningen, og derefter «  Nar tilberedningen er faerdig, vises +5 min. pa skaermen.
trykke pa Drejeknappen. - Du kan valge +5 min. og derefter trykke pa Drejeknappen for at forlaenge
+ Du kan velge Ovn slukket, Hold temp., tilberedningen i yderligere 5 minutter.
eller Hold varm.
BEMARK

Hvis du starter tilberedningen uden at indstille
tilberedningstiden eller indstiller Hold temp. som
valgmulighed, skal du stoppe ovnen manuelt.

7. Velg Klar kl., og tryk derefter pa Drejeknappen
for at indstille det @nskede sluttidspunkt.
. Nar du indstiller tilberedningstiden, viser
ovnen det tidspunkt, hvor tilberedningen
slutter. (f.eks. Klar kl. 13:30)

Klarkl.13:30

8.  Veelg START, og tryk derefter pa Drejeknappen.
. Hvis du ikke har &ndret sluttidspunktet,
begynder ovnen at tilberede med det
samme.
. Hvis du har @&ndret sluttidspunktet,
justerer ovnen automatisk
starttidspunktet for at afslutte

START

tilberedningen pa det indstillede
tidspunkt.

Dansk 17



Brug

Beskrivelser af dampassisterede funktioner

Specialfunktioner

Tilstand

Temperaturomrade (°C) Standardtemperatur (°C)

Damptilberedning

Varm damp fra dampgeneratoren sprojtes gennem flere jetdyser
ind i ovnen for at tilberede maden. Denne tilstand er velegnet til
tilberedning af grantsager, fisk, &g, frugt og ris.

Dampkonvektion

100-230 160

Varmluft

Den varme, der genereres af konvektionsvarmeren og -blaeserne,
stottes labende af varm damp. Intensiteten af dampen kan
indstilles til lav, middel eller hgj. Denne tilstand er velegnet til
bagning af butterdej, gaerkager, brad og pizzaer samt til stegning
af ked og fisk.

Damptopvarme +
Konvektion

100-230 180

Varmen fra topvarmeren og konvektionsvarmeren fordeles
jeevnt i ovnen af blaeseren, og den varme damp statter
varmeelementerne. Denne tilstand er velegnet til stegning af
retter med sprod skorpe sasom kad, fijerkree eller fisk.

Dampbundvarme +
Konvektion

100-230 200

Varmen fra det nederste varmeelement og konvektionsvarmeren
fordeles jeevnt i ovnen af blaeseren, og den varme damp stotter
varmeelementerne. Denne tilstand er velegnet til spradt bagvaerk
som pizza eller &bletzerte.

BEM/ERK

«  Fyld altid vandbeholderen med frisk vand, nar du laver mad med disse funktioner.
«  Efter brug af dampassisterede funktioner skal du altid terre fugten af inde i ovnen for at

undga tilkalkning.

Tilberedning pa flere niveauer

Tilberedningstid

Veelg Konvektion pa hovedskaermen, og tryk
derefter pa Drejeknappen.

Veelg Specialfunktioner, og tryk derefter pa
Drejeknappen.

Velg den enskede funktion, og tryk derefter
pa Drejeknappen.

(For detaljerede oplysninger om hver funktion,
se afsnittet "Beskrivelser af szrlige funktioner"
pa side 19)

Indstil den enskede temperatur.

«  Standardtemperaturen og
temperaturen varierer afhangigt af
tilberedningstilstanden.

Veaelg Tilberedningstid, og tryk derefter pa
Drejeknappen for at indstille den enskede
tilberedningstid.

«  Den lengste tilberedningstid er 10 timer.
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6. Veelg Klar kl., og tryk derefter pa Drejeknappen Automatisk tilberedning
for at indstille det anskede sluttidspunkt.
«  Nar du indstiller tilberedningstiden, viser

ovnen det tidspunkt, hvor tilberedningen
slutter. (f.eks. Klar kl. 13:30) 1. Velg Konvektion pa hovedskaermen, og tryk

KlarkL13:30 — derefter pa Drejeknappen.
- 2. Velg Automatisk tilberedning, og tryk derefter
pa Drejeknappen.

Ovnen har 35 autotilberedningsprogrammer. Udnyt denne funktion for at spare tid og hurtigere
|zere at lave god mad. Tilberedningstiden og -temperaturen justeres efter det valgte program.

7. Valg START, og tryk derefter pa Drejeknappen.
. Hvis du ikke har andret sluttidspunktet,
begynder ovnen at tilberede med det

samme.
+ Huvis du har andret sluttidspunktet, 3. Veelg kategorien, og tryk derefter pa
justerer ovnen automatisk Drejeknappen.
START .
2 SFartUdspmktet for at.afS’lU.tte Damonin 4, V?elg d.et gnskede program, og tryk derefter
tilberedningen pa det indstillede =emenind pa Drejeknappen.
tidspunkt. +  For detaljerede oplysninger om de
enkelte programmer, se "Automatisk
. . . tilberedning" i "Smart tilberedning" pa
Beskrivelser af sarlige funktioner cide 25) g gp
Tilstand Temperaturomrade (C) Standardtemperatur (°C) 5. Las tippet, velg Naeste, og tryk derefter pa
Drejeknappen.
TiIberegning T 40-250 160 6. Veelg vaegten, og tryk derefter pa
niveauver Brug denne til madlavning med to multi-niveauer pa samme tid. Drejeknappen.
<Kyllingestykker
60-100 60 e «  Dette trin gaelder muligvis ikke for nogle
Holde varm Brug kun denne funktion til at holde mad, der lige er blevet Vagt 05079 programmer. ,
; . Den tilgeengelige vaegt varierer
tilberedt, varmt. ‘
afhangigt af det valgte program.
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Brug

<Kyllingestykker

Set maden i ovnen.

START

Hzeld vandet i vandbeholderen som anvist pa
skaermen, veelg Naeste, og tryk derefter pa

Drejeknappen.
«  Dette trin gaelder muligvis ikke for nogle
programmer.

Tilbered mad og tilbehar som anvist pa
skaermen, vaelg Naeste, og tryk derefter pa
Drejeknappen.

Viaelg START, og tryk derefter pa Drejeknappen.

Automatisk afrimning

Ovnen har 5 programmer til automatisk optening. Anvend denne funktion til at afrime varer nemt
o0g bekvemt. Tilberedningstiden, effektniveauet og temperaturen justeres efter det valgte program.

Varmluft
Frosset ked
<Frosset kad
Vaegt 0,2-0,5kg
<Frosset kad
St madeniovnen.
START

1.

Veelg Konvektion pa hovedskaermen, og tryk
derefter pa Drejeknappen.

Veaelg Automatisk afrimning, og tryk derefter
pa Drejeknappen.

Veelg det anskede program, og tryk derefter

pa Drejeknappen.

«  For detaljerede oplysninger om de
enkelte programmer, se "Automatisk
afrimning" i "Smart tilberedning” pa
side 29)

Veelg vaegten, og tryk derefter pa

Drejeknappen.

«  Den tilgaengelige veegt varierer
afheengigt af det valgte program.

Tilbered mad og tilbehar som anvist pa

skaermen, vaelg Naeste, og tryk derefter pa

Drejeknappen.

Vaelg START, og tryk derefter pa Drejeknappen.
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Timer

Rengoring

Tilfgjelse af den nye Timer

1. Tryk pa knappen — pa kontrolpanelet.
2. Velg Timer, og tryk derefter pa Drejeknappen.
3. Veelg =4 pa skeermen Timer, og tryk derefter pa Drejeknappen.
«  Spring dette trin over, hvis det er forste gang, du tilfgjer timeren.
4. Indstil klokkes|zettet.

Redigering af den eksisterende Timer

1. Tryk pa knappen — pa kontrolpanelet.

2. Velg Timer, og tryk derefter pa Drejeknappen.

3. Veelg den timer, du vil redigere, pa skeermen Timer, og tryk derefter pa Drejeknappen.
4. Skift tidspunktet.

Sletning af timeren

Tryk pa knappen — pa kontrolpanelet.

Veelg Timer, og tryk derefter pa Drejeknappen.

Veelg TiJ pa skeermen Timer, og tryk derefter pa Drejeknappen.

Veelg Slet til hajre for den timer, du vil slette, og tryk derefter pa Drejeknappen.
Veelg Udfert, og tryk derefter pa Drejeknappen.

e WwWNE

Anvendelse af timeren

1. Tryk pa knappen — pa kontrolpanelet.

2. Velg Timer, og tryk derefter pa Drejeknappen.

3. Veelg START pa hajre side af den timer, du vil bruge, og tryk derefter pa Drejeknappen.
. Nar du har startet timeren, kan du pausere eller annullere timeren.

BEM/ERK

Nar tiden til et programmeret punkt er forlgbet, vises meddelelsen "Tiden er gaet." med en melodi.
Veelg OK, og tryk derefter pa Drejeknappen for at afvise meddelelsen.

Damprengering

Dette er praktisk til rengering af let snavs ved hjeelp af damp.

Denne automatiske funktion sparer dig tid ved at fjerne behovet for regelmaessig manuel rengering.
Tryk pa knappen — pa kontrolpanelet.

Veelg Rengering, og tryk derefter pa Drejeknappen.

Vaelg Damprengering, og tryk derefter pa Drejeknappen.

Folg vejledningen pa skaermen, veelg Naeste, og tryk derefter pa Drejeknappen.

Veelg START, og tryk derefter pa Drejeknappen.

A\ ADVARSEL

Abn ikke daren, far programmet er fuldfert. Vandet i ovnen er meget varmt og kan medfare
forbraending.

BEM/ARK

«  Hvisovnen er meget snavset med fedt, f.eks. efter stegning eller grillning, anbefales det
at fjerne genstridigt snavs manuelt ved hjzelp af et rengeringsmiddel, fer du aktiverer
damprensning.

«  Lad ovndaren sta pa klem, nar cyklussen er afsluttet. Dette er for at give den indvendige
emaljeoverflade mulighed for at terre grundigt.

«  Selvom ovnen er varm indvendig, aktiveres automatisk rengaring ikke. Vent, indtil ovnen er
afkelet, og prav igen.

«  Kom ikke vand i bunden med tvang. Haeld det forsigtigt. Ellers laber vandet ud over forkanten.

s WwWwN e
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Brug

Afkalkning
Rengar dampgeneratoren indvendigt for at undga at pavirke madens kvalitet og smag.

BEM/ERK

«  Ovnen teeller tiden for dampassisterede funktioner og giver dig besked om at kare
afkalkningsfunktionen, nar det er nadvendigt. Du kan stadig bruge dampassisterede
funktioner i de nzeste to timer uden at kare afkalkningsfunktionen. Du kan dog ikke
bruge de dampassisterede funktioner efter to timer, medmindre du kerer og afslutter
afkalkningsfunktionen.

«  Nar du far meddelelsen, skal du veelge Start nu og derefter trykke pa Drejeknappen for at
kare afkalkningsfunktionen, eller vaelge Senere og derefter trykke pa Drejeknappen for at
udskyde den.

G% 1 Afkalkning nadvendig.

Tryk pa knappen = pa kontrolpanelet.

Vaelg Rengering, og tryk derefter pa Drejeknappen.

Vaelg Afkalkning, og tryk derefter pa Drejeknappen.

Veaelg Naeste, og tryk derefter pa Drejeknappen.

Folg instruktionerne pa skaermen, vaelg START, og tryk derefter pa Drejeknappen.

. Hvis du far en meddelelse om, at du ikke har nok vand, skal du fylde mere vand i
vandbeholderen, veelge OK og derefter trykke pa Drejeknappen.

Nar afkalkningen er faerdig, draener ovnen automatisk vandet ud.

Nar draeningen er feerdig, skal du temme vandbeholderen.

8.  Fyld vandbeholderen op med 1000 ml drikkevand som angivet pa skaermen, valg 0K, og
tryk derefter pa Drejeknappen for at starte skylningen.

9. Nar skylningen er feerdig, skal du temme vandbeholderen.

e wWwNeE

N o

«  Nar du har temt beholderen, skal du rengare den, inden du saetter den tilbage i ovnen.

A\ ADVARSEL

. Brug ovnhandsker, nar du handterer vandbeholderen.
. Brug kun afkalkningsmidler, der er beregnet til dampovne eller kaffemaskiner.

22 Dansk

/\ FORSIGTIG

«  Afbryd ikke afkalkningen undervejs. Ellers skal du genstarte afkalkningscyklussen og
afslutte den inden for de naeste tre timer for at aktivere dampassisterede funktioner.

«  For atundga ulykker skal du holde barn vaek fra ovnen.

«  Med hensyn til blandingsforholdet mellem vand og afkalkningsmiddel skal du felge de
instruktioner producentens angiver.

Draen

Nar du har brugt de dampassisterede funktioner, skal du draene det resterende vand ud for at
undga at pavirke andre tilberedningstilstande. Du kan ogsa bruge denne funktion, hvis du ensker
at draene vandet ud igen med henblik pa rengering.
Tryk pa knappen = pa kontrolpanelet.
Valg Rengering, og tryk derefter pa Drejeknappen.
Valg Draene, og tryk derefter pa Drejeknappen.
Veelg START, og tryk derefter pa Drejeknappen.
Folg instruktionerne pa skaermen, vaelg OK, og tryk derefter pa Drejeknappen.
«  Ovnen drzener vandet ud af dampgeneratoren til vandbeholderen.
6. Nar dreeningen er feerdig, skal du temme vandbeholderen.
. Nar du har temt beholderen, skal du rengere den, inden du seetter den tilbage i ovnen.

A\ ADVARSEL

«  Brug ovnhandsker, nar du handterer vandbeholderen.
«  Fjern ikke vandbeholderen, mens du draener.

BEM/RK

Nar ovnen begynder at drzene, skal du vente, indtil dreeningscyklussen er afsluttet.

e WN e




Indstillinger Menu Undermenu Beskrivelse
Tryk pa knappen = pa kontrolpanelet, vaelg Indstillinger, og tryk derefter pa Drejeknappen for Display Lysstyrke Du kan zndre lysstyrken pa displayskaermen.
at aendre forskellige indstillinger for din ovn. ) Pauseskaerm Du kan sla pauseskaermen til eller fra.
Se venligst felgende tabel, for yderligere oplysninger.
: BEM/RK
Menu Undermenu Beskrivelse . )
- - — —— +  Pauseskarmen er en funktion, der viser
Tilslutninger Wi-Fi Du kan sla Wi-Fi til eller fra. dato og klokkesleet pa skaermen, hvis
Nem tilslutning Du kan tilslutte ovnen til SmartThings-serveren via der ikke angives noget i et vist tidsrum i
en Wi-Fi-forbindelse. Nar ovnen er tilsluttet, kan du standby-tilstand.
bruge SmartThings-appen til at kontrollere ovnens «  SIa Pauseskaerm til for at aktivere ur-temaet
status og/eller styre den fra en mobilenhed. 0g Timeout.
Fjernstyring Valg Aktivér, og tryk derefter pa Drejeknappen Ur-tema Du kan veelge ur-temaet.
for at give calicenteret mulighed for at fa Timeout Du kan indstille, hvor lang tid der skal ga, for
flernadgang til din ovn for at kontrollere interne paUseskaermen taender.
oplysninger.
BEM/ARK
«  Energiforbruget kan stige afhaengigt af dine
indstillinger.
«  Nar timeout-indstillingen er indstillet til
"Altid taendt', skifter lysstyrken pa LCD-
skaermen automatisk til niveau 2, hvis der
ikke sker noget i 3 minutter.
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Brug

Vejledning til forste
brug

Du kan tjekke den enkle vejledning om
grundlaeggende brug af ovnen.

Menu Undermenu Beskrivelse Menu Undermenu Beskrivelse
Dato og Automatisk dato og tid | Du kan sla til eller sla fra for at opdatere tiden Om enheden Modelnavn Du kan tjekke modelnavnet pa vores ovn.
klokkeslaet fra internettet. Du skal vaere tilsluttet til Wi-Fi- SW-version DU kan kontrollere den aktuelle version af
netvaerket. firmwaren.
Velg tidszone Du kan veelge tidszonen. (Du skal deaktivere Nar du har ny software til radighed, vises knappen
automatisk dato og tid.) SW-opdatering i denne menu.
Indstil dato Du kan indstille en dato manuelt. (Du skal Juridiske oplysninger | Du kan tjekke de juridiske oplysninger.
deaktivere automatisk dato og tid.)
Indstil tid Du kan indstille tiden manuelt. (Du skal Las
deaktivere automatisk dato og tid) Du kan lase kontrolpanelet for at forhindre utilsigtet betjening.
Velg tidsformat Du kan veelge tidsformatet fra 12- eller 24-timers «  For at aktivere Lase-funktionen skal du bergre knappen — pa kontrolpanelet, vaelge Las og
format. derefter trykke pa Drejeknappen.
Sprog DU kan veelge et sprog. «  For at deaktivere Iésefunktifjnen skal du berare og holde knappen = nede, indtil du ser
- meddelelsen 'Kontrol er oplast..
Volumen Du kan justere ovnens lydstyrke.
Vandets hardhed Du kan justere vandets hardhed i det vand, du
bruger i dampassisterede tilstande.
. Blod: Op til 120 ppm
«  Middel: 120-240 ppm
«  Middelhardt; 240-350 ppm
o Hardt: Over 350 ppm
Hjzelp Fejlfinding Du kan tjekke fejlfinding.
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Smart tilberedning

Automatisk tilberedning

Folgende tabel viser 35 Automatiske programmer til dampkogning, bagning, grillning, stegning
0g opvarmning. Tabellen indeholder maengderne og de relevante anbefalinger.

For du bruger disse programmer, skal du altid fylde vandbeholderen op til maksimalt niveau med
frisk vand. De andre programmer karer i blaserovn- eller grilltilstand. Brug ovnhandsker, nar du

tager maden ud!

Fadevare Veegt (kg) Udstyr Hyldeniveau
Dampet kyllingebryst 02-10 Dampbakke, 5
T perforeret

Leeg kyllingebrystet pa dampfadene, og tryk pa start for at tilberede.
Du kan bruge bagepladen i bunden til at dryppe pa.

/g, mellemkogt

Dampfad,

0.1-06 perforeret

2

Laeg 2-10 ag pa dampfadet. Hvis du kan lide mere faste ag, kan du
lade aeggene sta et par minutter.

1. Dampning
Fedevare Vgt (kg) Udstyr Hyldeniveau
Broccolibuketter 0206 Dampfad, 5
perforeret

Leeg broccolibuketterne pa dampfadet, og tryk pa start for at starte
tilberedningen.

Dampet kartoffel halv

Dampfad,

04-08 perforeret

2

Skeer kartoflerne (hver 150-200 g) i halve og laeg dem pa dampfadet,
og tryk pa start for at tilberede.

Blomkalsbuketter

0,2-06 Dampfad, perforeret 2

Laeg blomkalsbuketterne pa dampfad, og tryk pa start for at starte
tilberedningen.

Dampede fiskefileter

Dampbakke,

0.2-10 perforeret

Hvide ris

Dampfad,

02-04 perforeret

2

Fordel de hvide ris (basmati- eller pandan) jeevnt i et fladt pyrexfad.
Tilseet 200 ml koldt vand for hver 100 g ris. Rar rundt efter dampning.

Laeg fiskefilet (2 cm) pa dampfadene.
Tryk pa start for at tilberede. Du kan bruge bagepladen i bunden til
at dryppe pa.

Teerte, dampet

Dampfad,

0.4-06 perforeret

2

Kom taerteblandingen i 6 sma teerteforme (100 ml i hver). Tildaek
med mikrobalgefilm. Seet formene pa dampfadet.

Dampet fiskebaf

Dampbakke,

02-10 perforeret

2

Laeg fiskebaffer (3 cm) pa dampfadene. Tryk pa start for at tilberede.
Du kan bruge bagepladen i bunden til at dryppe pa.

Dampede rejer

Dampbakke,

0.2:05 perforeret

2

Laeg rejer (ra/ukogte pillede eller ikke pillede) pa dampfadene. Tryk
pa start for at tilberede. Du kan bruge bagepladen i bunden til at
dryppe pa.

Udbledning af tarret 0,1-05 | Dampfad, perforeret | 2

frugt Laeg tarret frugt (abrikoser, blommer, z&ble) pa dampfadet.

Smeltning af chokolade 0,1-0.3 Dampfad, 5
perforeret

Knzek chokolade (ren chokolade eller bagechokolade) i stykker, laeg
den i et lille pyrexfad og daek den med plastfolie eller 1ag. Seet fadet
pa dampfadet. Hold tildeekket under programmet.

Efter udtagning reres godt rundt. (For hvid eller maelkechokolade
nedsattes 5 min.)
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Smart tilberedning

2. Bagning 3. Grillning
Fodevare Veaegt (kg) Udstyr Hyldeniveau Fodevare Vgt (kg) Udstyr Hyldeniveau
£bletzerte 12-1,4 Qvnrist 1 Oksekadsbef, tynd 0,3-06 Qvnrist / 4/1
Anbring &bletzerten i en rund metalform. Saet den pa avnristen. Bageplade

Veegtintervallerne inkluderer &bler osv.

Bund til frugttzerte 03-05 | Ovnrist | 2
Kom dejen i et fad med metalbund pa ovnristen.

Brownies 05-0,7 ‘ Ovnrist ‘ 2
Kom dejen i et rundt pyrexglas- eller et keramikfad pa ovnristen.

Hollandsk smartaerte 05-0,7 ‘ Ovnrist ‘ 1
Kom dejen i et fad med metalbund pa ovnristen.

Hollandsk formkage 0,7-0.8 ‘ Ovnrist ‘ 2

Heeld dej i en rektangulaer metalbageform af passende starrelse (25 cm
lang). Seet fadet pa med den lange side mod daren pa ovnristen.

Muffins 0506 | ovnrist | 2
Kom muffin-blandingen i en muffin-form af metal, der passer til
12 muffins. Saet fadet midt pa ovnristen.

Sukkerbradskage 0,3-0,6 ‘ Qvnrist ‘ 1

Kom 300 g dejiet 18 cm, 400 giet 24 cmog 500 g i et 26 cm
diameter rundt sort bagefad af metal. Seet fadet midt pa ovnristen.

Hjemmelavet pizza

0,610 | Bageplade | 1

Stil pizzaen pa bagepladen. Vegtintervallerne omfatter topping som
feks. sauce, grentsager, skinke og ost.

Laeg bafferne side om side midt pa ovnristen og bagepladen.
Vend maden om, nar meddelelsen vises, veelg OK, og tryk derefter
pa Drejeknappen. Vlg derefter Fortsaet, og tryk derefter pa
Drejeknappen for at genoptage processen.

Kyllingestykker

0,5-0,7 Qvnrist / 4/1
10-1.2 Bageplade

Pensl afkalede kyllingestykker med olie og krydderier. Laeg
skindsiden nedad pa ovnristen og bagepladen. Vend maden om,
nar meddelelsen vises, vaelg OK, og tryk derefter pa Drejeknappen.
Veaelg derefter Fortsaet, og tryk derefter pa Drejeknappen for at
genoptage processen.

Kyllingetrommestikker

0,5-0,7 Qvnrist / 4/1

Bageplade

Leeg de marinerede kyllingetrommestikker side om side pa ovnristen
0g bagepladen. Vend maden om, nar meddelelsen vises, vaelg OK,

0g tryk derefter pa Drejeknappen. Veelg derefter Fortsaet, og tryk
derefter pa Drejeknappen for at genoptage processen.

Crillede fiskesteaks

03-06 Ovnrist / 4/1
Bageplade

Marinér fiskefilet (1 cm) og laeg den side om side pa en bagerist og
en bageplade. Vend maden om, nar meddelelsen vises, veelg OK,
0g tryk derefter pa Drejeknappen. Velg derefter Fortsaet, og tryk
derefter pa Drejeknappen for at genoptage processen.
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Fedevare Vaegt (kg) Udstyr Hyldeniveau 4. Ristning
Friske fiskefileter 0306 Qunrist / 4/1 Fadevare Vaegt (kg) Udstyr Hyldeniveau
Bageplade . :
inér fickefi : . - Hel kylling 10-1,1 Ovnrist / 2/1
Mariner fiskefilet (1 cm) og laeg den side om side pa en bagerist og 1913 Bageplade

en bageplade. Vend maden om, nar meddelelsen vises, vaelg OK,
0g tryk derefter pa Drejeknappen. Vaelg derefter Fortsaet, og tryk
derefter pa Drejeknappen for at genoptage processen.

Lammekoteletter

0,3-0,6 Ovnrist / 4/1
Bageplade

Marinér lammekoteletter. Leeg lammekoteletterne pa ovnristen
0g bagepladen. Vend maden om, nar meddelelsen vises, vaelg OK,
0g tryk derefter pa Drejeknappen. Vaelg derefter Fortsaet, og tryk
derefter pa Drejeknappen for at genoptage processen.

Pensl afkalet kylling med olie og krydderier.

Laeg med brystsiden nedad midt pa ovnristen og bagepladen.
Vend maden om, nar meddelelsen vises, veelg OK, og tryk derefter
pa Drejeknappen. Vlg derefter Fortsaet, og tryk derefter pa
Drejeknappen for at genoptage processen.

Oksesteg, mediumstegt

1,1-1,3 Qvnrist / 2/1
Bageplade

Pens| oksekadet med olie og krydderier (kun peber, salt tilszttes
efter stegningen). Laeg den pa ovnristen og bagepladen med
fedtsiden nedad. Vend maden om, nar meddelelsen vises, vaelg
OK, og tryk derefter pa Drejeknappen. Vzelg derefter Fortsaet, og
tryk derefter pa Drejeknappen for at genoptage processen. Efter
stegningen og i 5-10 minutter under hensatningen skal det veere
pakket ind i aluminiumsfolie.

Stegt svinekad

0,7-09 Qvnrist / 2/1
Bageplade

Laeg flaeskestegen, der er penslet med olie og krydderier, med
fedtsiden nedad pa ovnristen og bagepladen. Vend maden om, nar
meddelelsen vises, vaelg OK, og tryk derefter pa Drejeknappen.
Veelg derefter Fortsaet, og tryk derefter pa Drejeknappen for at
genoptage processen.
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Smart tilberedning

5. Automatisk opvarmning

Fedevare Veegt (kg) Udstyr Hyldeniveau
Hel fisk 0,4-08 Ovnrist / 2/1
Bageplade

Pensl skindet pa hele fisk med olie og urter og krydderier. Laeg
fiskene ved siden af hinanden, hoved mod hale, pa ovnristen og
badepladen. Vend maden om, nar meddelelsen vises, veelg OK, og
tryk derefter pa Drejeknappen. Veelg derefter Fortsaet, og tryk
derefter pa Drejeknappen for at genoptage processen. Programmet
er velegnet til hele fisk, f.eks. orred, sandart eller guldmakrel.

Ristede grantsager

0,2-0,5 ‘ Bageplade ‘ 4

Laeg grontsager, f.eks. courgetter i skiver, peberfrugter i stykker,
auberginer i skiver, svampe og cherrytomater pa en bageplade.
Pensl dem med en blanding af olivenolie, urter og krydderier.

Fodevare Vgt (kg) Udstyr Hyldeniveau
Frossen pizza 03-04 Ovnrist 2
0,4-05
Placer den frosne pizza midt pa ovnristen.
Frosne ovnkartofler 0,4-0,5 ‘ Bageplade ‘ 2
Fordel de frosne ovnpomfritter pa en bageplade.
Frosne fiskefingre 0,3-05 ‘ Bageplade ‘ 2

Leeg frosne fiskefingre jeevnt fordelt pa en bageplade.
Hvis fisken vendes ved bippet, kan du fa bedre resultater.

Bagt kartoffel

0,4-0.8 ‘ Bageplade ‘ 2

Brug mellemstore kartofler. Skyl og rengar kartoflerne. Pensl
skreellen med en blanding af olivenolie, salt, peber og krydderurter.
Laeg kartoflerne side om side pa bagepladen.
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Automatisk afrimning

Fedevare

Veegt
(ka)

Hensaetningstid
(min.)

Hyldeniveau

Frosset ked

02-05
08-15

10-30

Dk altid kanterne med alufolie.

Dette program er velegnet til oksekad,
lammekad, svineked, steaks, koteletter
og fars. Anbring kedet pa ovnristen. Seet
ovnristen pa hyldeniveau 2, bagepladen
pa hyldeniveau 1.

Frosset fjerkrae

03-06
09-13

10-30

Dk altid lar- og vingeender med
alufolie. Dette program er velegnet til
hele kyllinger samt kyllingedele.

Leeg fjerkreeet pa ovnristen. Saet
ovnristen pa hyldeniveau 2, bagepladen
pa hyldeniveau 1.

Frossen fisk

03-08

10-30

Dk altid halen pa den hele fisk med
alufolie. Dette program er velegnet til
hele fisk samt fiskefileter.

Anbring fisken pa ovnristen. Szet
ovnristen pa hyldeniveau 2, bagepladen
pa hyldeniveau 1.

Frosset brad

0,1-03
04-06

Laeg brodet vandret med den langeside
mod deren pa bagepladen, hyldeniveau 2.
Dette program er velegnet til alle typer
skivet brad, samt til rundstykker/boller
0g baguetter.

Fadevare U2 Hensaetplngstld Hyldeniveau
(ka) (min.)
Frossen frugt 0,2-0,6 5-10 Fordel frugterne jaevnt pa en bageplade

pa hyldeniveau 2. Dette program er
velegnet til alle typer skivet frugt.

/\ FORSIGTIG

«  Efter optening af kad (iseer fjerkrae) skal du lade den tomme ovn kere i ca. 10 minutter i
Konvektionstilstand (200 °C) for at draebe bakterier i ovnrummet.

«  Genfrys ikke fedevarer, nar de en gang er opteet.

BEM/ARK

1. Nar du er feerdig med opteningen, skal du heelde vandet i bakken ud og vaske beholderen ud.

2. Tor tilberedningsrummet med en ter klud, hvis der er vandrester.

3. Koleblzeseren fungerer altid i 3-10 minutter efter automatisk opteningstilstand. Dette er dog
ikke en fejl, og du behaver ikke at bekymre dig om det.
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Smart tilberedning

Manuel tilberedning

Fadevare Tid (min.) Tilbehar (hyldeniveau)
) ) Hvide ris (basmati- eller pandan) 30-35 Dampfad, perforeret (2)
Dampassisteret funktion (Brug et fladt pyrexfad, tilsat
Damptilberedning dobbelt mangde vand)
Brug indstillingerne og tiderne i denne tabel som retningslinjer for dampning. Risengrad 40-50 Dampfad, perforeret (2)
Vi anbefaler, at du altid fylder vandbeholderen op med frisk vand til det maksimale niveau. (Brug et fladt pyrexfad, tilszet
Nogle gange kan du bruge bagepladen i bunden til at opsamle kondensvand, f.eks. fiskefilet. dobbelt eller fire gange sa meget
Fadevare Tid (min) Tilbeher (hyldeniveau) =)
Broccolibuketter 12-14 Dampfad, perforeret (2) UGS ) 2535 Dampfad, perforeret (2)
(Brug et fladt i et rundt
Hele gulergdder 25-30 Dampfad, perforeret (2) pyrexglasfad, tilsat 1 teskefuld
Grentsager i skiver 15-20 Dampfad, perforeret (2) sukker og 2 spsk. vand)
(peberfrugt, courgetter, guleradder, Tarte/Creme 20-25 Dampfad, perforeret (2)
log) (6 dessertfade, hver 100 ml, daek
Grgnne banner 20-25 Dampfad, perforeret (2) fadene med folie)
Asparges 10-15 Dampfad, perforeret (2) /qggecreme 30-35 Dampfad, perforeret (2)
Hele grentsager 25-35 Dampfad, perforeret (2) ((jBrLlJ(gfeé stort glafd} pyrexglasfad,
(artiskokker, hele blomkal, el e ol
majskolber)
Skraellede kartofler 30-35 Dampfad, perforeret (2)
(skaret i kvarte)
Fiskefilet 15-20 Dampfad, perforeret (2)
(2 cm tykkelse)
Rejer 10-14 Dampfad, perforeret (2)
(ra/ukogte)
Kyllingebryst 23-28 Dampfad, perforeret (2)
Kogte &g 16-20 Dampfad, perforeret (2)
(hardkogte)
Frosne gaer-dumplings 25-30 Dampfad, perforeret (2)
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Damptilberedning pa to niveauer

Brug indstillingerne og tiderne i denne tabel som retningslinjer for damptilberedning.

Vi anbefaler, at du altid fylder vandbeholderen op med frisk vand til det maksimale niveau. Hvis
du har forskellige madvarer med samme tilberedningstid, kan du satte alle varerne i ovnen
samtidig. Ellers skal den vare, der har den Ieengste tilberedningstid, seettes ind forst.

Seet dampfadet pa niveau 2 og ovnristen pa niveau 4.

Fadevare Tid (min.) Tilbehar (hyldeniveau)
Tilberedning pa 2 niveauer: Dobbeltmaltider 15-20 Ovnrist (4) / Dampfad,
(fiskefileter/grentsager i skiver) perforeret (2)
Tilberedning pa 2 niveauer: Dobbelte maltider 25-30 Ovnrist (4) / Dampfad,

(kyllingebryst/hele grentsager)

perforeret (2)

Vi anbefaler at bruge et fladt pyrexfad pa en ovnrist.

@g venligst tilberedningstiden med 20-30 % i forhold til en bestemt slags mad, hvis du vil tilberede

mange forskellige madvarer pa samme tid.

Dampkonvektion / Damptopvarme + Konvektion / Dampbundvarme + Konvektion

Brug indstillingerne og tidspunkterne i denne tabel som retningslinjer for bagning og stegning.
Vi anbefaler, at du altid fylder vandbeholderen op med frisk vand til det maksimale niveau.

Fodevare ] L) Forvarmning | Dampniveau e o
Dampfunktion (0 (min.) | (hyldeniveau)
Butterdejsstriber | Dampkonvektion 200 0 Lav 15-20 | Bageplade (1)
(tilszet revet ost)
Croissanter Dampkonvektion 180 0 Lav 20-25 | Bageplade (1)
(helt feerdiglavet
croissant-dej)
Hjemmelavet Dampbundvarme + | 180 0 Middel 30-40 | Ovnrist (1)
brad Konvektion
Grontsagsgratin /| Dampkonvektion | 160-180 0 Middel 35-50 | Ovnrist (2)
Kartoffelgratin
Oksesteg, 1 kg Damptopvarme + | 1. fase: X Hoj 1. fase: | Ovnrist (2)/
Medium/godt Konvektion 180 25-35 | Bageplade (1)
stegt 2. fase: 2. fase:
180 25-35
Hel kylling Damptopvarme + | 1. fase: X Hoj 1. fase: | Ovnrist (2)/
Konvektion 210 30-40 | Bageplade (1)
2. fase: 2. fase:
210 20-30
Kyllingestykker | Damptopvarme + | 1.fase: X Hoj 1. fase: | Ovnrist (2)/
Konvektion 210 20-30 | Bageplade (1)
2. fase: 2. fase:
210 20-30

BEM/RK

«  Vianbefaler, at maden vendes i 1. og 2. fase.
. Hvis du abner deren, mens ovnen er i gang med at lave mad, stopper ovnen. For at genstarte
ovnen skal du lukke daren, vaelge START, og tryk derefter pa Drejeknappen.
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Smart tilberedning

Vejledning - Varmluft

Varmluft

Brug temperaturer og tidspunkteri denne tabel som retningslinjer for bagning.
Vi anbefaler, at ovnen forvarmes med konvektionsfunktionen.

Fadevare Temp. (°C) Tid (min.) Tilbehar (hyldeniveau)
Noddekage i firkantet 160-170 60-70 Ovnrist (1)
bageform
Citronkage i springform 150-160 50-60 Qvnrist (1)
eller randform
Sukkerbradskage 150-160 25-35 Qvnrist (1)
Frugtteertebund 150-170 25-35 Qvnrist (1)
Flad frugtkage med streusel 150-170 30-40 Bageplade (2)
(drys pa kager) (gaerdej)

Croissanter 170-180 10-15 Bageplade (1)
Rundstykker 180-190 10-15 Bageplade (1)
Smakager 160-180 10-20 Bageplade (2)
Ovnpomfritter 200-220 15-20 Bageplade (2)

Topvarme + Konvektion

Brug temperaturer og tidspunkter i denne tabel som retningslinjer for stegning.

Vi anbefaler, at ovnen forvarmes ved hjeelp af funktionen Topvarme + Konvektion.

Leeg kadet pa ovnristen, folg rad om hyldeniveau i tabellen, og brug bagepladen som oliepande
pa niveau 1.

. ) . Tilbehar

Fedevare Temp. (°C) Tid (min.) N
Roastbeef 170-190 60-90 Ovnrist (2) /
(1 kg / medium) Bageplade (1)
Svinekam / Rulle 180-200 90-120 Ovnrist (2) /
(1 ka) Bageplade (1)
Lammesteg / Lammekalle 190-210 50-80 Ovnrist (2) /
(0,8 kq) Bageplade (1)
Hel kylling (1,2 kg) 200-220 50-70 Ovnrist (2) /
Bageplade (1)

Fisk hele grreder 180-200 30-40 Ovnrist (2) /
(2 stk. /0,5 kq) Bageplade (1)
Andebryst (0,3 kg) 180-200 25-35 Ovnrist (2) /
Bageplade (1)
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Bundvarme + Konvektion Crillvejledning
Brug temperaturer og tidspunkter i denne tabel som retningslinjer for bagning og stegning.

Vi anbefaler, at ovnen forvarmes med funktionen Bundvarme + Konvektion. ;trct)Jrgth::]peraturer 0g tidspunkter i denne tabel som retningslinjer for grillning.
Fadevare Temp. (°C) Tid (min.) Tilbehar (hyldeniveau) Indstil grilltemperaturen til 220 °C, og forvarm i 5 minutter.

Hjemmelavet pizza 180-200 20-30 Bageplade (1) Fodevare 1.tid (min) | 2.tid (min) Tilbeher (hyldeniveau)

Kolet forbagt quiche / 180-200 10-15 Ovnrist (1) Kebabspyd 8-10 6-8 Ovnrist (4) / Bageplade (1)

Teerte Svine / nakkekoteletter 7-9 5-7 Ovnrist (4) / Bageplade (1)

Eirgzs:en selvhavende 180-200 15-20 Bageplade (1) Polser 68 68 Ovnrist (@) / Bageplade (1)

Frossen pizza 180-200 1525 Bageplade (1) Kyllingestykker 20-25 15-20 Ovnrist (4) / Bageplade (1)

Kold pizza 180-200 815 Bageplade (1) Laksesteaks 8-12 6-10 QOvnrist (4) / Bageplade (1)

Fbleteerte 160-180 60-70 Ovnrist (1) ;tgﬁ?a(gg:e 1520 ' Bageplade (4

Butterdej, &blefyld 180-200 10-15 Bageplade (1) Toast 3 19 Ovnrist (4
Ostetoasts 3-5 - Ovnrist (4)
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Smart tilberedning

Grill med blaeser @ko-konvektion
Brug temperaturer og tidgpunktfr | denne tabel som retningslinjer for grillning. Denne tilstand bruger det optimerede varmesystem, sa du sparer energi under tilberedningen
Indstil grilltemperaturen til 220 °C, og forvarm i 5 minutter. af dine retter. Det foreslas, at tiderne i denne kategori ikke skal forvarmes fer tilberedning for at
Fodevare Tid (min.) Tilbehar (hyldeniveau) spare mere energl.
Palser 8-10 Ovnrist (3) Fodevare Udstyr Trin Temp. (°C) Tid (min.)
Kartoffelkiler 20-25 Ovnrist (3) Frugt-crumble, Ovnrist 1 160-180 50-70
Frosne ovnkartofler 15-20 Bageplade (3) 08-1.2kg
Frosne kroketter 20-25 Bageplade (3) giggeskig()ﬂer’ Bageplade 2 190-200 60-70
Frosne kyllingestykker 15-20 Bageplade (3) — _
- Palser, Ovnrist + 2
Laksesteak 15-20 ovnrist (3) / Bageplade (1) 03-05 kg Bageplade 160-180 20-30
Fiskefileter 12-17 Ovnrist (3) / Bageplade (1) i
: : Frosne ovnchips, Bageplade 2 180200 |  30-40
Hel fisk 15-20 Ovnrist (3) / Bageplade (1) 0,3-0,5 kg
Kyllingestykker 30-40 Ovnrist (3) / Bageplade (1) Frosne kartoffelkiler, Bageplade 5 190-210 30-40
2 0,3-0,5 kg
3 Blaeser, konventionel - vejledning Fiskefileter, bagt, Ovnrist + 2 200-220 25-35
g Brug temperaturer og tidspunkter i denne tabel som retningslinjer for bagning og stegning. 04-08 kg Bageplade 1
o Vi anbefaler, at ovnen forvarmes i tilstanden konventionel blaeser. Sprade fiskefileter, paneret, Ovnrist + 2 200-220 30-40
= ; o ; ; 0,4-0,8 kg Bageplade 1
@ Fodevare Temp. (°C) Tid (min.) Tilbeher (hyldeniveau) -
- Oksemarbrad, Ovnrist + 2
Lasagne 200-220 20-25 Ovnrist (2) 0812 kg Bageplade 1 180-200 60-70
Grentsagsgratin 180-200 20-30 Ovnrist (2)
: , Stegte grontsager, Bageplade 2 200-220 20-30
Kartoffelgratin 180-200 40-60 Ovnrist (2) 0,4-0,6 kg
Frosne pizzabaguettes 160-180 10-15 Bageplade (2)
Marmorkage 160-180 50-70 Ovnrist (1) E”erg'besf’alge'se;rad d | e
- * Hvis tilberedningstiden er mere end 30 minutter, kan du slukke ovnen 5-10 minutter for
sandkage 150-170 50-60 ovnrist (1) . g e » an du
afslutningen af tilberedningstiden for at spare pa energien.
Muffins 180-200 20-30 Ovnrist (1) Restvarmen vil afslutte tilberedningen.
Smakager 180-200 10-20 Bageplade (2) *  Abn venligst ikke daren ofte under tilberedningen for at holde temperaturen i ovnrummet,

sa du sparer energi og tid.
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Intensiv tilberedning - vejledning

Brug temperaturer og tidspunkter i denne tabel som retningslinjer for stegning.
Vi anbefaler, at ovnen forvarmes med funktionen Intensiv (Top + Bund + Konvektion).

Fedevare Temp. (°C) Tid (min.) Tilbehar (hyldeniveau)

Varmluftsfriturestegning

Brug temperaturer og tidspunkter i denne tabel som retningslinjer for varmluftfriture.
Der kraeves ingen forvarmning.

Fodevare Portionsstarrelse Temp. (0 Tilberedningstid Hyldeniveau
Lasagne (2 kg) 180-200 20-30 ovnrist (1) @ : (min.)
Grentsagsgratin (2 kg) 160-180 40-60 Ovnrist (1) Kartofler
Kartoffelgratin (2 k) 160-180 60-90 ovnrist (1) Frosne ovnkartofler 500-1000 210-220 20-25 3
Roastbeef 160-180 60-90 Ovnrist (2) / Bageplade (1) Frosne ovnkartofler, krydrede 500-1000 210-220 15-20 3
(2 kg / medium) Frosne Tater Tots 500-1000 210-220 15-20 3
Hel and (2 kg) 180-200 60-90 Ovnrist (2) / Bageplade (1) Frosne hash brown* 500-1000 210-220 15-20 3
2 hele kyllinger 200-220 60-90 Ovnrist (2) / Bageplade (1) Frosne kartoffelkiler 500-1000 210-220 15-20 3
(1,2 kg hver) Hiemmelavede ovnkartofler 500-1000 190-200 20-25 3
Hjemmelavede kartoffelkiler 500-1000 200-210 20-25 3
Forstegning —
Denne tilstand omfatter en aL_Jtomatisk opvarnjnir_wgscyk\us over 200 °C. Frosne kyllingestykker 300-500 210-220 15-20 3
Topvarmelegeme og konvektionsblaeseren er i drift under stegeprocessen. Efter denne fase ——
. . Frosne kyllingevinger* 500-1000 210-220 25-30 3
tilberedes maden skansomt ved den lave temperatur ved forvalg. :
Denne proces udfares, mens det averste og det nederste varmelegeme er i drift. Frosne lagringe 300-500 210-220 10-15 3
Denne funktion er velegnet til kadstegning, fjerkrae og fisk. Frosne fiskefingre 300-500 210-220 15-20 3
Brug temperaturer og tidspunkter i denne tabel som retningslinjer for stegning. Frosne kyllingestrimler 500-1000 210-220 20-25 3
Fodevare Temp. (°C) Tid (timer) Tilbeher (hyldeniveau) Frosne churras 300-500 190-200 10-15 3
Roastbeef 80-100 3:30-4:30 Ovnrist (2) / Bageplade (1) Fierkrae
Stegt svinekad 90-110 3:30-4:00 Ovnrist (2) / Bageplade (1) Friske trommestikker® 500-1000 200-210 30-35
Andebryst 80-100 1:30-2:00 Ovnrist (2) / Bageplade (1) Friske kyllingevinger* 300-500 200-210 27-32 3
Oksefilet 80-100 1:30-2:00 Ovnrist (2) / Bageplade (1) Kyllingebryst, paneret” 300-500 200210 25-30 3
Svinefilet 80-100 1:30-2:00 Ovnrist (2) / Bageplade (1)
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Smart tilberedning

; ! et Provefade
Fodevare Portlon?s)tnarrelse Temp. (0 Tllber(tre;iirrl:;lgstld R
g - I henhold til standard EN 60350
Grentsager
Asparges, paneret 100-300 200 15-20 3 1. Bagning
/qgplanter, paneret 200-400 200 15-20 3 Anbefalingerne for bagning henviser til en forvarmet ovn. St bagepladen ind med den skra side
Champignon, paneret 100-300 200 15-20 3 mod forsiden med deren.
Log, paneret 100-300 200 15-20 3 Type af fadevarer | Fad og noter | Hyldeniveau | Tilberedningsfunktion TT%D' T||ber(i:1ir;|?gst|d
Blomikél, paneret 300-500 190-200 1520 3 Sma kager Bageplade 1 Ventilator 150-160 20-30
Grentsagsblanding, paneret 300-500 200 15-20 3 Konventionel
*Vend efter 2/3 af tilberedningstiden. 1 Varmluft 150-160 20-25
BEMARK Bageplade + 2+4 Tilberedning pa 150-160 20-30
«  Placer en bageplade eller en bakke pa risten under bakken til varmluftsfriturestegning, for Bageplade flere niveauer
at opsamle eventuelle dryp. Dette vil bidrage til at reducere staenk og reg. Fedtfri Springform til 1 Konventionel 150-160 20-30
" «  Far du bruger en bageplade, skal du kontrollere den maksimalt tilladte temperatur for sukkerbradskage | kager pa stort
3 bagepladen. gitter (Mark 1 Varmiuft 150-160 30-35
= «  Nar du tilbereder friske eller hjemmelavede fedevarer, skal du sprede olien over et starre belaegning
g omrade mere jeevnt, sa maden sprodes mere effektivt. @26 )
§ Tilberedning pa flere niveauer (Speciel) Shortbread Bageplade 1 Konventionel 150-160 20-30
= Brug temperaturer og tidspunkteri denne tabel som retningslinjer for bagning.
Vi anbefaler, at ovnen forvarmes med funktionen Tilberedning pa flere niveauer. 1 Varmiuft 150-160 20-30
Fodevare Temp. (°C) Tid (min.) Tilbehar (hyldeniveau) Gaerkage med Bageplade 1 Konventionel 150-160 40-50
2 l ] &bler i bakke
Sma kager 150-160 20-30 2 bageplader (4+2) 1 Varmiuft 150-160 4555
Minitaerter 160-180 20-30 2 bageplader (4+2)
T 160-180 20-30 2 bageplader (4+2) Abletzerte Stor; gitter + 1'p|aceret Bundvarme + 170-190 70-90
2 springforme | diagonalt Konvektion
Butterdej 180-200 30-40 2 bageplader (4+2) til kager*
Smakager 170-190 15-20 2 bageplader (4+2) (Markt
Lasagne 160-180 30-45 Qunrist (4) / Bageplade (2) b;'azeg”‘”?
cm
Frosne ovnkartofler 180-2 30- 2 lader (4+2 . ; L
SN 80-200 050 bageplader (4+2) *To kager er placeret pa gitteret bagerst til venstre og forrest til hojre
Frosne kyllingestykker 180-200 20-30 2 bageplader (4+2)
Frossen pizza 200-220 20-30 Ovnrist (4) / Bageplade (2)
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Vedligeholdelse

2. Grillning

Forvarm den tomme ovn i 5 minutter med grillfunktionen.

WP LI Hyldeniveau | Tilberedningsfunktion Teom P Tllbered'nlngstld
fodevarer noter (0) (min.)
Toast af hvidt Qvnrist 4 Grill 250 1.1-2
brad 2.1-2
Oksekadsburgere | Ovnrist + 442 Grill 250 1. 10-15
(12 stk.) Bageplade 2.10-15
(til at
opsamle
dryp)

Rengering

Renger ovnen regelmaessigt, sa der ikke ophobes urenheder udvendigt pa eller indvendigt i
ovnen. Veer seerligt opmaerksom pa deren og dertzetningen (kun visse modeller).

Hvis daren ikke abner og lukker nemt, skal du kontrollere, om der sidder urenheder fast i
dertaetningerne. Brug en blad klud og saebevand til at rengere inder- og ydersiden af ovnen. Skyl
0g ter godt af.

Hvis der er fingeraftryk, fedt eller pletter pa ydersiden (f.eks. pa derfladen eller displayet), skal
du rengare det med en blad klud med en glasrens eller et neutralt rengeringsmiddel og derefter
tarre af med en blad, ren og ter klud.

Fjernelse af genstridige urenheder med darlig lugt fra mikrobglgeovnens indersider

1. Sat en kop fortyndet citronsaft midt i den tomme ovn.
2. Opvarmovnen i 10 minutter ved den hejeste temperatur i ovntilstanden.
3. Lad ovnen kele af, nar programmet er feerdigt. Abn derefter deren, og rengar ovnrummet.

/\ FORSIGTIG

«  Hold daren og dertzetningen ren, og serq for, at det er nemt at abne og lukke daren. Ellers
risikerer du, at ovnens levetid forkortes.

«  Pas pa ikke at spilde vand pa ovnens ventilationsabninger.

«  Brug ikke skurecreme eller kemikalier til rengaring.

«  Renger ovnrummet med et mildt rengeringsmiddel efter hver brug, nar ovnen efter lidt tid
er kalet af.
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Sidegitter (kun for de relevante modeller)

7

38 Dansk

1. Loft den forreste del af gitteret op for at
frigere det fra holderen.

Traek gitteret fremad for at fjerne det.
Fjern det andet sidegitter pa samme made.
Renger begge sidegitre.

Nar du er feerdig, skal du felge trin 1 til 2
omvendt raekkefalge for at samle dem.

BEMARK

vl s WwWN

Ovnen fungerer uden sidegitre og riste pa plads.

Abning af daren manuelt

Hvis daren ikke abnes automatisk og du ensker at abne den manuelt, kan du dbne den ved at
bruge daerabneren.

1. Indseet derdbneren i mellemrummet mellem
daren og kontrolpanelet.

2. Loft derabneren op.

3. Doren abner manuelt.




Fejlfinding

A\ ADVARSEL

Der kan opsta problemer under brug af ovnen. | sa fald skal du farst kontrollere nedenstaende
tabel og folge lasningsforslagene. Hvis dette ikke laser problemet, eller hvis der fortsat vises en

Daren kan blive varm. Brug ovnhandsker, nar du abner deren manuelt.

Der kan slippe meget damp ud, hvis daren abnes manuelt. Dampen kan forarsage
forbraendinger. Treed tilbage og vent, indtil dampen er forsvundet, for du tager maden ud
af avnen.

BEM/ERK

Hvis daren ikke abnes automatisk, skal du traekke stikket ud af stikkontakten for at kale
tilstraekkelig tid. Hvis problemet fortsaetter, skal du kontakte et lokalt Samsung-servicecenter.

Udskiftning af dele (reparation)

A\ ADVARSEL

Ingen af ovnens indvendige dele ma udskiftes af brugeren. Forsag ikke selv at udskifte eller
reparere ovnen.

Hvis der opstar problemer med haengsler, taetning og/eller daren, skal du kontakte en

kvalificeret tekniker eller et lokalt Samsung-servicecenter med henblik pa teknisk assistance.

Hvis du vil udskifte lyspzeren, skal du kontakte et lokalt Samsung-servicecenter. Du ma ikke
selv udskifte den.

Hvis der opstar problemer med ydersiden af ovnen, skal du ferst tage stikket ud af
stramkilden og derefter kontakte et lokalt Samsung-servicecenter.

Vedligeholdelse i forbindelse med laengere periode uden brug

informationskode pa displayet, skal du kontakte et lokalt Samsung-servicecenter.

Kontrolpunkter

Hvis der opstar et problem med ovnen, skal du starte med at kontrollere nedenstaende tabel og

folge lesningsforslagene.

Problem

Arsag

Handling

Generelt

Knapperne kan ikke trykkes
helt ind.

Der kan sidde noget fast
mellem knapperne.

Fjern det, der sidder fast, og
prov igen.

For beraringsfalsomme
modeller: Der er fugt pa
ydersiden.

Tor fugten pa ydersiden af.

Barnelasen er aktiveret.

Deaktiver barnelasen.

Tiden vises ikke.

Der er ingen strgm.

Sarg for, at strammen er
tilsluttet.

Displaymuligheden er slaet
fra.

Sla displaymuligheden til. Det
er normalt, at den aktuelle tid
forsvinder nogle fa minutter
efter, at displaymuligheden
er blevet teendt.

Hvis du ikke bruger ovnen i en laengere periode, skal du tage stikket ud og anbringe ovnen pa et
tort og stevfrit sted. Ovnens ydelse kan blive pavirket, hvis der kommer stev og fugt ind i ovnen.

Ovnen fungerer ikke.

Der er ingen strom.

Serg for, at strammen er
tilsluttet.

Daren star aben.

Luk daren, og prov igen.

Sikkerhedsmekanismerne i
derabningen er daekket til
med madrester.

Fiern det, der sidder fast, og
prev igen.
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Fejlfinding

Problem

Arsag

Handling

Problem

Arsag

Handling

Ovnen stopper, mens den er
i brug.

Doren er blevet abnet for at
vende maden om.

Nar du har vendt maden
om, bedes du veelge
Fortseet, og tryk derefter pa
Drejeknappen.

Stremmen slukkes, mens
ovnen er i brug.

Ovnen har tilberedt mad i
lzengere tid.

Lad ovnen kale af efter
langvarig tilberedning.

Blaseren fungerer ikke.

Lyt efter lyd fra blaeseren.

Du forseger at bruge ovnen
uden mad.

Seet mad ind i ovnen.

Ovnens yderside er for varm
under tilberedning.

Ovnen har ikke tilstraekkelig
plads til ventilation.

Der findes indgangs- og
udgangskanaler foran

0g pa siden af ovnen til
ventilation. Overhold de
pladskrav, der er angivet i
installationsvejledningen til
produktet.

Der er anbragt genstande
oven pa ovnen.

Fiern alle genstande, der er
placeret oven pa ovnen.

Ovnen har ikke tilstraekkelig
plads til ventilation.

Der findes indgangs- og
udgangskanaler foran og pa
siden af ovnen til ventilation.
Overhold de pladskrav,

der er angivet i
installationsvejledningen til
produktet.

Daren kan ikke abnes helt.

Der sidder fast madrester
mellem deren og indersiden
af ovnen.

Renger ovnen, 0g abn
derefter daren.

Der bruges flere stramstik i
samme stikkontakt.

Velg en stikkontakt, som kun
bruges til ovnen.

Daren kan ikke lukkes.

Hvis den automatiske
dermotor ikke er initialiseret.

Skub deren med din hand for
at holde daren lukket, og tryk
pa knappen for automatisk
abning af deren for at
initialisere.

Der fares ikke strem til ovnen.

Der er ingen strgm.

Serg for, at strammen er
tilsluttet.

Der hares en smaldende
lyd under brug, og ovnen
fungerer ikke.

Hvis du tilbereder mad,
som er forseglet, eller som
er placeret i en beholder
med 13g, kan det forarsage
smaldende lyde.

Brug ikke lukkede beholdere,
da de kan revne under
tilberedningen, fordi
indholdet udvides.

Lyset i ovnrummet er svagt
eller taendes ikke.

Daren har staet aben i lang
tid.

Den indvendige belysning
kan automatisk slukke,
nar deren forbliver aben

i lzengere tid. Luk og abn
deren igen, eller tryk pa
knappen "Lys".

Lyset i ovnrummet er daekket
af madrester.

Renger ovnen indvendigt, og
kontroller igen.

Der lyder en biplyd under
tilberedningen.

Hvis funktionen for
automatisk tilberedning er

i brug, angiver biplyden, at
maden skal vendes om under
opteningen.

Vend maden om, nar
meddelelsen vises, veelg

OK, og tryk derefter pa
Drejeknappen. Veelg derefter
Fortsaet, og tryk derefter

pa Drejeknappen for at
genoptage processen.
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Problem

Arsag

Handling

Problem

Arsag

Handling

Ovnen er ikke i vater.

Ovnen er installeret pa en
ujaevn overflade.

Serg for, at ovnen installeres
pa en flad og stabil overflade.

Grill

Der opstar gnister under
tilberedningen.

Der bruges metalbeholdere
under ovn- eller
opteningsfunktionen.

Brug ikke metalbeholdere.

Nar strammen tilsluttes,
starter ovnen straks.

Daren er ikke lukket korrekt.

Luk daren, og kontroller igen.

Der kommer elektricitet fra
ovnen.

Stremmen eller stikkontakten
er ikke jordet korrekt.

Serg for, at strammen og
stikkontakten er jordet
korrekt.

Der drypper vand.

Der kan veere vand eller
damp til stede i visse
situationer alt afheengigt af
de anvendte madvarer.

Det er ikke en fejl ved ovnen.

Lad ovnen afkele, og tar
den derefter af med et tart
viskestykke.

Der kommer rag ud under

brug.

Der kan komme rog fra
varmeelementerne, farste
gang ovnen er i brug.

Dette er ikke en fejl, og det
stopper, nar ovnen er blevet
brugt 2-3 gange.

Der er mad pa
varmeelementerne.

Lad ovnen kale af, og
fiern derefter maden fra
varmeelementerne.

Maden er for taet pa grillen.

Seet maden i en passende
afstand af grillen under
tilberedningen.

Maden er ikke klargjort og/
eller placeret korrekt.

Serg for at klargare og
placere maden korrekt.

Der siver damp ud fra daren.

Der kan veere vand eller
damp til stede i visse
situationer alt afhaengigt af
de anvendte madvarer.

Det er ikke en fejl ved ovnen.

Lad ovnen afkale, og ter
den derefter af med et tort
viskestykke.

Der ligger vand i ovnen.

Der kan vaere vand eller
damp til stede i visse
situationer alt afhaengigt af
de anvendte madvarer.

Det er ikke en fejl ved ovnen.

Lad ovnen afkele, og ter
den derefter af med et tart
viskestykke.

Lysstyrken i ovnen varierer.

Lysstyrken varierer
afhaengigt af aendringer i
udgangseffekten alt efter
funktionen.

Variationer i udgangseffekten
under tilberedningen er ikke
en fejl. Det er ikke en fejl ved
ovnen.

Tilberedningen er ferdig, men
blaeseren karer stadig.

For at ventilere ovnen
fortseetter blaeseren med at
kare i ca. 5 minutter, efter at
tilberedningen er afsluttet.

Det er ikke en fejl ved ovnen.
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Fejlfinding

Problem

Arsag

Handling

Problem

Arsag

Handling

Ovn

Ovnen bliver ikke varm.

Daren star aben.

Luk daren, og prav igen.

Der kommer rag ud under
forvarmningen.

Der kan komme rog fra
varmeelementerne, forste
gang ovnen er i brug.

Dette er ikke en fejl, og det
stopper, nar ovnen er blevet
brugt 2-3 gange.

Der er mad pa
varmeelementerne.

Lad ovnen kale af, og
fjern derefter maden fra
varmeelementerne.

Der lugter brandt eller af

plastik, nar ovnen er i brug.

Der bruges plastkakkengrej
eller kekkenudstyr, der ikke
er varmeresistent.

Brug kekkengrej af glas, som
kan tale hoje temperaturer.

Der kommer en darlig lugt
inde fra ovnen.

Der sidder smeltede
madrester eller smeltet
plastik fast indvendigt.

Brug dampfunktionen, og ter
derefter af med en tar klud.
Du kan lzegge en citronskive
ind og lade ovnen kare for at
fierne lugten hurtigere.

Ovnen tilbereder ikke maden
ordentligt.

Ovndaeren abnes for ofte
under tilberedningen.

Undga at abne lagen
mange gange, medmindre
du tilbereder noget, der
skal vendes. Hvis du ofte
abner daren, seenkes den
indvendige temperatur,
0g det kan pavirke
tilberedningsresultatet.

Ovnfunktionerne er ikke
indstillet korrekt.

Indstil ovnfunktionerne
korrekt, og prov igen.

Crillen eller andet tilbehar er
ikke sat korrekt ind.

Saet tilbeharet korrekt ind.

Der bruges det forkerte
kakkengrej eller det har ikke
den rette starrelse.

Nulstil ovnfunktionerne, eller
brug egnet kakkengrej med
flad bund.
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Tekniske specifikationer

Informationskoder

Hvis ovnen ikke fungerer, vises der muligvis en informationskode i displayet. Kontrollér
nedenstaende tabel, og prev lasningsforslagene.

Kode Beskrivelse Handling
e Temperatursensoren er aben.

Temperatursensoren er kortsluttet.

Dampsensoren er aben.

C-70
Dampsensoren er kortsluttet.

o Vises, his der ikke er kammunikation | 1Tk ovnens stik ud, og kontakt et
mellem hoved- og under-MICOM. lokalt Samsung-servicecenter.

CF1 Vises kun, hvis EEPROM Read eller
Write ikke fungerer.

Den automatiske dermotor fungerer

C-d4 !
ikke.

Koden vises, nar ovntemperaturen er
for hoj.

21 Hvis temperaturen overstiger den Traek stikket ud, og lad ovnen kale
maksimalt tilladte temperatur under tilstraekkeligt af, og start ovnen igen.
brug af den enkelte funktion. (Der
registreres ild.)

C-F2 Stop ovnen, og prav derefter igen.
Traek stikket ud, og lad ovnen afkele
tilstraekkeligt, og renger knappen.

_— Bergringsknappen fungerer ikke. (Stv, Vand)

Hvis problemet fortsaetter, skal
du kontakte et lokalt Samsung-
servicecenter.

SAMSUNG straeber konstant mod at forbedre sine produkter. Designspecifikationer og denne
brugervejledning kan derfor andres uden forudgaende varsel.

Stremkilde 230V ~50Hz

Maksimum effekt 2850 W

Grill 2550 W
Stremforbrug

Varmluft 2500 W

Damp 2850 W
Afkelingsmetode Blaesermotor
Dimensioner Hovedenhed 595 x 456 x 570 mm
(BxHxD) Indbygget 560 x 446 x 549 mm
Volumen 50 liter

Netto 334 Kg
Veegt

Forsendelse 41,1 Kg

* Dette produkt indeholder en lyskilde i energieffektivitetsklasse <G>.
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Tillzeg

Produktdatablad
SAMSUNG SAMSUNG
Modelidentifikation NQ5B7993A™
Energieffektivitetsindeks pr. ovnrum (EEI ovnrum) 80,3
Energieffektivitetsklasse pr. ovnrum A+

Pakraevet energiforbrug (elektricitet) til opvarmning af en standardiseret
portion i et ovnrum pa en elektrisk opvarmet ovn i en cyklus i
konventionel tilstand pr. ovnrum (endelig elektrisk energi) (EC efextrisk ovnrum)

Pakraevet energiforbrug til opvarmning af en standardiseret portion i et
ovnrum i en elektrisk opvarmet ovn i en cyklus i blaeserdrevet tilstand
pr. ovnrum (elektrisk slutenergi) (EC elekrisk ovnrum)

0,61 kWh/cyklus

Antal ovnrum 1
Varmekilde pr. ovnrum (el eller gas) elektricitet
Volumen pr. ovnrum (V) 50L
Ovntype Indbygget
Apparatets vaegt (M) 33,4 Kg
Samlet stremforbrug i standbytilstand (W) 19w
(Alle netvaerksporte er i tilstanden "Til") '
Tidsrum for stremstyring (min.) 20 min.
Wi-Fi Stremforbrug i standbytilstand (W) 19W
Tidsrum for stremstyring (min.) 20 min.
Tilstand Fra | Stremforbrug 05W
Tidsrum for stremstyring (min.) 30 min.

Data bestemt i henhold til standard EN 60350-1, EN 50564, Kommissionens forordning

(EU) nr. 65/2014 og (EU) nr. 66/2014 og forordning (EF) nr. 1275/2008.

Energibesparelsesrad

« Under tilberedningen skal ovnderen forblive lukket, undtagen nar du vender maden om.
Abn ikke daren ofte under madlavningen for at opretholde ovnens temperatur og spare

energi.

«  Hvis tilberedningstiden er mere end 30 minutter, kan ovnen slukkes 5-10 minutter for
tilberedningstiden udlgber for at spare energi. Restvarmen vil afslutte tilberedningen.
«  Planlag brugen af ovnen, sa du undgar at slukke for ovnen mellem tilberedning af et
produkt og det naeste, sa du sparer energi og reducerer den tid, der gar med at varme

ovnen op igen.

«  Tilbered sa vidt muligt mere end ét produkt ad gangen.

BEM/RK

Samsung erklaerer hermed, at dette radioudstyr er i overensstemmelse med direktiv 2014/53/EU og
de relevante lovkrav i Det Forenede Kongerige.
Den fulde ordlyd af EU-overensstemmelseserklzeringen og den britiske overensstemmelseserklaering
findes pa felgende internetadresse: Den officielle overensstemmelseserklzering kan findes pa
http://www.samsung.com. Ga til Support > Search Product Support, og angiv modelnavnet.

/\ FORSIGTIG

5 GHz WLAN-funktionen pa dette udstyr ma kun anvendes indendars i alle EU-lande og i Det

Forenede Kongerige.

Wi-Fi

Frekvensomrade Sendereffekt (Maks.)
2400-2484 MHz 20 dBm
5150-5250 MHz 23dBm
5250-5350 MHz 23dBm
5470-5725 MHz 23 dBm
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Bekendtgarelse om Open Source

Den software, der er inkluderet i dette produkt, indeholder Open Source-software. Du kan fa den
komplette tilsvarende kildekode i en periode pa tre ar efter den sidste levering af dette produkt
ved at kontakte vores supportteam via http://opensource.samsung.com (Brug venligst menuen
"Forespargsel")

Det er ogsa muligt at fa den komplette kildekode pa et fysisk medium, f.eks. en cd-rom, mod et
minimalt gebyr.

Folgende URL http://opensource.samsung.com/opensource/COMMON_R18_TZ4_0/seq/0 farer til
oplysninger om open source-licenser i forbindelse med dette produkt. Dette tilbud gaelder for
alle, der modtager disse oplysninger.
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SAMSUNG

Bemaerk, at Samsung-garantien IKKE daekker serviceopkald til forklaring af produktets betjening, rettelse af forkert installation eller udferelse af almindelig rengering eller vedligeholdelse.

HAR DU SPORGSMAL ELLER KOMMENTARER?

LAND RING TIL ELLER BES@G OS ONLINE PA
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNCG) WWw.samsung.com/at/support
GELGILM 022012418 g came st Fench

DENMARK 707019 70 www.samsung.com/dk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
FRANCE 0148 630000 WWw.samsung.com/fr/support

GERMANY 06196 77 555 77 www.samsung.com/de/support

ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) Www.samsung.com/it/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free WWW.Samsung.com/gr/support

LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support
NETHERLANDS 0889090 100 WWw.samsung.com/nl/support
NORWAY 21629099 WWW.Samsung.com/no/support
210 608 098
PORTUCAL Chamada para a rede fixa nacional www.samsung.com/pt/support
Dias Uteis das 9h as 20h

SPAIN 9117500 15 WWW.Samsung.com/es/support

SWEDEN 0771-400 300 WWW.samsung.com/se/support

UK 0333 000 0333 WWWw.samsung.com/uk/support
IRELAND (EIRE) 0818 717100

WWww.samsung.com/ie/support
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Bruk av denne handboken

Sikkerhetsinstruksjoner

Takk for at du valgte en SAMSUNG innebygget ovn.

Denne brukerhandboken inneholder viktig informasjon om sikkerhet og instruksjoner som er
ment som hjelp ved bruk og vedlikehold av apparatet ditt.

Ta deg tid til a lese denne brukerhandboken far du bruker ovnen og ta vare pa denne boken for
fremtidig referanse.

De falgende symbolene brukes i denne brukerhandboken

A\ ADVARSEL

Fare eller usikker bruk som kan medfaere alvorlige personskader, dad og/eller skade pa eiendom.

/\ FORSIKTIG
Fare eller usikker bruk som kan medfare personskader og/eller skade pa eiendom.

MERK

Nyttige tips, anbefalinger eller informasjon som hjelper brukerne med handtering av produktet.

Installasjonen av denne ovnen ma bare utfares av en autorisert elektriker. Installateren er
ansvarlig for tilkobling av utstyret til stramnettet i henhold til relevante sikkerhetsanbefalinger.

Viktige sikkerhetsinstruksjoner

A\ ADVARSEL

Dette apparatet skal ikke brukes av personer (inkludert barn) med
svekkede fysiske, sensoriske eller mentale evner eller av personer
som mangler relevant erfaring og kunnskap, med mindre de er
under oppsyn eller far instruksjoner av en person som er ansvarlig
for deres sikkerhet.

Barn ma vaere under oppsyn for a sikre at de ikke leker med
apparatet.

Utstyr for frakobling ma vaere innlemmet i den faste kablingen |
henhold til kablingsregler.

Det ma vaere mulig a koble apparatet fra stramforsyningen
etter installasjonen. Frakoblingen kan oppnas ved a ha stopselet
tilgjengelig eller ved a legge inn en bryter i kablingen i samsvar
med kablingsreglene.

Hvis stremledningen blir skadet, ma den byttes ut av produsenten,
produsentens serviceagent eller en annen kvalifisert person for a
unnga farer.

Norsk 3
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Sikkerhetsinstruksjoner

Den angitte festemetoden ma ikke veere avhengig av bruk av

klebemidler, ettersom dette ikke regnes som en palitelig festemetode.

Dette apparatet kan brukes av barn fra atte ar og oppover og av
personer med reduserte fysiske, sensoriske eller mentale evner,
eller som mangler erfaring og kunnskap, safremt de holdes under
oppsyn eller er blitt instruert i trygg bruk av apparatet og forstar
farene som er involvert. Barn skal ikke leke med apparatet.
Rengjering og vedlikehold som kan utfares av brukeren, ma ikke
utfgres av barn uten oppsyn. Hold apparatet og ledningen utenfor
rekkevidden til barn under 8 ar.

Under bruk blir apparatet varmt. Unnga a bergre varmeelementene
inne I ovnen.

ADVARSEL: Tilgjengelige deler kan bli varme under bruk. Sma barn
ma holdes unna.

Ikke bruk sterke slipemidler eller metallskrape til a rengjare glasset
I ovnsdaren. Dette kan fare til at overflaten blir skrapet opp slik at
glasset knuses.

4 Norsk

Hvis dette utstyret har rengjeringsfunksjon, ma overfladig utslipp
fiernes far rengjering og ingen redskaper ma befinne seg i ovnen
under damprengjering eller selvrensing. Rengjaringsfunksjonen
avhenger av modellen.

Hvis dette apparatet har rensingsfunksjoner, kan overflatene bli
varmere enn vanlig under selvrensingen, og barn bar holdes unna
mens dette utfares. Rengjaringsfunksjonen avhenger av modellen.

Bruk bare temperaturtesteren som er anbefalt for denne ovnen.
(Gjelder kun modell med kjottprave)

Det skal ikke brukes en damprenser.

ADVARSEL: Kontroller at apparatet er slatt av for du skifter
lyspaeren for @ unnga muligheten for elektrisk stet.

For @ unnga overoppvarming ma apparatet ikke monteres bak en
dekorativ dar.

ADVARSEL: Dette apparatet og deler man kan komme borti, blir
varme under bruk. Unnga a berare varmeelementene. Barn under
8 ar ma holdes unna med mindre de er under kontinuerlig oppsyn.

FORSIKTIG: Tilberedningsprosessen ma overvakes. En kort
tilberedningsprosess ma overvakes kontinuerlig.




Daren eller den ytre overflaten kan bli varm nar apparatet er i bruk.

Temperaturen til tilgjengelige overflater kan vaere hay nar apparatet
er i bruk. Qverflatene kan bli varme under bruk.

Sett den oppoverbayde rammesiden
I bakkant, slik at den statter opp
under hvileposisjonen nar du
tilbereder store mengder. (Avhenger
av modellen)

/\ FORSIKTIG

Hvis ovnen er skadet under transport, ma den ikke tilkobles.
Dette utstyret ma bare kobles til stremnettet av en spesielt autorisert elektriker.

Ved feil eller skader pa utstyret ma det ikke gjares forsek pa a bruke det. Reparasjoner skal bare
utfares av en autorisert tekniker. Ukorrekt reparasjon kan medfare betydelig fare for deg selv og
andre. Hvis ovnen trenger reparasjon, ma du ta kontakt med et SAMSUNG servicesenter eller din
forhandler.

Elektriske ledninger og kabler ma ikke legges slik at de berarer ovnen.

Ovnen skal veere tilkoblet til stramnettet ved hjelp av en godkjent kretsbryter eller sikring. Bruk
aldri pluggadaptere med flere kontakter eller skjateledninger.

Stremforsyningen til utstyret skal slas av nar det repareres eller rengjares.
Veer forsiktig nar andre elektriske apparater kobles til kontakter i naerheten av ovnen.

Hvis dette utstyret har en damptilberedningsfunksjon, ma dette utstyret ikke brukes nar
vanntilfarselkassetten er skadet. (Kun dampfunksjonsmodeller)

Nar kassetten er sprukket eller gdelagt, ma den ikke brukes og du ma ta kontakt med ditt
naermeste servicesenter. (Kun dampfunksjonsmodeller)

Denne ovnen er bare konstruert for tilberedning av mat i husholdninger.

Under bruk vil ovnens innvendige flater bli sa varme at de kan forarsake forbrenninger. Ikke
berar varmeelementer eller innvendige flater i ovnen for de har hatt tid til nedkjeling.

Brennbare materialer ma aldri oppbevares i ovnen.
Ovnens overflater vil bli varme nar utstyret brukes med heye temperaturer i lengre tidsperioder.

Ved tilberedning ma det utvises forsiktighet nar ovnsdaren apnes, da varm luft og damp kan
trenge raskt ut.

Ved tilberedning av retter som inneholder alkohol, kan alkoholen fordampe pa grunn av de haye
temperaturene og dampen kan antennes hvis den kommer i kontakt med varme deler i ovnen.

Av hensyn til sikkerheten ma det ikke brukes haytrykksspylere eller dampstralerensere.
Barn bar holdes pa sikker avstand nar ovnen er i bruk.

Frossen mat, som f.eks. pizza, bar ikke tilberedes pa den store risten. Hvis det brukes bakeplate,
kan denne bli deformert pa grunn av de store forskjellene i temperaturer.

Ikke hell vann i bunnen av ovnen nar den er varm. Dette kan medfare skader pa emaljeflaten.
Ovnsdaren ma veere lukket under tilberedning.

Ikke dekk bunnen av ovnen med aluminiumsfolie og ikke plasser bakeplater eller hermetikkbokser
pa denne. Aluminiumsfolie blokkerer varmen og dette kan medfere skade pa emaljeflatene og fore
til darlige tilberedningsresultater.

Fruktsafter vil etterlate flekker som kan bli permanente pa emaljeflatene i ovnen.
Ved tilberedning av sveert fuktige kaker brukes den dype pannen.
Ikke la bakevarer hvile pa den apne ovnsdaren.
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Sikkerhetsinstruksjoner

Hold barn borte fra deren ved apning og lukking da de kan sla seg pa daren eller fa fingrene i
klem i deren.

Ikke tra pa, len deg mot, sitt eller plasser tunge gjenstander pa deren.

Ikke apne deren med unedvendig mye kraft.

ADVARSEL: Ikke koble utstyret fra stramnettet, selv etter at tilberedningsprosessen er fullfert.
ADVARSEL: Ikke la deren vaere apen mens ovnen tilbereder.

ADVARSEL: Hvis deren apnes automatisk, kan den treffe barn eller kjzeledyr. Serg for at det ikke er
noen barn eller kjzeledyr i omradet ved daren. (Kun modeller med automatisk der (Uten handtak))

ADVARSEL: Hvis du lukker eller apner daren mens produktet er i bruk, ma du passe pa a bruke
ovnshansker eller grytekluter. Hvis du berarer daren med bare hender, kan du bli brent siden
overflaten pa deren er varm. (Kun modeller med automatisk der (Uten handtak))

Korrekt avhending av dette produktet (Avfall fra elektrisk og elektronisk utstyr)

(Gjelder i land med avfallssortering)

Denne merkingen som vises pa produktet, dets tilbehar eller
dokumentasjon, indikerer at produktet eller det elektroniske tilbeharet
(for eksempel lader, headset, USB-kabel) ikke skal kastes sammen

med annet husholdningsavfall ved slutten av levetiden. For a hindre
potensiell skade pa miljeet eller helseskader grunnet ukontrollert
avfallsavhending ber vi om at dette avfallet holdes adskilt fra

andre typer avfall og resirkuleres pa ansvarlig mate for & fremme
baerekraftig gjenbruk av materielle ressurser.

Private forbrukere bar kontakte enten forhandleren de kjapte
produktet av, eller lokale myndigheter for detaljer om hvor og hvordan
disse artiklene kan resirkuleres pa en miljgvennlig mate.
Forretningsbrukere bar kontakte sin leverander og undersgke vilkarene
i kjopskontrakten. Dette produktet og det elektroniske tilbeharet skal
ikke blandes med annet kommersielt avfall som skal kastes.

Du kan lese mer om Samsungs miljgengasjement og produktspesifikke lovpalagte forpliktelser
(f.eks. REACH, WEEE og Batterier) pa:
www.samsung.com/uk/aboutsamsung/sustainability/environment/our-commitment/data/
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Installasjon

Pakkens innhold Tilbeher
Ovnen leveres med forskjellige typer tilbeher som hjelper deg til 3 tilberede ulike typer mat.

Kontroller at alle delene og alt tilbeharet falger med i produktpakken. Hvis du har problemer med
ovnen eller tilbeharet, kan du kontakte ditt lokale Samsung-kundesenter eller forhandleren.

Et overblikk over ovnen

o—— O] e

Ovnsstativ

=
(%]
4
=
o
O,
[=]
S

y
. 4

Dampplate Lufttarkerstativ
(Nyttig for lufttarkermodus.)

7 N
\ @ @ @ S
Y V V©
01 Kontrollpanel 02 Vannbehalder 03 Sidestativ 3 skruer (M4 125) Dorapner

04 Dar
MERK

Se Smart matlaging pa side 25 for a avgjere hvilket tilbehar som egner seg til dine retter.
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Installasjon

Instruksjoner for installering Montering i skapet
Kjokkenskap som er i kontakt med ovnen, ma vaere varmebestandige opp til 100 °C. Samsung
Generell teknisk informasjon patar seg ikke noe ansvar for varmeskader pa skap.
Elektrisk forsyning 230V~ 50 Hz Pakrevde installasjonsdimensjoner (Dette produktet er beregnet for innebygde produkter)
M2l (B x H * D) Settstarrelse 595 x 456 x 570 mm
X X
Innebygd starrelse 560 x 446 x 549 mm Ovn (mm)
Dette apparatet oppfyller EUs direktiver. A 560 F 595
B 446 G 354
5 Avhending av emballasje og apparat C 549 H 85
o Emballasjen kan resirkuleres.
5 8 . ) D 21 | 456
%, Emballasjen kan besta av felgende materialer:
= *  papp, E 341
«  polyetylenfilm (PE),
. KFK-fri isopor (skum).
Avhend disse materialene pa en ansvarlig mate i samsvar med offentlige forardninger. e N Ovn (mm)
Myndighetene kan fortelle deg hvordan du skal avhende husholdningsapparater pa en A A 595
ansvarlig mate.
B B 85
Sikkerhet C 360
«  Apparatet ma bare kobles til av en kvalifisert tekniker. g D 6
«  QOvnen er IKKE designet til bruk i kommersiell matlaging.
. Den skal kun brukes til matlaging hjemme. &
«  Apparatet er varmt under og etter bruk. *
«  Veer forsiktig nar sma barn er til stede. \_ )

Elektrisk tilkobling

Hovedstremnettet som apparatet kobles til, ma oppfylle nasjonale og lokale krav.

Etter installasjonen ma apparatet ha mulighet til frakobling fra stremtilfarselen. Frakoblingen kan
oppnas ved a ha stapselet tilgjengelig eller ved a legge inn en bryter i kablingen i samsvar med
kablingsreglene.
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A
4*34.|<7c4>

Ovn (mm) N  Innebygd kabinett (mm)

A 549 E 10 A 600
B 233 H 456 B Min. 564-568
C 316 G 6 C Min. 550
D 21 H 446 D Min. 446 / Maks. 450

E Min. 50

F 200 cm?

G 200 cm? _

H Plass til stramuttak %

Ovn (mm) (30 @ Hull) g
A 560 =
B 549
C 570
D 21 J
™ Nedsenket kabinett (mm)

A Min. 550

B Min. 564 / Maks. 568

C Min. 446 / Maks. 450

D 50

E 200 cm?

MERK
Minste haydekrav (C) gjelder for ovnsinstallasjon

" alene.
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Installasjon

%
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Montere ovnen

-

N
s ~
N ),

Installasjon med en komfyrtopp

Ved installasjon av en komfyrtopp ma
installasjonsveiledningen for komfyrtoppen

kontrolleres med hensyn til plasskravene (%).

1. Skyv ovnen delvis inn i apningen. Far
forbindelseskabelen til stremkilden.

2. Skyv ovnen helt inn i apningen.

Ve e ™ 3. Festovnen ved a bruke de to skruene
(4 x 25 mm) som folger med.
.
N\
4 ™ 4. Koble til strammen. Kontroller at ovnen virker.

J

Serg for at du holder utstyret i de to sidehandtakene
nar du pakker det ut.

o
01 Sidehandtak 1
02 Sidehandtak 2

Etter at installasjonen er fullfort, fjernes beskyttelsesfilmen, tape og andre forpakningsmaterialer,
og det medfalgende tilbeharet tas ut av ovnen. For a fjerne ovnen fra skapet ma strammen til
ovnen farst frakobles og deretter fiernes 2 skruer pa hver side av ovnen.
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For du begynner

Kontrollpanel Innledende innstillinger
Ovnens kontrollpanel har et display (ikke for beraring), dreieknott og beraringsknapper for a Nar du slar pa ovnen for farste gang, vises Velkomst-skjermen med Samsung-logoen. Falg
styre ovnen. Les falgende informasjon for a laere om ovnens kontrollpanel. instruksjonene pa skjermen for a fullfere de innledende innstillingene. Du kan endre de innledende

innstillingene senere ved a ga til Innstillinger-skjermen.
01 06 07 1. Pa velkomstskjermen velges Start oppsett, og trykk deretter pa Dreieknotten.
9 © 2. Angisprak.
a.  Velg spraket, og trykk deretter pa Dreieknotten.
b.  Velg Neste, og trykk deretter pa Dreieknotten.
3. Aksepter "Vilkar og betingelser” og "Personvernerklzering"”.

= O i = 4, Koble apparatet til SmartThings-appen.
02 03 04 05 a.  PaMobilopplevelse-skjermen velges Neste, og trykk deretter pa Dreieknotten.
b.  Skann QR-koden pa skjermen med smarttelefonen og falg instruksjonene pa skjermen T
01 Skjerm Viser menyen, informasjon og fremdrift for tilberedningen. pa telefonen for a fullfere tilkoblingen. A a
- — - Hvis du ikke ansker a fortsette med dette trinnet, velger du Hopp over, og deretter S
02 Alternativer Beror for d se listen med Alternativer. trykker du Dreieknotten for 3 fortsette med det neste trinnet. §
03 Lys Berar her for a sla lyset i ovnen pa eller av. ¢ Sadsnart du far melding om at tilkoblingen er vellykket, velges OK, og deretter trykkes %
04 Smartkontroll Beror for & sla Smartkontroll-funksjonen pa eller av. Dreieknotten. -
MERK
Enkel tilkobling skal angis for denne funksjonen brukes.
05 Bakside Beror for a ga til den forrige skjermen.
06 Apne der Berar for a apne daren automatisk.
07 Effekt Berar for a sla skjermen pa eller av.
08 Dreieknott Vri mot venstre og hayre for 3 navigere gjennom menyene 0g
listene. Et element vil vaere understreket for a vise deg hvor du er
pa skjermen.

Trykk for & velge det understrekede elementet.

Norsk 11




For du begynner

5. Angi tidssonen. Sidestativ
a. Velg tidssonen din, og trykk deretter pa Dreieknotten.
b.  Velg Neste, og trykk deretter pa Dreieknotten. Ve «  Settinn tilbeharet pa riktig sted i ovnen.

6. Angi datoen. 04h o Veer forsiktig nar du tar ut kokekar og/eller
a. Velg dag, maned og ar. Trykk pa Dreieknotten etter a ha valgt hvert element. tilbeher fra ovnen. Varm mat eller varmt

b.  Velg Neste, og trykk deretter pa Dreieknotten. 03 tilbeher kan fare til brannskader.

MERK 02

Hopp over dette trinnet dersom du har koblet apparatet til SmartThings-appen.

7. Velg klokkeslettet. 01
a.  Angitime og minutter. Trykk pa Dreieknotten etter a ha valgt hvert element. -
b.  Velg Neste, og trykk deretter pa Dreieknotten. 01 Forste rille
02 Andrerille
MERK 03 Tredie rille
Hopp over dette trinnet dersom du har koblet apparatet til SmartThings-appen. 04 Fjerderille

8. Velg Ferdig, og trykk deretter pa Dreieknotten for a fullfare innstillingen.
«  Veiledning for skjermbilde for forste bruk vises. Du kan velge LAR MER, og deretter
trykker du pa Dreieknotten for & se veiledningen eller du kan velge SENERE, og
deretter trykker du pa Dreieknotten for a hoppe over dette trinnet.

M
Q
=
o
c
o
D
(=}
<
=1
3
(1)
=

12 Norsk



For du begynner

Vannbeholder

Vannbeholderen brukes for dampfunksjoner. Fyll den med vann far damptilberedning.

\w

~

1.

Finn vannbeholderen i averste hayre hjorne.
Trykk pa dekselet for a apne og trekk ut
beholderen.

Apne beholderlokket og fyll beholderen med
600 ml drikkevann.

Steng lokket og sett inn beholderen igjen og
steng dekselet.

MERK
Ikke fyll over MAX-streken.

MERK

Pass pa at det avre lokket (A) pa vannbeholderen er
lukket far ovnen brukes.
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Automatisk der

Ovnsmoduser

-

1. Trykk pa knappen Automatisk dar.

2. Daren apnes automatisk.

/\ FORSIKTIG

Hvis daren apnes automatisk, kan den treffe barn
eller kjzeledyr. Serg for at det ikke er noen barn
eller kjzeledyr i omradet ved deren.

Konveksjon

Tilberedningstid

1. Pa hovedskjermen velges Konveksjon, og
trykk deretter pa Dreieknotten.

2. Velg gnsket tilberedningsmodus, og trykk
deretter pa Dreieknotten.
(For detaljert informasjon for hver modus, se
avsnittet "Beskrivelser av ovnsmoduser" pa
side 15)

3. Angi ensket temperatur.
«  Standardtemperaturen og
temperaturomradet er forskjellige
avhengig av tilberedningsmodus.

4,  Velg Tilberedningstid, og trykk deretter
Dreieknotten for a angi ensket tilberedningstid.
«  Maksimal tilberedningstid er 10 timer.
5.  Etter a ha angitt tilberedningstiden velges
alternativet du ensker a bruke pa slutten
av tilberedningen, og trykk deretter
Dreieknotten.
«  Du kan velge Ovn av, Hold temperatur,
eller Hold varm.
«  Stor grill-modusen statter ikke Hold varm-
modusen.

MERK

Hvis du starter tilberedningen uten a angi
tilberedningstiden eller velge Hold temperatur som
alternativ, ma du stoppe ovnen manuelt.

14 Norsk
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6. Velg Klar Kl., og trykk deretter Dreieknotten
for d angi @nsket sluttid.
«  Nar du innstiller tilberedningstiden, viser
ovnen klokkeslettet nar tilberedningen
avsluttes. (Eks. Klar k. 13:30)
Klarkl.13:30
7. \Velg START, og trykk deretter pa Dreieknotten.
«  Hvis du ikke endret sluttiden, vil ovnen
starte tilberedningen med en gang.
«  Hvis du endret sluttiden, vil ovnen
justere starttidspunktet automatisk for a
avslutte tilberedningen til angitt tid.
START
MERK

. Du kan endre temperaturen og tilberedningstiden under tilberedningen.
« Under tilberedningen velges Pause, og deretter trykkes Dreieknotten for 3 lage pause. Nar
du lager pause i tilberedningen, kan du enten avslutte eller fortsette tilberedningen.
Velg OFF, og trykk deretter pa Dreieknotten for a avslutte tilberedningen.
Velg Fortsett, og trykk deretter pa Dreieknotten for a fortsette tilberedningen.
. Nar tilberedningen er ferdig, vises +5 min pa skjermen.
Du kan velge +5 min, og deretter trykke Dreieknotten for a forlenge tilberedningen i
ytterligere 5 minutter.

Beskrivelser av ovnsmoduser

Modus Temperaturomrade (°C) Standardtemperatur (°C)
40-250 160
Konveksjon Varmeelgmentet genererer varme, og konvgksjonsviftgn forgie\er
varmen jevnt. Bruk denne modusen for baking og steking pa
forskjellige nivaer samtidig.
40-250 | 180
Vanlig vifte \Varmen genereres av varmeelementene over og under med vifter.

Denne innstillingen passer for baking og steking.

Eco-konveksjon

40-250 | 160

Eco-konveksjon bruker det optimaliserte varmesystemet for a

spare energi under tilberedningen. Tilberedningstiden eker litt, men
tilberedningsresultatet blir det samme. Merk at denne modusen ikke
krever forvarming.

MERK

Eco-konveksjonsmodus for varming som brukes for & bestemme
energiklasse, er i samsvar med EN60350-1.

150-250 | 220

Stor grill Den store grillen genererer varme. Bruk denne modusen for bruning
av matens overflate (for eksempel kjatt, lasagne eller grateng).
40-250 | 180
Viftegrill To varmeelementer pa oversiden genererer varme, og viften fordeler

varmen jevnt. Bruk denne modusen for grilling av kjatt eller fisk.

Norsk 15
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Modus Temperaturomrade (°C) Standardtemperatur (°C)
40-250 180
Overvarm-e 09 Overvarmeelementet genererer varme, og konveksjonsviften
konveksjon fordeler varmen jevnt. Bruk denne modusen for steking som krever

en spro overflate (for eksempel kjott eller lasagne).

Undervarme og
konveksjon

40-250 | 200

Undervarmeelementet genererer varme, og konveksjonsviften
fordeler varmen jevnt. Bruk denne modusen for pizza, brad eller kake.

Intensiv tilberedning

40-250 | 220

Intensiv tilberedning aktiverer alle varmeelementer alternativt for
a fordele varmen jevnt inne i ovnen. Bruk denne modusen for store
oppskrifter, som for eksempel store gratenger eller paier.

Forhandssteking

80-200 | 160

Forhandssteking kjarer en automatisk forhandsvarmesyklus inntil
ovnstemperaturen nar 220 °C. Deretter starter overvarmeelementet
0g konveksjonsviften rask steking av mat, f.eks. kjott. Etter rask
steking vil kjattet bli tilberedt ved lave temperaturer. Bruk denne
modusen for biff, fjzerkre eller fisk.

Luftterker

150-250 220

Luftterkeren bruker varm luft for spreere og sunnere frossen
eller fersk mat uten eller med mindre olje enn i normale
konveksjonsmoduser. Bruk denne modusen med et lufttarkerbrett
for @ oppna bedre resultater. Folg oppskrift eller instruksjoner pa
pakken for a angi temperatur, tid og mengde.

Dampassisterte moduser
/\ FORSIKTIG
Serg for at vannbeholderen er fylt far du bruker dampassisterte moduser.
1. Pahovedskjermen velges Konveksjon, og
Konveksion trykk deretter pa Dreieknotten.
Fomeskon 2. Velg ansket tilberedningsmodus, og trykk
deretter pa Dreieknotten.

(For detaljert informasjon for hver modus,

se avsnittet "Beskrivelser av dampassisterte

moduser" pa side 18.)

«  Hvis du valgte Damptilberedning, gar du
til trinn 4. (Trinn 2~3 er ikke aktuelle for
Damptilberedning.)

3. Angi onsket temperatur.

«  Standardtemperaturen og
temperaturomradet er forskjellige
avhengig av tilberedningsmodus.

4. Angi dampnivaet.
«  Standardinnstillingen er "Middels".
Middels damp

16 Norsk



Tilberedningstid

Klarkl.13:30

START

5. Velg Tilberedningstid, og trykk deretter
Dreieknotten for a angi ensket tilberedningstid.
. Maksimal tilberedningstid er 10 timer.

6. Etter 3 ha angitt tilberedningstiden velges
alternativet du ensker a bruke pa slutten av
tilberedningen, og trykk deretter Dreieknotten.
«  Dukan velge Ovn av, Hold temperatur,

eller Hold varm.

MERK

Hvis du starter tilberedningen uten a angi
tilberedningstiden eller velge Hold temperatur som
alternativ, ma du stoppe ovnen manuelt.

7. Velg Klar Kl., og trykk deretter Dreieknotten
for a angi @nsket sluttid.
. Nar du innstiller tilberedningstiden, viser
ovnen klokkeslettet nar tilberedningen
avsluttes. (Eks. Klar k. 13:30)

8.  \elg START, og trykk deretter pa Dreieknotten.
«  Hvis du ikke endret sluttiden, vil ovnen
starte tilberedningen med en gang.
«  Hvis du endret sluttiden, vil ovnen
justere starttidspunktet automatisk for a
avslutte tilberedningen til angitt tid.

MERK

Du kan endre temperaturen og tilberedningstiden under tilberedningen.
Under tilberedningen velges Pause, og deretter trykkes Dreieknotten for a lage pause. Nar
du lager pause i tilberedningen, kan du enten avslutte eller fortsette tilberedningen.
Velg OK, og trykk deretter pa Dreieknotten for a avslutte tilberedningen.
Velg Fortsett, og trykk deretter pa Dreieknotten for a fortsette tilberedningen.
Nar tilberedningen er ferdig, vises +5 min pa skjermen.
Du kan velge +5 min, og deretter trykke Dreieknotten for a forlenge tilberedningen i
ytterligere 5 minutter.
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Beskrivelser av dampassisterte moduser Spesialfunksjon
Modus Temperaturomrade (°C) Standardtemperatur (°C) P& havedskjermen velges Konveksjon, 0g
- Konveksion trykk deretter pa Dreieknotten.
Damptilberedning Varm damp fra dampgeneratoren spraytes inn i ovnen gjennom Ve'g_ ipesmlfunkswn, 0g trykk deretter pa
flere jetdyser for a tilberede maten. Denne modusen passer for Dreieknotten.
tilberedning av grannsaker, fisk, egg, frukt og ris.
100-230 160
Varmen som genereres av konvekaonsyarmeren 0g viftene, Velg ansket funksjon, og trykk deretter pa
; stettes hele tiden av varm damp. Intensiteten for dampen kan -
Dampkonveksjon - i | Dreieknotten.
justeres til Lav, Middels eller Hay. Denne modusen passer for (For detaljert informasjon for hver funksjon, se
Egﬂng ags\lgmge paier, gjaerkaker, brad, pizza og steking av Tilberedning pé flere nivaer avsnittet "Beskrivelser av spesiatfunksjoner
J0tt 0g TisK. pa side 19.)
100-230 180
Damp overvarme og Varmen §om genereres av overyarme_n 0g _
konveksjon konveksjonsvarmeren, fordeles jevnt i ovnen av viften, og Angi ansket temperatur.
den varme dampen stotter varmeelemevntem.e‘ Denne modusen «  Standardtemperaturen og
passer for steking av spra retter som kjott, fjgerkre eller fisk. oot temperaturomradet er forskjellige
100-230 200 - avhengig av tilberedningsmodus.
Damp undervarme og \Varmen som genereres av undervarmen og
konveksjon konveksjonsvarmeren, fordeles jevnt i ovnen av viften, og
den varme dampen statter varmeelementene. Denne modusen
passer for sprabaking av mat som pizza eller eplepai. Velg Tilberedningstid, og trykk deretter
Dreieknotten for a angi ensket tilberedningstid.
MERK «  Maksimal tilberedningstid er 10 timer.
. Fyll aleltid vannbeholderep med friskt vann Yed tiIAberednqinAg mfed disse modusenAe‘ Tilberedninastid
«  Etter a ha brukt dampassisterte moduser ma fuktighet pa innsiden av ovnen alltid terkes av
for a unnga avsetninger.
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START

Beskrivelser av spesialfunksjoner

6. Velg Klar Kl., og trykk deretter Dreieknotten
for d angi @nsket sluttid.
Nar du innstiller tilberedningstiden, viser

ovnen klokkeslettet nar tilberedningen
avsluttes. (Eks. Klar k. 13:30)

7. \Velg START, og trykk deretter pa Dreieknotten.

Hvis du ikke endret sluttiden, vil ovnen
starte tilberedningen med en gang.
Hvis du endret sluttiden, vil ovnen
justere starttidspunktet automatisk for a
avslutte tilberedningen til angitt tid.

Modus

Temperaturomrade (°C) Standardtemperatur (°C)

Automatisk tilberedning

Ovnen har 35 automatiske tilberedningsprogrammer. Du kan dra nytte av disse funksjonene for
a spare tid og forenkle lzeringsprosessen. Tilberedningstiden og temperaturen justeres etter det
valgte programmet.

1. Pa hovedskjermen velges Konveksjon, og
trykk deretter pa Dreieknotten.

Velg Automatisk tilberedning, og trykk
deretter pa Dreieknotten.

Konveksjon 2

3. Velg kategorien, og trykk deretter pa

Tilberedning pa flere nivaer

40-250

160

Bruk denne for tilberedning med to flernivaer samtidig.

Hold varm

60-100

60

Bruk denne bare til a holde mat som allerede er tilberedt, varm.

Dreieknotten.

Damping 4.  Velg onsket program, og trykk deretter pa

Dreieknotten.

«  For detaljert informasjon for hvert
program, se avsnittet "Automatisk
tilberedning” i "Smart matlaging" pa
side 25))

5.  Les tipset, velg Neste, og trykk deretter pa

Dreieknotten.

6. Velg vekten, og trykk deretter pa Dreieknotten.
J— +  Dette trinnet gjelder kanskje ikke for
enkelte programmer.
Vekt 05075 «  Tilgjengelig vekt er forskjellig avhengig
det valgte programmet.
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<Kyllingstykker

Plassermaten i ovn.

START

Fyll vann i vannbeholderen som anvist pa

skjermen, velg Neste, og trykk deretter pa

Dreieknotten.

«  Dette trinnet gjelder kanskje ikke for

enkelte programmer.

Klargjer maten og tilbeharet som anvist pa
skjermen, velg Neste, og trykk deretter pa
Dreieknotten.

Velg START, og trykk deretter pa Dreieknotten.

Automatisk tining

Ovnen har 5 automatiske tiningsprogrammer. Dra fordel av denne funksjonen for a tine ting pa en
enkel mate. Tilberedningstiden, effektnivaet og temperaturen justeres etter det valgte programmet.

Konveksjon
Frossent kjgtt
<Frossent kjott
Vekt 0,2-0,5kg
<Frossent kjott
Plassermaten i ovn.
START

1.

Pa hovedskjermen velges Konveksjon, og
trykk deretter pa Dreieknotten.

Velg Automatisk tining, og trykk deretter pa
Dreieknotten.

Velg ensket program, og trykk deretter pa

Dreieknotten.

«  For detaljert informasjon for hvert
program, se avsnittet "Automatisk
tining" i "Smart matlaging" pa side 29.)

Velg vekten, og trykk deretter pa Dreieknotten.

«  Tilgjengelig vekt er forskjellig avhengig
det valgte programmet.

Klargjer maten og tilbeharet som anvist pa

skjermen, velg Neste, og trykk deretter pa

Dreieknotten.

Velg START, og trykk deretter pa Dreieknotten.
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Tidtaker

Rengjering

Legge til en ny tidtaker

1. Berar —-knappen pa kontrollpanelet.
2. Velg Tidtaker, og trykk deretter pa Dreieknotten.
3. Patidtakerskjermen velges =, og trykk deretter pa Dreieknotten.
«  Hopp over dette trinnet hvis du legger inn tidtakeren for forste gang.
4.  Angi klokkeslettet.

Redigere en eksisterende tidtaker

1. Berer —-knappen pa kontrollpanelet.
Velg Tidtaker, og trykk deretter pa Dreieknotten.

2.
3. P4 tidtakerskjermen velges tidtakeren du ensker a redigere, og trykk deretter pa Dreieknotten.
4,

Endre tiden.

Sletting av tidtakeren

Berar —-knappen pa kontrollpanelet.

Velg Tidtaker, og trykk deretter pa Dreieknotten.

Pa tidtakerskjermen velges TiiJ, og trykk deretter pa Dreieknotten.

Velg Slette pa hayre side av tidtakeren du ansker & slette, og trykk deretter pa Dreieknotten.
Velg Ferdig, og trykk deretter pa Dreieknotten.

e WwWNE

Bruke tidtakeren

1. Berer —-knappen pa kontrollpanelet.
2. Velg Tidtaker, og trykk deretter pa Dreieknotten.

3. Velg START pa hayre side av tidtakeren du @nsker d bruke, og trykk deretter pa Dreieknotten.

. Etter at du har startet tidtakeren, kan du pause eller avbryte tidtakeren.

MERK

Nar tiden er utlapt til et bestemt punkt, vises en melding med "Tiden er utlgpt." sammen med en
melodi. Velg OK, og trykk deretter pa Dreieknotten for a fjerne meldingen.

Damprengjering

Dette er praktisk for a rengjare lett tilsmussing ved hjelp av damp.

Denne automatiske funksjonen sparer tid ved a fjerne behovet for jevnlig manuell rengjering.
Berar —-knappen pa kontrollpanelet.

Velg Rengjaring, og trykk deretter pa Dreieknotten.

Velg Damprengjering, og trykk deretter pa Dreieknotten.

Folg instruksjonene pa skjermen, velg Neste, og trykk deretter pa Dreieknotten.

Velg START, og trykk deretter pa Dreieknotten.

A\ ADVARSEL

Du ma ikke apne daren far syklusen er ferdig. Vannet inne i ovnen er sveert varmt og kan fore
til brannskader.

MERK

«  Hvisovnen er svaert tilsmusset med fett, for eksempel etter steking eller grilling, anbefales
det a fjerne gjenstridig smuss manuelt ved a bruke et rensemiddel far Damprengjering
aktiveres.

«  Laovnsderen sta pa glatt nar syklusen er ferdig. Dette gjer at den innvendige emaljeflaten
tarker grundig.

«  Automatisk rengjering kan ikke aktiveres sa lenge det er varmt inne i ovnen. Vent til ovnen
har kjelt seg ned, og prav pa nytt.

. Ikke hell vann i bunnen sa det spruter opp. Gjer det forsiktig. Ellers vil vannet ga over
kanten foran.

s WwWwNeE
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Avkalking
Rengjer dampgeneratoren innvendig for a hindre at matkvaliteten og smaken pavirkes.

MERK

«  QOvnen teller tiden for dampassisterte moduser og varsler om a kjare Avkalking-funksjonen
ved behov. Du kan fortsatt bruke dampassisterte moduser i de to neste timene uten a kjare
Avkalking-funksjonen. Men du kan ikke lenger bruke dampassisterte moduser etter to timer,
med mindre du kjarer fullforer Avkalking-funksjonen.

«  Nar du har fatt varselmeldingen, velges Start nd, og deretter trykkes Dreieknotten for a kjare
Avkalking-funksjonen, eller velg Senere, og trykk deretter Dreieknotten for a utsette dette.

G% 1 Avkalking pakrevet.

Beror —-knappen pa kontrollpanelet.

Velg Rengjaring, og trykk deretter pa Dreieknotten.

Velg Avkalking, og trykk deretter pa Dreieknotten.

Velg Neste, og trykk deretter pa Dreieknotten.

Folg instruksjonene pa skjermen, velg START, og trykk deretter pa Dreieknotten.

«  Hvisdu far en varselmelding om at det ikke er nok vann, fylles mer vann i
vannbeholderen, velg OK, og trykk deretter pa Dreieknotten.

Nar fjerning av gladeskall er fullfert, drenerer ovnen vannet automatisk.

Tom vannbeholderen nar dreneringen er fullfert.

8.  Fyll vannbeholderen med 1000 ml drikkevann som anvist pa skjermen, velg OK, og trykk
deretter dreieknotten for a starte rensingen.

9. Tem vannbeholderen nar rensingen er fullfert.

. Etter at beholderen er tamt, rengjares den for den settes tilbake i ovnen.

A\ ADVARSEL

«  Bruk ovnshansker nar du handterer vannbeholderen.
«  Bruk bare avkalkingsmidler som er beregnet for dampovner eller kaffemaskiner.

e WNER

N o

/\ FORSIKTIG

«  |kke avbryt avkalkingen nar den pagar. Du ma ellers starte avkalkingssyklusen pa nytt og
fullfere den innenfor de tre neste timene for a kunne aktivere dampassisterte moduser.

«  For a unnga ulykker ma barn holdes borte fra ovnen.

. Folg avkalkingsmiddelprodusentens instruksjoner for blanding av vann og avkalkingsmiddel,
da dette er viktigst.

Drenering

Etter 3 ha brukt dampassisterte moduser ma du temme ut det gjenvaerende vannet for a hindre at
det pavirker andre tilberedningsmoduser. Hvis du ensker & tappe Ut igjen pa grunn av rengjering,
bruker du 0gsa denne funksjonen.
1. Beror —-knappen pa kontrollpanelet.
Velg Rengjaring, og trykk deretter pa Dreieknotten.
Velg Drenering, og trykk deretter pa Dreieknotten.
Velg START, og trykk deretter pa Dreieknotten.
Folg instruksjonene pa skjermen, velg OK, og trykk deretter pa Dreieknotten.
«  Ovnen tapper vann fra dampgeneratoren til vannbeholderen.
6. Tem vannbeholderen nar dreneringen er fullfort.
. Etter at beholderen er teamt, rengjares den for den settes tilbake i ovnen.

A\ ADVARSEL

«  Bruk ovnshansker nar du handterer vannbeholderen.
« |kke fjern vannbeholderen under drenering.

MERK

Nar ovnen starter dreneringen, ma du vente til dreneringssyklusen er fullfart.

U s wWwN
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Innstillinger

Berar —-knappen pa kontrollpanelet, velg Innstillinger, og trykk deretter Dreieknotten for a
endre forskjellige innstillinger for ovnen.
Se den folgende tabellen for detaljerte beskrivelser.

Meny Undermeny Beskrivelse
Tilkoblinger Wi-Fi Du kan sla pa og av Wi-Fi.
Enkel tilkobling Du kan koble ovnen til SmartThings-serveren

via en Wi-Fi-tilkobling. Nar ovnen er tilkoblet,
kan du bruke SmartThings-appen for a
kontrollere ovnens status og/eller styre den
fra en mobilenhet.

Fjernkontroll Velg Aktiver, og trykk deretter Dreieknotten
slik at anropssenteret far fjerntilgang til ovnen
for a sjekke intern informasjon.

Meny Undermeny Beskrivelse
Display Lysstyrke Du kan endre lysstyrken pa displayskjermen.
Skjermsparer Du kan sla skjermspareren pa eller av.
MERK
«  Skjermspareren er en funksjon som viser
dato og tid pa skjermen hvis det ikke har
kommet noen informasjon i en bestemt
periode i hvilestatus.
o SI3 pa skjermspareren for a aktivere
Klokketema og Tidsavbrudd.
Klokketema Du kan velge klokketemaet.
Tidsavbrudd Du kan angi tidslengden for skjermspareren

slas pa.

MERK
. Energiforbruket kan oke avhengig av
innstillingen.

o Nar tidsavbrudd-innstillingen er stilt
pa "Alltid pa", endres lysstyrken i LCD
automatisk til niva 2 hvis det ikke er
noen aktivitet i 3 minutter.
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Meny Undermeny Beskrivelse Meny Undermeny Beskrivelse
Dato og tid Automatisk dato og tid | Du kan sla pa eller sl av for a oppdatere tiden Om enheten Modellnavn Du kan sjekke modellnavnet for ovnen.
fra Internett. Du ma vaere tilkoblet til Wi-Fi- Programvareversjon | Du kan sjekke navaerende versjon av fastvaren.
nettverket. Nar det finnes ny tilgjengelig programvare,
Velge tidssone Du kan velge tidssonen. (Du ma deaktivere vil Programvareoppdatering-knappen vises i
Automatisk dato og tid)) denne menyen.
Angi dato Du kan angi dato manuelt. (Du ma deaktivere Juridisk informasjon Du kan sjekke den juridiske informasjonen.
Automatisk dato og tid.)
Angi tid DU kan angi tid manuelt. (Du ma deaktivere Lase
Automatisk dato og tid) Du kan lase kontrollpanelet for & hindre utilsiktet bruk.
Velge tidsformat Du kan velge tidsformatet til 12 timers eller «  For & aktivere lasefunksjonen, berares =—-knappen pa kontrollpanelet, velg Lase, og trykk
24 timers format. deretter pa Dreieknotten.
Sprak DU kan velge et sprak « Fora deakt\\{ere lasefunksjonen, berares og holdes —-knappen inntil du ser meldingen
- : "Kontroll er last opp".
Volum Du kan justere volumet i ovnen.

Vannets hardhet

Du kan justere vannets hardhet i vannet du
bruker for dampassisterte moduser.

. Myk: Opp til 120 ppm

«  Middels: 120-240 ppm

. Middels hard: 240-350 ppm

. Hard: Over 350 ppm

Hjelp Feilseking

Du kan sjekke feilsakingen.

Veiledning for farste

bruk

Du kan sjekke de enkle instruksjonene for
grunnleggende bruk av ovnen.
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Smart matlaging

Automatisk tilberedning

Den folgende tabellen presenterer 35 automatiske programmer for damptilberedning, baking,
grilling, steking og oppvarming. Tabellene inneholder mengder og passende anbefalinger.

For disse programmene brukes ma vannbeholderen alltid fylles opp til maksimalt niva med friskt
vann. De andre programmene kjarer med vifteovnsmodus eller grillmodus. Bruk grytekluter nar
du tar ut av mikrobalgeovnen!

Naeringsmiddel Vekt (kg) Tilbehar Hylleniva
Dampet kyllingbryst 02-10 Dampplater, 5
perforert

Legg kyllingbryst pa dampplatene og trykk pa start for a tilberede. Du
kan bruke bakeform i bunnen for a fange opp drypp.

Egg, middels kokt

Dampplate,

perforert 2

0,1-06

Legg 2-10 egg pa dampplaten. Hvis du ensker fastere eqg, lar du
eggene ligge i et par minutter.

1. Damping
Neeringsmiddel Vekt (kg) Tilbeher Hylleniva
Brokkolibuketter 0206 Dampplate, 5
perforert

Legg brokkolibuketter pa dampplaten og trykk pa start for a tilberede.

Blomkalbuketter

Dampplate,

2
perforert

0,2-0,6

Legg blomkalbuketter pa dampplaten og trykk pa start for a tilberede.

Dampet fiskefilet

Dampplater,

2
perforert

02-10

Dampede 0,408 Dampplate, 5
potethalvdeler perforert
Skjzer poteter (hver pa 150-200 g) i to deler og legg dem pa
dampplaten og trykk pa start for 4 tilberede.
Hvit ris 0.2-0.4 Dampplate, 5
perforert

Fordel hvit ris (basmati eller pandan) jevnt pa en flat pyrex-plate.
Tilsett 200 ml kaldt vann for hver 100 g med ris. Rer etter damping.

Leqgg fiskefilet (2 cm) pa dampplatene.
Trykk pa start for a tilberede. Du kan bruke bakeform i bunnen for a

fange opp drypp.

Dampet fiskeskive

Dampplater,

perforert 2

02-10

Terte, dampet

Dampplate,

perforert 2

04-0,6

Leqgg terteblandingen pa 6 sma terteplater (100 ml pa hver). Dekk til
med plastfolie. Sett platene pa dampplate.

Leqgq fiskeskive (3 cm) pa dampplatene. Trykk pa start for a tilberede.
Du kan bruke bakeform i bunnen for a fange opp drypp.

Dampede reker

Dampplater,

perforert 2

0,2-0,5

Legg reker (ra / ukokt-skrelt eller uskrelt) pa dampplatene. Trykk pa
start for a tilberede. Du kan bruke bakeform i bunnen for & fange opp

drypp.

Blotlegging tarket 01-05 Dampplate, )
frukt T perforert
Legg tarkede frukter (aprikos, plommer, epler) pa dampplaten.
Smelte sjokolade 0103 Dampplate, )
T perforert

Bryt sjokolade (ren eller kokesjokolade) i biter, legg pa en liten
pyrexglassplate og dekk til med plastfolie eller lokk. Sett platen pa
dampplaten. Hold tildekket under programmet.

Ror godt etter a ha tatt ut. (Reduser 5 min for hvit eller melkesjokolade.)

Norsk 25

[%a)
3
Y
=
—~
3
)
=
[+
=
=}
[(=]




w
3
=%
=
~
3
(%]
=
Q)
=
3
((=]

Smart matlaging

2. Baking 3. Grilling
Nzeringsmiddel Vekt (kg) Tilbehar Hylleniva Nzeringsmiddel Vekt (kg) Tilbehar Hylleniva
Eplepai 12-14 Ovnsstativ 1 Biffstek, tynn 0,3-0,6 Ovnsstativ / 4/1
Plasser eplepaien pa en rund metalltallerken. Plasser i ovnsstativet. Bakeform

Vektomradet innebaerer epler osv.

Base for fruktpai 0,3-05 Ovnsstativ 2
Legg smar i metallunderlagsplaten i ovnsstativet.
Brownies 05-0,7 ‘ Ovnsstativ ‘ 2
Legg deig pa en rund pyrexglass- eller keramisk plate i ovnsstativet.
Nederlandsk butterpai 0,5-0,7 Ovnsstativ 1
Legg smar i metallunderlagsplaten i ovnsstativet.
Nederlandsk formkake 0,7-0,8 ‘ Ovnsstativ ‘ 2
Plasser fersk deig i firkantede metallformer av egnet starrelse (lengde
pa 25 cm). Sett platen pa langs i forhold til daren i ovnsstativet.
Muffins 05-06 | ownsstatv | 2
Legg muffin-deig pa metall-muffinplaten, passer for 12 muffins.
Plasser platen i midten i ovnsstativet.
Sukkerbrodkake 03-0,6 Ovnsstativ 1

Legg 300 g deig pa 18 cm, 400 g pa 24 cm og 500 g pa 26 cm
diameters rund svart metall-bakeform. Plasser platen i midten i
ovnsstativet.

Hjemmelaget pizza

Bakeplate

06-10 1

Legg pizza i bakeformen. Vektomradene omfatter topping, som f.eks.
saus, grennsaker, skinke og ost.

Legg biffstykker ved siden av hverandre pa midten i ovnsstativet
og bakeformen. Snu maten nar varslingen vises, velg OK, og trykk
deretter pa Dreieknappen. Velg deretter Fortsett, og trykk deretter
pa Dreieknappen for a gjenoppta prosessen.

Kyllingstykker

0,5-0,7 Ovnsstativ / 4/1
10-1,2 Bakeform

Pensle de kalde kyllingbitene med olje og krydder. Legg skinnsiden
ned i ovnsstativet og bakeformen. Snu maten nar varslingen vises,
velg OK, og trykk deretter pa Dreieknappen. Velg deretter Fortsett,
og trykk deretter pa Dreieknappen for & gjenoppta prosessen.

Drumsticks, kylling

0,5-0,7 Ovnsstativ / 4/1
Bakeform

Legg de marinerte kylling-drumsticks ved siden av hverandre i
ovnsstativet og bakeformen. Snu maten nar varslingen vises, velg
OK, og trykk deretter pa Dreieknappen. Velg deretter Fortsett, og
trykk deretter pa Dreieknappen for a gjenoppta prosessen.

Crillede fiskeskiver

03-06 Ovnsstativ / 4/1
Bakeform

Mariner fiskefileten (1 cm) og legg ved siden av hverandre i
ovnsstativet og bakeformen. Snu maten nar varslingen vises, velg
OK, og trykk deretter pa Dreieknappen. Velg deretter Fortsett, og
trykk deretter pa Dreieknappen for a gjenoppta prosessen.
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Naeringsmiddel Vekt (kg) Tilbeher Hylleniva 4. Steking
Crillet fiskefilet 03-06 Ovnsstativ / 4/1 Naeringsmiddel Vekt (kg) Tilbehar Hylleniva
Bakeform . .
. - ) - Hel kylling 10-11 Ovnsstativ / 2/1
Mariner fiskefileten (1 cm) og legg ved siden av hverandre i 12-13 Bakeform

ovnsstativet og bakeformen. Snu maten nar varslingen vises, velg
OK, og trykk deretter pa Dreieknappen. Velg deretter Fortsett, og
trykk deretter pa Dreieknappen for d gjenoppta prosessen.

Lammekoteletter

0,3-0,6 Qvnsstativ / 4/1
Bakeform

Mariner lammekoteletter. Legg lammekoteletter i ovnsstativet og
bakeformen. Snu maten nar varslingen vises, velg OK, og trykk
deretter pa Dreieknappen. Velg deretter Fortsett, og trykk deretter
pa Dreieknappen for a gjenoppta prosessen.

Pensle den avkjalte kyllingen med olje og krydder.

Legg brystsiden ned, pa midten i ovnsstativet og bakeformen.
Snu maten nar varslingen vises, velg OK, og trykk deretter

pa Dreieknappen. Velg deretter Fortsett, og trykk deretter pa
Dreieknappen for a gjenoppta prosessen.

Oksestek, middels stekt

1,1-1,3 Ovnsstativ / 2/1
Bakeform

Pensle biffen med olje og krydder (kun pepper, salt bar tilsettes
etter steking). Legg den i ovnsstativet og bakeformen, med
fettsiden ned. Snu maten nar varslingen vises, velg OK, og trykk
deretter pa Dreieknappen. Velg deretter Fortsett, og trykk deretter
pa Dreieknappen for & gjenoppta prosessen. Etter steking og
under hviletiden pa 5-10 minutter bar den vaere pakket inn i
aluminiumsfolie.

Stekt svinekjatt

Ovnsstativ / 2/1
Bakeform

0,7-09

Legg svinekjattet, penslet med olje og krydder, med fettsiden ned i
ovnsstativet og pa bakeformen. Snu maten nar varslingen vises, velg
OK, og trykk deretter pa Dreieknappen. Velg deretter Fortsett, og
trykk deretter pa Dreieknappen for & gjenoppta prosessen.
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Smart matlaging

5. Automatisk oppvarming

Nzeringsmiddel Vekt (kg) Tilbeher Hylleniva
Hel fisk 0,4-08 Ovnsstativ / 2/1
Bakeform

Pensle skinnet pa den hele fisken med olje, og tilsett urter og
krydder. Leqgq fiskene ved siden av hverandre med hode mot hale i
ovnsstativet og bakeformen. Snu maten nar varslingen vises, velg
OK, og trykk deretter pa Dreieknappen. Velg deretter Fortsett,

0g trykk deretter pa Dreieknappen for & gjenoppta prosessen.
Programmet passer for hel fisk, som arret, gjars eller sik.

Stekte grannsaker

0,2-0,5 ‘ Bakeplate ‘ 4

Legg grannsaker, som f.eks. squash i skiver, pepperbiter, aubergine
i skiver, sopp og cherry-tomater i bakeformen. Pensle med en
blanding av olivenolje, urter og krydder.

Nzeringsmiddel Vekt (kg) Tilbehar Hylleniva
Frossen pizza 03-04 Ovnsstativ 2
0,4-05
Plasser frossen pizza i midten pa ovnsstativet.
Frosne pommes frites 0,4-0,5 Bakeplate 2
Fordel de frosne pommes fritene utover bakeformen.
Frosne fiskefingre 0,3-0,5 Bakeplate 2

Bakt potet

0,408 | Bakeplate | 2

Bruk poteter av middels starrelse. Skrell og rens potetene. Pensle
overflaten med en blanding av olivenolje, salt, pepper og urter. Legg
potetene ved siden av hverandre i bakeformen.

Legq frosne fiskefingre jevnt i bakeformen.
Hvis du snur dem nar det piper, kan du fa bedre resultat.
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Automatisk tining

. . Vekt Ventetid L.
Nzeringsmiddel (ka) T Hylleniva
Frossent kjott 0,2-05 10-30 Skjerm alltid kantene med aluminiumsfolie.
08-15 Dette programmet passer for oksekjatt,
lam, svin, steik, koteletter, kjottdeig. Sett
kjottet i ovnsstativet. Sett ovnsstativet i
hylleniva 2, bakefatet i hylleniva 1.
Frossent fjeerkre 0,3-0,6 10-30 Skjerm alltid tuppene av ben og vinger
09-13 med aluminiumsfolie. Dette programmet
passer bade for hele og oppdelte fugler.
Plasser fjeerkreet i ovnsstativet. Sett
ovnsstativet i hylleniva 2, bakefatet i
hylleniva 1.

Frossen fisk 0,3-0,8 10-30 Skjerm halen pa hele fisker med
aluminiumsfolie. Dette programmet passer
bade for hel fisk og fiskefiléter.

Plasser fisken i ovnsstativet. Sett
ovnsstativet i hylleniva 2, bakefatet i
hylleniva 1.
Frossent brad 0,1-0,3 5-10 Plasser bradet horisontalt i lengderetningen
0,4-0,6 i forhold til deren, i bakefatet, hylleniva 2.

Dette programmet passer for alle typer
oppskaret brad, og for rundstykker og
baguetter.

. . Vekt Ventetid .
Neeringsmiddel . Hylleniva
. (ka) (min.) y
Frossen frukt 0,2-06 5-10 Fordel frukten jevnt i bakefatet, hylleniva

2. Dette programmet passer for alle typer
oppskaret frukt og beer.

/\ FORSIKTIG

«  Etter tining av kjatt (spesielt fjzerkre), ma det kjeres med tom ovn i 10 minutter i
konveksjonsmodus (200 °C) for a drepe bakterier i ovnen.
«  |kke frys ned igjen mat som er tint.

MERK

1. Nar du er ferdig med tiningen, helles vannet i fatet ut og tanken vaskes.

2. Terk kokerommet med en tarr klut hvis det fortsatt er vann der.

3. Kjeleviften gar alltid i 3-10 minutter etter automatisk tining-modus. Dette er ikke noen
funksjonsfeil og du behaver ikke bekymre deg for dette.

Norsk 29

[%a)
3
Y
=
—~
3
)
=
[+
=
=}
[(=]




w
3
=%
=
~
3
(%]
=
Q)
=
3
((=]

Smart matlaging

Manuell matlaging

Naeringsmiddel Tid (min.) Tilbehar (hylleniva)
) Hvit ris (basmati eller pandan) 30-35 Dampplate, perforert (2)
Dampassisterte moduser (bruk et flatt pyrex-fat, tilsett
Damptilberedning dobbel mengde vann)
Bruk innstillingene og tidene i denne tabellen som en veiledning for damping. Melkeris 40-50 Dampplate, perforert (2)
Vi anbefaler at du alltid fyller vannbeholderen med friskt vann opp til maksimalnivaet. (bruk et flatt pyrex-fat, tilsett dobbel
Noen ganger kan du bruke bakefatet i bunnen for a samle opp kondens, for eksempel fra fiskefilet. eller firedobbel mengde melk)
Naeringsmiddel Tid (min.) Tilbeher (hylleniva) Fruktkompott 25-35 Dampplate, perforert (2)
3 (bruk et flatt, rundt pyrexglass-fat,
Brokkolibuketter 12-14 Dampplate, perforert (2 ) ) )
o P @ tilsett 1 teskje sukker og 2 teskjeer
Hele gulratter 25-30 Dampplate, perforert (2) vann)
Skivede grannsaker 15-20 Dampplate, perforert (2) Terte/krem 20-25 Dampplate, perforert (2)
(pepper, squash, gulratter, lok) (6 dessertporsjoner, hver pa 100 m,
Grenne banner 20-25 Dampplate, perforert (2) dekk porsjonene med folie)
Asparges 10-15 Dampplate, perforert (2) Eggekrem 30-35 Dampplate, perforert (2)
Hele grennsaker 25-35 Dampplate, perforert (2) ((jbrlgllzte‘lt sto(;t],cﬂlgtt pyrexglass-fat,
(artisjokker, hel blomkal, mais pa ekk til med folie)
kolbe)
Skrelte poteter 30-35 Dampplate, perforert (2)
(skaret i 4)
Fiskefilet 15-20 Dampplate, perforert (2)
(2 cm tykkelse)
Reker 10-14 Dampplate, perforert (2)
(ra/ukokt)
Kyllingbryst 23-28 Dampplate, perforert (2)
Kokte egg 16-20 Dampplate, perforert (2)
(hardkokt)
Frosne boller 25-30 Dampplate, perforert (2)
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Damptilberedning pa to nivaer

Bruk innstillingene og tidene i denne tabellen som en veiledning for damptilberedning.

Vi anbefaler at du alltid fyller vannbeholderen med friskt vann opp til maksimalnivaet. Hvis du
har forskjellige matvarer med lignende klargjeringstid, kan du legge alle varene i ovnen samtidig.
Ellers setter du inn varene med lengst klargjeringstid.

Plasser dampplate pa niva 2 og ovnsstativet pa niva 4.

Nzeringsmiddel Tid (min.) Tilbehar (hylleniva)
Tilberedning pa 2 nivaer: Doble retter 15-20 Ovnsstativ (4) / Dampplate,
(fiskefileter / skivede grennsaker) perforert (2)
Tilberedning pa 2 nivaer: Doble retter 25-30 Ovnsstativ (4) / Dampplate,
(kyllingbryst / hele grannsaker) perforert (2)

Vi anbefaler a bruke et flatt pyrex-fat i ovnsstativet.
@k tilberedningstiden med 20-30 % hvis du ensker a tilberede forskjellige matvarer samtidig.

Dampkonveksjon / Damp overvarme og konveksjon / Damp undervarme og konveksjon
Bruk innstillingene og tidene i denne tabellen som en veiledning for baking og steking.
Vi anbefaler at du alltid fyller vannbeholderen med friskt vann opp til maksimalnivaet.

Neeringsmiddel blile) Sz, Forvarming | Dampniva T!d T”bEh.m
Dampmodus (0 (min.) | (hylleniva)
Butterdeigstriper | Dampkonveksjon | 200 0 Lav 15-20 | Bakeform
(tilsett revet ost) (1)
Croissanter Dampkonveksjon | 180 0 Lav 20-25 | Bakeform
(ferdig croissant- (1)
deig)
Hjemmelaget Damp 180 0 Middels | 30-40 | Ovnsstativ
brad undervarme og (1)
konveksjon
Gronnsakgrateng / | Dampkonveksjon | 160-180 0 Middels | 35-50 | Ovnsstativ
Potetgrateng 2
Oksestek, 1 kg Damp 1. trinn: X Hoy 1. trinn: | Ovnsstativ
Middels-godt overvarme og 180 25-35 2/
stekt konveksjon 2. trinn:; 2.trinn: | bakeform
180 25-35 (1)
Hel kylling Damp 1. trinn: X Hoy 1. trinn: | Ovnsstativ
overvarme og 210 30-40 2/
konveksjon 2. trinn:; 2.trinn: | bakeform
210 20-30 (1)
Kyllingstykker Damp 1. trinn: X Hay 1. trinn: | Ovnsstativ
overvarme og 210 20-30 @/
konveksjon 2. trinn: 2.trinn; | bakeform
210 20-30 (1)

MERK

Vi anbefaler @ snu maten etter 1. og 2. trinn.

Hvis du apner deren mens maten tilberedes, stopper ovnen. For a starte ovnen pa nytt,
stenges daren, velg START, og trykk deretter Dreieknotten.
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Smart matlaging

Konveksjonsveiledning Overvarme og konveksjon

Bruk temperaturer og tider fra denne tabellen som veiledninger for steking.

Vi anbefaler a forvarme ovnen med Overvarme og konveksjon-modus.

Sett kjattet i ovnsstativet, falg radene om hylleniva i tabellen og bruk bakeform som bunnpanne

Konveksjon
Bruk temperaturer og tider fra denne tabellen som veiledninger for baking.
Vi anbefaler a forvarme ovnen med Konveksjon-modus.

pa niva 1.
Neeringsmiddel Temp. (°C) Tid (min.) Tilbeher (hylleniva) :
N iddel T °C Tid (mi Tilbehar

Firkantet form for 160-170 60-70 Ovnsstativ (1) S2ltBR emp. () id (min.) (hylleniva)

EETA T Oksestek 170-190 60-90 ovnsstativ (2) /

Ringformet form eller 150-160 50-60 Ovnsstativ (1) (1 kg / middels) Bakeform (1)

BRI CHE Svineskulder / Rull (1 kg) 180-200 90-120 Ovnsstativ (2) /

Sukkerbradkake 150-160 25-35 Ovnsstativ (1) Bakeform (1)

Frukttertebunn 150-170 25-35 Ovnsstativ (1) Lammestek / Lammelar 190-210 50-80 Ovnsstativ (2) /

Flat fruktkake med strassel 150-170 30-40 Bakeform (2) (0,8 kg) Bakeform (1)

(gjeerdeig) Hel kylling (1,2 kg) 200-220 50-70 Ovnsstativ (2) /

Croissanter 170-180 10-15 Bakeform (1) Bakeform (1)
§ Bradruller 180-190 10-15 Bakeform (1) Hel fisk, arret 180-200 30-40 Ovnsstativ (2) /
3 Kjeks og smakaker 160-180 10-20 Bakeform (2) Eie s ) Bakeform (1
QU _ _ .
= Chips | avnen 200-220 15-20 Bakeform () Andebryst (0,3 kg) 180-200 25-35 Ovnsstativ (2) /
<. Bakeform (1)
(=]
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Undervarme og konveksjon

Bruk temperaturer og tider fra denne tabellen som veiledninger for baking og steking.
Vi anbefaler a forvarme ovnen med Undervarme og konveksjon-modus.

Naeringsmiddel Temp. (°C) Tid (min.) Tilbehar (hylleniva)
Hjemmelaget pizza 180-200 20-30 Bakeform (1)
Avkjalt forhandsbakt 180-200 10-15 Ovnsstativ (1)
quiche / Pai
Frossen selvhevende 180-200 15-20 Bakeform (1)
pizza
Frossen pizza 180-200 15-25 Bakeform (1)
Avkjalt pizza 180-200 8-15 Bakeform (1)
Eplepai 160-180 60-70 Ovnsstativ (1)
Butterdeig, eplefyll 180-200 10-15 Bakeform (1)

Crillveiledning

Stor grill

Bruk temperaturer og tider fra denne tabellen som veiledninger for grilling.
Innstill 220 °C grilltemperatur, forvarm i 5 minutter.

Nzeringsmiddel 1. tid (min.) 2. tid (min.) Tilbehar (hylleniva)
Kebabspyd 8-10 6-8 Ovnsstativ (4) / Bakeform (1)
Svinestek 7-9 5-7 Ovnsstativ (4) / Bakeform (1)
Palser 6-8 6-8 Ovnsstativ (4) / Bakeform (1)
Kyllingstykker 20-25 15-20 Ovnsstativ (4) / Bakeform (1)
Laks 8-12 6-10 Ovnsstativ (4) / Bakeform (1)
Skivede grannsaker 15-20 Bakeform (4)

Toast 2-3 1-2 Qvnsstativ (4)
Ostesmarbrad 35 Ovnsstativ (4)
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Smart matlaging

Viftegrill Eco-konveksjon

Bruk temperaturer og tider fra denne tabellen som veiledninger for grilling. Denne modusen bruker det optimaliserte varmesystemet slik at du kan spare energi under
Innstill 220 °C grilltemperatur, forvarm i 5 minutter. tilberedning av rettene. Tidene i denne kategorien er foreslatt uten forvarming fer tilberedning

Neeringsmiddel Tid (min) Tilbeher (hylleniva) for a spare mer energi.
Polser 8-10 Qvnsstativ (3) Mat Tilbehar Rille Temp. (°C) Tid (min.)
Potetchips 20-25 Ovnsstativ (3) Smuldrepai, Ovnsstativ 1 160-180 50-70
Frosne pommes frites 15-20 Bakeform (3) 08-1.2kg
Frosne kroketter 20-25 Bakeform (3) gik'ge:?(;eter, Bakeplate 2 190-200 60-70
Frosne kyllingbiter (Nuggets) 15-20 Bakeform (3) — _
- . Palser, Ovnsstativ + 2
Lakseskiver 15-20 Ovnsstativ (3) / Bakeform (1) 03-05 kg Bakeform 160-180 20-30
Fiskefilet 12-17 Ovnsstativ (3) / Bakeform (1) ;
: : Frosne pommes frites, Bakeplate 2 180-200 30-40
Hel fisk 15-20 Ovnsstativ (3) / Bakeform (1) 0,3-0,5 kg
Kyllingstykker 30-40 Ovnsstativ (3) / Bakeform (1) Frosne potetchips, Bakeplate 5 190-210 30-40
v 0,3-0,5 kg
5 Veiledning for vanlig vifte Fiskefileter, bakte, Qvnsstativ + 2 200-220 2535
5 Bruk temperaturer og tider fra denne tabellen som veiledninger for baking og steking. 04-08 kg Bakeform 1
z Vi anbefaler a forvarme ovnen med Vanlig vifte-modus. Spra fiskefileter, innbakt, Ovnsstativ + 2 200-220 30-40
3 ; ; . o . 2 0,4-0,8 kg Bakeform 1
Neeringsmiddel Temp. (°C) Tid (min.) Tilbeher (hylleniva) - .
- Stekt marbradbiff, Ovnsstativ + 2
Lasagne 200-220 20-25 Ovnsstativ (2) 0812 kg Bakeform 1 180-200 60-70
Gronnsaksgrateng 180-200 20-30 Ovnsstativ (2)
. stekte grannsaker, Bakeplate 2 200-220 20-30
Potetgrateng 180-200 40-60 Ovnsstativ (2) 0,4-0,6 kg
Frosne pizza-baguetter 160-180 10-15 Bakeform (2)
Marmorkake 160-180 50-70 Ovnsstativ (1) EnerngDarlTsstlr()js d s
) *  Huvis tilberedningstiden er mer enn 30 minutter, kan du sla av ovnen i 5-10 minutter for
AL 150-170 2060 Ovnsstativ (1) slutten av tilberedningstiden for a spare energi.
Muffins 180-200 20-30 Ovnsstativ (1) Restvarmen vil fullfgre tilberedningsprosessen.
Kijeks og smakaker 180-200 10-20 Bakeform (2) * Ikke apne daren ofte under tilberedningen, slik at du holder temperaturen i ovnen, dette vil

spare tid og energi.
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Veiledning for intensiv tilberedning
Bruk temperaturer og tider fra denne tabellen som veiledninger for steking.

Vi anbefaler a forvarme ovnen med Intensiv-modus (Overvarme og Undervarme og Konveksjon).

Luftterker

Bruk temperaturer og tider fra denne tabellen som veiledninger for luftterking.

Ingen forvarming nedvendig.

Naeringsmiddel Temp. (°C) Tid (min.) Tilbehar (hylleniva)
Lasagne (2 k) 180-200 20-30 Ovnsstativ (1)
Grennsaksgrateng (2 kg) 160-180 40-60 Ovnsstativ (1)
Potetgrateng (2 kg) 160-180 60-90 Ovnsstativ (1)
Oksestek 160-180 60-90 Ovnsstativ (2) / Bakeform (1)
(2 kg / middels)

Hel and (2 kg) 180-200 60-90 Ovnsstativ (2) / Bakeform (1)
2 hele kyllinger 200-220 60-90 Ovnsstativ (2) / Bakeform (1)
(hver pa 1,2 kg)

Forhandssteking

Denne modusen inkluderer en automatisk oppvarmingssyklus over 200 °C.

Overvarmen og konveksjonsviften kjarer under prosessen med steking av kjattet. Etter dette
trinnet tilberedes maten forsiktig ved lav temperatur etter forhandsvalg.

Denne prosessen utfares mens overvarmen og undervarmen er i drift.

Denne modusen passer for steking av kjatt, fjzerkre og fisk.

Bruk temperaturer og tider fra denne tabellen som veiledninger for steking.

Mat Porsjonsstarrelse Temp. (0) Tilbered'ningstid Wl
) (min.)

Poteter

Frosne pommes frites 500-1000 210-220 20-25 3
Frosne pommes frites, krydret 500-1000 210-220 15-20 3
Frosne Tater Tots 500-1000 210-220 15-20 3
Frosne restipoteter 500-1000 210-220 15-20 3
Frosne potetchips 500-1000 210-220 15-20 3
Hjemmelaget ovnchips 500-1000 190-200 20-25 3
Hjemmelaget potetchips* 500-1000 200-210 20-25 3
Frossen

Frosne kyllingbiter (Nuggets) 300-500 210-220 15-20 3
Frosne kyllingvinger* 500-1000 210-220 25-30 3
Frosne lakringer 300-500 210-220 10-15 3
Frosne fiskefingre 300-500 210-220 15-20 3
Frosne kyllingfingre 500-1000 210-220 20-25 3
Frosne churros 300-500 190-200 10-15 3
Fjaerkre

Ferske drumsticks* 500-1000 200-210 30-35

Ferske kyllingvinger* 300-500 200-210 27-32 3
Kyllingbryst, innbakt* 300-500 200-210 25-30 3

Neeringsmiddel | Temp. (°C) Tid (timer) Tilbehar (hylleniva)

Oksestek 80-100 3:30-4:30 Ovnsstativ (2) / Bakeform (1)
Stekt svinekjatt 90-110 3:30-4:00 Ovnsstativ (2) / Bakeform (1)
And, bryst 80-100 1:30-2:00 Ovnsstativ (2) / Bakeform (1)
Oksefilet 80-100 1:30-2:00 Ovnsstativ (2) / Bakeform (1)
Svinefilet 80-100 1:30-2:00 Ovnsstativ (2) / Bakeform (1)
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Smart matlaging

Mat Porsjonsstarrelse Temp. (0 Tilbered_ningstid e
@ (min.)

Gronnsaker

Asparges, innbakt 100-300 200 15-20 3
Eggfrukt (@ubergine), innbakt 200-400 200 15-20 3
Sopp, innbakt 100-300 200 15-20 3
Lok, innbakt 100-300 200 15-20 3
Blomkal, innbakt 300-500 190-200 15-20 3
Grennsakmiks, innbakt 300-500 200 15-20 3

*Snu etter 2/3 av tilberedningstid.

MERK

. Legg et bakepapir eller brett pa stativet under lafttarkerbrettet for a samle opp drypp. Dette

bidrar til a redusere sprut og lukt.
. For bakepapiret brukes ma det kontrolleres hva som er maksimalt tillatt temperatur for

bakepapiret.

«  For tilberedning av fersk eller hjemmelaget mat spres oljen jevnt over et starre omrade,
dette sprosteker maten jevnere.

Tilberedning pa flere nivaer (Spesial)

Bruk temperaturer og tider fra denne tabellen som veiledninger for baking.
Vi anbefaler a forvarme ovnen med Tilberedning i flere nivaer-modus.

Neeringsmiddel Temp. (°C) Tid (min.) Tilbehar (hylleniva)
Smakaker 150-160 20-30 2 bakeformer (4+2)
Minipaier 160-180 20-30 2 bakeformer (4+2)
Croissanter 160-180 20-30 2 bakeformer (4+2)
Butterdeig 180-200 30-40 2 bakeformer (4+2)
Kjeks og smakaker 170-190 15-20 2 bakeformer (4+2)
Lasagne 160-180 30-45 Ovnsstativ (4) / Bakeform (2)
Frosne pommes frites 180-200 30-50 2 bakeformer (4+2)
Frosne kyllingbiter (Nuggets) 180-200 20-30 2 bakeformer (4+2)
Frossen pizza 200-220 20-30 Ovnsstativ (4) / Bakeform (2)

Testretter

| henhold til standard EN 60350

1. Baking
Anbefalingene for baking referer til forvarmet ovn. Sett inn bakeform med den hellende siden
mot daren.
Retter og A - . Temp. | Tilberedningstid
Mattype merknader Hylleniva | Tilberedningsmodus 0 iy
Smakaker Bakeplate 1 Vanlig vifte 150-160 20-30
1 Konveksjon 150-160 20-25
Bakeform og 2+4 Tilberedning pa | 150-160 20-30
bakeform flere nivaer
Sukkerbradkake Kakeform 1 Konvensjonell 150-160 20-30
uten fett pa stor rist
(Markt belegg, 1 Konveksjon 150-160 30-35
@26 cm)
Smarkjeks Bakeplate 1 Konvensjonell 150-160 20-30
1 Konveksjon 150-160 20-30
Eplekake med Bakeplate 1 Konvensjonell 150-160 40-50
gjeer
1 Konveksjon 150-160 45-55
Eplepai Stor rist + 1 Undervarme og 170-190 70-90
2 Kakeformer * | plassert konveksjon
(Markt belegg, | diagonalt
@20cm)

*To kaker er plassert pa risten bak til venstre og foran til hayre.
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Vedlikehold

2. Grilling Rengjering
Forvarm tom ovn i 5 minutter ved & bruke grill-funksjonen. Rengjer mikrobglgeovnen regelmessig for & unngd at urenheter samler seg opp pa eller inni
Mattype Retter og Hylleniva | Tilberedningsmodus Teomp- Tllbered'nlngstld mkrob@\gepvnen Pabss 0gsa spesielt noye pa deren og dartetningen (kun for relevante modeller).
merknader (0 (min.) Hvis deren ikke kan apnes eller lukkes jevnt, kontrollerer du farst om det har samlet seg opp
Skiver med Ovnsstativ 4 Grill 250 1.1-2 urenheter i derldsene. Bruk en myk klut med sapevann til a rengjere pa innsiden og utsiden av
hvitt bred 2.1-2 mikrobglgeovnen. Skyll og terk grundig.
Biffburgere Ovnsstativ + 4+2 Grill 250 1.10-15 Hvis det finnes fingeravtrykk, fett eller flekker utvendig (som pa derflaten eller displayet),
(12 ea) Bakeform (for a 2.10-15 rengjores med en myk klut med glassrenser eller naytralt rensemiddel, og deretter tarkes tort
fange opp drypp) med en myk, ren, tarr Klut.

Slik fierner du gjenstridig og illeluktende smuss fra innsiden av mikrobglgeovnen

1. Nar ovnen er tom, setter du en kopp med utvannet sitronsaft pa midten av den roterende
tallerkenen.

2. Varmopp ovnen i 10 minutter pa maksimal styrke i ovnsmodus.

3. Nar syklusen er ferdig, venter du til mikrobalgeovnen kjgler seg ned. Deretter apner du
deren og rengjer tilberedningskammeret.

/\ FORSIKTIG

«  Hold daren og derlasen ren og pass pa at deren apnes og lukkes jevnt. Hvis ikke kan ovnens
levetid forkortes.

o Pass pa a ikke sele vann inn i ovnsventilene.

«  Ikke bruk noen slipende eller kjemiske midler ved rengjering.

«  Etter hver gang mikrobalgeovnen er brukt, rengjer du ovnskammeret med et mildt
rengjeringsmiddel etter at mikrobelgeovnen har kjalt seg ned.
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Sidestativ (kun aktuelle modeller)

1. Loft opp fronten pa stativet for a frigjere det
fra holderen.

Trekk stativet forover for a fjerne det.

Fjern det andre sidestativet pa samme mate.
Rengjer begge sidestativene.

Nar det er utfert, falges trinn 1-2 i omvendt
rekkefelge for a sette dem inn igjen.

MERK

Ovnen fungerer uten sidestativene og stativene i
montert posisjon.

vl s WwWN

Manuell apning av deren

Hvis daren ikke apnes automatisk og du ensker a apne den manuelt, kan du apne den ved a

bruke derapneren.

1.

2.

3

Sett inn derapneren i apningen mellom daren
0g kontrollpanelet.

Loft opp derapneren.

Daren apnes manuelt.
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Feilsaking

A\ ADVARSEL

. Daren kan veere varm. Bruk ovnshansker nar deren apnes manuelt.

«  Det kan slippe ut en mengde damp hvis deren dpnes manuelt. Dampen kan forarsake
forbrenninger. Ta et skritt tilbake og vent til dampen er forsvunnet far du tar maten ut
av ovnen.

MERK

Hvis daren ikke dpnes automatisk, trekkes stremledningen ut for tilstrekkelig avkjeling. Nar det
samme problemet oppstar, bar du kontakte et lokalt Samsung-servicesenter.

Utskiftning (reparasjon)

A\ ADVARSEL

Denne mikrobglgeovnen har ingen innvendige deler som kan fjernes av bruker. Ikke prav a skifte

ut eller reparere mikrobalgeovnen selv.

. Hvis det oppstar problemer med hengsler, laser og/eller dar, kontakter du en kvalifisert
tekniker eller et lokalt Samsung-servicesenter for a fa teknisk hjelp.

«  Hvis du vil skifte lyspzeren, kontakter du et lokalt Samsung-servicesenter. Ikke skift den selv.

. Hvis det oppstar et problem med ovnens ytre panel, ma du farst koble stremledningen fra
stromkilden, og deretter kontakter du et lokalt Samsung-servicesenter.

Hensyn ved lange perioder uten bruk

Du kan state pa problemer nar du bruker ovnen. Hvis dette skjer, kan du farst ga gjennom
tabellen nedenfor og prave a utfare forslagene. Hvis et problem fortsetter, eller hvis en
informasjonskode fortsetter a vises i skjermen, kontakter du et lokalt Samsung-servicesenter.

Kontrollpunkter

Hvis du opplever et problem med ovnen, bar du farst ga gjennom tabellen nedenfor og prove a
utfare forslagene.

Problem Arsak Tiltak

Generelt

Fremmedelementer kan
settes fast mellom knappene.

Fjern elementet som sitter
fast, og prov igjen.

Knappene kan ikke trykkes
inn skikkelig.

For beraringsmodeller: Det er | Tark av fukten fra utsiden.
fukt pa utsiden.

Barnesikringen er aktivert. Deaktiver barnesikringen.

Kontroller at strammen er
koblet til.

Det vises ikke noe klokkeslett. | Det er ikke noe stram.

SIa displayalternativet pa.
Det er normalt at aktuell tid
forsvinner i noen minutter
etter at displayalternativet er
slatt pa.

Displayalternativet er av.

Hvis du ikke bruker mikrobalgeovnen over en lengre tidsperiode, kobler du ut stramkabelen
og flytter mikrobalgeovnen til et tart, stovfritt sted. Stov og fukt som bygger seg opp inni
mikrobalgeovnen kan pavirke ovnens ytelse.

Kontroller at stremmen er
koblet til.

Mikrobglgeovnen virker ikke. | Det er ikke noe strem.

Daren er apen. Lukk deren og prav igjen.

Daren apner
sikkerhetsmekanismene
som er dekket med
fremmedelementer.

Fjern elementet som sitter
fast, og prov igjen.
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Feilseking

Problem

Arsak

Tiltak

Problem

Arsak

Tiltak

Mikrobglgeovnen stopper
under bruk.

Brukeren har apnet deren for
a vende mat.

Etter a ha snudd maten,
velges Fortsett, og trykk
deretter dreieknappen.

Mikrobglgeovnen slar seg av
under bruk.

Mikrobalgeovnen har veert i
gang over en lengre periode.

La mikrobelgeovnen kjale
seg ned nar den har veert i
bruk over en lengre periode.

Kjoleviften fungerer ikke.

Hor etter om du kan hare
kjoleviften.

Prov a betjene
mikrobglgeovnen uten mat
i den.

Sett mat i mikrobalgeovnen.

Utsiden av mikrobalgeovnen
blir for varm under bruk.

Det er ikke nok
ventileringsplass for
mikrobalgeovnen.

Det er |uftinntak og luftutlap
pa for- og baksiden av
mikrobalgeovnen for
ventilasjon. Overhold
avstandene som er beskrevet
i installasjonsveiledningen
for produktet.

Det er gjenstander oppa
mikrobalgeovnen.

Fiern alle gjenstander oppa
mikrobalgeovnen.

Det er ikke nok
ventileringsplass for
mikrobglgeovnen.

Det er luftinntak og luftutlep
pa for- og baksiden av
mikrobelgeovnen for
ventilasjon.

Overhold avstandene

som er beskrevet i
installasjonsveiledningen for
produktet.

Daren kan ikke apnes inn
skikkelig.

Matrester sitter fast mellom
daren og ovnens innvendige
flater.

Rengjer mikrobelgeovnen og
apne deretter daren.

Daren kan ikke lukkes.

Hvis autodarens motor ikke
er initialisert.

Skyv deren med handen for d
holde deren lukket, og berar
derens Autodar-knapp for a
initialisere.

Flere stramkontakter brukes i
samme stapsel.

Bruk bare ett stopsel for
mikrobglgeovnen.

Ovnen far ikke stram.

Det er ikke noe strem.

Kontroller at streammen er
koblet til.

Det kommer smellelyder under
bruk, og mikrobalgeovnen
fungerer ikke.

A tilberede mat i beholdere
med |ufttette lokk, kan fare
til smellelyder.

Ikke bruk lufttette beholdere,
da de kan sprekke under
tilberedelse pa grunn av at
innholdet utvider seg.

Ovnslyset er svakt eller slar
seqg ikke pa.

Daren har statt apen lenge.

Ovnslyset kan slas automatisk
av nar deren nar daren star
apen i lengre tid. Lukk og
apne daren pa nytt eller
trykk pa knappen "Lys".

Ovnslyset er dekket med
fremmedelementer.

Rengjer innsiden av
mikrobalgeovnen, og sjekk
pa nytt.

Det kommer en pipelyd under
tilberedning.

Hvis funksjonen automatisk
tilbereding brukes, betyr
denne pipelyden at det pa
tide a vende maten som
tines.

Snu maten nar varslingen
vises, velg OK, og trykk
deretter pa dreieknappen. Velg
deretter Fortsett, og trykk
deretter pa dreieknappen for d
gjenoppta prosessen.

Mikrobglgeovnen er ikke i
vater.

Mikrobalgeovnen er montert
pa en ujevn overflate.

Serg for at mikrobalgeovnen
er montert pa en flat, stabil
overflate.
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Problem

Arsak

Tiltak

Problem

Arsak

Tiltak

Det kommer gnister under
tilberedning.

Metallbeholdere brukes i
ovns-/tiningsfunksjoner.

Ikke bruk metallbeholdere.

Grill

Nar stremmen er tilkoblet,
begynner mikrobglgeovnen a
fungere med én gang.

Daren er ikke skikkelig lukket.

Lukk daren og sjekk igjen.

Det kommer elektrisitet fra
mikrobglgeovnen.

Strammen eller stopselet er
ikke skikkelig jordet.

Serg for at strammen og
stopselet er skikkelig jordet.

Det drypper vann.

Avhengig av maten som
tilberedes, kan det i enkelte
tilfeller veere igjen vann eller
damp i mikrobalgeovnen.
Dette er ikke en feil med
mikrobelgeovnen.

La mikrobalgeovnen kjole
seg ned, og tark den med et
tort kjokkenhandkle.

Damp lekker fra daren.

Avhengig av maten som
tilberedes, kan det i enkelte
tilfeller veere igjen vann eller
damp i mikrobalgeovnen.
Dette er ikke en feil med
mikrobelgeovnen.

La mikrobalgeovnen kjole
seg ned, og terk den med et
tort kjokkenhandkle.

Det kommer rayk fra ovnen
under bruk.

Forste gang du bruker
mikrobalgeovnen, kan
det komme rayk fra
varmeelementet under
innledende bruk.

Dette er ikke en feil, og nar du
har brukt mikrobelgeovnen
2-3 ganger, ber det slutte.

Det er mat pa
varmeelementene.

La mikrobalgeovnen kjole
seg ned, og fjern matrestene
fra varmeelementene.

Maten er for naere grillen.

Plasser maten med en
passende avstand fra grillen
under tilberedning.

Maten er ikke skikkelig
tilberedt og/eller plassert.

Pass pa at maten er skikkelig

tilberedt og plassert.

Det ligger igjen vann i ovnen.

Avhengig av maten som
tilberedes, kan det i enkelte
tilfeller veere igjen vann eller
damp i mikrobalgeovnen.
Dette er ikke en feil med
mikrobelgeovnen.

La mikrobalgeovnen kjole
seg ned, og terk den med et
tort kjokkenhandkle.

Styrken pa lyset i
mikrobglgeovnen varierer.

Lysstyrken endres avhengig
av endringer i nytteeffekt i
henhold til funksjon.

Endringer i nytteeffekt under
tilberedning er ikke feil.
Dette er ikke en feil med
mikrobelgeovnen.

Tilberedningen er ferdig, men
kjoleviften gar fremdeles.

Kjoleviften fortsetter 3 ga i
omtrent 5 minutter etter at
tilberedningen er ferdig, for a
ventilere ovnen.

Dette er ikke en feil med
mikrobglgeovnen.
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Feilseking

Problem

Arsak

Tiltak

Problem

Arsak

Tiltak

Mikrobglgeovn

Ovnen varmer ikke.

Daren er apen.

Lukk deren og prav igjen.

Det kommer rgyk fra ovnen
under forvarming.

Farste gang du bruker
mikrobelgeovnen, kan
det komme royk fra
varmeelementet under
innledende bruk.

Dette er ikke en feil, og nar du
har brukt mikrobalgeovnen
2-3 ganger, bor det slutte.

Det er mat pa
varmeelementene.

La mikrobalgeovnen kjole
seg ned, og fjern matrestene
fra varmeelementene.

Det lukter brent eller plast nar
ovnen er i bruk.

Det brukes kokekar av plast
eller annet materiale som
ikke er ildfast.

Bruk kokekar av glass som er
egnet for haye temperaturer.

Det kommer vond lukt fra
ovnen.

Matrester eller plast har
smeltet og brent seq fast inni
ovnen.

Bruk dampfunksjonen og tark
deretter av med en tarr klut.
Du kan legge i en sitronskive
og sette i gang ovnen for d
flerne lukten fortere.

Ovnen tilbereder ikke maten
skikkelig.

Ovnsderen apnes ofte under
tilberedning.

Doren ma ikke apnes ofte,
med mindre du tilbereder
matvarer som ma snus.
Hvis du apner daren ofte,
reduseres temperaturen

i ovnen, noe som kan ha
innvirkning pa resultatene.

Ovnskontrollene er feil
angitt.

Angi ovnskontrollene riktig,
0g prev pa nytt.

Crillen eller annet tilbeher er
ikke satt inn riktig.

Sett tilbeharet riktig inn.

Kokekar av feil type eller
starrelse blir brukt.

Still inn ovnskontrollene pa
nytt eller bruk kokekar med
flate bunner.
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Tekniske spesifikasjoner

SAMSUNG ensker hele tiden a forbedre sine produkter. Bade designspesifikasjoner og disse

InformasjonSKOder brukerinstruksjonene kan derfor endres uten varsel.

Hvis ovnen ikke fungerer, kan det hende at det vises en informasjonskode pa skjermen. Ga

gjennom tabellen nedenfor, og prev a utfere forslagene. sttt 230V - 50 Hz
Maksimal effekt 2850 W
Kode Beskrivelse Tiltak -
Grill 2550 W
Temperaturfeleren er apen. Stremforbruk -
C-20 Konveksjon 2500 W
Temperaturfoleren er kort. -
Damping 2850 W
Dampfoleren er dpen. - .
C-70 Kjolemetode Kjoleviftemotor
Dampfeleren er kort. - - denh 9 6%570
Hvis det ikke er noen kommunikasjon Ta ut ovnens stikkontakt, og kontakt Dimensjoner Hovedenhet V90X 450570
C-FO mellom MICOM hovedenhet og et lokalt Samsung-servicesenter. (BxHXD) Innebygd 560 X 446 X 549 mm
underenhet. Volum 50 liter
: i Netto 334K
CF1 Qpptrgr bare nar EEPROM Les eller Skriv Vekt g
ikke virker. Frakt 411 Kg
C-d4 Funksjonsfeil i motor for automatisk dar. . : —_— )
- Dette produktet inneholder en lyskilde i energiklasse <G>.
Denne koden vises nar ovnstemperaturen
er.for hoy. ) Ta ut stikkontakten og la ovnen kjale
21 | tilfelle temperaturen stiger over seq ned. oa start ovnen pd nvit
grensetemperaturen under bruk av hver g ned, og pa nytt
modus. (Brann oppdaget.)

(CRD Sla av ovnen og prov igjen. =
Ta ut stikkontakten og la ovnen g
kjole seg ned, og rengjer knappen. )

Beraringsknappen virker ikke. (Stav. Vann) §

C-do . . o,
Nar det samme problemet oppstar, =
bar du kontakte et lokalt Samsung- &
servicesenter. %
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Vedlegg

Produktdataark Energisparingstips
« Under tilberedningen bar ovnsderen veere lukket , unntatt nar maten snus.
SAMSUNG SAMSUNG Ikke apne daren ofte under tilberedningen, slik at du holder temperaturen i ovnen og
Modellidentifikasjon NQ5B7993A™ sparer energi.
Energieffektivitetsklasse per hulrom (EEI huirom) 80,3 . Hvis tilberedningstiden er mer enn 30 minutter, kan ovnen slas av i 5-10 minutter far slutten
Energieffektivitetsklasse per hulrom A+ av tilberedningstiden for & spare energi. Restvarmen vil fullfere tilberedningsprosessen.
Energiforbruk (elektrisitet) som er nadvendig for & varme opp en «  Planlegg bruken av ovnen for a unnga a sla av ovnen mellom tilberedning av en rett og den
standardisert last i et hulrom i en elektrisk oppvarmet ovn i lgpet av neste og reduser tiden for ny oppvarming av ovnen.
en syklus i konvensjonell modus per hulrom (elektrisk sluttenergi) ’ «  Der det mulig, bar det tilberedes mer enn en rett om gangen.
(EC elektrisk hulrom) MERK

Energiforbruk som er ngdvendig for d varme opp en standardisert last
i et hulrom i en elektrisk oppvarmet ovn i lgpet av en syklus i tvungen 0,61 kWh/syklus
viftemodus per hulrom (elektrisk sluttenergi) (EC etextrisk huirom)

Samsung erklzerer med dette at dette radioutstyret er i samsvar med direktiv 2014/53/EU og med
aktuelle lovpalagte krav i Storbritannia.
Hele teksten i EU-samsvarserklzeringen og den britiske samsvarserklaeringen er tilgjengelig pa

Antall hulrom 1 - ) ) .
AT s e TS e B clekirisitet f@Jggnde Internett-adresse: Den offisielle samsyarserklaermgen finnes pa http://www.samsung.com.
Ga til Support > Search Product Support og skriv modellnavnet.

Volum per hulrom (V) 50 L

Ovnstype Innebygd /\ FORSIKTIG

Apparatets tyngde (M) 33,4Kg 5 GHz WLAN-funksjon i dette utstyret skal bare brukes innenders i alle land i EU og i Storbritannia.

Generelt stremforbruk i hvilemodus (W) 19w .

(Alle nettverksporter i “pé".t”stand) ! Frekvensomrade Sendeeffekt (Maks.)

Tidsperiode for stremstyring (min.) 20 min. 2400-2484 MHz 20dBm

Wi-Fi Hvilemadus stramforbruk (W) 19 W Wi-Fi 5150-5250 MHz 23dBm
Tidsperiode for stramstyring (min.) 20 min. 5250-5350 MHz 23dBm

Av-modus | Stremforbruk 05 W 5470-5725 MHz 23dBm
Tidsperiode for stramstyring (min.) 30 min.

Data fastlagt i henhold til standarden EN 60350-1, EN 50564, kommisjonsdirektiv (EU) nr. 65/2014
0g (EU) nr. 66/2014, og direktiv (EF) nr. 1275/2008.
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Apen kilde-erklaering

Programvaren som finnes i dette produktet inneholder apen kilde-programvare. Du kan finne den
fullstendige tilharende kildekoden i en periode pa tre ar etter siste utsending av dette produktet
ved a ta kontakt med vart stetteteam via http://opensource.samsung.com (Bruk "Foresparsel'-
menyen.)

Det er ogsa mulig a fa den fullstendige tilharende kildekoden pa et fysisk medium som f.eks. en
CD-ROM, det kreves i sa fall et lite gebyr.

Den folgende URL http://opensource.samsung.com/opensource/COMMON_R18_TZ4_0/seq/0 farer
til apen kilde-lisensinformasjon som gjelder dette produktet. Dette tilbudet er gyldig for alle ved
mottak av denne informasjonen.
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SAMSUNG

Vaer oppmerksom pa at Samsung-garantien IKKE dekker servicetelefoner for a forklare drift av produktet, riktig eller feil installering eller utfaring av normal rengjering eller vedlikehold.

HAR DU SP@RSMAL ELLER KOMMENTARER?

LAND RING ELLER BES@K 0SS ONLINE PA
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNCG) WWw.samsung.com/at/support
GELGILM 022012418 g came st Fench

DENMARK 707019 70 www.samsung.com/dk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
FRANCE 0148 630000 WWw.samsung.com/fr/support

GERMANY 06196 77 555 77 www.samsung.com/de/support

ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) Www.samsung.com/it/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free WWW.Samsung.com/gr/support

LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support
NETHERLANDS 0889090 100 WWw.samsung.com/nl/support
NORWAY 21629099 WWW.Samsung.com/no/support
210 608 098
PORTUCAL Chamada para a rede fixa nacional www.samsung.com/pt/support
Dias Uteis das 9h as 20h

SPAIN 9117500 15 WWW.Samsung.com/es/support

SWEDEN 0771-400 300 WWW.samsung.com/se/support

UK 0333 000 0333 WWWw.samsung.com/uk/support
IRELAND (EIRE) 0818 717100

WWww.samsung.com/ie/support
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Taman kayttooppaan kayttaminen

Turvallisuusohjeet

Kiitos, etta valitsit SAMSUNGIn sisaanrakennetun uunin.

Tama kayttoopas sisaltaa tarkeita turvallisuustietoja ja ohjeita, joiden tarkoituksena on auttaa
sinua laitteen kaytossa ja huollossa.

Lue tama kayttoopas ennen uunin kayttoa ja sailyta tama kirja myohempaa kayttoa varten.

Tassa kdyttboppaassa kaytetaan seuraavia symboleja

A\ VAROITUS

Vaara tai vaarallinen toiminta, joka saattaa aiheuttaa vakavia henkilkohtaisia vammoja ja/tai
omaisuusvahinkoja.

/\ HuoMmIO

Vaara tai vaarallinen toiminta, joka saattaa aiheuttaa henkilokohtaisia vammoja ja/tai
omaisuusvahinkoja.

HUOM.

Hyodyllisia vinkkeja, suosituksia tai tietoja, jotka auttavat kayttajia tuotteen kasittelyssa.

Taman uunin saa asentaa vain valtuutettu sahkoasentaja. Asentaja on vastuussa laitteen
kytkemisesta verkkovirtaan noudattaen asianmukaisia turvallisuussuosituksia.

Tarkeita turvallisuustietoja

A\ vARrROITUS

Tata laitetta ei ole tarkoitettu fyysisesti tai psyykkisesti rajoittuneiden

eika kokemattomien henkiloiden (esim. lasten) kaytettavaksi, ellei
heidan turvallisuudestaan vastaava henkilo ole lasna tai opastanut
heita kayttamaan laitetta oikein.

Lasten ei saa antaa leikkia laitteella.

Kiinteaan johdotukseen on lisattava mahdollisuus irrottaa laite
sahkoverkosta johdotusmaaraysten mukaisesti.

Laite tulee voida irrottaa pistorasiasta asennuksen jalkeen.
Irrottaminen voidaan varmistaa huolentimalla pistokkeen
luokse paasysta tai liittamalla kiinteaan johdotukseen kytkin
sahkomaaraysten mukaisesti.

Jos laitteen virtajohto on vaurioitunut, se tulee vaihdattaa
valmistajalla, valtuutetussa huoltoliikkeessa tai ammattitaitoisella
asentajalla, jotta vaaratilanteilta voitaisiin valttya.
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Turvallisuusohjeet

Johtoja ei saa kiinnittaa liimalla, silla liimaus ei ole luotettava
kiinnitystapa.

Tata laitetta saavat kayttaa yli 8-vuotiaat lapset seka fyysisesti

tai psyykkisesti rajoittuneet ja kokemattomat henkilot, jos kayttoa
valvotaan tai jos heille on annettu ohjeet laitteen turvalliseen
kayttoon ja he ymmartavat kayttoon liittyvat vaarat. Lapset eivat
saa leikkia laitteella. Lapset eivat saa puhdistaa tai yllapitaa laitetta
ilman valvontaa. Pida laite ja sen sahkojohto alle 8-vuotiaiden
lasten ulottumattomissa.

Laite kuumenee kayton aikana. Uunin sisalla oleviin vastuksiin ei
saa koskea.

VAROITUS: Laitteen nakyvilla olevat osat voivat kuumeta kayton

aikana. Pienet lapset on pidettava turvallisella etaisyydelld laitteesta.

Al3 puhdista uunin luukun lasia hankausaineilla tai teravilla
metallilastoilla, silla ne voivat naarmuttaa lasipintaa, mika
puolestaan saattaa johtaa lasin rikkoutumiseen.

4 Suomi

Jos tassa laitteessa on puhdistustoiminto, ylimaaraiset vuotojaamat
on poistettava ennen puhdistusta, eika kaikkia astioita saa

jattaa uuniin hoyrypuhdistuksen tai itsepuhdistuksen aikana.
Puhdistustoiminto on mallikohtainen.

Jos laitteessa on puhdistustoiminto, laitteen pinnat saattavat
kuumentua puhdistamisen aikana tavallista enemman. Lapset on
pidettava turvallisella etaisyydella laitteesta. Puhdistustoiminto on
mallikohtainen.

Kayta vain tahan uuniin suositeltua lampotila-anturia. (Vain liha-
anturimalli)

HOyrypuhdistusta ei saa kayttaa.

VAROITUS: Varmista, etta laite on sammutettu, ennen kuin vaihdat
sen lampun, jotta et saisi sahkoiskua.

Laitetta el saa asentaa koristeoven taakse, ettei se ylikuumene.

VAROITUS: Laite ja sen nakyvilla olevat osat kuumenevat kayton
aikana. Laitteen l[ampovastuksiin ei saa koskea. Alle 8-vuotiaat
lapset on pidettava poissa laitteen lahettyvilta, jollei heita valvota
jatkuvasti.

HUOMIO: Kuumennusprosessia on valvottava. Lyhytaikaista
kuumennusprosessia on valvottava jatkuvasti.




Laitteen luukku ja ulkopinta voivat kuumentua kayton aikana.

Laitteen ulkopinta voi kuumentua kayton aikana. Laitteen pinnat
todennakoisesti kuumenevat kayton aikana.

Aseta yI0s taivutettu sivu taakse
tukemaan painavaa kuormaa.
(Mallikohtainen)

/\ HUOMIO
Jos uuni on vaurioitunut kuljetuksen aikana, sita ei saa kytkea.
Taman laitteen saa liittaa verkkovirtaan vain valtuutettu sahkoasentaja.

Jos laitteessa on vika tai se on vaurioitunut, ala yrita kayttaa sita. Korjaukset saa suorittaa vain
valtuutettu teknikko. Virheellinen korjaus voi aiheuttaa huomattavan vaaran sinulle ja muille. Jos
uuni tarvitsee korjausta, ota yhteytta SAMSUNG-huoltokeskukseen tai jalleenmyyjaan.

Sahkojohdot ja kaapelit eivat saa olla kosketuksissa uuniin.

Uuni on kytkettava verkkovirtaan hyvaksytyn virrankatkaisimen tai sulakkeen avulla. Ala
koskaan kayta useita pistokesovittimia tai jatkojohtoja.

Laitteen virransyotto on kytkettava pois paalta, kun sita korjataan tai puhdistetaan.
Ole varovainen liittaessasi sahkolaitteita uunin laheisyydessa oleviin pistorasioihin.

Jos tassa laitteessa on hoyry- tai vesihdyrykypsennystoiminto, dla kayta laitetta, jos
vedensyottopatruuna on vaurioitunut. (Vain hoyry- tai vesihoyrytoimintamalli)

Jos patruuna on murtunut tai rikki, ala kayta sita ja ota yhteys lahimpaan huoltokeskukseen. (Vain
hoyry- tai vesihoyrytoimintamalli)

Tama uuni on suunniteltu ainoastaan kotitalousruokien valmistukseen.

Uunin sisapinnat kuumenevat kayton aikana niin paljon, etta ne voivat aiheuttaa palovammoja.
Al3 koske lammityselementteihin tai uunin sisapintoihin, ennen kuin ne ovat ehtineet jaahtya.

Alg sailyta koskaan uunissa mitaan palavia aineita.
Uunin pinnat kuumenevat, kun laitetta kaytetaan korkeassa lampotilassa pidemman aikaa.

Kun valmistat ruokaa, avaa uunin luukku varovasti, silla kuuma ilma ja hoyry voivat paasta
nopeasti ulos.

Kun kypsennat alkoholia sisaltavia ruokia, alkoholi voi haihtua korkeiden lampatilojen vuoksi, ja
hoyry voi syttya tuleen, jos se joutuu kosketuksiin uunin kuuman osan kanssa.

Oman turvallisuutesi vuoksi ala kayta korkeapainepesureita tai hoyrypuhdistimia.
Lapset on pidettava turvallisen valimatkan paassa, kun uuni on kaytossa.

Pakastetut elintarvikkeet, kuten pizzat, on kypsennettava isolla ritilalla. Jos kaytetaan leivinpeltia,
se voi muuttaa muotoaan lampatilojen suuren vaihtelun vuoksi.

Ald kaada vetta uunin pohjalle, kun se on kuuma. Tama voi vaurioittaa emalipintaa.
Uunin luukun on oltava kiinni kypsennyksen aikana.

Ala vuaraa uunin pohjaa alumiinifoliolla alaka aseta uunin paalle leivinpapereita tai
-vuokia. Alumiinifolio estaa lampoa, mika voi vaurioittaa emalipintoja ja aiheuttaa heikkoja
kypsennystuloksia.

Hedelmamehut jattavat tahroja, jotka voivat jaada pysyvasti uunin emalipintoihin.
Kun kypsennat hyvin kosteita kakkuja, kayta syvaa pannua.
Al3 aseta leivonnaisia avoimen uuninluukun paalle.
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Turvallisuusohjeet

Pida lapset poissa uunin laheisyydesta luukkua avattaessa ja suljettaessa, silla he saattaisivat
kolhia itsensa luukkuun tai heidan sormensa saattaisivat jaada puristuksiin luukun valiin.

Ald astu, nojaa, istu tai aseta painavia esineitd oven paalle.
Ala avaa ovea kohtuuttoman suurella voimalla.

VAROITUS: Ald irrota laitetta padvirtalahteesta edes sen jalkeen, kun kypsennysprosessi on
paattynyt.

VAROITUS: Ald jata uunin luukkua auki kypsennyksen aikana.

VAROITUS: Jos ovi avautuu automaattisesti, se voi osua lapsiin tai lemmikkielaimiin. Varmista,
ettei oven laheisyydessa ole lapsia tai kotielaimia. (Vain automaattinen ovi (Kahvaton) malli)

VAROITUS: Jos suljet tai avaat oven tuotteen ollessa toiminnassa, varmista, etta kaytat
uunikintaita tai patalappuja. Jos kosketat ovea paljain kasin, voit saada palovamman, koska oven
pinta on kuuma. (Vain automaattinen ovi (Kahvaton) malli)
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Tuotteen turvallinen havittaminen (elektroniikka ja sahkoélaitteet)

(Jatteiden lajittelua kayttavat maat)

Oheinen merkinta tuotteessa, lisavarusteissa tai kayttoohjeessa
merkitsee, etta tuotetta tai lisavarusteina toimitettavia sahkolaitteita
(esim. laturia, kuulokkeita tai USB kaapelia) ei saa havittaa
kotitalousjatteen mukana niiden kayttoian paatyttya. Virheellisesta
jatteenkasittelysta ymparistolle ja terveydelle aiheutuvien haittojen
valttamiseksi tuote ja lisavarusteet on eroteltava muusta jatteesta ja
kierratettava kestavan kehityksen mukaista uusiokayttoa varten.
Kotikayttajat saavat lisatietoja tuotteen ja lisavarusteiden turvallisesta
kierratyksesta ottamalla yhteytta tuotteen myyneeseen jalleenmyyjdan
tai paikalliseen ymparistoviranomaiseen.

Yrityskayttajien tulee ottaa yhteytta tavarantoimittajaan ja selvittaa
hankintasopimuksen ehdot. Tuotetta tai sen lisavarusteita ei saa
havittaa muun kaupallisen jatteen seassa.

Lisatietoja Samsungin ymparistositoumuksista ja tuotekohtaisista viranomaisvelvoitteista, kuten
REACH, WEEE ja paristot, saat osoitteesta:
Wwww.samsung.com/uk/aboutsamsung/sustainability/environment/our-commitment/data/




Asentaminen

Pakkauksen sisalt6 Lisatarvikkeet
Uunin mukana toimitetaan lisatarvikkeita, joiden avulla erilaisten ruokien valmistaminen on

Varmista, etta kaikki osat ja lisatarvikkeet ovat tuotepakkauksessa. Jos sinulla on jokin uuniin tai hel
sen lisatarvikkeisiin liittyva ongelma, ota yhteytta paikalliseen Samsungin asiakaspalveluun tai elpompaa.

jalleenmyyjaan.

Uunin esittely
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Hoyryastia lImapaisto teline
(Hyodyllinen ilmapaistotilassa.)
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Ovenavaaja
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02 \Vesisailio 03 Sivutelineet
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3ruuvia (M4 L25

01 Kayttopaneeli

04 Luukku
HUOM.

Katso Alykkaat valmistustoiminnot sivulla 25- maarittaaksesi sopivan lisavarusteen ruuillesi.
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Asentaminen

Asennusohjeet

Asentaminen Kaappiin

Yleiset tekniset tiedot

Virtalahde 230V ~ 50 Hz

Ulkomitat 595 X 456 x 570 mm

Mitat (L x K x S)

Uunin sisamitat, netto 560 x 446 x 549 mm

Tama laite noudattaa EU-maarayksia.

Pakkauksen ja laitteen havittaminen

Pakkausmateriaalin voi kierrattaa.

Pakkausmateriaaleihin voi sisaltya seuraavia aineita:

«  pahvi

«  polyeteenikalvo (PE);

«  freoniton polystyreeni (PS, jaykka vaahtomuovi).

Havita nama materiaalit ymparistoystavallisesti paikallisten maaraysten mukaisesti.

Saat paikallisilta viranomaisilta ja jatehuollosta lisatietoja vanhojen kodinkoneiden havittamisesta
asianmukaisesti.

Turvallisuus

«  Laitteen saa kytkea vain ammattitaitoinen asentaja.

«  Uunia El ole tarkoitettu ravintolakeittiokayttoon.

«  Seon tarkoitettu ainoastaan ruoanvalmistukseen kotikeittioissa.
. Laite on kuuma kayton aikana ja sen jalkeen.

«  Toimi varovasti lasten lasna ollessa.

Sahkokytkennat

Sahkoverkon, johon laite kytketaan, on oltava kansallisten ja paikallisten maaraysten mukainen.
Laite tulisi asentaa siten, etta se on mahdollista irrottaa sahkoverkosta. Irrottaminen voidaan
varmistaa huolehtimalla pistokkeen luokse paasysta tai liittamalla kiinteaan johdotukseen kytkin
sahkomaaraysten mukaisesti.

Uunin kanssa kosketuksissa olevien keittiokaappien on kestettava lampoa 100 °C asti. Samsung ei
ota vastuuta kaappien vaurioitumisesta kuumuuden vaikutuksesta.

Asennukseen tarvittavat mitat (Tama tuote on tarkoitettu sisaanrakennettaviin tuotteisiin.)

Uuni (mm)
A 560 F 595
B 446 G 354
C 549 H 85
D 21 | 456
E 341
e ™ Uuni (mm)
g A 595
B B 85
C 360
c D 6
D,
1
- J
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yuni (mm) ™ Kaapisto (mm)

A 549 E 10 A 600
B 233 H 456 B Vah. 564-568
C 316 G 6 C Vah. 550
D 21 H 446 D Vah. 446 / Enint. 450

E Vah. 50

F 200 cm?

G 200 cm? >

H Tilaa pistorasialle f_ﬁ,

Uuni (mm) (Aukko: 30 2) 3
A 560 E
B 549
C 570
D 21 J
N Allaskaappi (mm)

A Vah. 550

B Vah. 564 / Enint. 568

C Vah. 446 / Enint. 450

D 50

E 200 cm?

HUOM.
Vahimmaiskorkeusvaatimus (C) koskee ainoastaan

/" yunin asennusta.
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Asentaminen

4 ™ Asennus lieden kanssa 4 3. Kiinnita uuni kahdella mukana toimitetulla
* _ o _ ruwvilla (4 x 25 mm).
| ] Jos haluat asentaa keittotason uunin paalle, tarkista
- m asennustilan tarve keittotason asennusohjeesta (). v
i
l N\
- e N 4. Tee sahkokytkennat. Tarkista, etta laite toimii.
N %
>
g
= Uunin asentaminen
3
§ 4 1. Liu'uta uuni osittain syvennykseen. Kytke johto
virtalahteeseen.
N\ J
e ™ Kun purat laitteen pakkauksesta, pida kiinni laitteen
kahdesta sivukahvasta.
N
4 ™ 2. Liu'uta uuni kokonaan syvennykseen.
o
01 Sivukahva 1
02 Sivukahva 2
\
\ / Kun asennus on valmis, poista suojakalvo, teippi ja muu pakkausmateriaali ja ota mukana

toimitetut lisavarusteet ulos uunin sisalta. Jos haluat irrottaa uunin kaapista, katkaise ensin
uunista virta ja irrota 2 ruuvia uunin molemmilta puolilta.
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Ennen kuin aloitat

Kayttdpaneeli Alkuasetukset
Uunin ohjauspaneelissa on naytto (ei kosketusnayttoa), saatonuppi ja kosketusnappaimet uunin Kun kytket uunin paalle ensimmaista kertaa, nakyviin tulee Tervetuloa-naytto, jossa on Samsung-
kayttoa varten. Lue seuraavat tiedot perehtyaksesi uunin kayttopaneelin toimintaan. logo. Suorita alkuasetukset loppuun noudattamalla nayton ohjeita. Voit muuttaa alkuasetuksia
myohemmin valitsemalla Asetukset-naytto.
01 06 07 1. Valitse aloitusnaytossa Start setup, ja paina sitten Valitsin.
= o 2. Asetakieli.
a.  Valitse kieli ja paina sitten Valitsin.
b.  Valitse Next, ja paina sitten Valitsin.
- 3. Hyvaksyn "Ehdot ja edellytykset” ja "Privacy Policy”.
= O 0 = 4. Yhdista laitteesi SmartThings-sovellukseen.
02 03 04 05 a.  Valitse Mobile Experience-naytossa Seuraava, ja paina sitten Valitsin.
b.  Skannaa naytolla oleva QR-koodi alypuhelimellasi ja noudata puhelimen naytolla m
01 Naytto Nayttaa valikon, tiedat ja valmistuksen edistymisen. nakyvia ohjeita yhteyden muodostamiseksi. o 3
T Ve NEWET——— p— Jos et halua jatkaa tata vaihetta, valitse Ohita, ja paina sitten Valitsin ja jatka =
aihtoehdo ayta Valinnat-luettelo napauttamalla. . =3
: T ——— seuraavaan vaiheeseen. . o o o
03 Valo Kytke uunin valo paalle tai pois paalta napauttamalla. ¢ Kun saat viestin, etta yhteys on muodostettu onnistuneesti, valitse OK, ja paina Valitsin. =)
04 Smart Control Aseta Smart Control -toiminto paalle tai pois paalta. =
HUOM.
Helppo liitanta on asetettava ennen taman toiminnon kayttoa.
05 Takaisin Siirry edelliseen nayttdon napauttamalla.
06 Avaaovi Avaa ovi automaattisesti napauttamalla.
07 Teho Kytke naytto paalle tai pois paalta napauttamalla.
08 Valitsin Kaanna vasemmalle ja oikealle navigoidaksesi valikoissa ja luetteloissa.
Kohde on alleviivattu osoittamaan, missa kohtaa nayttod olet.
Valitse alleviivattu kohde painamalla.

Suomi 11



m
3
3
o
=)
=
=
=)
=
(=)
—
QU
—

Ennen kuin aloitat

5. Aseta aikavyohyke.
a.  Valitse aikavyohyke ja paina sitten Valitsin.
b.  Valitse Next, ja paina sitten Valitsin.
6. Aseta paivamaara.
a.  Valitse paiva, kuukausi ja vuosi. Paina Valitsin kunkin kohteen valinnan jalkeen.
b.  Valitse Next, ja paina sitten Valitsin.

HUOM.

Ohita tama vaihe, jos olet liittanyt laitteen SmartThings-sovellukseen.

7. \Valitse aika.
a.  Aseta tunti ja minuutti. Paina Valitsin kunkin kohteen valinnan jalkeen.
b.  Valitse Next, ja paina sitten Valitsin.

HUOM.

Ohita tama vaihe, jos olet liittanyt laitteen SmartThings-sovellukseen.
8. Valitse Valmis, ja paina sitten Valitsin asetusten loppuunsaattamiseksi.
«  Ensimmaisen kdyton opas -naytto tulee nakyviin. Voit valita LISATIETOJA, ja paina
sitten Valitsin nahdaksesi oppaan tai valitse MYOHEMMIN, ja paina sitten Valitsin
ohittaaksesi taman vaiheen.
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Sivutelineet

Ve

04}

03

02}

01

01
02
03
04

Taso 1
Taso 2
Taso 3
Taso 4

Aseta lisatarvike sille tarkoitettuun paikkaan
uunin sisalla.

QOle varovainen, kun otat astiat ja/tai
lisatarvikkeet uunista. Kuuma ruoka tai
lisatarvikkeet voivat aiheuttaa palovammoja.




Ennen kuin aloitat

Vesisailio

Vesisailiota kaytetaan hoyrytoimintoja varten. Tayta se vedella ennen hoyrykypsennysta.

\w

~

1.

2.

3.

Etsi vesisailio oikeasta ylakulmasta. Avaa kansi
tyontamalla ja poista sailio vetamalla se ulos.

Avaa sailion korkki ja tayta sailio 600 ml:lla
juomakelpoista vetta.

Sulje korkki, aseta sailio takaisin paikalleen ja
sulje kansi.

HUOM.
Al3 ylita MAX-viivaa.

HUOM.

Varmista, etta vesisailion ylempi kotelo (A) on
suljettu ennen uunin kayttoa.

Suomi
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Toiminnot

Automaattiovi

Uunitilat

4 N\

1. Paina Automaattiovi -painiketta.

2. Oviavautuu automaattisesti.

/\ HUOMIO

Jos ovi avautuu automaattisesti, se voi osua
lapsiin tai lemmikkielaimiin. Varmista, ettei oven
laheisyydessa ole lapsia tai kotielaimia.

Kiertoilma

Kypsennysaika

1. Valitse paanaytossa Kiertoilma, ja paina sitten
Valitsin.

2. Valitse haluamasi kypsennystila ja paina
sitten painiketta Valitsin.
(Yksityiskohtaiset tiedot kustakin tilasta, katso
"Uunitilan kuvaukset” osio sivulla 15)

3. Aseta haluttu lampadtila.
o Oletuslampotila ja lampotila-alue
vaihtelevat kypsennystilan mukaan.

4. Valitse Kypsennysaika, ja paina sitten Valitsin
ja aseta haluttu kypsennysaika.

«  Kypsennysaika on enintaan 10 tuntia.

5. Kunolet asettanut kypsennysajan, valitse
vaihtoehto, jota haluat kayttaa kypsennyksen
lopussa, ja paina sitten Valitsin.

«  Voit valita Uuni pois paalta, Pida lampét.,
tai Lampimanapito.

«  Suuri grilli -tila ei tue Lampimanapito-
vaihtoehtoa.

HUOM.

Jos aloitat kypsennyksen asettamatta
kypsennysaikaa tai asettamatta Pida lampét.-
vaihtoehtoa, uuni on sammutettava manuaalisesti.
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Toiminnot

6. Valitse Valmis, ja paina sitten Valitsin ja aseta
haluttu paattymisaika.
. Kun asetat kypsennysajan, uuni nayttaa
ajan, jolloin kypsennys paattyy. (Esim.
) Valmis 13:30)
Valmis13:30
7. Valitse KAYNNISTA, ja paina sitten Valitsin.
o Jos et ole muuttanut lopetusajankohtaa,
uuni aloittaa kypsennyksen valittomasti.
o Jos olet muuttanut lopetusajankohtaa,
uuNi saataa automaattisesti aloitusaikaa
. . niin, etta kypsennys paattyy asetettuun
KAYNNISTA aikaan.
HUOM.

Voit muuttaa lampotilaa ja kypsennysaikaa kypsennyksen aikana.
Kypsennyksen aikana, valitse Tauko, ja paina sitten Valitsin taukoa varten. Kun keskeytat
kypsennyksen, voit joko lopettaa tai jatkaa kypsennysta.
Valitse OFF, ja paina sitten Valitsin ja lopeta kypsennys.
Valitse Jatka, ja paina sitten Valitsin ja jatka kypsennysta.
Kun kypsennys on valmis, +5 mins tulee nakyviin naytossa.
Voit valita +5 mins, ja paina sitten Valitsin ja lisaa 5 minuuttia kypsennysaikaa.

Uunitilan kuvaukset

Tila Lampatila-alue (°C) Oletuslampatila (°C)
40-250 160
Kiertoilma Uunin vastukset tuottavat lampoa ja kiertoilmapuhallin jakaa

lammon tasaisesti uunin sisalle. Kayta tata tilaa paistamiseen ja
paahtamiseen eri tasoilla samanaikaisesti.

Puhallin perinteinen

40-250 | 180

Lampo tuotetaan ylhaalla ja alhaalla olevista lammityselementeista,
joissa on puhaltimet. Tama asetus sopii paistamiseen ja paahtamiseen.

Eco konvektio

40-250 | 160

Eco konvektio kayttaa optimoitua lammitysjarjestelmaa energian
saastamiseksi ruoanlaiton aikana. Kypsennysajat pitenevat hieman,
mutta kypsennystulokset pysyvat samoina. Huomaa, etta tama tila ei
vaadi esilammitysta.

HUOM.

Eco konvektio -lammitystapa, jota kaytetaan energiatehokkuusluokan
maarittamisessa, on EN60350-1:n mukainen.

150-250 | 220

Iso grilli Suurikokoinen grilli sateilee lampoa. Kayta tata toimintatilaa ruoan
(esimerkiksi lihan, lasagnen tai gratiinin) pinnan ruskistamiseen.
40-250 | 180
Puhallin grilli Kaksi paallimmaista lammityselementtia tuottavat 1ampod, jota

puhallin jakaa. Kdyta tata tilaa lihan tai kalan grillaamiseen.

Suomi 15
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Toiminnot

Tila

Lampdtila-alue (°C) Oletuslampatila (°C)

Ylalampo + Konvektio

40-250 180

Ylin lammityselementti tuottaa lampoa, joka jakautuu tasaisesti
konvektiopuhaltimen avulla. Kayta tata toimintatilaa paistamiseen,
joka vaatii rapeaa pintaa (esimerkiksi liha tai lasagne).

Pohjalampo +
Konvektio

40-250 | 200

Pohjalammityselementti tuottaa lampoa, joka jakautuu tasaisesti
konvektiotuulettimen avulla. Kayta tata tilaa pizzalle, leivalle tai
kakulle.

Intensiivinen
ruoanlaitto

40-250 | 220

Intensiivinen kypsennys aktivoi kaikki l[ammityselementit vuorotellen,
jotta lampo jakautuu tasaisesti uunin sisalla. Kayta tata tilaa suurille
resepteille, kuten suurille gratiineille tai piirakoille.

Pro-paahto

80-200 | 160

Pro-Roasting suorittaa automaattisen esilammitysjakson, kunnes
uunin lampatila on 220 °C. Sen jalkeen ylin lammityselementti ja
konvektiopuhallin kaynnistyvat paistamaan ruokaa, kuten lihaa.
Paistamisen jalkeen liha kypsennetaan alhaisissa lampotiloissa.
Kayta tata tilaa naudanlihalle, siipikarjalle tai kalalle.

llmapaisto

150-250 220

lImapaisto kayttaa kuumaa ilmaa ja tuottaa rapeampia ja
terveellisempia pakastettuja tai tuoreita ruokia ilman oljya tai
vahemmalla 6ljylla kuin tavalliset konvektiotilat. Saat parhaan
tuloksen kayttamalla tata tilaa llmapaisto -alustalla. Noudata reseptin
tai pakkauksen ohjeita lampatilan, ajan ja maaran asettamiseksi.

Hoyryavusteiset toiminnot

/\ HUOMIO

Varmista, etta vesisailio on taytetty ennen hoyryavusteisten toimintojen kayttoa.

Kiertoilma

Keskisuuri hdyry

1.

Valitse paanaytossa Kiertoilma, ja paina sitten

Valitsin.

Valitse haluamasi kypsennystila ja paina

sitten painiketta Valitsin.

(Yksityiskohtaiset tiedot kustakin tilasta, katso

"Hoyryavusteisten toimintojen kuvaus” osio

sivulla 18)

«  Jos valitsit Hoyrykypsennys, mene vaihe
4. (Vaihe 2~3 ei koske Hoyrykypsennys-
toimintoa.)

Aseta haluttu lampotila.

«  QOletuslampatila ja lampotila-alue
vaihtelevat kypsennystilan mukaan.

Aseta hoyrytaso.
«  QOletusasetus on "Keskitaso".
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5. Valitse Kypsennysaika, ja paina sitten Valitsin HUOM.
ja aseta haluttu kypsennysaika. «  Voit muuttaa lampotilaa ja kypsennysaikaa kypsennyksen aikana.
+  Kypsennysaika on enintaan 10 tuntia. «  Kypsennyksen aikana, valitse Tauko, ja paina sitten Valitsin taukoa varten. Kun keskeytat
6. Kunolet asettanut kypsennysajan, valitse kypsennyksen, voit joko lopettaa tai jatkaa kypsennysta.
Knsennysik vaihtoento, jota haluat kayttaa kypsennyksen - Valitse OK, ja paina sitten Valitsin ja lopeta kypsennys.
FipsEniEee lopussa, ja paina sitten Valitsin. - Valitse Jatka, ja paina sitten Valitsin ja jatka kypsennysta.
«  Voit valita Uuni pois paalta, Pida lampét., «  Kun kypsennys on valmis, +5 mins tulee nakyviin naytssa.
tai Limpimdnapito. - Voit valita +5 mins, ja paina sitten Valitsin ja lis33 5 minuuttia kypsennysaikaa.
HUOM.

Jos aloitat kypsennyksen asettamatta
kypsennysaikaa tai asettamatta Pida l[amp6ét.-
vaihtoehtoa, uuni on sammutettava manuaalisesti.

7. Valitse Valmis, ja paina sitten Valitsin ja aseta
haluttu paattymisaika.
. Kun asetat kypsennysajan, uuni nayttaa
ajan, jolloin kypsennys paattyy. (Esim.
Valmis 13:30)
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Valmis13:30

8. Valitse KAYNNISTA, ja paina sitten Valitsin.
o Jos et ole muuttanut lopetusajankohtaa,
uuni aloittaa kypsennyksen valittomasti.
«  Jos olet muuttanut lopetusajankohtaa,
uuni saataa automaattisesti aloitusaikaa
niin, etta kypsennys paattyy asetettuun
aikaan.

KAYNNISTA
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Toiminnot

Hoyryavusteisten toimintojen kuvaus

Erityistoiminto

Tila

Lampdtila-alue (°C)

Oletuslampétila (°C)

Hoyrykypsennys

Hoyrygeneraattorista tuleva kuuma hoyry suihkutetaan useiden
syuttimien kautta vuniin ruoan kypsentamiseksi. Tama tila
soveltuu vihannesten, kalan, kananmunien, hedelmien ja riisin
kypsentamiseen.

Héyrykonvektio

100-230 160

Kiertoilma

Konvektiolammittimen ja puhaltimien tuottamaa lampoa
tuetaan jatkuvasti kuumalla hoyrylla. Hoyryn voimakkuus
voidaan saataa alhaiseksi, keskitasoiseksi tai korkeaksi. Tama
tila soveltuu leivonnaisten, hiivakakkujen, leivan ja pizzan
paistamiseen seka lihan ja kalan paistamiseen.

Hoyry ylalampo +
Konvektio

100-230 180

Monitasoinen ruoanlaitto

Pintalammittimen ja konvektiolammittimen tuottama lampo
jakautuu uunissa tasaisesti puhaltimen avulla, ja kuuma hoyry
yllapitaa lammityselementteja. Tama tila sopii rapeiden ruokien,
kuten lihan, siipikarjan tai kalan paistamiseen.

Hoyry pohjalampo +
Konvektio

100-230 200

Pohjalammityselementin ja konvektiolammittimen tuottama
lamp0 jakautuu uunissa tasaisesti puhaltimen avulla, ja kuuma
hoyry yllapitaa lammityselementteja. Tama tila sopii rapeille
leivonnaisille, kuten pizzalle tai omenapiirakalle.

HUOM.

«  Tayta vesisailio aina raikkaalla vedella, kun valmistat ruokaa naissa tiloissa.
. Kun olet kayttanyt hoyryavusteisia toimintatiloja, pyyhi aina kosteus uunin sisalta kalkin

valttamiseksi.

Kypsennysaika

Valitse paanaytossa Kiertoilma, ja paina sitten
Valitsin
Valitse Erityistoiminto, ja paina sitten Valitsin.

Valitse haluttu toiminto ja paina sitten
painiketta Valitsin.

(Yksityiskohtaiset tiedot kustakin tilasta, katso
"Erityistoimintojen kuvaukset” osio sivulla 19))

Aseta haluttu lampotila.
«  Oletuslampotila ja lampatila vaihtelevat
kypsennystilan mukaan.

Valitse Kypsennysaika, ja paina sitten Valitsin
ja aseta haluttu kypsennysaika.
«  Kypsennysaika on enintaan 10 tuntia.
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6. Valitse Valmis, ja paina sitten Valitsin ja aseta
haluttu paattymisaika.
. Kun asetat kypsennysajan, uuni nayttaa
ajan, jolloin kypsennys paattyy. (Esim.

Automaattinen kypsennys

Uunissa on 35 Automaattista kypsennysohjelmaa. Hyodynna tata ominaisuutta saastaaksesi
aikaa tai lyhentaaksesi oppimisprosessia. Valmistusaika ja -lampotila saadetaan valitun ohjelman

! mukaisesti.
) Valmis 13:30)
Valmis13:30
Kiertoilma
7. Valitse KAYNNISTA, ja paina sitten Valitsin.
o Jos et ole muuttanut lopetusajankohtaa,
uuni aloittaa kypsennyksen valittomasti.
o Jos olet muuttanut lopetusajankohtaa,
uuNi saataa automaattisesti aloitusaikaa
. . niin, etta kypsennys paattyy asetettuun
KAYNNISTA aikaan.
Hoyrystdminen
Erityistoimintojen kuvaukset
Tila Lampétila-alue (°C) Oletuslampétila (°C)
40-250 160
Monitasoinen ruoanlaitto Kayta tata kahden monitasoisen ruoan valmistukseen
samanaikaisesti. Kamanplt
60-100 60
Lampimanapito Kayta tata vain juuri valmistettujen ruokien lampimana Paino 05079
pitamiseen.

Valitse paanaytossa Kiertoilma, ja paina sitten
Valitsin.

Valitse Automaattinen kypsennys, ja paina
sitten Valitsin.

Valitse luokka ja paina sitten Valitsin.

Valitse haluttu ohjelma ja paina sitten Valitsin.

«  Yksityiskohtaiset tiedot kustakin
ohjelmasta, katso "Automaattinen
kypsennys” kohdan "Alykkaat
valmistustoiminnot” osio sivulla 25.)

Lue vihje ja valitse Seuraava, ja paina sitten

Valitsin.

Valitse paino ja paina sitten Valitsin.

«  Tata vaihetta ei valttamatta tarvita
joissakin ohjelmissa.

«  Kaytettavissa oleva paino vaihtelee
valitun ohjelman mukaan.

Suomi 19
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Toiminnot

<¢Kananpalat

Aseta ruoka uuniin.

KAYNNISTA

Kaada vetta vesisailioon nayton ohjeiden

mukaisesti, valitse Seuraava, ja paina sitten

Valitsin.

«  Tata vaihetta ei valttamatta tarvita
joissakin ohjelmissa.

Valmistele ruoka ja lisatarvikkeet nayton

ohjeiden mukaan, valitse Seuraava, ja paina

sitten Valitsin.

Valitse KAYNNISTA, ja paina sitten Valitsin.

Automaattinen sulatus

Uunissa on 5 Automaattista sulatusohjelmaa. Hyodynna tata toimintoa sulattamaan tuotteita
katevasti. Kypsennysaika, teho ja lampo6tila saatyvat valitun ohjelman mukaan.

Kiertoilma
Pakastettu liha
<Pakastettu liha
Paino 0,2-0,5kg
<Pakastettu liha
Aseta ruoka uuniin.
KAYNNISTA

1.

Valitse paanaytossa Kiertoilma, ja paina sitten
Valitsin.

Valitse Automaattinen sulatus, ja paina sitten
Valitsin.

Valitse haluttu ohjelma ja paina sitten Valitsin.

«  Yksityiskohtaiset tiedot kustakin
ohjelmasta, katso "Automaattinen sulatus”
kohdan "Alykkaat valmistustoiminnot”
osio sivulla 29)

Valitse paino ja paina sitten Valitsin.

«  Kaytettavissa oleva paino vaihtelee
valitun ohjelman mukaan.

Valmistele ruoka ja lisatarvikkeet nayton

ohjeiden mukaan, valitse Seuraava, ja paina

sitten Valitsin.

Valitse KAYNNISTA, ja paina sitten Valitsin.
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Ajastin Puhdistus

Uuden ajastimen lisaaminen Hoéyrypuhdistus
1. Kosketa =—-painiketta kayttopaneelissa. Tama toiminto on tarkoitettu pienen likamaaran puhdistamiseen hoyrylla.
2. Valitse Ajastin, ja paina sitten Valitsin. Tama automaattinen toiminto saastaa aikaa, koska saannollinen manuaalinen puhdistus ei ole
3. Ajastin naytossa, valitse =, ja paina sitten Valitsin. enaa tarpeen.

«  QOhita tama vaihe, jos lisaat ajastimen ensimmaista kertaa. 1. Kosketa —-painiketta kayttopaneelissa.
4. Aseta aika. 2. Valitse Puhdistus, ja paina sitten Valitsin.

3. Valitse Héyrypuhdistus, ja paina sitten Valitsin.

Kéytdssa olevan ajastimen editointi 4. Seuraa naytossa olevaa ohjetta, valitse Seuraava, ja paina sitten Valitsin.
1. Kosketa —-painiketta kayttopaneelissa. 5. Valitse KAYNNISTA, ja paina sitten Valitsin.
2. Val!tse A!astyn, @ pal\na”s@ten‘ Vallltsm o . N A VAROITUS
3. Valitse Ajastin-naytossa ajastin, jota haluat muokata, ja paina sitten painiketta Valitsin. o o N o i L )
4 Muuts aika. Ala avaa luukkua, ennen kuin ohjelma on paattynyt. Uunin sisalla oleva vesi on erittain kuumaa ja

voi aiheuttaa palovammoja.

Ajastimen poisto HUOM.
Kosketa —-painiketta kayttopaneelissa.

Valitse Ajastin, ja paina sitten Valitsin.

Ajastin naytossa, valitse T, ja paina sitten Valitsin.

Valitse Poista sen ajastimen oikealla puolella, jonka haluat poistaa, ja paina sitten Valitsin.
Valitse Valmis, ja paina sitten Valitsin.
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« Jos uuni on voimakkaasti rasvan likaama esimerkiksi paahtamisen tai grillaamisen jalkeen,
on suositeltavaa poistaa pinttynyt lika kasin puhdistusaineella ennen hoyrypuhdistuksen
aktivoimista.

Jata uvunin luukku raolleen, kun sykli on paattynyt. Nain sisapinnan emalipinta paasee
kuivumaan taysin.

«  Jos uuni on kuuma, automaattista puhdistusta ei kaynnisteta. Odota uunin jaahtymista ja
yrita uudelleen.

1. Kosketa —-painiketta kdyttdpaneelissa. «  Al& kaada vetta uunin pohjalle liian akillisesti. Tee se varovasti. Muuten vesi vai vuotaa yli
2. Valitse Ajastin, ja paina sitten Valitsin. uunin etuosasta.

3. Valitse KAYNNISTA sen ajastimen oikealla puolella, jota haluat kayttaa, ja paina sitten Valitsin.
. Kun olet kaynnistanyt ajastimen, voit keskeyttaa tai peru.uttaa ajastimen.

HUOM.

Kun aika on kulunut asetettuun hetkeen, nayttoon tulee viesti "Aika on loppu.” ja siihen liittyy
melodia. Valitse OK, ja paina sitten Valitsin viestin poistamiseksi.

e WwWNE

Ajastimen kdytto
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Kalkinpoisto
Puhdista hoyrynkehitin sisalta, jotta se ei vaikuta ruoan laatuun ja makuun.

HUOM.

«  Uuni laskee hoyryavusteisten toimintojen keston ja ilmoittaa tarvittaessa kalkinpoistotoiminnon
suorittamisesta. Voit silti kayttaa hoyryavusteisia toimintoja seuraavien kahden tunnin ajan
ilman kalkinpoistotoimintoa. Hoyryavusteisia toimintoja ei kuitenkaan voi kayttaa kahden
tunnin jalkeen, ellet kaynnista ja suorita kalkinpoistotoimintoa.

«  Kun saat ilmoitusviestin, valitse Aloita nyt, ja paina sitten Valitsin kaynnistaaksesi
kalkinpoistotoiminnon tai valitse My6hemmin, ja sitten paina Valitsin sen siirtamiseksi.

G% - Kalkinpoisto tarpeen.

Kosketa —-painiketta kayttopaneelissa.

Valitse Puhdistus, ja paina sitten Valitsin.

Valitse Kalkinpoisto, ja paina sitten Valitsin.

Valitse Seuraava, ja paina sitten Valitsin.

Seuraa naytossa olevaa ohjetta, valitse KAYNNISTA, ja paina sitten Valitsin.

«  Jos saat ilmoitusviestin, etta vesi ei riita, lisaa vetta vesisailioon, valitse OK, ja paina
sitten Valitsin.

. Kun kalkinpoisto on valmis, uuni tyhjentaa veden automaattisesti.

7. Kun tyhjennys on valmis, tyhjenna vesisailio.

8. Tayta vesisailio 1000 ml:lla juomakelpoista vetta nayton ohjeiden mukaisesti, valitse OK, ja
paina sitten Valitsin huuhtelun aloittamiseen.

9.  Kun huuhtelu on valmis, tyhjenna vesisailio.

. Kun olet tyhjentanyt sailion, puhdista se ennen kuin laitat sen takaisin uuniin.

A\ VAROITUS

«  Kayta uvunikintaita, kun kasittelet vesisailiota.
«  Kayta vain hoyryuunille tai kahvinkeittimille tarkoitettuja kalkinpoistoaineita.

e WNER
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/\ HUOMIO

«  Ald peruuta kalkinpoistoa kesken prosessin. Muussa tapauksessa sinun on kaynnistettava
kalkinpoistojakso uudelleen ja saatettava se paatokseen seuraavien kolmen tunnin kuluessa,
jotta hoyryavusteiset tilat voidaan ottaa kayttoon.

«  Onnettomuuksien valttamiseksi pida lapset loitolla uunista.

«  Noudata veden ja kalkinpoistoaineen sekoitussuhteen osalta aineen valmistajan ohjeita.

Tyhjennys
Kun olet kayttanyt hoyryavusteisia toimintatiloja, sinun on tyhjennettava jaljella oleva vesi, jotta
se ei vaikuta muihin kypsennystoimintoihin. Kayta tata toimintoa myos, jos haluat tyhjentaa
sailion uudelleen puhdistusta varten.
Kosketa =—-painiketta kayttopaneelissa.
Valitse Puhdistus, ja paina sitten Valitsin.
Valitse Tyhjennys, ja paina sitten Valitsin.
Valitse KAYNNISTA, ja paina sitten Valitsin.
Seuraa naytossa olevaa ohjetta, valitse OK, ja paina sitten Valitsin.
. Uuni tyhjentaa veden hoyrygeneraattorista vesisailioon.
6.  Kun tyhjennys on valmis, tyhjenna vesisailio.
. Kun olet tyhjentanyt sailion, puhdista se ennen kuin laitat sen takaisin uuniin.

A\ vAROITUS

«  Kayta uunikintaita, kun kasittelet vesisailiota.
«  Ald poista vesisailiota tyhjennyksen aikana.

HUOM.

Kun uuni alkaa tyhjentaa, odota, kunnes tyhjennysjakso on paattynyt.

e WN e




Asetukset

Kosketa —-painiketta kayttopaneelissa, valitse Asetukset, ja paina sitten Valitsin, ja voit muuttaa
uunin eri asetuksia.
Katso yksityiskohtaiset kuvaukset seuraavasta taulukosta.

Valikko

Alivalikko

Kuvaus

Valikko Alivalikko Kuvaus

Liitannat Wi-Fi Voit ottaa Wi-Fi-yhteyden kayttoon tai poistaa
sen kaytosta.

Helppo liitanta Voit yhdistad uunin SmartThings-palvelimeen
Wi-Fi-yhteyden kautta. Kun uuni on kytketty,
SmartThings-sovelluksella voit tarkistaa uunin
tilan ja/tai ohjata sita mobiililaitteella.

Etdohjaus Valitse Aktivoi, ja paina sitten Valitsin
antaaksesi puhelinpalvelun kayttaa uunia
etana sisaisten tietojen tarkistamista varten.

Naytto

Kirkkaus

Voit muuttaa nayton kirkkautta.

Ndytonsaastdja

Voit kytkea naytonsaastajan paalle tai pois
paalta.

HUOM.

. Naytonsaastaja on toiminto, joka nayttaa
paivamaaran ja kellonajan naytossa,
jos ei ole annettu mitadn tietoa tietysta
ajasta valmiustilassa.

«  Ota Naytonsaastaja kayttoon ja aktivoi
Kello-teema ja Aikakatkaisu.

Kelloteema

Voit valita Kelloteeman.

Aikakatkaisu

Voit maarittaa ajan, ennenkuin naytonsaastaja
kytkeytyy paalle.

HUOM.
«  Energiankulutus voi lisaantya asetuksista
riippuen.

«  Kun aikakatkaisuasetukseksi on asetettu
"Aina paalld”, LCD-nayton kirkkaus
vaihtuu automaattisesti tasolle 2, jos
mitaan ei tapahdu 3 minuuttiin.

Suomi 23

=
o,
3
=}
=1
o
=3




=
o.
3
3
=1
o
=t

Toiminnot

Veden kovuus

Voit saataa kayttamasi veden kovuutta
hoyryavusteisissa tiloissa.

. Pehmea: Enintaan 120 ppm

«  Keskiteho: 120-240 ppm

. Puolikova-kova: 240-350 ppm

. Kova: Yli 350 ppm

Ohje

Vianmaaritys

Voit katsoa vianmaarityksen.

Opas ensimmaista
kayttoa varten

Voit tarkistaa yksinkertaiset ohjeet uunin
peruskaytosta.

Valikko Alivalikko Kuvaus Valikko Alivalikko Kuvaus
Paivamaara ja Automaattinen \oit ottaa kayttoon tai poistaa kaytosta ajan Tietoa laitteesta | Mallinimi Voit tarkistaa uunimme mallinimen.
kellonaika pdivamaara ja paivittamisen Internetista. Sinun on oltava SW-versio Voit tarkistaa laiteohjelmiston tmanhetkisen
kellonaika kytkettyna Wi-Fi-verkkoon. Version.

Valitse aikavy6hyke Voit valita aikavyohykkeen. (Automaattinen Kun uusi ohjelmisto on saatavilla, SW-paivitys
paivamaara ja kellonaika on poistettava -painike tulee nakyviin tahan valikkoon.
kaytosta) Oikeudellisia tietoja Voit tarkistaa oikeudelliset tiedot.

Aseta paivamaara Voit asettaa paivamaaran manuaalisesti.

(Automaattinen paivamaara ja kellonaika on Lukitus
poistettava kaytosta.) - - - - - -
- - . — - Voit lukita ohjauspaneelin tahattoman kayton estamiseksi.

Aika-asetus Voit asettaa ajan manuaalisesti. (Automaattinen «  Aktivoi Lukitus-toiminto, koskettamalla = ohjauspaneelin painiketta, valitsemalla Lukitus,
paivamaara ja kellonaika on poistettava ja painamalla sitten Valitsin.
kaytosta) «  Voit poistaa Lukitus-toiminnon kaytosta, koskettamalla ja pitamalla painettuna =—-painiketta

Valitse aikamuoto Voit valita aikamuodoksi 12-tunnin tai kunnes nayttoon tulee viesti "Ohjaus on vapautettu”.
24-tunnin muodon.

Kieli Voit valita kielen.
Tilavuus Voit saataa uunin voimakkuutta.
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Alykkaat valmistustoiminnot

Automaattinen Kypsennys

Seuraavassa taulukossa esitellaan 35 Automaattista ohjelmaa hoyrykypsennysta, paistamista,
grillaamista, paahtamista ja uudelleenlammitysta varten. Taulukot sisaltavat sen maarat ja
asianmukaiset suositukset.
Ennen naiden ohjelmien kayttoa tayta vesisailio aina tayteen raikasta vetta. Muut ohjelmat ovat
kaynnissa puhallinuunitilassa tai grillitilassa. Kayta grillikintaita, kun otat ruokaa vunista.

1. Hoyrystaminen

Ruoka-aine Paino (kg) Lisatarvike Hyllytaso
Parsakaalin kukinnot 0206 Hoyryas'ua, 5
perforoitu

Laita parsakaalin kukinnot hoyryastiaan ja paina kaynnistyspainiketta

kypsennysta varten.

Kukkakaalin kukinnot

0,2-06

Hoyryastia,
perforoitu

2

Ruoka-aine Paino (kg) Lisatarvike Hyllytaso
Héyrytgtty 02-10 Hoyryast.\at, 5
kananrinta perforoitu

Laita kananrinta hoyryastioihin ja paina kaynnistyspainiketta
kypsennysta varten. Voit kayttaa pohjassa olevaa leivinpeltia
valumista varten.
Kangnmurla, 0.1-06 Hoyryasﬁla, 5
keskikypsa perforoitu
Laita 2-10 munaa hoyryastiaan. Jos pidat kiinteammista kananmunista,
jata kananmunat seisomaan muutamaksi minuutiksi.
Hoyrytetty . 0,408 Hoyryaspa, )
perunanpuolikas perforoitu

Leikkaa perunat (kukin
ja paina kypsennyksen

150-200 g) puolikkaiksi,
kaynnistyspainiketta.

laita ne hoyryastiaan

Laita kukkakaalin kukin
kypsennysta varten.

not hoyryastiaan ja paina

kaynnistyspainiketta

Hoyrytetty kalafilee

02-10

Hoyryastiat,

perforoitu

Valkoinen riisi

02-04

Hoyryastia,
perforoitu

2

Levita valkoinen riisi (basmatiriisi tai pandan) tasaisesti tasaiseen
pyrex-astiaan. Lisaa jokaista 100 g riisia kohti 200 ml kylmaa vetta.

Sekoita hoyrytyksen ja

Ikeen.

Laita kalafileet (2 cm) hoyryastioihin.
Paina kaynnistyspainiketta kypsennysta varten. Voit kayttaa pohjassa
olevaa leivinpeltia valumista varten.

Hoyrytetty kalapihvi

02-10

Hoyryastiat,
perforoitu

2

Flan, hoyrytetty

0,4-06

Hoyryastia,
perforoitu

2

Laita tayteseos 6 pieneen taytevuokaan (100 m
kelmulla. Laita astiat hoyrylautaselle.

| kuhunkin). Peita

Laita kalapihvit (3 cm) hoyryastioihin. Paina kaynnistyspainiketta
kypsennysta varten. Voit kayttaa pohjassa olevaa leivinpeltia

valumista varten.

Kuivattujen
hedelmien haudutus

0,1-05

Hoyryastia,
perforoitu

2

Laita kuivatut hedelma

t (aprikoosit, luumut, omena) hoyrylautaselle.

Hoyrytetyt
katkaravut

0,2-0,5

Hoyryastiat,
perforoitu

Laita katkarapuja (raakoja / keittamattomia - kuorittuja tai

kuorimattomia) hoyryastioihin. Paina kaynnistyspainiketta kypsennysta

varten. Voit kayttaa pohjassa olevaa leivinpeltia valumista varten.

Suklaan sulattaminen

0,1-03

Hoyryastia,
perforoitu

2

Riko suklaa (puhdas suklaa tai leivontasuklaa) paloiksi, laita pieneen
lasiseen pyrex-astiaan ja peita se muovikelmulla tai kannella. Laita
astia hoyrylautaselle. Pida peitettyna ohjelman aikana.

Kun se on otettu ulos, sekoita hyvin. (Valkoiselle tai maitosuklaalle

vahenna 5 min))
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Alykkaat valmistustoiminnot

2. Leipominen 3. Grillaaminen
Ruoka-aine Paino (kg) Lisatarvike Hyllytaso Ruoka-aine Paino (kg) Lisatarvike Hyllytaso
Omenapiirakka 12-14 Uuniteline 1 Naudanlihapihvi, ohut 0,3-0,6 Uuniteline / 4/1
Aseta omenapiirakka pyoreaan metalliastiaan. Laita uuniritilalle. Uunipelti

Paino sisaltaa omenan ja muut ainesosat.

Hedelmapiirakan pohja 0,3-05 ‘ Uuniteline ‘ 2
Laita taikina metallipohjaiseen vuokaan uuniritilalle.
Brownies 0,5-0,7 ‘ Uuniteline ‘ 2
Laita taikina pyoreaan lasiseen pyrex- tai keraamiseen vuokaan
uuniritilalle.
Hollantilainen 0,5-0,7 ‘ Uuniteline ‘ 1
voipiirakka Laita taikina metallipohjaiseen vuokaan uuniritilalle.
Hollantilainen 0,7-0,8 ‘ Uuniteline ‘ 2
kuivakakku Kaada taikina sopivankokoiseen, suorakulmaiseen metallivuokaan
(jonka pituus on 25 cm). Laita astia pituussuunnassa luukkua vasten
uuniritilalle.
Muffinsit 0506 | uoniteine | 2
Laita muffinssitaikina metalliseen muffinssivuokaan, joka sopii
12 muffinssille. Aseta astia uuniritilan keskelle.
Sokerikakku 0,3-0,6 ‘ Uuniteline ‘ 1

Laita 300 g taikinaa, jotka ovat 18 cm, 400 g 24 cm ja 500 g 26 cm
halkaisijaltaan pyoreaan mustaan metallivuokaan. Aseta astia
uuniritilan keskelle.

Laita naudanlihapihvit vierekkain uuniritilan ja pellin keskelle. Kaanna
ruokaa, kun ilmoitus tulee nakyviin, valitse OK, ja paina sitten Valitsin.
Valitse sitten Jatka, ja paina sitten Valitsin ja jatka valmistusta.

Kananpalat

0,5-0,7 Uuniteline / 4/1
10-1.2 Uunipelti

Sivele kylmille kananpaloille 6ljya ja mausteita. Laita nahkapuoli
alaspdin uuniritilalle ja pellille. Kaanna ruokaa, kun ilmoitus tulee
nakyviin, valitse OK, ja paina sitten Valitsin. Valitse sitten Jatka, ja
paina sitten Valitsin ja jatka valmistusta.

Kananrumpupuikot

0,5-0,7 Uuniteline / 4/1
Uunipelti

Laita marinoidut broilerinkoivet vierekkain vuniritilalle ja uunipellille.
Kaanna ruokaa, kun ilmoitus tulee nakyviin, valitse OK, ja paina
sitten Valitsin. Valitse sitten Jatka, ja paina sitten Valitsin ja jatka
valmistusta.

Grillattu kalapihvi

Uuniteline / 4/1
Uunipelti

0,3-0,6

Marinoi kalafileet (1 cm) ja aseta ne vierekkain uvuniritilalle ja
leivinpellille. Kaanna ruokaa, kun ilmoitus tulee nakyviin, valitse OK,
ja paina sitten Valitsin. Valitse sitten Jatka, ja paina sitten Valitsin ja
jatka valmistusta.

Kotitekoinen pizza

06-10 ‘ Uunipelti ‘ 1

Laita pizza leivinpellille. Painovalit sisaltavat lisukkeita, kuten
kastiketta, vihanneksia, kinkkua ja juustoa.
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Ruoka-aine Paino (kg) Lisatarvike Hyllytaso 4. Paahtaminen
Crillattu kalafilee 03-0,6 Uuniteline / 4/1 Ruoka-aine Paino (kg) Lisitarvike Hyllytaso
Uunipelti . —
. ) . . o Kana, kokonainen 10-11 Uuniteline / 2/1
Marinoi kalafileet (1 cm) ja aseta ne vierekkain vuniritilalle ja 1913 Uunipelt

leivinpellille. Kaanna ruokaa, kun ilmoitus tulee nakyviin, valitse OK,
ja paina sitten Valitsin. Valitse sitten Jatka, ja paina sitten Valitsin ja
jatka valmistusta.

Lampaankyljykset

0,3-0,6 Uuniteline / 4/1
Uunipelti

Marinoi lampaankyljykset. Laita lampaankyljykset uuniritilalle ja

pellille. Kaanna ruokaa, kun ilmoitus tulee nakyviin, valitse OK, ja
paina sitten Valitsin. Valitse sitten Jatka, ja paina sitten Valitsin ja
jatka valmistusta.

Sivele kylman kanan pinnalle 6ljy-mausteseosta.

Aseta se rintapuoli alaspain uuniritilan ja leivinpellin keskelle. Kaanna
ruokaa, kun ilmoitus tulee nakyviin, valitse OK, ja paina sitten Valitsin.
Valitse sitten Jatka, ja paina sitten Valitsin ja jatka valmistusta.

Naudanpaisti,
puolikypsa

1,1-13 Uuniteline / 2/1
Uunipelti

Sivele naudanliha 6ljylla ja mausteilla (vain pippurilla, suola lisataan
paahtamisen jalkeen). Laita se vuniritilalle ja uunipellille rasvapuoli
alaspain. Kaanna ruokaa, kun ilmoitus tulee nakyviin, valitse OK, ja
paina sitten Valitsin. Valitse sitten Jatka, ja paina sitten Valitsin ja
jatka valmistusta. Paahtamisen jalkeen ja 5-10 minuutin seisonta-
ajan aikana se on kaarittava alumiinifolioon.

Paahdettu sianliha

0,7-09 Uuniteline / 2/1
Uunipelti

Laita oljylla ja mausteilla sivelty porsaanpaisti rasvapuoli alaspain
uuniritilalle ja pellille. Kaanna ruokaa, kun ilmoitus tulee nakyviin,
valitse OK, ja paina sitten Valitsin. Valitse sitten Jatka, ja paina sitten
Valitsin ja jatka valmistusta.
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Alykkaat valmistustoiminnot

5. Automaattinen uudelleenlammitys

Ruoka-aine Paino (kg) Lisatarvike Hyllytaso
Kokonainen kala 0,4-0,8 Uuniteline / 2/1
Uunipelti

Sivele kokonaisen kalan nahka 6ljylla ja mausteilla. Aseta kalat
vierekkain, paa pyrsto vastakkain, vuniritilalle ja leivinpellille.
Kaanna ruokaa, kun ilmoitus tulee nakyviin, valitse OK, ja paina
sitten Valitsin. Valitse sitten Jatka, ja paina sitten Valitsin ja jatka
valmistusta. Ohjelma soveltuu kokonaisille kaloille, kuten taimenelle,
kuhalle tai kiiskelle.

Paahdetut vihannekset

0205 | Uunipelti | 4

Laita vihannekset, kuten viipaloitu kesakurpitsa, paprikan palat,
viipaloitu munakoiso, sienet ja kirsikkatomaatit pellille. Sivele
oliivioljyn, yrttien ja mausteiden seoksella.

Uuniperuna

0,408 | Uunipelti | 2

Kayta keskikokoisia perunoita. Huuhtele ja puhdista perunat. Sivele
pinta oliivioljyn, suolan, pippurin ja yrttien seoksella. Laita perunat
vierekkain leivinpellille.

Ruoka-aine Paino (kg) Lisatarvike Hyllytaso
Pakastettu pizza 03-04 Uuniteline 2
04-05
Laita pakastepizza uuniritilan keskelle.
Pakastetut uunisipsit 04-05 | Uunipelti | 2
Levita pakastetut uunilastut leivinpellille.
Pakastetut kalapuikot 0,3-0,5 ‘ Uunipelti ‘ 2

Laita pakastettu kalapuikko tasaisesti leivinpellille.
Jos kaannat ruokaa, kun aanimerkki kuuluu, voit saada parempia tuloksia.
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Automaattinen sulatus

Ruoka-aine

Paino (kg)

Seisotusaika
(min.)

Hyllytaso

Pakastettu liha

02-0,5
08-15

10-30

Suojaa aina reunat alumiinifoliolla. Tama
ohjelma soveltuu kaytettavaksi naudan-,
karitsan- ja sianlihan seka pihvien,
kyljysten ja jauhelihan kanssa. Aseta liha
uuniritilalle. Aseta uvuniritila hyllytasolle
2 ja leivinpelti hyllytasolle 1.

Pakastettu
siipikarjanliha

03-06
09-13

10-30

Suojaa koipien ja siipien karjet
alumiinifoliolla. Tama ohjelma soveltuu
kaytettavaksi seka kokonaisen etta
paloitellun kanan kanssa.

Laita kananliha uuniritilalle. Aseta
uuniritila hyllytasolle 2 ja leivinpelti
hyllytasolle 1.

Pakastekala

03-08

10-30

Suojaa aina kokonaisen kalan pyrsto
alumiinifoliolla. Tama ohjelma soveltuu
kaytettavaksi seka kokonaisen kalan etta
kalafileiden kanssa.

Laita kala uuniritilalle. Aseta vuniritila
hyllytasolle 2 ja leivinpelti hyllytasolle 1.

Pakastettu leipa

01-03
04-06

Aseta leipa vaakasuoraan,
pituussuunnassa luukkua vasten
leivinpellille, hyllytasolle 2.

Tama ohjelma soveltuu kaytettavaksi
kaikenlaisten viipaloitujen leipien seka
sampyloiden ja patonkien kanssa.

Ruoka-aine Paino (kg) Selsotpsalka Hyllytaso
(min.)
Pakastetut 0,2-06 5-10 Levita hedelmat tasaisesti pellille,
hedelmat hyllytasolle 2. Tama ohjelma sopii
kaikenlaisille viipaloiduille hedelmille
tai marjoille.
/\ HUOMIO

«  Kun olet sulattanut lihan (erityisesti kananlihan), kayta tyhjaa uunia noin 10 minuuttia
konvektiotilassa (200 °C) bakteerien tappamiseksi ontelossa.
«  Ald pakasta elintarvikkeita uudelleen, kun ne ovat sulaneet.

HUOM.

1. Kun olet lopettanut sulatuksen, kaada lokerossa oleva vesi pois ja pese sailio.

2. Kuivaa keittotila kuivalla liinalla, jos sinne on jaanyt vetta.

3. Jaahdytyspuhallin toimii aina 3-10 minuuttia automaattisen sulatustilan jalkeen. Tama ei
kuitenkaan ole toimintahairio, eika sinun tarvitse olla huolissasi tasta.
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Alykkaat valmistustoiminnot

Manuaalinen valmistus

Ruoka-aine Aika (min.) Lisavaruste (hyllytaso)
i ) N Valkoinen riisi (basmati tai pandan) 30-35 Hoyryastia, perforoitu (2)
Hoyryavusteiset toiminnot (Kayta tasaista pyrex-astiaa ja lis3a
Hoyrykypsennys kaksinkertainen maara vetta,)
Kayta tassa taulukossa esitettyja asetuksia ja aikoja hoyrystamisen ohjeina. Maitoriisi 40-50 Hoyryastia, perforoitu (2)
Suosittelemme tayttamaan vesisailion aina raikkaalla vedella enimmaistasoon asti. (Kayta tasaista pyrex-astiaa, lisaa
Joskus voit kayttaa pohjassa olevaa leivinpeltia kondenssiveden keraamiseen, esimerkiksi kaksinkertainen tai nelinkertainen
kalafileita varten. maadra maitoa)
Ruoka-aine Aika (min.) Lisavaruste (hyllytaso) Hedelmakompotti 25-35 Hoyryastia, perforoitu (2)
Parsakaalin kukinnot 12-14 Hoyryastia, perforoitu (2) (K ‘?Yta tasmstapyoreaa pyre>f—la3|a,
lisaa 1 tl sokeria ja 2 rkl vetta)
Kokonaiset porkkanat 25-30 Hoyryastia, perforoitu (2 - “ - )
p vy P 2 Flan/Kreemi 20-25 Hoyryastia, perforoitu (2)
Viipaloidut vihannekset 15-20 Hoyryastia, perforoitu (2) (6 jalkiruokaa, kukin 100 ml,
(paprika, kesakurpitsa, porkkanat, peitetaan foliolla)
sipulit B “ - )
_p ) - : . Munakastike 30-35 Hoyryastia, perforoitu (2)
Vihreat pavut 20-25 Hoyryastia, perforoitu (2) (Kayta suurta tasaista pyrex-astiaa,
Parsa 10-15 Hoyryastia, perforoitu (2) peita astia foliollal)
Kokonaiset vihannekset 25-35 Hoyryastia, perforoitu (2)
(Iatva-artisokat, kokonainen
kukkakaali, maissintahkat)
Kuoritut perunat 30-35 Hoyryastia, perforoitu (2)
(leikattu neljaan osaan)
Kalafilee 15-20 Hoyryastia, perforoitu (2)
(2 cm paksuus)
Katkaravut 10-14 Hoyryastia, perforoitu (2)
(raaka/keittamaton)
Kananrinta 23-28 Hoyryastia, perforoitu (2)
Keitetyt kananmunat 16-20 Hoyryastia, perforoitu (2)
(kovaksikeitetty)
Pakastetut hiivapyorykat 25-30 Hoyryastia, perforoitu (2)
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Hoyrykonvektio / Hoyry ylalampo + Konvektio / Hoyry pohjalampd + Konvektio
Kayta taman taulukon asetuksia ja aikoja ohjeellisina paistoa ja paahtamista varten.
Suosittelemme tayttamaan vesisailion aina raikkaalla vedella enimmaistasoon asti.

Kaksitasoinen héyrykypsennys
Kayta tassa taulukossa esitettyja asetuksia ja aikoja hoyrystamisen ohjeina.
Suosittelemme tayttamaan vesisailion aina raikkaalla vedella enimmaistasoon asti. Jos sinulla on

erilaisia ruokia, joiden valmistusaika on samankaltainen, voit laittaa kaikki tuotteet uuniin samaan i Yhdistelma Lampot. ”. ) Aika Lisavaruste
aikaan. Muussa tapauksessa laita ensimmaiseksi se tuote, jonka valmistusaika on pisin. Ruoka-aine Heyrytoiminto €0 Esilammitys | Hoyrytaso (min) | (hyllytaso)
Laita hoyryastia tasolle 2 ja uuniritila tasolle 4. Leivonnaisten Hoyrykonvektio 200 0 Pieniteho | 15-20 | Uunipelti (1)
Ruoka-aine Aika (min.) Lisavaruste (hyllytaso) raidat
2—tasoiqgn ruqanlaitto: Kahden 15-20 Uuniteline (4) / Hoyryastia, J‘(Ezas?oraastetta)
ruokaAIaJm a"['erlat' ) perforoitu (2 Kroissantit Hoyrykonvektio 180 0 Pieni teho | 20-25 | Uunipelti (1)
(kalafileet/viipaloidut vihannekset) ) :
(valmis croissant-
2-tasoinen ruoanlaitto: Kahden 25-30 Uuniteline (4) / Hoyryastia, taikina)
ruokalajin ateriat perforoitu (2) Kotitekoinen Hoyry 180 0 Keski | 30-40 | Uuniteline (1)
(kananrinta/kokonaiset vihannekset) leipa pohjaldmpo +
Suosittelemme kayttamadn tasaista pyrex-astiaa vuniritilalla. Konvektio
Pidenna kypsennysaikaa 20-30 %, jos haluat kypsennyttaa useita eri ruokia samanaikaisesti. Vihannesgratiini /| HOyrykonvektio | 160-180 0 Keski 35-50 | Uuniteline (2) ;—::
Perunagratiini &
Paahtopaisti, 1 kg Hoyry 1. vaihe: X Suuri teho | 1. vaihe: |Uuniteline (2) / %
Keskitaso-kypsa ylalampo + 180 25-35 | Uunipelti (1) 93—'
Konvektio 2.vaihe: 2. vaihe; z
180 25-35 é
Kana, kokonainen Hoyry 1. vaihe: X Suuriteho | 1. vaihe: |Uuniteline (2) / g
ylalampo + 210 30-40 | Uunipelti (1) =
Konvektio 2. vaihe: 2. vaihe: -
210 20-30
Kananpalat Hoyry 1. vaihe: X Suuri teho | 1. vaihe: | Uuniteline (2) /
ylalampo + 210 20-30 | Uunipelti (1)
Konvektio 2. vaihe: 2. vaihe:
210 20-30
HUOM.

«  Suosittelemme ruoan kaantamista 1. ja 2. vaiheessa.
« Jos avaat luukun uunin kypsennyksen aikana, uuni pysahtyy. Jos haluat kaynnistaa uunin
uudelleen, sulje luukku, valitse KAYNNISTA, ja paina sitten Valitsin.
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Alykkaat valmistustoiminnot

Kiertoilmatoiminnon opas Ylalampo + Konvektio

Kayta tassa taulukossa esitettyja lampotiloja ja aikoja ohjeena paahtamista varten.
Suosittelemme esilammittamaan uunin kayttamalla Yialampo + Konvektio -tilaa.

Laita liha uuniritilalle, noudata taulukossa annettuja hyllytasoja ja kayta leivinpeltia oljypannuna

Kiertoilma
Kayta tassa taulukossa esitettyja lampotiloja ja aikoja ohjeena paistamista varten.
Suosittelemme esilammittamaan vunin Konvektio-tilassa.

tasolla 1.

Ruoka-aine Lampét. (°C) Aika (min.) Lisavaruste (hyllytaso) oaa P Ak (i e
Hasselpahkinakakku 160-170 60-70 Uuniteline (1) uoka-aine ampot. (C) 13 (o (hyllytaso)
\Sz‘c’];asg'tee” T Naudanlinapaisti 170-190 60-90 Uuniteline (2) /

: _ — (1 kg / keskikokoinen) Uunipelti (1)
Sitruunakakku rengas- tai 150-160 50-60 Uuniteline (1) Sianlapa / Rulla (1 kg) 180-200 90-120 Uuniteline (2) /
kulhovuoassa o

; o Uunipelti (1)
cobelbaln 150-160 2535 Uuniteline (1) Lampaanpaisti / 190-210 50-80 Uuniteline (2) /
Hedelmapiirakan pohja 150-170 25-35 Uuniteline (1) Lampaanreisi (0,8 kg) Uunipelti (1)
> Matala murukuorrutettu 150-170 30-40 Uunipelti (2) Kokonainen kana (1,2 kg) 200-220 50-70 Uuniteline (2) /
< hedelmatorttu (hiivataikina) Uunipelti (1)
= . ) N
o Kroissantit 170-180 10-15 Uunipelti (1) Kala, kokonaiset taimenet 180-200 30-40 Uuniteline (2) /
g_» Sampylat 180-190 10-15 Uunipelti (1) (2kpl /0,5 kg) Uunipelti (1)
g_’ Keksit 160-180 10-20 Uunipelti (2) Ankanrinta (0,3 kg) 180-200 25-35 Uuniteline (2) /
g. Ranskalaiset perunat 200-220 15-20 Uunipelti (2) Uunipetti (1)
=
=1
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Pohjalampd + Konvektio Crillausopas
Kayta tassa taulukossa esitettyja lampotiloja ja aikoja ohjeena leipomista ja paahtamista varten.

Suosittelemme esilammittamaan uunin Alalampd + Konvektio -tilassa Iso grill
) Kayta tassa taulukossa esitettyja lampotiloja ja aikoja ohjeena grillausta varten.
Ruoka-aine Lampot. (°C) Aika (min.) Lisavaruste (hyllytaso) Aseta grillauslampotilaksi 220 °C ja esilammita 5 minuuttia.

Kotitekoinen pizza 180-200 20-30 Uunipelti (1) Ruoka-aine 1. Aika (min) | 2. Aika (min) Lisavaruste (hyllytaso)
Jaahdytetty ESIpaIStettU 180-200 10-15 Uuniteline (1) Kebabvartaat 8-10 6-8 Uuniteline (4) / Uumpem (1)
iche / Piirakk: - o
eSS A 1L Sianlihapihvit 7-9 5-7 Uuniteline (4) / Uunipelti (1)

Pakastettu itsekoh 180-200 15-20 ipelti (1 L -
p?zzaas €U lisekonoava Uunipelti (1) Makkarat 6-8 6-8 Uuniteline (4) / Uunipelti (1)
Pakastettu pizza 180-200 15-25 Uunipelti (1) R 20-25 1520 Junitefine (4) / Uunipert (1)
Jashdytetty pizza 180-200 815 Uunipeli (1) L(.).hlme.daljonglt 8-12 6-10 Uuniteline (L.D / gun|pe\t| (1)
Omenapiirakka 160-180 60-70 Uuniteline (1) Viipaloidut 15-20 - Uunipelti (4)
vihannekset
Lei i 180-2 10-1 ipelti (1 L
ewonnﬂalnen, 80-200 0-15 Uunipelti (1) Paahtoleipa 2-3 1-2 Uuniteline (4)
omenatayte
Juustokuorrutteiset 35 - Uuniteline (4)
paahtoleivat
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Alykkaat valmistustoiminnot

Puhallin grilli Eco konvektio
Kayta tassa taulukossa esitettyja lampotiloja ja aikoja ohjeena grillausta varten. Tassa tilassa kaytetaan optimoitua lammitysjarjestelmaa, jotta saastat energiaa ruokien
Aseta grillauslampttilaksi 220 °C ja esilammita 5 minuuttia. valmistuksen aikana. Tahan luokkaan kuuluvia aikoja ei suositella esilammitettavaksi ennen
Ruoka-aine Aika (min)) Lisavaruste (hyllytaso) kypsennysta energian saastamiseksi.
Makkarat 8-10 Uuniteline (3) Ruoka Lisatarvike Taso Lampot. (°C) | Aika (min.)
Perunalohkot 20-25 Uuniteline (3) gesc_lil?imurska, Uuniteline 1 160-180 50-70
Pakastetut uunisipsit 15-20 Uunipelti (3) ©-1,2Kg
Pakastetut kroketit 20-25 Uunipelti (3) gazg”gi;‘mat' Uunipelti 2 190-200 60-70
Pakastetut nugetit 15-20 Uunipelti (3) — —
— — — Makkarat, Uuniteline + 2
Lohipihvi 15-20 Uuniteline (3) / Uunipelti (1) 03-05 kg Uunipelti 160-180 20-30
Kalafilee 12-17 Uuniteline (3) / Uunipelti (1) Pakastetut uunisipsit, T , 180200 3040
Kokonainen kala 15-20 Uuniteline (3) / Uunipelti (1) 0,3-0,5 kg
> ] - =
< Kananpalat 30-40 Uuniteline (3) / Uunipelti (1) Pakastetut perunalohkot, Uunipeli 5 190-210 30-40
3 0,3-0,5 kg
Q:
g Puhallin perinteinen opas Kalafileet, paistetut, Uuniteline + 2 200-220 25-35
3 Kayta tassa taulukossa esitettyja lampotiloja ja aikaja ohjeena leipomista ja paahtamista varten. 04-08 kg Uunipelti 1
% Suosittelemme esilammittamaan uunin perinteisella puhaltimella. Rapeat.kalaﬁleet, Uun\tgllne_+ 2 200-220 30-40
= - e ; - - paneroidut, 0,4-0,8 kg Uunipelti 1
3 Ruoka-aine Lampét. (°C) Aika (min.) Lisavaruste (hyllytaso) - —
§ — Naudan ulkofilee, Uuniteline + 2 180-200 60-70
= Lasagne 200-220 20-25 Uuniteline (2) 08-1.2kg Uunipelti 1
Vihannesgratiini 180-200 20-30 Uuniteline (2) Paahdetut vihannekset, Sonioel , 20090 2030
Perunagratiini 180-200 40-60 Uuniteline (2) 0,4-0,6 kg P
Pakastepizza patongit 160-180 10-15 Uunipelti (2)
Marmorikakku 160-180 50-70 Uuniteline (1) E”erg'a”fa“""'h’e o ;
- * Jos kypsennysaika on yli 30 minuuttia, uuni voidaan sammuttaa 5-10 minuuttia ennen
Kakku 150-170 50-60 Uuniteline (1) ypsennysatka on yi 54 minuuttia, Luni vorda
kypsennysajan paattymista energian saastamiseksi.
Muffinsit 180-200 20-30 Uuniteline (1) Jaannoslampo viimeistelee kypsennysprosessin.
Keksit 180-200 10-20 Uunipelti (2) * Ald avaa luukkua usein kypsennyksen aikana uunin lampatilan sdilyttamiseksi ja energian

saastamiseksi.
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Intensiivisen ruoanvalmistuksen opas

Kayta tassa taulukossa esitettyja lampotiloja ja aikoja ohjeena paahtamista varten.
Suosittelemme esilammittamaan vunin intensiivitilassa (Yla + Ala + Konvektio).

limapaisto

Kayta tassa taulukossa esitettyja lampotiloja ja aikoja ohjeina ilman avulla tapahtuvaa paistamista

varten.
Esilammitysta ei tarvita.

Ruoka-aine Lampot. (°C) |  Aika (min.) Lisavaruste (hyllytaso)
- - iteli . Valmi ik
Lasagne (2 k) 180-200 20-30 Uuniteline (1) A Annoskoko (g) | Lampét. (C) a ( n:t;:?a a Hyllytaso
Vihannesgratiini (2 kg) 160-180 40-60 Uuniteline (1) ks
Perunagratiini (2 kg) 160-180 60-90 Uuniteline (1) Perunat
. L . ) Pakast kalaiset 500-1000 210-220 20-25 3
Paahtopaisti 160-180 60-90 Uuniteline (2) / Uunipelti (1) grasteransialalse
(2 kg / keskikokoinen) Pakastetut uunisipsit, maustetut 500-1000 210-220 15-20 3
Kokonainen ankka (2 kg) | 180-200 60-90 Uuniteline (2) / Uunipelti (1) Pakastetut Tater Tots 500-1000 210-220 15-20 3
2 kokonaista broileria 200-220 60-90 Uuniteline (2) / Uunipelti (1) UG e S 500-1000 210-220 15-20 3
(1,2 kg kukin) Pakastetut perunalohkot 500-1000 210-220 15-20 3
Kotitekoiset uunisipsit 500-1000 190-200 20-25 3
Pro-paahto Kotitekoiset perunaviipaleet* 500-1000 200-210 20-25 3
Tama tila sisaltad automaattisen l[ammitysjakson yli 200 °C:n lampatilaan. Pakastettu
Ylalammitin ja ko'.r?'vektiorpuhalAlin tqimivgt lihan p.aahtaminsen gikana. Taman vaiheen jalkeen Pakastetut broilerinugetit 300-500 210-220 1520 3
ruoka kypsennetaan hellavaraisesti alhaisessa esivalintalampotilassa. ——
. . . . . . Pakastetut broilerinsiivet* 500-1000 210-220 25-30 3
Tama prosessi tehdaan yla- ja alalammittimien ollessa toiminnassa. —
Tama tila sopii linapaistille, siipikarjalle ja kalalle. Pakastetut sipulirenkaat 300-500 210-220 10-15 3
Kayta tassa taulukossa esitettyja lampotiloja ja aikoja ohjeena paahtamista varten. Pakastetut kalapuikot 300-500 210-220 15-20 3
Ruoka-aine Lampot. 0) Aika (tuntia) Lisavaruste (hyllytaso) Pakastetut broilerin suikaleet 500-1000 210-220 20-25 3
Paahtopaisti 80-100 3:30-4:30 Uuniteline (2) / Uunipelti (1) TRl it s 300-500 190-200 1015 3
Paahdettu sianliha |  90-110 3:30-4:00 Uuniteline (2) / Uunipelti (1) LN
. o - Tuoreet rintavartaat* 500-1000 200-210 30-35
Ankka rinta 80-100 1:30-2:00 Uuniteline (2) / Uunipelti (1) UOreet rinfavartas
. L . Tuoreet broilerinsiivet* 300-500 200-210 27-32 3
Naudan ulkofilee 80-100 1:30-2:00 Uuniteline (2) / Uunipelti (1)
; — — Kananrinta, leivitetty* 300-500 200-210 25-30 3
Porsaanfilee 80-100 1:30-2:00 Uuniteline (2) / Uunipelti (1)
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Alykkaat valmistustoiminnot

ictueai Koeastiat
Ruoka Annoskoko (g) | Lampoét. (°C) Valnzrl;?;;jalka Hyllytaso
: Standardin EN 60350 mukainen
Vihannekset
Parsa, leivitetty 100-300 200 15-20 3 1. Leipominen
Munakoisot, leivitetyt 200-400 200 15-20 3 Paistosuositukset koskevat esilammitettya uunia. Aseta leivinpelti viisto puoli kohti luukun etuosaa.
Sieni, leivitetty 100-300 200 15-20 3 Ruokalajl Rqolgalau & Hyllytaso | Kypsennystila Laerot. ValmlsFusa|ka
Sipuli, leivitetty 100-300 200 15-20 3 muistiinpanot (Q) (min.)
I Pienet kakut Uunipelti 1 Puhallin 150-160 20-30
Kukkakaali, leivitetty 300-500 190-200 15-20 3 o
perinteinen
Vihannessekoitus, leivitetty 300-500 200 15-20 3 1 Kiertoilma 150-160 20-25
*Kaanna se 2/3 kypsennysajan jalkeen. Uunipelti + 2+4 Monitasoinen | 150-160 20-30
Uunipelti ruoanlaitto
HUOM. Rasvaton Jousikakkuvuoka 1 Perinteinen | 150-160 20-30
* Aseta leivinpelti tai alusta Air fry -alustan alla olevalle telineelle, jotta mahdolliset valumat kermakakku Big-ritilalla
saadaan talteen. Tama auttaa vahentamaan raiskymista ja savua. oA 1 Kiertoilma | 150-160 30-35
T ’ X S ; ; e (Tummapinnoitettu,
. Ennen kuin kaytat leivinpaperia, tarkista leivinpaperin suurin sallittu lampaotila. 326 cm)
«  Tuoreiden tai kotitekoisten ruokien kypsennyksessa voit levittaa oljya laajemmalle alueelle - — 7 —
tasaisemmin, jolloin ruoka rapeutuu tehokkaammin. Pikkuleivat Uunipelti 1 Pgrmtqnen 150-160 20-30
o . o 1 Kiertoilma | 150-160 20-30
Mvgnlutastmr!en ruoanlaltto_( Erll(_glsghje.l.n_wa)_ S S Omenahiivakakku Uunipelti 1 Perinteinen | 150-160 40-50
Kaytg tassa taulukgssa gsﬁet?y;a IampotHOJq ja a}kOJa ohjeena pa|sAtam|sta varten. 1 Kiertoilma | 150-160 45-55
Suosittelemme esilammittamaan uunin monitasoisessa kypsennystilassa. Omenapiirakka 10 ritila + 1 Pohjalampd + | 170-190 70-90
Ruoka-aine Lampot. (°C) | Aika (min.) Lisavaruste (hyllytaso) 2 Kakkuvuokaa * | Sijoitettu Konvektio
Pienet kakut 150-160 20-30 2 wunipelti (4+2) (Tumrgazp(')”cnr%'te““v vinosti
SO 160-180 2030 2 uunipelti (4+2) * Kaksi kakkua asetetaan ritilalle vasemmalle taakse ja oikealle eteen.
Kroissantit 160-180 20-30 2 uunipelti (4+2)
Leivonnainen 180-200 30-40 2 uunipelti (4+2)
Keksit 170-190 15-20 2 uunipelti (4+2)
Lasagne 160-180 30-45 Uuniteline (4) / Uunipelti (2)
Pakastetut uunisipsit 180-200 30-50 2 uunipelti (4+2)
Pakastetut nugetit 180-200 20-30 2 uunipelti (4+2)
Pakastettu pizza 200-220 20-30 Uuniteline (4) / Uunipelti (2)
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Huolto

2. Grillaaminen Puhdistaminen
Esikuumenna tyhjaa uunia 5 minuuttia grillaustoiminnolla. Puhdista uuni saannollisesti, jotta sen sisa- ja ulkopuolelle ei padsisi kertymaan likaa. Kiinnita
Ruokalaii Rqolf_alaji & Hyllytaso | Kypsennystila Lén]pﬁt- VaImisFusaika erityista hqumiota myOg luukkuun ja luukun tiiv{styksegn (vain sovelﬁgyat r'ng'llit):‘ ”
Muistiinpanot (0 (min.) Jos luukku ei avaudu tai sulkeudu kunnolla, tarkista ensin, onko sen tiivisteisiin paassyt
Valkoinen leipa Uuniteline 4 Grilli 250 1901-2 kertymaan likaa. Kayta saippuavedella kostutettua pehmeaa liinaa uunin sisa- ja ulkopintojen
paahtoleipa 2M 1-2 puhdistamiseen. Huuhtele ja kuivaa hyvin.
Naudanlihapihvit Uuniteline + 442 Grilli 250 1¢010-15 Jos laitteen ulkopinnalla (kuten oven pinnalla tai naytossa) on sormenjalkia, rasvaa tai tahroja,
(12 ea) Uunipelti 2 10-15 puhdista se pehmealla liinalla lasinpuhdistusaineella tai neutraalilla pesuaineella ja pyyhi sitten
(rasvojen kuivaksi penmealla, puhtaalla ja kuivalla liinalla.
talteenottoon )

Puhdista mikroaaltouunin sisalta kaikki vaikea ja haiseva lika.

1. Kun uuni on tyhja, laita kupillinen laimennettua sitruunamehua uunivuoan keskelle.

2. Kuumenna uunia 10 minuuttia uunitilan enimmaislampotilassa.

3. Kunohjelma on paattynyt, odota uunin jashtymista. Avaa taman jalkeen luukku ja puhdista
uunin sisatilat.

/\ HUOMIO

«  Pida luukku ja sen tiiviste puhtaina ja varmista, etta luukku avautuu ja sulkeutuu kunnolla.
Muutoin uunin kayttoika saattaa lyheta.

«  Varo laikyttamasta vetta uunin ilmanvaihtoaukkoihin.

« Al kdyta puhdistamiseen mitaan hankaavia tai kemiallisia aineita.

«  Puhdista uuni kunkin kayttokerran jalkeen miedolla pesuaineella, kun olet ensin antanut
uunin jaahtya.
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Sivutelineet (vain soveltuvat mallit)

38 Suomi

1. Nosta telineen etuosaa yl0s, jotta se irtoaa
pidikkeesta.

Irrota teline vetamalla sita eteenpain.
Irrota toinen sivuteline samalla tavalla.
Puhdista molemmat sivutelineet.

Kun olet valmis, noudata vaiheita 1-2
kaanteisessa jarjestyksessa niiden
kokoamiseksi.

HUOM.

Uuni toimii ilman paikallaan olevia sivutelineita ja
telineita.

vl s WwWN

Oven avaaminen manuaalisesti

Jos ovi ei avaudu automaattisesti ja haluat avata sen manuaalisesti, voit avata sen

ovenavauslaitteella.

1.

2.

3

Aseta ovenavaaja oven ja ohjauspaneelin
valiseen rakoon.

Nosta ovenavaaja ylos.

Ovi avautuu manuaalisesti.




Vianmaaritys

A\ VAROITUS

o Ovivoi tulla kuumaksi. Kayta uunikasineita avatessasi ovea manuaalisesti.
«  Josoviavataan kasin, hoyrya voi paasta paljon ulos. Hoyry voi aiheuttaa palovammoja.
Astu taaksepain ja odota, etta hoyry on haihtunut, ennen kuin otat ruoan pois uunista.

HUOM.

Jos ovi ei avaudu automaattisesti, irrota virtajohto riittavan pitkasta jaahdytysajasta. Jos ongelma
iimenee uudelleen, ota yhteytta lahimpaan Samsungin huoltoon.

Vaihtaminen (korjaaminen)

A\ VAROITUS

Uunissa ei ole kayttajan vaihdettavissa olevia osia. Ala vaihda tai korjaa uunia itse.

« J0S uunin saranoissa, tiivisteissa ja/tai luukussa esiintyy ongelmia, ota yhteytta patevaan
asentajaan tai lahimpaan Samsungin huoltoon.

«  Jos haluat vaihtaa uunin valon, ota yhteytta lahimpaan Samsungin huoltoon. Ald vaihda
0533 itse.

«  Jos havaitset ongelmia uunin ulkorungossa, irrota virtajohto pistorasiasta ja ota yhteytta
lahimpaan Samsungin huoltoon.

Pitkda kayttamattomana seisottamista edeltavat suojatoimet

Jos et kayta uunia pitkaan aikaan, irrota virtajohto pistorasiasta ja sailyta uunia jossakin kuivassa,

polyttomassa tilassa. Jos uunin sisalle paasee kertymaan polya ja kosteutta, uunin suorituskyky
Saattaa karsia.

Uunin kayton aikana saattaa esiintya ongelmia. Jos nain kay, tutustu alla olevaan taulukkoon
ja kokeile siina ehdotettuja ratkaisuja. Jos ongelma jatkuu tai jos jokin nayttokoodi ilmestyy

toistuvasti nayttdon, ota yhteytta lahimpaan Samsungin huoltoon.
Tarkistettavat kohdat

Jos uunin kaytossa on ongelmia, tarkista ensin alla olevan taulukon tiedot ja kokeile siina

annettuja ratkaisuehdotuksia.

Ongelma

Syy

Toimenpide

Yleista

Painikkeita ei voi painaa
kunnolla.

Painikkeiden valeissa saattaa
olla likaa.

Puhdista lika ja yrita
uudelleen.

Kosketusnaytolliset mallit:
Pinnalla on kosteutta.

Pyyhi kosteus pois laitteen
pinnalta.

Lapsilukko on kaytossa.

Ota lapsilukko pois kaytosta.

Aikaa ei nayteta.

Virtaa ei tule.

Varmista, etta virransyotto
toimii.

Nayttovaihtoehto on pois
paalta.

Kytke nayttovaihtoehto
paalle. On normaalia, etta
tamanhetkinen kellonaika
katoaa muutaman minuutin
kuluttua siita, kun naytto on
kytketty paalle.

Uuni ei toimi.

Virtaa ei tule.

Varmista, etta virransyotto
toimii.

Luukku on auki.

Sulje luukku ja yrita
uudelleen.

Luukun avauksen
turvamekanismissa saattaa
olla likaa.

Puhdista lika ja yrita
uudelleen.
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Vianmaaritys

Ongelma

Syy

Toimenpide

Ongelma

Syy

Toimenpide

Uuni lakkaa toimimasta
kesken kayton.

Kayttaja on avannut luukun
ruoan kaantamiseksi.

Kun ruoka on kaannetty,
valitse Jatka, ja paina sitten
Valintapainike.

Uuni sammuu kayton aikana.

Uuni on ollut kaynnissa
pitkan aikaa.

Anna uunin jaahtya, jos se on
ollut kaynnissa pitkaan.

Puhallin ei toimi.

Kuuntele, onko puhallin
kaynnissa.

Uunin ulkopinta kuumenee
liikaa kayton aikana.

Uunin ilmanvaihtoon ei ole
riittavasti tilaa.

Uunin edessa ja takana

on ilmanvaihtoaukot.

Jata laitteen ymparille
asennusoppaassa mainitut
iimanvaihtoraot.

Uunin paalla on esineita.

Poista kaikki uunin paalla
olevat esineet.

Uunia yritetaan kayttaa
tyhjana.

Laita ruoka uuniin.

Luukku ei aukea kunnolla.

Luukun ja uunin sisaosan
valiin on paassyt ruokaa.

Puhdista uuni ja avaa luukku.

Uunin ilmanvaihtoon ei ole
riittavasti tilaa.

Uunin edessa ja takana on
iimanvaihtoaukot.

Jata laitteen ymparille
asennusoppaassa mainitut
iimanvaihtoraot.

Luukkua ei voi sulkea.

Luukun automaattitoiminnon
moottoria ei ole alustettu.

Pida luukkua kiinni
kadellasi ja alusta moottori
koskettamalla luukun
automaattiavauspainiketta.

Samassa pistorasiassa on
useita pistokkeita.

Kayta pistorasiaa pelkastaan
uunille.

Uuniin ei tule virtaa.

Virtaa ei tule.

Varmista, etta virransyotto
toimii.

Uuni poksahtelee kayton
aikana tai ei toimi.

Sinetoidyissa pakkauksissa
tai kannen alla olevien
ruokien valmistuksen aikana
saattaa kuulua poksahtelua.

Ala kayta sinetoityja
pakkauksia, silla ne voivat

rajahtaa valmistuksen aikana,

kun pakkauksen sisalto
laajenee.

Sisavalo on himmea tai se ei
pala lainkaan.

Luukku on jatetty auki
pitkaksi aikaa.

Sisavalo saattaa sammua
automaattisesti, kun luukku
on pitkaan auki. Sulje luukku
ja avaa se uudelleen tai paina
"Valo" -painiketta.

Sisavalo on likainen.

Puhdista uunin sisatilat ja
tarkista, ratkesiko ongelma.

Valmistuksen aikana kuuluu
aanimerkki.

Jos automaattinen toiminto
on kaytossa, aanimerkki

tarkoittaa, etta ruoka tulee
kaantaa sulatuksen aikana.

Kaanna ruokaa, kun ilmoitus
tulee nakyviin, valitse OK, ja
paina sitten Valitsin. Valitse
sitten Jatka, ja paina Valitsin
ja jatka valmistusta.

Uuni ei ole tasapainossa.

Uuni on asennettu
epatasaiselle pinnalle.

Varmista, etta uuni on
tasaisella ja liikkumattomalla
alustalla.
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Ongelma

Syy

Toimenpide

Ongelma

Syy

Toimenpide

Valmistuksen aikana nakyy
Kipindita.

Metalliastiaa kaytetaan
valmistuksen tai sulatuksen
aikana.

Ala kayta metalliastioita.

Grilli

Kun virta kytketdan, uuni
kaynnistyy valittémasti.

Luukkua ei ole suljettu
kunnolla.

Sulje luukku ja tarkista,
ratkesiko ongelma.

Uunista vuotaa sahkoa.

Sahkoliitantaa tai pistorasiaa
ei ole maadoitettu oikein.

Varmista, etta sahkoliitanta
ja pistorasia on maadoitettu
asianmukaisesti.

Laitteesta tippuu vetta.

Laitteeseen saattaa
valmistettavasta ruoasta
riippuen kertya nestetta tai
hoyrya.

Tama ei ole vika.

Anna uunin jaahtya ja
pyyhi neste pois kuivalla
tiskipyyhkeella.

Uunista tulee savua kayton
aikana.

Vastuksista saattaa
tulla aluksi savua uunin
ensimmaisella kayttokerralla.

Tama ei ole toimintahairio,
ja nain ei tulisi kayda enaa
2-3 kayttokerran jalkeen.

Vastuksissa on ruokaa.

Anna uunin jaahtya ja poista
vastuksiin tarttunut ruoka.

Ruoka on liian lahella grillia.

Aseta ruoka riittavalle
etaisyydelle valmistuksen
ajaksi.

Ruokaa ei ole valmisteltu
ja/tai asetettu uuniin oikein.

Varmista, etta ruoka on
valmisteltu ja asetettu oikein.

Luukusta tulee hoyrya.

Laitteeseen saattaa
valmistettavasta ruoasta
riippuen kertya nestetta tai
hoyrya.

Tama ei ole vika.

Anna uunin jaahtya ja
pyyhi neste pois kuivalla
tiskipyyhkeella.

Uuniin jaa vetta.

Laitteeseen saattaa
valmistettavasta ruoasta
riippuen kertya nestetta tai
hoyrya.

Tama ei ole vika.

Anna uunin jaahtya ja
pyyhi neste pois kuivalla
tiskipyyhkeella.

Kirkkaus uunin sisalla
vaihtelee.

Kirkkaus vaihtelee eri
toimintojen ja niissa
tehtavien tehonmuutosten
mukaisesti.

Valmistuksen aikana
tapahtuvat tehonmuutokset
eivat ole toimintahairioita.
Tama ei ole vika.

Valmistus on paattynyt, mutta
puhallin toimii edelleen.

Puhallin toimii n. 5 minuuttia
valmistuksen jalkeen uunin
jaahdyttamiseksi.

Tama ei ole vika.
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Ongelma

Syy

Toimenpide

Ongelma

Syy

Toimenpide

Uuni

Uuni ei kuumene.

Luukku on auki.

Sulje luukku ja yrita
uudelleen.

Uunista tulee savua
esilammityksen aikana.

Vastuksista saattaa
tulla aluksi savua uunin
ensimmaisella kayttokerralla.

Tama ei ole toimintahairio,
ja nain ei tulisi kayda enaa
2-3 kayttokerran jalkeen.

Vastuksissa on ruokaa.

Anna uunin jaahtya ja poista
vastuksiin tarttunut ruoka.

Uunin kayton aikana tuntuu
palaneen muovin hajua.

Kaytetty astia on muovinen
tai ei kesta kuumuutta.

Kayta korkeisiin lampatiloihin
tarkoitettuja lasiastioita.

Uunista tulee pahaa hajua.

Uunin sisalle on tarttunut
ruokaa tai sulanutta muovia.

Kayta hoyrytoimintoa ja
pyyhi uuni puhtaaksi kuivalla
liinalla.

Haju halvenee nopeammin,
jos laitat uunin sisalle palan
sitruunaa ja kaynnistat uunin.

Uuni ei kypsenna ruokaa
kunnolla.

Luukku on avattu usein uunin
kayton aikana.

Ald avaa luukkua liian usein,
paitsi jos valmistat sellaista
ruokaa, jota on kaannettava.
Jos availet luukkua usein,
uunin sisalampotila laskee
ja tama voi vaikuttaa
lopputulokseen.

Uunin asetuksia ei ole tehty
oikein.

Tee asetukset oikein ja yrita
uudelleen.

Grilli tai jokin muu lisatarvike
ei ole kunnolla paikoillaan.

Aseta lisatarvikkeet uuniin
oikein.

Valmistusastia on
vaarankokoinen tai

-tyyppinen.

Nollaa uunin asetukset
tai kayta oikeanlaisia,
litteapohjaisia astioita.
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Tekniset tiedot

Nayttokoodit

Jos uuni ei toimi oikein, nayttopaneelissa saatetaan nayttaa jokin koodi. Tarkista alla olevan
taulukon tiedot ja kokeile siina annettuja ratkaisuehdotuksia.

Koodi Kuvaus Toimenpide
Lampatila-anturi on auki.
C-20 — - -
Lampotila-anturissa on oikosulku.
Hoyryanturi on auki.
C70 I ayryanturi on lynyt
oyryén gr\ ?n y vt Irrota uunin virtajohto pistorasiasta
C-FO Jos paaasiallisen ja alemman MICOM- ja ota yhteytta lahimpaan Samsungin
jarjestelman valilla ei ole yhteytta. huoltoon.
CF1 Tapahtuu vain silloin, kun EEPROM
Read tai Write ei ole kaytossa.
Automaattisen oven moottorissa on
C-d4 o
toimintahairio.
Tama koodi naytetaan, kun uunin
\ampgulua on ukprk.ea. . Irrota virtajohto verkosta, jotta uuni
Koodi naytetaan, jos lampatila ‘, ) L
C-21 S jaahtyy tarpeeksi kauan, ja kaynnista
kohoaa yli enimmaislampotilarajan )
T uuni vudelleen.
eri toimintojen kayton aikana. (Tulta
havaittu.)
C-F2 Pysayta uuni ja yrita sitten uudelleen.
Irrota virtajohto pistorasiasta, anna
- S uunin jaahtya riittavan pitkaan ja
_— Kosketuspainike toimii vaarin. puhdista painike. (Polya tai vetta)

Jos ongelma ilmenee uudelleen,
ota yhteytta lahimpaan Samsungin
huoltoon.

SAMSUNG pyrkii kehittamaan tuotteitaan jatkuvasti. Siksi laitteen tekniset tiedot ja nama

kayttoohjeet saattavat muuttua ilman ennakkoilmoitusta.

Virtalahde 230V ~ 50 Hz
Enimmaisteho 2850 W
i Grilli 2550 W
Virrankulutus —
Kiertoilma 2500 W
Hoyry 2850 W
Jaahdytysmenetelma Puhallinmoottori
Mitat Paayksikko 595 X 456 X 570 mm
(LXKxS) Kalusteuuni 560 X 446 X 549 mm
Tilavuus 50 litraa
. Netto 334 Kg
Paino ; 3
Kuljetuspaino 411 Kg

* Tama tuote sisaltaa valonlahteen, jonka energiatehokkuusluokka on <G>.
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Liite

Tuotetietolomake Energiansaastovihjeita
«  Kypsennyksen aikana uunin luukun on pysyttava suljettuna, lukuun ottamatta ruoan
SAMSUNG SAMSUNG kaantamista.
Mallin tunnistus NQ5B7993A™ Ala avaa luukkua usein kypsennyksen aikana uunin [ampotilan sailyttamiseksi ja energian
Energiatehokkuusindeksi kutakin onteloa kohti (EEI cvity) 80,3 saastamiseksi.
Energiatehokkuusluokka onteloa kohti A+ «  Jos kypsennysaika on yli 30 minuuttia, uuni voidaan sammuttaa 5-10 minuuttia
Energiankulutus (sahko), joka tarvitaan vakioidun kuorman ennen kypsennysajan paattymista energian saastamiseksi. Jaannoslampo viimeistelee
lammittamiseen sahkoélammitteisen uunin ontelossa tavanomaisessa ) kypsennysprosessin.
tilassa yhden jakson aikana onteloa kohti. «  Suunnittele uunin kaytto niin, etta valtat vunin sammuttamista yhden ruoanvalmistuksen
(sahkainen loppuenergia) (EC eectric cavity) ja seuraavan ruoanvalmistuksen valilla, jotta saastat energiaa ja lyhennat uunin
Energiankulutus, joka tarvitaan standardoidun kuorman lammittamiseen uudelleenlammitykseen kuluvaa aikaa.
sahkolammitteisen uunin ontelossa yhden jakson aikana puhaltimella 0,61 kWh/sykli *  Kypsennd mahdollisuuksien mukaan useampaa kuin yhta ruokalajia kerrallaan.
pakotetussa tilassa onteloa kohti (sahkdinen loppuenergia) (EC efectric cavity) HUOM.
Onteloiden maara 1

Samsung vakuuttaa taten, etta tama radiolaite on direktiivin 2014/53/EU ja Ison-Britannian asiaa

LEII ISP 5 R e (e | ) sanko koskevien lakisaateisten vaatimusten mukainen
T”aYUUS opteloa D ) 0L . EU:n vaatimustenmukaisuusvakuutuksen ja Yhdistyneen kuningaskunnan
LTS Kalusteuuni vaatimustenmukaisuusvakuutuksen taydellinen teksti on saatavilla seuraavassa Internet-osoitteessa:
Laltteeq massa (M_) : 334 Kg Virallinen vaatimustenmukaisuusvakuutus |oytyy osoitteesta http://www.samsung.com. Valitse
Kokonaisvalmiustilan virrankulutus (W) Support > Search Product Support ja kirjoita mallin nimi.
- P, 19W
(Kaikki verkkoportit paalla)
Virranhallinta-aika (min.) 20 min. /\ Huomio
Wi-Fi Valmiustilan virrankulutus (W) 19W Tém.én Iaittee‘n 5 GHz:n WLAN-toimintoa saa kayttaa vain sisatiloissa kaikissa EU-maissa ja
Virranhallinta-aika (min.) 20 min. Yhdistyneessa kuningaskunnassa
P(.)IS paalta V?”a“k“'“.ws . . 05 W Taajuusalue Lahettimen teho (Enintaan)
-tila Virranhallinta-aika (min.) 30 min. 5100-2484 MHz >0 dBm
Tiedot maaritetty standardin EN 60350-1, EN 50564, komission asetusten (EU) Nro 65/2014 ja Wi-Fi 5150-5250 MHz 23 dBm
(EU) Nro 66/2014 seka asetuksen (EY) Nro 1275/2008 mukaisesti. 5250-5350 MHz 23 dBm
5470-5725 MHz 23dBm
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Avoimen lahdekoodin ilmoitus

Taman tuotteen sisaltama ohjelmisto sisaltaa avoimen lahdekoodin ohjelmistoja. Voit saada
taydellisen vastaavan lahdekoodin kolmen vuoden ajan taman tuotteen viimeisen toimituksen
jalkeen ottamalla yhteytta tukitiimiimme osoitteessa http://opensource.samsung.com (kayta
"Inquiry”-valikkoa).

Vastaava taydellinen lahdekoodi on mahdollista saada myos fyysisena valineena, kuten CD-ROM-
levyna, josta peritaan vahimmaismaksu.

Seuraava URL-osoite http://opensource.samsung.com/opensource/COMMON_R18_TZ4_0/seq/0
johtaa tahan tuotteeseen liittyviin avoimen lahdekoodin lisenssitietoihin. Tarjous on voimassa
kaikille, jotka ovat saaneet nama tiedot.
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Huomaathan, etta Samsungin takuu El kata laitteen kayton, asennuksen, huollon tai puhdistuksen neuvontaa.

KYSYMYKSIA TAI KOMMENTTEJA?

SAMSUNG

MAA SOITA TAI KAY OSOITTEESSA
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNCG) WWw.samsung.com/at/support
GELGILM 022012418 g came st Fench

DENMARK 707019 70 www.samsung.com/dk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
FRANCE 0148 630000 WWw.samsung.com/fr/support

GERMANY 06196 77 555 77 www.samsung.com/de/support

ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) Www.samsung.com/it/support

CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free WWW.Samsung.com/gr/support
LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support

NETHERLANDS 0889090 100 WWw.samsung.com/nl/support

NORWAY 21629099 WWW.Samsung.com/no/support

210 608 098
PORTUCAL Chamada para a rede fixa nacional www.samsung.com/pt/support
Dias Uteis das 9h as 20h

SPAIN 9117500 15 WWW.Samsung.com/es/support

SWEDEN 0771-400 300 WWW.samsung.com/se/support

UK 0333 000 0333 WWWw.samsung.com/uk/support

IRELAND (EIRE) 0818 717100

WWww.samsung.com/ie/support
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Using this manual

Safety instructions

Thank you for choosing SAMSUNG Built-In Oven.

This User Manual contains important information on safety and instructions
intended to assist you in the operation and maintenance of your appliance.
Please take the time to read this User Manual before using your oven and keep
this book for future reference.

The following symbols are used in this user manual

A\ WARNING

Hazards or unsafe practices that may result in severe personal injury, death and/
or property damage.

/\ CAUTION

Hazards or unsafe practices that may result in personal injury and/or property
damage.

NOTE

Useful tips, recommendations, or information that helps users manipulate the
product.

Installation of this oven must be performed only by a licensed electrician. The
installer is responsible for connecting the appliance to the mains power supply in
observance of the relevant safety recommendations.

Important safety instructions

A\ WARNING

This appliance is not intended for use by persons (including
children) with reduced physical, sensory or mental capabilities,
or lack of experience and knowledge, unless they have

been given supervision or instruction concerning use of the
appliance by a person responsible for their safety.

Children should be supervised to ensure that they do not play
with the appliance.

The means for disconnection must be incorporated in the fixed
wiring in accordance with the wiring rules.

This Appliance should be allowed to disconnect from the supply
after installation. The disconnection may be achieved by having
the plug accessible or by incorporating a switch in the fixed
wiring in accordance with the wiring rules.

If the supply cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, its service agent or similarly qualified persons in
order to avoid a hazard.
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Safety instructions

The method of fixing stated is not to depend on the use of
adhesives since they are not considered to be a reliable fixing
means.

This appliance can be used by children aged from 8 years and
above and persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and knowledge if they have
been given supervision or instruction concerning use of the
appliance in a safe way and understand the hazards involved.
Children shall not play with the appliance. Cleaning and user
maintenance shall not be made by children without supervision.
Keep the appliance and its cord out of reach of children less
than 8 years.

During use the appliance becomes hot. Care should be taken to
avoid touching heating elements inside the oven.

WARNING: Accessible parts may become hot during use. Young
children should be kept away.

Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers to
clean the oven door glass since they can scratch the surface,
which may result in shattering of the glass.

4 English

If this appliance has cleaning function, excess spillage must be
removed before cleaning and all utensils should not be left in
the oven during steam cleaning or self cleaning. The cleaning
function depends on the model.

If this appliance has cleaning function, during cleaning
conditions the surfaces may get hotter than usual and children
should be kept away. The cleaning function depends on the
model.

Only use the temperature probe recommended for this oven.
(Meat probe model only)

A steam cleaner is not to be used.

WARNING: Ensure that the appliance is switched off before
replacing the lamp to avoid the possibility of electric shock.
The appliance must not be installed behind a decorative door in
order to avoid overheating.

WARNING: The appliance and its accessible parts become hot
during use. Care should be taken to avoid touching heating
elements. Children less than 8 years of age shall be kept away
unless continuously supervised.

CAUTION: The cooking process has to be supervised. A short
term cooking process has to be supervised continuously.




The door or the outer surface may get hot when the appliance

IS operating.

The temperature of accessible surfaces may be high when the

appliance is operating. The surfaces are liable to get hot during
Use.

Please put the bent up frame side
to the back, in order to support
the restposition when cooking big
loads. (Depending on model)

/\ CAUTION
If the oven has been damaged in transport, do not connect it.

This appliance must be connected to the mains power supply only by a specially
licensed electrician.

In the event of a fault or damage to the appliance, do not attempt to operate it.
Repairs should be performed by a licensed technician only. Improper repair may
result in considerable danger to you and others. If your oven needs repair, contact
a SAMSUNG Service center or your dealer.

Electrical leads and cables should not be allowed to touch the oven.

The oven should be connected to the mains power supply by means of an
approved circuit breaker or fuse. Never use multiple plug adapters or extension
leads.

The power supply of the appliance should be turned off when it is being repaired
or cleaned.

Take care when connecting electrical appliances to sockets near the oven.

If this appliance has a vapour or steam cooking function, do not operate this
appliance when the water supply cartridge is damaged. (Vapour or steam function
model only)

When the cartridge is cracked or broken, do not use it and contact your nearest
service center. (Vapour or steam function model only)

This oven has been designed only for the cooking of household foods.

During use, the oven interior surfaces become hot enough to cause burns. Do not
touch heating elements or interior surfaces of the oven until they have had time to
cool.

Never store flammable materials in the oven.

The oven surfaces become hot when the appliance is operated at a high
temperature for an extended period of time.

When cooking, take care when opening the oven door as hot air and steam can
escape rapidly.

When cooking dishes that contain alcohol, the alcohol may evaporate due to the
high temperatures and the Vapour can catch fire if it comes into contact with a hot
part of the oven.

For your safety, do not use high-pressure water cleaners or steam jet cleaners.
Children should be kept at a safe distance when the oven is in use.

Frozen foods such as pizzas should be cooked on the big grid. If the baking tray is
used, it may become deformed due to the great variation in temperatures.

Do not pour water into the bottom of the oven when it is hot. This could cause
damage to the enamel surface.

The oven door must be closed during cooking.

Do not line the bottom of the oven with aluminum foil and do not place any baking
trays or tins on it. The aluminum foil blocks the heat, which may result in damage
to the enamel surfaces and cause poor cooking results.

Fruit juices will leave stains, which can become permanent on the enamel surfaces
of the oven.

When cooking very moist cakes, use the deep pan.
Do not rest bakeware on the open oven door.
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Safety instructions

Keep children away from the door when opening or closing it as they may bump
themselves on the door or catch their fingers in the door.

Do not step, lean, sit or place heavy items on the door.

Do not open the door with unnecessarily strong force.

WARNING: Do not disconnect the appliance from the main power supply even after
the cooking process is completed.

WARNING: Do not leave the door open while oven is cooking.

WARNING: If the door opens automatically, it may hit children or pets. Make sure

that there are no children or pets in range of the door. (Auto door(Handleless)
model only)

WARNING: If you close or open the door while the product is in operation, make
sure to use oven mitts or potholders. If you touch the door with your bare hands,
you may get burned since the surface of the door is hot. (Auto door(Handleless)
model only)

Correct Disposal of This Product (Waste Electrical & Electronic
Equipment)

(Applicable in countries with separate collection systems)
This marking on the product, accessories or literature
indicates that the product and its electronic accessories
(e.g. charger, headset, USB cable) should not be disposed

of with other household waste at the end of their working
life. To prevent possible harm to the environment or human
health from uncontrolled waste disposal, please separate
these items from other types of waste and recycle them
responsibly to promote the sustainable reuse of material
resources.

Household users should contact either the retailer where
they purchased this product, or their local government
office, for details of where and how they can take these
items for environmentally safe recycling.

Business users should contact their supplier and check the
terms and conditions of the purchase contract. This product
and its electronic accessories should not be mixed with
other commercial wastes for disposal.

For information on Samsung's environmental commitments and product specific
regulatory obligations e.g. REACH, WEEE, Batteries, visit:
www.samsung.com/uk/aboutsamsung/sustainability/environment/our-
commitment/data/
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Installation

What's included Accessories
The oven comes with different accessories that help you prepare different types of

Make sure all parts and accessories are included in the product package. If you food
have a problem with the oven or accessories, contact a local Samsung customer 00d.

centre or the retailer.

Oven at a glance

01—

Oven rack

=
w0

a
=
)
=
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5

Steam dish Air fry rack
(Useful for air fry mode.)

D & & ©
Y © ©
01 Control panel 02 Water reservoir 03 Side racks 3 Screws (M4 L25) Door Opener
04 Door
NOTE
See the Cooking Smart on page 25 to determine the appropriate accessory for
your dishes.
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Installation

Installation instructions

Install in the cabinet

General technical information

Electrical Supply 230V ~ 50 Hz
) : Set size 595 x 456 x 570 mm
Dimensions (W x H x D) —
Built in size 560 X 446 X 549 mm

This appliance complies with EU regulations.

Disposal of packaging and appliance

Packaging is recyclable.

Packaging may consist of the following materials:

« cardboard;

«  polyethylene film (PE);

e CFC-free polystyrene(PS rigid foam).

Please dispose of these materials in a responsible manner in accordance with
government regulations.

The authorities can provide information on how to dispose of domestic appliances
in a responsible manner.

Safety

«  This appliance should only be connected by a qualified technician.
« The Oven is NOT designed for use in a commercial cooking setting.
o |t should be used exclusively for cooking food in a home setting.

« The appliance is hot during and after use.

«  Exercise caution when young children are present.

Electrical connection

The house mains to which the appliance is connected should comply with national
and local regulations.

Appliance should allow to disconnection of the appliance from the supply after
installation. The disconnection may be achieved by having the plug accessible or
by incorporating a switch in the fixed wiring in accordance with the wiring rules.

Kitchen cabinets in contact with the oven must be heatresistant up to 100 °C.
Samsung will take no responsibility for damage of cabinets from the heat.

Required dimensions for installation (This product is dedicated to built-in products.)

Oven (mm)
A 560 F 595
B 446 G 354
C 549 H 85
D 21 | 456
E 341
e N Oven (mm)
g A 595
B B 85
(@ 360
c D 6
D,
1
- J
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Oven (mm) ™ Built-in cabinet (mm)
549 E 10 A 600
B 233 7 456 B Min. 564-568
C 316 G 6 C Min. 550
D 21 H 446 D Min. 446 / Max. 450
E Min. 50
F 200 cm?
G 200 cm? =
H Space for power outlet E’
Oven (mm) (30 @ Hole) )
560 S
B 549
C 570
D 21 J
N Under-sink cabinet (mm)
Min. 550
B Min. 564 / Max. 568
C Min. 446 / Max. 450
D 50
E 200 cm?
NOTE
Minimum height requirement (C) is for oven

/installation alone.
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Installation

4 N Installing with a hob 4 3. Fasten the oven using the two screws
T To install a hob on top of the oven, check (4 x 25 mm) provided.
[— [ . : ) »
4)] the installation guide of the hob for the L
‘ installation space requirement (*).
N\
N\ - 4 4. Make the electrical connection. Check
—_ that the appliance works.
e |
(%]
g Mounting the oven
Q
g' ~ ™ 1. Slide the oven partly into the recess.
Lead the connection cable to the power
source.
N\
™ Be sure to hold the appliance with 2 side
handles when unpacking the product.
N %
e ™ 2. Slide the oven completely into the
E— recess.
01 Side handle 1
02 Side handle 2
\_ ‘ Y, After the installation is complete, remove the protective film, tape, and other

packing material, and take out the provided accessories from inside of the oven. To
remove the oven from the cabinet, first disconnect power to the oven and remove
2 screws on both sides of the oven.

10 English



Before you start

Control panel Initial settings
The oven'’s control panel features a display (non-touch), dial knob and touch When you turn on the oven for the first time, the Welcome screen appears with
buttons to control the oven. Please read the following information to learn about the Samsung logo. Follow the on-screen instructions to complete the initial
the oven'’s control panel. settings. You can change the initial settings later by accessing the Settings screen.
1. On the welcome screen, select Start setup, and then press the Dial Knob.
01 06 07 2. Set the language.
= @ a. Select the language, and then press the Dial Knob.

b. Select Next, and then press the Dial Knob.
3. Agree with the "Terms and Conditions" and "Privacy Policy".
4. Connect your appliance to the SmartThings app.

o) |

= O = a. 0On the Mobile Experience screen, select Next, and then press the Dial
02 03 04 05 Knob. =
b. Scan the QR code on the screen with your smartphone and follow the _5:
; ) ) =
01 Screen Displays the menu, information, and cooking progress. onscreen instruction on your phone to compléte the connection. <
- - - - If you do not wish to proceed this step, select Skip, and then press the =
02 Options Tap to see the Options list. Dial Knob to proceed next step. n
03 Light Tap to turn the oven light on or off. ¢c. Once you get the message that you are successfully connected, select OK, %,

04 Smart Control | Tap to turn the Smart Control function on or off. and the press the Dial Knob.

NOTE

Easy Connection should be set prior to use this function.

05 Back Tap to move to the previous screen.

06 Open Door Tap to open the door automatically.

07 Power Tap to turn the screen on or off.

08 Dial Knob Turn left and right to navigate through the menus and

lists. An item will be underlined to show you where you
are on the screen.
Press to select the underlined item.

English 11
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Before you start

5. Set the time zone.
a. Select your time zone, and then press the Dial Knob.
b. Select Next, and then press the Dial Knob.
6. Set the date.
a. Select the day, month, and year. Press the Dial Knob after selecting each
item.
b. Select Next, and then press the Dial Knob.

NOTE

Skip this step if you have connected your appliance to the SmartThings app.

7. Select the time.
a. Set the hour and minute. Press the Dial Knob after selecting each item.
b. Select Next, and then press the Dial Knob.

NOTE
Skip this step if you have connected your appliance to the SmartThings app.
8. Select Done, and then press the Dial Knob to complete the setting.
«  Guide for first use screen appears. You can select LEARN MORE, and then
press the Dial Knob to see the guide or select LATER, and then press the
Dial Knob to skip this step.

Side racks
4 Insert the accessory to the correct
04 position inside of the oven.
Take caution in removing cookware
03; and/or accessories out of the oven. Hot
meals or accessories can cause burns.
02k
01
N\
01 Llevell
02 Level 2
03 Level 3
04 Llevel 4
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Before you start

Water reservoir

The water reservoir is used for steam functions. Fill it with water in advance of
steam cooking.

NOTE

Do not exceed the MAX line.

= N 1. Locate the water reservoir in the top-
\ right corner. Push the cover to open
( and pull out the reservoir to remove.

NOTE

Make sure the upper case (A) of the water
reservoir is closed before using the oven.

2. Open the reservoir cap, and fill the
reservoir with 600 ml of drinkable
water.

3. Close the cap, and reinsert the reservoir
and close the cover.
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Operations

Auto door

Oven modes

-

14 English

1. Press the Auto door button.

2. The door will open automatically.

/\ CAUTION

If the door opens automatically, it may hit
children or pets. Make sure that there are no
children or pets in range of the door.

Convection

180°C

Cook Time

1. On the main screen, select Convection,
and then press the Dial Knob.

2. Select the desired cook mode, and then
press the Dial Knob.
(For detailed information of each
mode, see “Oven mode descriptions”
section on page 15))

3. Set the desired temperature.
«  The default temperature and
the temperature range differ
depending on the cook mode.

4. Select Cook Time, and then press the
Dial Knob to set the desired cooking
time.

«  Maximum cooking time is
10 hours.

5. After setting the cooking time, select
the option you want to run at the end
of cooking, and then press the Dial
Knob.

«  You can select Oven Off, Keep
Temp., or Keep Warm.

«  The Large Grill mode does not
support the Keep Warm option.

NOTE

If you start cooking without setting the
cooking time or set Keep Temp. for option,
you must stop the oven manually.




Operations

6. Select Ready at, and then press the
Dial Knob to set the desired end time.
When you set the cooking time,

the oven displays the time cooking

Ready at 1330 will end. (Ex. Ready at 13:30)

7. Select START, and then press the Dial

Knob.

« If you did not change the end
time, the oven starts cooking
immediately.

« If you changed the end time, the

START

oven will automatically adjust the
start time to end cooking at the
set time.

NOTE

You can change the temperature and cooking time during cooking.

During cooking, select Pause, and then press the Dial Knob to pause. Once you

pause cooking, you can either end or continue cooking.

- Select OFF, and then press the Dial Knob to end cooking.

- Select Continue, and then press the Dial Knob to continue cooking.

When cooking is complete, +5 mins appears on the screen.

- You can select +5 mins, and then press the Dial Knob to extend the
cooking for 5 more minutes.

Oven mode descriptions

Mode Temperature range (°C) Default temperature (°C)
40-250 160
The rear heating element generates heat, which is
Convection

evenly distributed by the convection fan. Use this mode
for baking and roasting on different levels at the same
time.

40-250 | 180

Fan Conventional

The heat is generated from the top and bottom heating
elements with fans. This setting is suitable for baking
and roasting.

40-250 | 160

Eco Convection

Eco Convection uses the optimized heating system to
save energy while cooking. The cooking times slightly
increases, but the cooking results remain the same. Note
that this mode does not require preheating.

NOTE

Eco Convection mode of heating used to determine the
energy efficiency class is in accordance with EN60350-1.

150-250 | 220

The large-area grill emits heat. Use this mode for

Large Grill :
browning the tops of food (for example, meat, lasagne,
or gratin).
40-250 | 180
Fan Grill Two top heating elements generate heat, which is

distributed by the fan. Use this mode for grilling meat
or fish.

English 15

o
O
(0]
=
<]
=5
o
=
(7




suonetado

Operations

Mode Temperature range (°C) Default temperature (°C)
40-250 180
Top Heat + The t-op heating element ggnerates heat, -which is evenly
Convection distributed by the convection fan. Use this mode for

roasting that requires a crispy top (for example, meat or
lasagne).

Steam assisted modes

/\ CAUTION

Make sure the water reservoir is filled before using the steam assisted modes.

Convection

Bottom Heat +
Convection

40-250 | 200

The bottom heating element generates heat, which is
evenly distributed by the convection fan. Use this mode
for pizza, bread, or cake.

Intensive Cook

40-250 | 220

Intensive Cook activates all heating elements alternately
to distribute heat evenly inside the oven. Use this mode
for large recipes, such as large gratins or pies.

Pro-Roasting

80-200 | 160

Pro-Roasting runs an automatic pre-heating cycle until
the oven temperature reaches 220 °C. Then, the top
heating element and the convection fan start operating
to sear food such as meat. After searing, the meat will
be cooked at low temperatures. Use this mode for beef,
poultry, or fish.

Air Fry

150-250 220

Air Fry uses hot air for crispier and healthier frozen or

fresh foods without, or less oil, than normal convection
modes. For best results, use this mode on a Air fry tray.
Follow recipe or package directions for set temperature,
time and quantity.

160°C

Medium Steam

1.

On the main screen, select Convection,

and then press the Dial Knob.

Select the desired cook mode, and then

press the Dial Knob.

(For detailed information of each

mode, see “Steam assisted mode

descriptions” section on page 18)

« If you selected Steam Cook, go to
step 4. (Step 2~3 is not applicable
for Steam Cook.)

Set the desired temperature.

«  The default temperature and
the temperature range differ
depending on the cook mode.

Set the steam level.
. The default setting is “Medium”.
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5. Select Cook Time, and then press the NOTE
Dial Knob to set the desired cooking «  You can change the temperature and cooking time during cooking.
time. «  During cooking, select Pause, and then press the Dial Knob to pause. Once you
«  Maximum cooking time is pause cooking, you can either end or continue cooking.
CookTime 10 hqurs. o - Select OK, and then press the Dial Knob to end cooking.
= 6. After setting the cooking time, select - Select Continue, and then press the Dial Knob to continue cooking.
the option you want to run at the end «  When cooking is complete, +5 mins appears on the screen.
of cooking, and the press the Dial - You can select +5 mins, and then press the Dial Knob to extend the
Knob. cooking for 5 more minutes.

* You can select Oven Off, Keep
Temp., or Keep Warm.

NOTE

If you start cooking without setting the
cooking time or set Keep Temp. for option,
you must stop the oven manually.

7. Select Ready at, and then press the
Dial Knob to set the desired end time.
«  When you set the cooking time,
the oven displays the time cooking
will end. (Ex. Ready at 13:30)
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Ready at 13:30

8. Select START, and then press the Dial

Knob.

« If you did not change the end
time, the oven starts cooking
immediately.

« |f you changed the end time, the
oven will automatically adjust the

START

start time to end cooking at the
set time.

English 17
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Steam assisted mode descriptions

Special Function

suonetado

Mode Temperature range (°C) Default temperature (°C)
Hot steam from the steam generator is injected
Steam Cook through several jet nozzles into the oven to cook

food. This mode is suitable for cooking vegetables,
fish, eggs, fruits, and rice.

Steam Convection

100-230 160

The heat generated by the convection heater and fans
is continuously supported by hot steam. The intensity
of the steam can be adjusted to Low, Medium, or
High. This mode is suitable for baking puff pastries,
yeast cake, bread, and pizza and roasting meat and
fish.

Steam Top Heat +
Convection

100-230 180

The heat generated by the top heater and the
convection heater is shared evenly in the oven by the
fan, and the hot steam supports the heating elements.
This mode is suitable for roasting crusty dishes like
meat, poultry, or fish.

Steam Bottom Heat +

100-230 200

The heat generated by the bottom heating element
and the convection heater is shared evenly in the

Convection oven by the fan, and the hot steam supports the
heating elements. This mode is suitable for crispy
baking foods like pizza or apple pie.

NOTE

«  Always fill the water reservoir with fresh water when cooking with these

modes.

o After using the steam assisted modes, always wipe moisture inside the oven

to prevent scale.

Convection

Multi-level Cook

160°C

Cook Time

On the main screen, select Convection,
and then press the Dial Knob.

Select Special Function, and then press
the Dial Knob.

Select the desired function, and then
press the Dial Knob.

(For detailed information of each
function, see “Special Function
descriptions” section on page 19))

Set the desired temperature.

«  The default temperature and the
temperature differ depending on
the cook mode.

Select Cook Time, and then press the
Dial Knob to set the desired cooking
time.
e Maximum cooking time is

10 hours.
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Ready at 13:30

6. Select Ready at, and then press the
Dial Knob to set the desired end time.
When you set the cooking time,

the oven displays the time the
cooking will end. (Ex. Ready at
13:30)

7. Select START, and then press the Dial

Knob.

« If you did not change the end
time, the oven starts cooking
immediately.

« If you changed the end time, the
oven will automatically adjust the

START

Special Function descriptions

start time to end cooking at the
set time.

Mode

Temperature range (°C) | Default temperature (°C)

40-250 160

Multi-level Cook

Use this for cooking with two multi-levels at the
same time.

60-100 60

Keep Warm

Use this only for keeping foods warm that has just
been cooked.

Auto Cook

The oven offers 35 Auto Cook programmes. Take advantage of this feature to save

your time or shorten your learning curve. The cooking time and temperature will
be adjusted according to the selected programme.

Convection

Steaming
<Chicken pieces
Weight 0.5-07¢g

1.

On the main screen, select Convection,
and then press the Dial Knob.

Select Auto Cook, and then press the
Dial Knob.

Select the category, and then press the

Dial Knob.

Select the desired programme, and

then press the Dial Knob.

«  For detailed information of each
programme, see “Auto Cook” in
“Cooking Smart” section on page
25)

Read the tip, select Next, and then

press the Dial Knob.

Select the weight, and then press the

Dial Knob.

e  This step may not apply to some
programmes.

« Available weight differs
depending on the selected
programme.
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Operations

< Chicken pieces

Place food in oven.

START

Pour the water in the water reservoir

as instructed on the screen, select

Next, and then press the Dial Knob.

«  This step may not apply to some
programmes.

Prepare food and accessories as

instructed on the screen, select Next,

and then press the Dial Knob.

Select START, and then press the Dial

Knob.

Auto Defrost

The oven offers 5 Auto Defrost programmes. Take advantage of this feature to
conveniently defrost items. The cooking time, power level and temperature will be
adjusted according to the selected programme.

Convection
Frozen meat
<Frozen meat
Weight 0.2-0.5kg
<Frozen meat
Place food in oven.
START

1.

On the main screen, select Convection,
and then press the Dial Knob.

Select Auto Defrost, and then press the
Dial Knob.

Select the desired programme, and

then press the Dial Knob.

«  For detailed information of each
programme, see “Auto Defrost” in
“Cooking Smart” section on page
29)

Select the weight, and then press the

Dial Knob.

« Available weight differs
depending on the selected
programme.

Prepare food and accessories as

instructed on the screen, select Next,

and then press the Dial Knob.

Select START, and then press the Dial

Knob.
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Timer

Cleaning

Adding the new Timer

1. Touch the = button on the control panel.
2. Select Timer, and then press the Dial Knob.
3. Onthe Timer screen, select 4, and then press the Dial Knob.
«  Skip this step if you are adding the timer for the first time.
4. Set the time.

Editing the existing Timer

1. Touch the = button on the control panel.

2. Select Timer, and then press the Dial Knob.

3. On the Timer screen, select the Timer you want to edit, and then press the Dial
Knob.

4. Change the time.

Deleting the Timer

1. Touch the = button on the control panel.

2. Select Timer, and then press the Dial Knob.

3. On the Timer screen, select Tiij, and then press the Dial Knob.

4. Select Delete on the right side of the Timer you want to delete, and then press
the Dial Knob.

5. Select Done, and then press the Dial Knob.

Using the Timer

1. Touch the = button on the control panel.

2. Select Timer, and then press the Dial Knob.

3. Select START on the right side of the Timer you want to use, and then press
the Dial Knob.
e Once you start the timer, you can pause or cancel the timer.

NOTE

When the time has elapsed to a set point, a message of “Time is up.” appears with
a melody. Select OK, and then press the Dial Knob to dismiss the message.

Steam Clean

This is useful for cleaning light soiling with steam.

This automatic function saves you time by removing the need for regular manual
cleaning.

1. Touch the = button on the control panel.

Select Cleaning, and then press the Dial Knob.

Select Steam Clean, and then press the Dial Knob.

Follow the instruction on the screen, select Next, and then press the Dial Knob.
Select START, and then press the Dial Knob.

A\ WARNING

Do not open the door before the cycle is complete. The water inside the oven is
very hot, and it can cause burns.

NOTE

« If the oven is heavily soiled with grease, for example, after roasting or grilling,
it is recommended to remove stubborn soil manually using a cleaning agent
before activating Steam cleaning.

« Leave the oven door ajar when the cycle is complete. This is to allow the
interior enamel surface to dry thoroughly.

«  While the oven is hot inside, auto cleaning is not activated. Wait until the oven
cools down and try again.

« Do not pour water onto the bottom by force. Do it gently. Otherwise, the water
overflows to the front.

ukhwnN
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Operations

Descale

Clean inside the steam generator to prevent affecting the food quality and taste.

NOTE

The oven counts the time of steam assisted modes and notifies you to run the
Descale function when required. You can still use the steam assisted modes for
the next two hours without running the Descale function. However, you cannot
use the steam assisted modes after two hours unless you run and complete
the Descale function.

When you get the notification message, select Start now, and then press the
Dial Knob to run the Descale function, or select Later, and then press the Dial
Knob to postpone it.

- G%: Descale required.

1. Touch the = button on the control panel.
2. Select Cleaning, and then press the Dial Knob.
3. Select Descale, and then press the Dial Knob.
4. Select Next, and then press the Dial Knob.
5. Follow the instruction on the screen, select START, and then press the Dial
Knob.
« If you get a notification message that you have insufficient water, add
more water in the water reservoir, select OK, and then press the Dial
Knob.
6. When descaling is complete, the oven drains water automatically.
7. Once draining is complete, empty the water reservoir.
8. Refill the water reservoir with 1000 ml of drinkable water as instructed on the
screen, select OK, and then press the Dial Knob to start rinsing.
9. When rinsing is complete, empty the water reservoir.
« After emptying the reservoir, clean it before putting it back to the oven.
A\ WARNING

22 English

Wear oven gloves when you handle the water reservair.
Use only descaling agents that are specific to steam ovens or coffee machines.

/\ CAUTION

« Do not cancel descaling in the process. Otherwise, you must restart the
descaling cycle and complete within the next three hours in order to enable
steam assisted modes.

« To avoid accidents, keep children away from the oven.

«  For the mixture ratio of water and the descaling agent, follow the agent
manufacturer’s instruction as it precedes.

Drain

After using the steam assisted modes, you must drain the remaining water to
prevent affecting other cooking modes. Also, if you want to drain again for
cleaning purposes, use this function.
1. Touch the = button on the control panel.
Select Cleaning, and then press the Dial Knob.
Select Drain, and then press the Dial Knob.
Select START, and then press the Dial Knob.
Follow the instruction on the screen, select OK, and then press the Dial Knob.
« The oven drains water from the steam generator to the water reservoir.
6. When draining is complete, empty the water reservair.

«  After emptying the reservoir, clean it before putting it back to the oven.

A\ WARNING

«  Wear oven gloves when you handle the water reservoir.
« Do not remove the water reservoir while draining.

NOTE

Once the oven starts draining, please wait until the draining cycle is complete.
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Settings

Touch the = button on the control panel, select Settings, and then press the Dial
Knob to change various settings for your oven.
Please refer to the following table for detailed descriptions.

Menu

Submenu

Description

Menu

Submenu

Description

Connections

Wi-Fi

You can turn the Wi-Fi on or off.

Easy Connection

You can connect the oven to the
SmartThings server via a Wi-

Fi connection. When the oven is
connected, you can use the SmartThings
app to check the status of the oven
and/or control it from a mobile device.

Remote
management

Select Activate, and then press the Dial
Knob to allow the Call Centre to access
your oven remotely to check internal
information.

Display

Brightness

You can change the brightness of the
display screen.

Screen saver

You can turn the screen saver on or off.

NOTE

«  The Screen saver is a function that
displays the date and time on your
screen if there is no input for a
certain time in standby status.

« Turn on Screen saver to activate
Clock theme and Timeout.

Clock theme

You can select the clock theme.

Timeout

You can set the length of time before
the screen saver turns on.

NOTE

«  Energy consumption may increase
depending on your setting.

«  When the timeout setting is set
to "Always on", the brightness of
the LCD automatically changes
to level 2 if there is no action for

3 minutes.
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Menu Submenu Description Menu Submenu Description
Date & time Automatic date and | You can turn on or turn off to update About device Model name You can check the model name of our
time time from the Internet. You must be oven.
connected to the Wi-Fi network. SW version You can check the current version of
Select time zone You can select the time zone. (You must the firmware.
disable Automatic date and time.) When you have new software available,
Set date You can manually set a date. (You must SW update button will appear on this
disable Automatic date and time) menu.
Set time You can manually set time. (You must Legal information You can check the legal information.
disable Automatic date and time.) Lock
Select time format | You can select the time format from 12- oc
hour or 24-hour format. You can lock the control panel to prevent any unintended operation.
Language You can select a language. « To activate the Lock functpn, touch the — button on the control panel, select
- Lock, and then press the Dial Knob.
Volume You can adjust the volume of the oven.

Water hardness

You can adjust the water hardness of
the water you use for steam assisted
maodes.

«  Soft: Up to 120 ppm

«  Medium: 120-240 ppm

e  Medium-Hard: 240-350 ppm

«  Hard: Over 350 ppm

Help Troubleshooting

You can check the troubleshooting.

Guide for first use

You can check the simple instructions
on basic use of the oven.

To deactivate the Lock function, touch and hold the = button until you see

the 'Control is unlocked. message.
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Cooking Smart

Auto Cook Food Item Weight (kg) Accessory Shelf level
The following table presents 35 Auto Programmes for Steam cooking, Baking, Steamed chicken 02-10 Steam dishes, 5
Grilling, Roasting and Reheat. The tables contains its quantities and appropriate breast perforated
recommendations. Put chicken breast on the steam dishes and push the
Before using those programmes always fill water reservoir up to maximum level start to cook. You can use the baking tray on bottom for
with fresh water. The other programmes are running with fan oven mode or grill dripping.
mode. Use oven gloves while taking out! Egg, medium- 0106 Steam dish, ,
] boiled T perforated
1. Steaming Put 2-10 eggs on the steam dish. If you like more firm
Food Item Weight (kg) Accessory Shelf level eggs, leave the eggs to stand for a couple of minutes.
Broccoli florets 02-06 Steam dish, 5 Steamed potato 0.4-08 Steam dish, 5
T perforated half perforated
Put broccoli florets on the steam dish and push the start Cut potatoes (each 150-200 g) into halves and put on the
to cook. steam dish and push the start to cook.
Cauliflower florets 02-06 Steam dish, 5 White rice 0.2-04 Steam dish, 5
. . Derforated perforated s‘
Put cauliflower florets on the steam dish and push the Distribute white rice (basmati or pandan) evenly in a flat 2
start to cook. pyrexfdish. Add for each 100 g of rice, 200 ml cold water. 3
X - - Stir after st ing.
Steamed fish fillet Steam dishes, I’ atter steaming . 5
0.2-10 perforated 2 Flan, steamed 0.4-06 Steam dish, 2 1
o perforated

Put fish fillet (2 cm) on the steam dishes.
Push the start to cook. You can use the baking tray on
bottom for dripping.

Put flan mixture in 6 small flan dishes (100 ml in each).
Cover with cling film. Put dishes steam dish.

- X Steeping dried fruit ) Steam dish,
Steamed fish steak 0.2-1.0 Stsearrpotrj;rewgs, 5 0.1-05 perforated 2
Put dried fruits (apricots, plums, apple) on the steam dish.
Put fish steak (3 cm) on the steam dishes. Push the start to : -
cook. You can use the baking tray on bottom for dripping. Melting chocolate 0.1-0.3 S;:rafrgrgtlzgv 2
Steamed prawns 0.2-05 Steam dishes, 2 Break chocolate (pure or baking chocolate) into pieces, put in
perforated a small glass pyrex dish and cover with plastic foil or lid. Put
Put prawn (raw / uncooked-peeled or unpeeled) on the dish on the steam dish. Keep covered during programme.
steam dishes. Push the start to cook. You can use the After taking out stir well. (For white or milk chocolate
baking tray on bottom for dripping. decrease 5 min)
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Cooking Smart

2. Baking 3. Grilling
Food Item Weight (kg) Accessory Shelf level Food Item Weight (kg) Accessory Shelf level
Apple pie 1.2-14 Oven rack 1 Beef steak, thin 0.3-06 Oven rack / 4/1
Put apple pie into a round metal dish. Put on the oven Baking tray

rack. The weight ranges include apple and so on.

Base for fruit pie 0.3-0.5 ‘ Oven rack ‘ 2
Put batter into metal base dish on the oven rack.
Brownies 0.5-0.7 ‘ Oven rack ‘ 2

Put beef steaks side by side in the middle of oven rack
and baking tray. Turn the food over when the notification
pops up, select OK, and then press the Dial Knob. Then,
select Continue, and then press the Dial Knob to resume
process.

Put dough into a round glass pyrex or ceramic dish on the
oven rack.

Dutch butter pie 0.5-0.7 ‘ Oven rack ‘ 1
Put batter into metal base dish on the oven rack.
Dutch loaf cake 0.7-0.8 | ovenrack | 2

Put fresh dough into suitable sized rectangular metal
baking dish (length 25 cm). Put dish lengthway to the
door on oven rack.

Muffins

0.5-0.6 ‘ Oven rack ‘ 2

Put muffin dough into metal muffin dish, suitable for
12 muffins. Set dish in the middle of oven rack.

Sponge cake

0.3-0.6 ‘ Oven rack ‘ 1

Put 300 g dough into 18 cm, 400 g into 24 cm and 500 g
into 26 cm diameter round black metal baking dish. Set
dish in the middle of oven rack.

Homemade pizza

06-1.0 | Bakingtray | 1

Put pizza on the baking tray. The weight ranges include
topping such as sauce, vegetables, ham and cheese.

Chicken pieces

0.5-0.7
1.0-1.2

Oven rack / 4/1
Baking tray

Brush chilled chicken pieces with oil and spices. Put skin-
side down on oven rack and baking tray. Turn the food
over when the notification pops up, select OK, and then
press the Dial Knob. Then, select Continue, and then press
the Dial Knob to resume process.

Chicken drumsticks

0.5-0.7 Oven rack / 4/1
Baking tray

Put the marinated chicken drumsticks side by side on the
oven rack and baking tray. Turn the food over when the
notification pops up, select OK, and then press the Dial
Knob. Then, select Continue, and then press the Dial Knob
to resume process.

Crilled fish steak

0.3-0.6 Oven rack / 4/1

Baking tray

Marinate fish fillet (1 cm) and put side by side on oven
rack and baking tray. Turn the food over when the
notification pops up, select OK, and then press the Dial
Knob. Then, select Continue, and then press the Dial Knob
to resume process.
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Food Item Weight (kg) Accessory Shelf level 4. Roasting
Grilled fish fillet 0.3-0.6 Oven rack / 4/1 Food Item Weight (kg) ACCessory Shelf level
Baking tray .
- — - - Whole chicken 1.0-1.1 Oven rack / 2/1
Marinate fish fillet (1 cm) and put side by side on oven 1213 Baking tray

rack and baking tray. Turn the food over when the
notification pops up, select OK, and then press the Dial
Knob. Then, select Continue, and then press the Dial Knob
to resume process.

Lamb chops

Oven rack / 4/1
Baking tray

0.3-06

Marinate lamb chops. Put lamp chops on oven rack and
baking tray. Turn the food over when the notification pops
up, select OK, and then press the Dial Knob. Then, select
Continue, and then press the Dial Knob to resume process.

Brush chilled chicken with oil and spices.

Put breast-side-down, in the middle of oven rack and
baking tray. Turn the food over when the notification pops
up, select OK, and then press the Dial Knob. Then, select
Continue, and then press the Dial Knob to resume process.

Roast beef, medium rare

1.1-13 Oven rack / 2/1
Baking tray

Brush the beef with oil and spices (pepper only, salt
should be added after roasting). Put it on the oven rack
and baking tray, with the fat-side down. Turn the food
over when the notification pops up, select OK, and then
press the Dial Knob. Then, select Continue, and then
press the Dial Knob to resume process. After roasting
and during standing time of 5-10 minutes it should be
wrapped in aluminium foil.

Roast pork

0.7-0.9 Oven rack / 2/1
Baking tray

Put pork roast, brushed with oil and spices, with the fat-
side down on the oven rack and baking tray. Turn the food
over when the notification pops up, select OK, and then
press the Dial Knob. Then, select Continue, and then press
the Dial Knob to resume process.
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Cooking Smart

5. Auto Reheat

Food Item Weight (kg) Accessory Shelf level
Whole fish 0.4-0.8 Oven rack / 2/1
Baking tray

Brush skin of whole fish with oil and herbs and spices.

Put fish side by side, head to tail on the oven rack and
baking tray. Turn the food over when the notification pops
up, select OK, and then press the Dial Knob. Then, select
Continue, and then press the Dial Knob to resume process.
The programme is suitable for whole fishes, like trout,
pikeperch or gilthead.

Roasted vegetables

0.2-0.5 Baking tray 4

Put vegetables, such as sliced courgette, pieces of pepper,
sliced aubergine, mushrooms and cherry tomatoes into
baking tray. Brush with a mixture of olive oil, herbs and
spices.

Baked potato

0.4-0.8 Baking tray 2

Use middle sized potatoes. Rinse and clean potatoes.
Brush skin with a mixture of olive oil, salt pepper and
herbs. Put potatoes side by side on baking tray.

Food Item Weight (kg) Accessory Shelf level
Frozen pizza 0.3-0.4 Oven rack 2
0.4-0.5
Put frozen pizza in the middle of oven rack.
Frozen oven chips 0.4-0.5 ‘ Baking tray ‘ 2
Distribute frozen oven chips on baking tray.
Frozen fish fingers 0.3-0.5 Baking tray 2

Put frozen fish finger evenly on baking tray.
If turnover when beeps, you can get the better results.
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Auto Defrost ; ;
Food Item Weight §tand|r)g Shelf level
- : (ka) time (min.)
Weight Standing - — - -
Food Item (ka) i i) Shelf level Frozen fruit 0.2-06 5-10 Distribute fruits evenly into
. _ ' baking tray, shelf level 2. This
Frozen meat 0.2-05 10-30 Always shield the edges with programme is suitable for all kinds
0.8-1.5 aluminium foil. This programme of sliced fruits or berries.
is suitable for beef, lamb, pork,
steaks, chops, minced meat. Put /\ CAUTION
the meat on the oven rack. Insert «  After defrosting meat (particularly poultry), operate the empty oven about
oven rack in shelf level 2, baking 10 minutes in the Convection mode (200 °C) for killing bacteria in the cavity.
tray in shelf level 1. - Do not refreeze food once it has thawed.
Frozen poultry 0.3-06 10-30 Always shield the leg and wing
09-13 tips with aluminium foil. This NOTE

1. When you have finished defrosting, pour out the water in the tray and wash
out the tank.

programme is suitable for whole

chicken as well as for chicken
portions. 2. Dry the cooking room with a dry cloth if there is any remaining water.

PUt poultry on the oven rack. 3. The cooling fan always works for 3-10 minutes after Auto Defrost mode.
Insert oven rack in shelf level 2 However, this is not a malfunction and you do not need to worry about this.

baking tray in shelf level 1.

Frozen fish 0.3-0.8 10-30 Always shield the tail of a whole
fish with aluminium foil. This
programme is suitable for whole
fishes as well as for fish fillets.
Put fish on the oven rack. Insert
oven rack in shelf level 2, baking
tray in shelf level 1.
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Frozen bread 0.1-0.3 5-10 Put bread horizontally, lengthways
0.4-06 to the door on the baking tray,
shelf level 2.

This programme is suitable for all
kinds of sliced bread, as well as
for bread rolls and baguettes.
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Cooking Smart

Manual cooking

Food Item Time (min.) Accessory (shelf level)
White rice (basmati or 30-35 Steam dish, perforated (2)
Steam assisted mode pandan)
Steam Cook &Beaﬂmpymxdshadd
Use settings and times in this table as guide lines for steaming. double quantity of water)
We recommend to always fill the water reservoir with fresh water to the maximum Milk rice 40-50 Steam dish, perforated (2)
level. (Use a flat pyrex dish,
Sometimes you can use the baking tray on bottom for collecting condensation, for add double or four times
example fish fillet. quantity of milk)
Food Item Time (min.) Accessory (shelf level) Fruit compote 25-35 Steam dish, perforated (2)
Broccoli florets 12-14 Steam dish, perforated (2) (Use a flat round glass
pyrex, add 1 teaspoon sugar
Whole carrots 25-30 Steam dish, perforated (2) and 2 tbsp. water)
Sliced vegetables 15-20 Steam dish, perforated (2) Flan/Créme 20-25 Steam dish, perforated (2)
(pepper, courgettes, carrots, (6 dessert dishes, each
onions) 100 ml, cover dishes with
Green beans 20-25 Steam dish, perforated (2) foil)
Asparagus 10-15 Steam dish, perforated (2) Egg custard 30-35 Steam dish, perforated (2)
Whole vegetables 25-35 Steam dish, perforated (2) éusﬁ d Iargedﬂa; glirswsfpylrex
(artichokes, whole ish, cover dish with foil)
cauliflower, corn on the cob)
Peeled potatoes 30-35 Steam dish, perforated (2)
(cut into quarters)
Fish fillet 15-20 Steam dish, perforated (2)
(2 cm thickness)
Prawns 10-14 Steam dish, perforated (2)
(raw/uncooked)
Chicken breast 23-28 Steam dish, perforated (2)
Boiled eggs 16-20 Steam dish, perforated (2)
(hardboiled)
Frozen yeast dumplings 25-30 Steam dish, perforated (2)
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Two level steam cooking

Use settings and times in this table as guide lines for steam cooking.

We recommend to always fill the water reservoir with fresh water to the maximum
level. If you have different food with a similar preparation time, you can put all the
items in the oven at the same time. Otherwise put in first the item with the longest
preparation time.

Put steam dish on level 2 and the oven rack on level 4.

Food Item Time (min.) Accessory (shelf level)
2-level cooking: Dual Meals 15-20 Oven rack (4) / Steam dish,
(fish fillets/sliced perforated (2)

vegetables)

2-level cooking: Dual Meals 25-30 Oven rack (4) / Steam dish,
(chicken breasts/whole perforated (2)
vegetables)

We recommend to use a flat pyrex dish on oven rack.
Please increase the cooking time by 20-30 % than a kind of food if you want to
cook many different foods at the same time.

Steam Convection / Steam Top Heat + Convection / Steam Bottom Heat + Convection
Use settings and times in this table as guide lines for baking and roasting.
We recommend to always fill the water reservoir with fresh water to the maximum

level.
. Combi. Steam . Steam Time Accessory
Food item mode | TemP-(Q)| Preneat | Siol | min) | shelf level)
Puff pastry Steam 200 0 Low 15-20 | Baking tray
stripes Convection (1)
(add grated
cheese)
Croissants Steam 180 0 Low 20-25 | Baking tray
(all ready made Convection (1)
croissant dough)
Homemade bread | Steam Bottom 180 0 Mid 30-40 | Ovenrack
Heat + (1)
Convection
Vegetable gratin / Steam 160-180 0 Mid 35-50 | QOven rack
Potato gratin Convection (2
Roast beef, 1 kg Steam Top | 1% stage : X High | 1*'stage: | Oven rack
Medium-welldone Heat + 180 25-35 | (2) / Baking
Convection | 2™ stage : 2n9stage:| tray (1)
180 25-35
Whole chicken Steam Top | 1% stage: X High | 1ststage: | Oven rack
Heat + 210 30-40 |(2)/Baking
Convection | 2™ stage : 2nstage:| tray (1)
210 20-30
Chicken pieces Steam Top | 1% stage : X High | 1ststage: | Oven rack
Heat + 210 20-30 |(2)/Baking
Convection | 2™ stage : 2vstage | tray (1)
210 20-30

NOTE

<  We recommend turning the food over 1st and 2nd stage.

. If you open the door while oven is cooking, the oven stops. To restart the
oven, close the door, select START, and then press the Dial Knob.
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Cooking Smart

Convection guide

Convection

Use temperatures and times in this table as guidelines for baking.

We recommend to preheat the oven with Convection mode.

Food Item Temp. (°C) Time (min.) | Accessory (shelf level)
Hazelnut cake square 160-170 60-70 Oven rack (1)
mould
Lemon cake ring- 150-160 50-60 Oven rack (1)
shaped or bow!| mould
Sponge cake 150-160 25-35 Oven rack (1)
Fruit flan base 150-170 25-35 Oven rack (1)
Flat streusel fruit cake 150-170 30-40 Baking tray (2)
(yeast dough)

Croissants 170-180 10-15 Baking tray (1)
Bread rolls 180-190 10-15 Baking tray (1)
Cookies 160-180 10-20 Baking tray (2)
Oven chips 200-220 15-20 Baking tray (2)

Top Heat + Convection

Use temperatures and times in this table as guidelines for roasting.
We recommend to preheat the oven using Top Heat + Convection mode.

Put meat on oven rack, follow shelf level advice in the table and use baking tray as

oil pan on level 1.

. ) . Accessory

Food Item Temp. (°C) Time (min.) T
Roast beef 170-190 60-90 Oven rack (2) /
(1 kg / medium) Baking tray (1)
Pork shoulder joint / 180-200 90-120 Oven rack (2) /
Roll (1 kg) Baking tray (1)
Roast lamb / Leg of 190-210 50-80 Oven rack (2) /
lamb (0.8 kg) Baking tray (1)
Whole chicken (1.2 kg) 200-220 50-70 Oven rack (2) /
Baking tray (1)
Fish whole trouts 180-200 30-40 Oven rack (2) /
(2 pcs. / 0.5 kg) Baking tray (1)
Duck breast (0.3 kg) 180-200 25-35 Oven rack (2) /

Baking tray (1)
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Bottom Heat + Convection Grilling guide
Use temperatures and times in this table as guidelines for baking and roasting.

We recommend to preheat the oven with Bottom Heat + Convection mode. Large Grill ) . ) - .
Use temperatures and times in this table as guidelines for grilling.
Food Item Temp. (°C) Time (min.) Accessory (shelf level) Set 220 °C grill temperature, preheat for 5 minutes.
Homemade pizza 180-200 20-30 Baking tray (1) 15t Time 2nd Time
Food Item . . Accessory (shelf level)
Chilled pre-baked 180-200 10-15 Oven rack (1) (min.) (min.)
quiche / Pie Kebab spits 8-10 6-8 Oven rack (4) / Baking tray (1)
Frozen self rising 180-200 15-20 Baking tray (1) Pork steaks 7-9 5-7 Oven rack (4) / Baking tray (1)
pizza
N - Sausages 6-8 6-8 Oven rack (4) / Baking tray (1)
Frozen pizza 180-200 15-25 Baking tray (1) - - -
- - - Chicken pieces 20-25 15-20 Oven rack (4) / Baking tray (1)
Chilled pizza 180-200 8-15 Baking tray (1) -
- Salmon steaks 8-12 6-10 Oven rack (4) / Baking tray (1)
Apple pie 160-180 60-70 Oven rack (1) - -
p | K Sliced 15-20 - Baking tray (4)
Eﬁingas‘cry, apple 180-200 10-15 Baking tray (1) vegetables
Toast 2-3 1-2 Oven rack (4)
Cheese toasts 3-5 - Oven rack (4)
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Cooking Smart

Fan Grill

Use temperatures and times in this table as guidelines for grilling.
Set 220 °C grill temperature, preheat for 5 minutes.

Food Item Time (min.) Accessory (shelf level)
Sausages 8-10 Oven rack (3)
Potato wedges 20-25 Oven rack (3)
Frozen oven chips 15-20 Baking tray (3)
Frozen croquettes 20-25 Baking tray (3)
Frozen nuggets 15-20 Baking tray (3)
Salmon steak 15-20 Oven rack (3) / Baking tray (1)
Fish fillet 12-17 Oven rack (3) / Baking tray (1)
Whole fish 15-20 Oven rack (3) / Baking tray (1)
Chicken pieces 30-40 Oven rack (3) / Baking tray (1)

Fan Conventional guide

Use temperatures and times in this table as guidelines for baking and roasting.
We recommend to preheat the oven with Fan Conventional mode.

Eco Convection

This mode uses the optimized heating system so that you save the energy during
cooking your dishes. The times of this category are suggested to not be preheated
before cooking for saving more energy.

Food Accessory Level Temp. (°C) | Time (min.)
Fruit crumble,
0.8-1.2 kg Oven rack 1 160-180 50-70
Jacket potatoes, )
0.4-0.8 kg Baking tray 2 190-200 | 60-70
Sausages, Oven rack + 2 i i
0.3-0.5 kg Baking tray 1 160-180 20-30
Frozen oven chips, ) i i
0.3-0.5 kg Baking tray 2 180-200 | 30-40
Frozen potato wedges, Baking tra 2 190-210 | 30-40
0.3-0.5 kg g tray
Fish fillets, baked, Oven rack + 2 i i
0.4-0.8 kg Baking tray 1 200-220 | 25-35
Crispy fish fillets, Oven rack + 2 i i
breaded, 0.4-0.8 kg Baking tray 1 200-220 30-40
Roast sirloin of beef, Oven rack + 2
0.8-1.2 kg Baking tray 1 180-200 | 60-70
Roast vegetables, Baking tray 5 00-220 2030

0.4-0.6 kg

Food Item Temp. (°C) Time (min.) Accessory (shelf level)
Lasagne 200-220 20-25 Oven rack (2)
Vegetables gratin 180-200 20-30 Oven rack (2)
Potato gratin 180-200 40-60 Oven rack (2)
Frozen pizza baguettes 160-180 10-15 Baking tray (2)
Marble cake 160-180 50-70 Oven rack (1)

Loaf cake 150-170 50-60 Oven rack (1)
Muffins 180-200 20-30 Oven rack (1)
Cookies 180-200 10-20 Baking tray (2)

Energy saving tip

* If cooking time is more than 30 minutes, you can switch off the oven
5-10 minutes before the end of the cooking time for energy saving.

The residual heat will complete the cooking process.
*  Please do not open the door frequently during cooking to keep the

temperature in cavity and it will save the energy and time.
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Air Fry
Use temperatures and times in this table as guidelines for air frying.
No preheating is required.

Intensive Cook guide

Use temperatures and times in this table as guidelines for roasting.
We recommend to preheat the oven with Intensive (Top + Bottom + Convection) mode.

Food Item Temp. (°C) | Time (min.) Accessory (shelf level) Food Serw(n? size Temp. () COOI((rIrr:igr]1 ')I'lme Shelf level
Lasagne (2 kg) 180-200 20-30 Oven rack (1) 9 .
- Potatoes
Vegetables gratin (2 kg) | 160-180 40-60 Oven rack (1) -
Frozen Oven Chips 500-1000 210-220 20-25 3
Potato gratin (2 kg) 160-180 60-90 Oven rack (1) ;
: DO 500-1000 210-220 15-20 3
Roast beef 160-180 60-90 Oven rack (2) / Baking tray (1) Seasoned
(2 kg / medium) Frozen Tater Tots 500-1000 210-220 15-20 3
Whole duck (2 kg) 180-200 60-90 Oven rack (2) / Baking tray (1) Frozen Hash Brown* 500-1000 210-220 15-20 3
2 Whole chickens 200-220 60-90 Oven rack (2) / Baking tray (1) Frozen Potato Wedges 500-1000 210-220 15-20 3
(1.2 kg each) Homemade Oven Chips 500-1000 190-200 20-25 3
Homemade Potato
Pro-Roasting Wedges® 500-1000 200-210 20-25 3 "
o
This mode includes an automatic heating-up cycle over 200 °C. Frozen 2
The top heater and the convection fan is operating during the process of searing Frozen Chicken Nuggets 300-500 210-220 15-20 3 3
the meat. After this stage the food is cooked gently by the low temperature of - . )
. Frozen Chicken Wings 500-1000 210-220 25-30 3 3
pre-selection. : _ 2
This process is done while the top and the bottom heaters are operating. Frozen Onion Rings 300-500 210-220 10-15 3 =
This mode is suitable for meat roasts, poultry and fish. Frozen Fish Fingers 300-500 210-220 15-20 3
Use temperatures and times in this table as guidelines for roasting. Frozen Chicken Strips 500-1000 210-220 50-25 3
Food Item Temp. (°C) Time (hrs.) Accessory (shelf level) Frozen Churros 300-500 190-200 10-15 3
Roast beef 80-100 3:30-4:30 Oven rack (2) / Baking tray (1) Poultry
Roast pork 90-110 3:30-4:00 Oven rack (2) / Baking tray (1) Fresh Dimsilie 5 >00-1000 200-210 3035 3
- Fresh Chicken Wings* 300-500 200-210 27-32 3
Duck breast 80-100 1:30-2:00 Oven rack (2) / Baking tray (1) :
Chicken Breasts, Breaded® 300-500 200-210 25-30 3
Fillet of beef 80-100 1:30-2:00 Oven rack (2) / Baking tray (1)
Pork fillet 80-100 1:30-2:00 Oven rack (2) / Baking tray (1)
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Cooking Smart

P o T Test dishes
Food Serw(ng); sIz€ Temp. (°C) Coolzrl:igr;] ;lme Shelf level
9 . According to standard EN 60350
Vegetables
Asparagus, Breaded 100-300 200 15-20 3 1. Baking
Egg Plants, Breaded 200-400 200 15-20 3 The recommendations for baking refer to preheated oven. Insert baking tray with
Mushroom, Breaded 100-300 200 15-20 3 slanted side towards the door front.
Onions, Breaded 100-300 200 15-20 3 Typeof | ik e Notes | SNl | cooking mode | Temp. ¢g)l | So0kind
Caulifl Breaded 300-500 190-200 15-20 3 food level time (min.)
duliTiowers, Breade Small cakes | Baking tray 1 Fan 150-160 | 20-30
Vegetable Mix, Breaded 300-500 200 15-20 3 conventional
* Turnover after 2/3 of the cooking time. 1 Convection | 150-160 | 20-25
NOTE Baking tray + 2+4 Multi-Level 150-160 20-30
«  Place a baking sheet or tray on the rack below the Air fry tray for getting any Baking tray Cook
drippings. This will help to reduce splatter and smoke. Fatless Springform 1 Conventional | 150-160 20-30
" . Befpre using a baking sheet, check the maximum allowable temperature of sponge cake tin on _
o baking sheet. cake Big grid 1 Convection 150-160 30-35
(] . .
= «  For cooking fresh or homemade foods, spread the oil over a larger area more (Dark coated
2 evenly, crisping up the food more effectively. @26cm)y
(7)) . - - -
5 Multi-level Cook (Special) Shortbread | Baking tray 1 Conventional | 150-160 20-30
= Use temperatures and times in this table as guidelines for baking. .
We recommend to preheat the oven with Multi-level Cook mode. 1 Convection | 150-160 | 20-30
Food Item Temp. (°C) | Time (min.) Accessory (shelf level) Apple yeast | Baking tray 1 Conventional | 150-160 40-50
_ ] ; tray cake
Small cakes 150-160 20-30 2 baking trays (4+2) 1 Convection 150-160 4555
Mini pies 160-180 20-30 2 baking trays (4+2)
. 160-180 20-30 2 baking trays (4+2) Apple pie Big 'grld + 1 Placed | Bottom Hgat + | 170-190 70-90
: 2 Springform | diagonally Convection
Puff pastry 180-200 30-40 2 baking trays (4+2) cake tins *
Cookies 170-190 15-20 2 baking trays (4+2) (Dark coated,
Lasagne 160-180 | 3045 Qven rack (4) / Baking Tray (2) @ 20 cm) _ |
Frozen oven chips 180-200 30-50 2 baking trays (4+2) Two cakes are arranged on the grid at the back left and at the front right.
Frozen nuggets 180-200 20-30 2 baking trays (4+2)
Frozen pizza 200-220 20-30 Oven rack (4) / Baking Tray (2)
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Maintenance

2. Grilling Cleaning
Preheat the empty oven for 5 minutes using Grill function. Clean the oven regularly to prevent impurities from building up on or inside the
Type of Dish & Notes Shelf Cooking mode | Temp. €C) .Cookin_g oven. Also pay special attention to the door and the door sealing (applicable

food level time (min.) models only).

White Oven rack 4 Grill 250 101-2 If the door won't open or close smoothly, first check if the door seals have built up
bread 2nd 1-2 impurities. Use a soft cloth in soapy water to clean both the inner and outer sides
toasts of the oven. Rinse and dry well.

Beef Oven rack + 4+2 Grill 250 1t 10-15 If there are fingerprints, grease, or stains on the exterior (such as the door surface
burgers Baking tray 2 10-15 or display), clean with a soft cloth with a glass cleaner or neutral detergent, and
(12 ea) (to catch then wipe dry with a soft, clean, dry cloth.

drippings)

To remove stubborn impurities with bad smells from inside the oven

1.  With an empty oven, put a cup of diluted lemon juice on the centre of the
cavity.

2. Heat the oven for 10 minutes at max temperature of the oven mode.

3.  When the cycle is complete, wait until the oven cools down. Then, open the
door and clean the cooking chamber.

/\ CAUTION

«  Keep the door and door sealing clean and ensure the door opens and closes
smoothly. Otherwise, the oven’s lifecycle may be shortened.

«  Take caution not to spill water into the oven vents.

« Do not use any abrasive or chemical substances for cleaning.

« After each use of the oven, use a mild detergent to clean the cooking chamber
after waiting for the oven to cool down.
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Side racks (applicable models only)
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English

1. Lift up the front of the rack to release it
from the holder.

2. Pull the rack forward to remove it.

3. Remove the other side rack in the same
way.

4. Clean both side racks.

5. When done, follow steps 1 to 2 in
reverse order to assemble them.

NOTE

The oven operates without the side racks
and racks in position.

Opening the door manually

If the door is not opened automatically and want to open it manually, you can
open it by using door opener.

1. Insert the door opener into the gap
between the door and the control panel.

2. Lift up the door opener.

3. The door will open manually.




Troubleshooting

A\ WARNING

« The door can get hot. Use oven gloves while opening the door manually.

«  Alot of steam can escape if the door is opened manually. The steam can cause
burns. Step back and wait until the steam has dissipated before taking the
food out of the oven.

NOTE

If the door is not opened automatically, unplug the power cord for cooling enough
time. When appear same problem, contact a local Samsung service centre.

Replacement (repair)

You may encounter a problem using the oven. In that case, first check the table
below and try the suggestions. If a problem persists, or if any information code
keeps appearing on the display, contact a local Samsung service centre.

Checkpoints

If you encounter a problem with the oven, first check the table below and try the
suggestions.

Problem

Cause

Action

General

A\ WARNING

This oven has no user-removable parts inside. Do not try to replace or repair the

oven yourself.

« If you encounter a problem with hinges, sealing, and/or the door, contact a
qualified technician or a local Samsung service centre for technical assistance.

- If you want to replace the light bulb, contact a local Samsung service centre.
Do not replace it yourself.

« |f you encounter a problem with the outer housing of the oven, first unplug
the power cord from the power source, and then contact a local Samsung
service centre.

Care against an extended period of disuse

The buttons cannot be
pressed properly.

Foreign matter may
be caught between the
buttons.

Remove the foreign
matter and try again.

For touch models:
Moisture is on the
exterior.

Wipe the moisture from
the exterior.

Child lock is activated.

Deactivate Child lock.

If you don't use the oven for an extended period of time, unplug the power cord
and move the oven to a dry, dust-free location. Dust and moisture that builds up
inside the oven may affect the performance of the oven.

The time is not displayed.

Power is not supplied.

Make sure power is
supplied.

The display option is off.

Turn the display option
on. It is normal for

the current time to
disappear a few minutes
after the display option
has been turned on.

The oven does not work.

Power is not supplied.

Make sure power is
supplied.

The door is open.

Close the door and try
again.

The door open safety
mechanisms are covered
in foreign matter.

Remove the foreign
matter and try again.
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Troubleshooting

Problem

Cause

Action

Problem

Cause

Action

The oven stops while in
operation.

The user has opened the
door to turn food over.

After turning the food
over, select Continue,
and then press the Dial
Knob.

The power turns off
during operation.

The oven has been
cooking for an extended
period of time.

After cooking for an
extended period of time,
let the oven cool.

The cooling fan is not
working.

Listen for the sound of
the cooling fan.

The oven exterior is too
hot during operation.

There is not sufficient
ventilation space for the
oven.

There are intake/exhaust
outlets on the front

and rear of the oven

for ventilation. Keep

the gaps specified in

the product installation
guide.

Objects are on top of the
oven.

Remove all objects on
the top of the oven.

Trying to operate the
oven without food
inside.

Put food in the oven.

The door cannot be
opened properly.

Food residue is stuck
between the door and
oven interior.

Clean the oven and then
open the door.

There is not sufficient
ventilation space for the
oven.

There are intake/exhaust
outlets on the front and
rear of the oven for
ventilation.

Keep the gaps

specified in the product
installation guide.

The door cannot closed.

If the auto door motor is
not initialized.

Push the door with your
hand to keep the door
closed, and touch the
door auto open button to
initialize.

Several power plugs are
being used in the same
socket.

Designate only one
socket to be used for the
oven.

There is no power to the
oven.

Power is not supplied.

Make sure power is
supplied.

There is a popping sound
during operation, and the
oven doesn't work.

Cooking sealed food or

using a container with a
lid may causes popping
sounds.

Do not use sealed
containers as they may
burst during cooking
due to expansion of the
contents.

The interior light is dim
or does not turn on.

The door has been left
open for a long time.

The interior light may
automatically turn off
when the door stays
open for a long time.
Close and reopen the
door or press the "Light"
button.

The interior light is
covered by foreign
matter.

Clean the inside of the
oven and check again.
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A beeping sound occurs
during cooking.

If the Auto Cook function
is being used, this
beeping sound means
it's time to turn over the
food during thawing.

Turn the food over when
the notification pops up,
select OK, and then press
the Dial Knob. Then,
select Continue, and then
press the Dial Knob to
resume process.




Problem

Cause

Action

Problem

Cause

Action

The oven is not level.

The oven is installed on
an uneven surface.

Make sure the oven is
installed on flat, stable
surface.

There are sparks during
cooking.

Metal containers are
used during the oven/
thawing functions.

Do not use metal
containers.

Cooking is finished, but
the cooling fan is still
running.

To ventilate the oven, the
cooling fan continues to
run for about 5 minutes
after cooking is complete.

This is not an oven
malfunction.

Grill

When power is connected,
the oven immediately
starts to work.

The door is not properly
closed.

Close the door and check
again.

There is electricity
coming from the oven.

The power or power
socket is not properly
grounded.

Make sure the power
and power socket are
properly grounded.

There is water dripping.

There may be water or
steam in some cases
depending on the food.
This is not an oven
malfunction.

Let the oven cool and
then wipe with a dry
dish towel.

Steam leaks from the
door.

There may be water or
steam in some cases
depending on the food.
This is not an oven
malfunction.

Let the oven cool and
then wipe with a dry
dish towel.

Smoke comes out during
operation.

During initial operation,
smoke may come from
the heating elements
when you first use the
oven.

This is not a malfunction,
and if you run the oven
2-3 times, it should stop.

Food is on the heating
elements.

Let the oven cool

and then remove the
food from the heating
elements.

Food is too close to the
grill.

Put the food a suitable
distance away while
cooking.

Food is not properly
prepared and/or
arranged.

Make sure food is
properly prepared and
arranged.

There is water left in the
oven.

There may be water or
steam in some cases
depending on the food.
This is not an oven
malfunction.

Let the oven cool and
then wipe with a dry
dish towel.

The brightness inside the
oven varies.

Brightness changes
depending on power
output changes
according to function.

Power output changes
during cooking are not
malfunctions. This is not
an oven malfunction.
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Troubleshooting

Problem

Cause

Action

Problem

Cause

Action

Oven

The oven does not heat.

The door is open.

Close the door and try
again.

Smoke comes out during
preheating.

During initial operation,
smoke may come from
the heating elements
when you first use the
oven.

This is not a malfunction,
and if you run the oven
2-3 times, it should stop.

Food is on the heating
elements.

Let the oven cool

and then remove the
food from the heating
elements.

There is a burning or
plastic smell when using
the oven.

Plastic or non heat-
resistant cookware is
used.

Use glass cookware
suitable for high
temperatures.

There is a bad smell
coming from inside the
oven.

Food residue or plastic
has melted and stuck to
the interior.

Use the steam function
and then wipe with a
dry cloth.

You can put a lemon slice
inside and run the oven
to remove the odour
more quickly.

The oven does not cook
properly.

The oven door is
frequently opened
during cooking.

Do not frequently open
the door unless you

are cooking things that
need to be turned. If you
open the door often, the
interior temperature will
be lowered and this may
affect the results of your
cooking.

The oven controls are
not correctly set.

Correctly set the oven
controls and try again.

The grill or other
accessories are not
correctly inserted.

Correctly insert the
accessories.

The wrong type or size
of cookware is used.

Reset the oven controls
or use suitable cookware
with flat bottoms.
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Technical specifications

Information codes

If the oven fails to operate, you may see an information code on the display. Check

the table below and try the suggestions.

Code Description Action
o The temperature sensor is open.
The temperature sensor is short.
The steam sensor is open.
Cc-70 -
The steam sensor is short.
If there is no communication Unplug the power cord of
C-FO between the main and sub the oven, and contact a local
MICOM. Samsung service centre.
Only occurs when EEPROM Read
C-F1 o )
or Write is not working.
C-da The autoAdoor motor is
malfunction.
This code appears when the
oven temperature high.
In case the temperature rises Unp!ug the povvgr cord for
C-21 over the limit temperature cooling enough time, and restart
; ) b the oven.
during operation of each mode.
(Fire sensed.)
C-F2 Stop the oven and then try
again.
Unplug the power cord for
The touch key is malfunction. cooling enough time, and clean
c-do the button. (Dust, Water)

When appear same problem,
contact a local Samsung service
centre.

SAMSUNG strives to improve its products at all times. Both the design
specifications and these user instructions are thus subject to change without

notice.
Power Source 230V ~50Hz
Maximum power 2850 W
) Grill 2550 W
Power Consumption -
Convection 2500 W
Steam 2850 W
Cooling Method Cooling fan motor
Dimensions Main unit 595 X 456 X 570 mm
(Wx HxD) Built-in 560 X 446 X 549 mm
Volume 50 liter
) Net 33.4 Kg
Weight —
Shipping 41.1 Kg

* This product contains a light source of energy efficiency class <G>.
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Appendix

Product data sheet

SAMSUNG SAMSUNG
Model identification NQ5B7993A™
Energy Efficiency Index per cavity (EEI cavity) 80.3
Energy Efficiency Class per cavity A+
Energy consumption (electricity) required to heat a
standardised load in a cavity of an electric heated oven
during a cycle in conventional mode per cavity i
(electric final energy) (EC electric cavity)
Energy consumption required to heat a standardised load in
a cavity of an electric heated oven during a cycle in fan- 0.61kWh/cycle
forced mode per cavity (electric final energy) (EC electric cavity)
Number of cavities 1
Heat source per cavity (electricity or gas) electricity
Volume per cavity (V) 50 L
Type of oven Built-in
Mass of the appliance (M) 33.4 Kg
Overall Standby Power consumption (W) 19w
(All network ports is "on" condition) ’
Period of time for the power management (min) 20 min.
WiFi Standby-mode Power Consumption (W) 19w
Period of time for the power management (min) 20 min.
Off mode | Power consumption 05 W
Period of time for the power management (min) 30 min.

Data determined according to standard EN 60350-1, EN 50564, Commission
Regulations (EU) No 65/2014 and (EU) No 66/2014, and Regulation (EC)

No 1275/2008.

Energy saving tips

«  During cooking, the oven door should remain closed except for turning food

over.

Do not open the door frequently during cooking to maintain the oven
temperature and to save energy.
. If cooking time is more than 30 minutes, the oven may be switched off
5-10 minutes before the end of the cooking time to save energy. The residual
heat will complete the cooking process.
« Plan oven use to avoid turning the oven off between cooking one item and
the next to save energy and reduce the time for re-heating the oven.
«  Wherever possible cook more than one item at a time.

NOTE

Hereby, Samsung declares that this radio equipment is in compliance with
Directive 2014/53/EU and with the relevant statutory requirements in the UK.
The full text of the EU declaration of conformity and the UK declaration of
conformtiy is available at the following internet address: The official Declaration
of conformity may be found at http://www.samsung.com. go to Support > Search
Product Support and enter the model name.

/\ CAUTION

The 5 GHz WLAN function of this equipment may only be operated indoors in all

EU countries and in the UK.

Wi-Fi

Frequency range

Transmitter power (Max)

2400-2484 MHz 20 dBm
5150-5250 MHz 23 dBm
5250-5350 MHz 23 dBm
5470-5725 MHz 23 dBm
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Open Source Announcement

The software included in this product contains open source software. You may
obtain the complete corresponding source code for a period of three years after
the last shipment of this product by contacting our support team via http://
opensource.samsung.com (Please use the “Inquiry” menu.)

It is also possible to obtain the complete corresponding source code in a
physicalmedium such as a CD-ROM; a minimal charge will be required.
The following URL http://opensource.samsung.com/opensource/COMMON_R18_

TZ4_0/seq/0 leads to the open source license information as related to this
product. This offer is valid to anyone in receipt of this information.
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SAMSUNG

Please be advised that the Samsung warranty does NOT cover service calls to explain product operation, correct improper installation, or perform normal cleaning or

maintenance.

QUESTIONS OR COMMENTS?

COUNTRY CALL OR VISIT US ONLINE AT
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNG) www.samsung.com/at/support
T
DENMARK 707 019 70 www.samsung.com/dk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
FRANCE 01 48 630000 www.samsung.com/fr/support
GERMANY 06196 77 555 77 www.samsung.com/de/support

ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) www.samsung.com/it/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free WWW.Samsung.com/gr/support
LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support
NETHERLANDS 088 90 90 100 WWww.samsung.com/nl/support
NORWAY 21629099 WWW.Samsung.com/no/support
210 608 098
PORTUGAL Chamada para a rede fixa nacional WWww.samsung.com/pt/support
Dias Uteis das Sh as 20h
SPAIN 9117500 15 WWWw.samsung.com/es/support
SWEDEN 0771-400 300 WWW.samsung.com/se/support
UK 0333 000 0333 WwWWw.samsung.com/uk/support

IRELAND (EIRE)

0818 717100

wWwWw.samsung.com/ie/support
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