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Instrucciones de seguridad

INSTRUCCIONES IMPORTANTES DE SEGURIDAD

LEALAS ATENTAMENTE Y GUARDELAS PARA FUTURAS CONSULTAS,

ADVERTENCIA: Si la puerta o los cierres de la puerta estan danados,
no se debe usar el horno hasta que no lo haya reparado una
persona cualificada.

ADVERTENCIA: Es arriesgado que una persona no cualificada realice
|la reparacion, ya que esta supone Ia retirada de una cubierta que
protege contra la exposicion a la energia de as microondas.

ADVERTENCIA: Los liquidos y otros alimentos no deben calentarse
en recipientes cerrados, ya que tienen tendencia a explotar.

ADVERTENCIA: No permita que los nifios utilicen el horno sin
supervision a menos que hayan recibido [as instrucciones
adecuadas para que puedan utilizar el horno de manera segura y
comprendan el peligro que entrana un uso incorrecto.

Este aparato esta disefiado Unicamente para uso domestico y no

debe utilizarse en entornos como:

« 70nas de descanso del personal en tiendas, oficinas v otros
entornos de trabajo

« granjas

« para uso de los clientes en hoteles, moteles v otros entornos
residenciales
*  (asas de huéspedes y similares

Utilice solo utensilios aptos para microondas.

Cuando caliente alimentos en recipientes de papel o plastico, vigile
el horno ya que existe un riesgo de incendio.

Utilice este aparato con el Unico proposito de cocinar. No seque ropa
ni caliente objetos, como almohadillas térmicas, zapatillas, esponjas,
pafos de cocina humedos o similares ya que existe riesgo de

lesion o de incendio. Utilice este aparato solo para l0s usos propios
que se describen en este manual. No utilice productos quimicos
Corrosivos ni vapores en el interior ni sobre este aparato. Este tipo
de horno se ha disefiado especificamente para calentar, cocinar o
desecar alimentos. No se ha disefiado para un uso industrial ni en
laboratorios.

Si percibe que sale humo, apague o desenchufe el aparato y
mantenga la puerta cerrada para sofocar 1as llamas.

El calentamiento de bebidas con el microondas puede provocar
ebulliciones eruptivas con retraso. Por lo tanto, tenga cuidado al
manejar el recipiente.
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Instrucciones de seguridad

El contenido de los biberones y de los tarros de papilla debe
agitarse 0 removerse y comprobar su temperatura antes de darselo
al nino para evitar que se queme.

No caliente en el microondas huevos con cascara 0 cocidos,
ya que podrian explotar aun despueés de finalizar el tiempo de
calentamiento.

Limpie el horno con reqularidad v retire cualquier resto de comida.

Si no mantiene el horno limpio puede que se darie |a superficie,
lo que podria restar efectividad a la vida del aparato y provocar
riesgos innecesarios.

Este aparato solo debe usarse empotrado. Este aparato no debe
instalarse en el interior de un armario.

Los recipientes metalicos para alimentos v bebidas no se pueden
utilizar en el microondas.

Tenga cuidado de no desplazar el plato giratorio cuando extraiga
los recipientes del aparato. (Solo para los modelos con mesa
giratoria)

No debe limpiar el aparato con un limpiador con vaporizador.
No debe limpiar el aparato con un chorro de agua.

4 Espariol

El electrodomestico no esta preparado para instalarlo en vehiculos,
caravanas o similares.

Este electrodoméstico no esta pensado para que 10 usen personas
(incluidos los nifios) con las capacidades fisicas, sensoriales o
mentales reducidas, o faltas de experiencia y conocimientos, a
MEeNO0S que sean supervisadas o que hayan recibido instrucciones
sobre el uso del electrodomeéstico por parte de una persona
responsable de su seguridad.

No deje que los nifos jueguen con el electrodomeéstico.

Este aparato lo pueden utilizar nifios mayores de 8 anos y personas
con Ias capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales reducidas,
faltas de experiencia y conocimiento, siempre que se les supervise
0 hayan recibido instrucciones sobre el uso sequro del aparato y
comprendan los riesgos que conlleva. Los ninos no deben jugar con
el aparato. Los nifios no deben hacer la limpieza y el mantenimiento
sin vigilancia.

Tras la instalacion, el aparato se debe poder desconectar de Ia
fuente de alimentacion. La desconexion puede facilitarse dejando
el enchufe accesible 0 montando un interruptor en el cable fijo de
acuerdo con las normas de cableado.




Si se instala un cable de alimentacion sin enchufe en el aparato,
los medios de desconexion deben incorporarse al cableado fijo de
conformidad con las normas de cableado.

Si el cable de alimentacion esta deteriorado, a fin de evitar
incidentes debera sustituirlo el fabricante, un técnico de servicio
autorizado o una persona igualmente cualificada.

El método de fijacion indicado no debe depender del uso de
adhesivaos, ya que no se consideran un medio de fijacion fiable.

El horno debe estar colocado en la posicion correcta y a una altura
que permita el facil acceso a su interior v a los controles.

Antes de utilizar el horno por primera vez, debe hacerlo funcionar
con agua durante 10 minutos.

Si el horno genera ruidos extranos, olor a quemado 0 humo,
desconectelo inmediatamente v llame al centro de servicio técnico
Mas Cercano.

ADVERTENCIA: Cuando el horno esta funcionando en el modo de
combinacion, los ninos solo lo deben utilizar bajo la vigilancia de los
adultos ya que Ias temperaturas que se generan son altas.

El aparato se calienta durante su uso. Evite tocar los elementos
calefactores del interior del horno.

Si este aparato tiene funcion de limpieza, durante la limpieza, 13s
superficies pueden calentarse mas de lo normal y los nifios deben
mantenerse alejados. La funcion de limpieza depende del modelo.

ADVERTENCIA: Las partes accesibles pueden calentarse durante el
uso. No deje que los nifos 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 producirse rotura del cristal.

No utilice un limpiador con vaporizador.

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

El aparato no debe instalarse detras de una puerta decorativa para
evitar que se sobrecaliente.
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Instrucciones de seguridad

ADVERTENCIA: El aparato v las partes accesibles se calientan
durante el uso.

Evite tocar los elementos calefactores.

Los ninos menores de 8 anos deben permanecer alejados del horno
a menos que estén vigilados continuamente.

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

La puerta v la superficie exterior pueden calentarse cuando el
aparato esta en funcionamiento.

La temperatura de las superficies accesibles puede ser elevada
cuando el aparato esta en funcionamiento.

Las superficies pueden calentarse durante el uso.

Los aparatos no estan preparados para funcionar con un
temporizador externo ni con un sistema de mando a distancia
separado.

6 Esparol

Este aparato lo pueden utilizar nifnos mayores de 8 afos y personas
con las capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales reducidas, o
faltas de experiencia y conocimiento, siempre que Se les supervise
0 hayan recibido instrucciones sobre el uso sequro del aparato y
comprendan |os riesgos que conlleva. Los ninos no deben jugar con
el aparato. Los nifos no deben hacer la limpieza y el mantenimiento
a Menos que sean mayores de 8 anos y estén vigilados.

Mantenga el aparato v el cable fuera del alcance de los ninos
menores de 8 anos.

Coloque la parte del bastidor
doblada hacia atras, para apoyar [a
posicion de reposo cuando cocine
grandes cargas. (Dependiendo del
modelo)




Seguridad general

Todas las modificaciones o reparaciones debe llevarlas a cabo Unicamente el personal cualificado.
No caliente alimentos ni liquidos en recipientes cerrados para la funcion microondas.

No utilice benceno, disolventes, alcohol, limpiadores con vaporizador o a alta presion para limpiar
el horno.

No instale el horno: cerca de un calentador ni de materiales inflamables; en lugares con humedad,
aceite o polvo, 0 expuestos a la luz directa del sol 0 al agua; donde pueda haber fugas de gas;
sobre una superficie desnivelada.

Este horno debe conectarse a tierra de acuerdo con las normas locales vy nacionales.

Use regularmente un pafo seco para eliminar cualquier sustancia extrana de los terminales y
contactos del enchufe.

No tire del cable de alimentacion, no lo doble excesivamente ni coloque objetos pesados encima.
Si-hay una fuga de gas (propano, LP, etc), ventile inmediatamente. No toque el cable de
alimentacion.

No toque el cable de alimentacion con las manos humedas.

Mientras el horno esta funcionando, no lo apague desenchufando el cable de alimentacion.

No introduzca los dedos ni sustancias extranas. Si entra alguna sustancia extrana en el horno,
desenchufe el cable de alimentacion y pdngase en contacto con un centro de servicio técnico local
de Samsung.

No aplique una fuerza excesiva sobre el horno ni permita que reciba impactos.

No cologue el horno encima de objetos fragiles.

Asegurese de que el voltaje, la frecuencia v la corriente coinciden con las especificaciones del
producto.

Enchufe firmemente el cable de alimentacion en la toma de pared. No utilice adaptadores de
enchufes multiples, cables alargadores ni transformadores eléctricos.

No cuelgue el cable de alimentacion de un objeto metalico. Asegurese de que el cable esta entre
objetos o detras del horno.

No utilice un enchufe o un cable de alimentacion danados ni una toma de pared que esté floja.

Si el enchufe o el cable de alimentacion estan dafados, pongase en contacto con un centro de
servicio técnico local de Samsung.

No vierta ni rocie agua directamente en el horno.

No coloque objetos sobre el horno, en el interior o en la puerta.

No rocie materiales volatiles, como insecticidas, sobre el horno.

No almacene materiales inflamables en el horno. Los vapores del alcohol pueden entrar en
contacto con Ias partes calientes del horno; tenga cuidado al calentar platos o bebidas que
contengan alcohol.

Los nifios pueden tropezar o pillarse los dedos con la puerta. Cuando abra v cierre la puerta,
mantenga a os ninos alejados.

Advertencia para el microondas

El calentamiento de bebidas con el microondas puede provocar ebulliciones eruptivas con retraso;
tenga cuidado al manejar el recipiente. Deje reposar las bebidas al menos 20 segundos antes

de tocarlas. Si es necesario, remueva cuando se estan calentando. Remueva siempre después de
calentar.

En caso de quemaduras, siga estas instrucciones de primeros auxilios:

1. Sumerja la zona quemada en agua fria durante al menos 10 minutos.

2. (Ubrala con una gasa seca y limpia.

3. No aplique cremas, aceites ni lociones.

No sumerja la bandeja ni la rejilla en agua poco después de finalizar la coccion ya que podria
danarlas.

No utilice el horno microondas para freir, ya que la temperatura del aceite no se puede controlar.
Podria provocar un hervor subito del aceite caliente.
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Instrucciones de seguridad

Precauciones para el horno microondas

Utilice solo utensilios aptos para microondas. No utilice recipientes metalicos, vajillas con adornos
dorados o plateados, pinchos, etc.

Retire los cierres metalizados. Se pueden producir arcos eléctricos.

No utilice el horno para secar papeles ni tejidos.

Utilice tiempos mas cortos para cantidades pequefas de alimentos para prevenir que se
sobrecalienten o se quemen.

Mantenga el cable de alimentacion vy el enchufe alejados del agua vy las fuentes de calor.

No caliente huevos con cascara ni huevos cocidos, ya que podrian explotar. No caliente
recipientes herméticos o sellados al vacio, nueces, tomates, etc.

No cubra Ias ranuras de ventilacion con papel o trapos. Hay riesgo de incendio. El horno puede
sobrecalentarse y apagarse automaticamente, y permanecera apagado hasta que se enfrie lo
suficiente.

Utilice siempre guantes de horno para sacar un plato.

Remueva los liquidos durante o después de calentarlos, y déjelos reposar durante 20 segundos
por lo menos para evitar derrames.

Al abrir la puerta, manténgase a una distancia de medio metro del aparato para evitar quemarse
si sale aire caliente o vapor.

No ponga en marcha el horno si esta vacio. El horno se apagara automaticamente a los 30
minutos por razones de sequridad. Es aconsejable dejar siempre un vaso con agua en el interior
del horno para absorber la energia microondas si el horno se pone en marcha accidentalmente.
Instale el horno de acuerdo con las distancias especificadas en este manual. (Consulte Instalacion
del horno microondas.)

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

8 Espariol

Precauciones para el funcionamiento del microondas

Si no tiene en cuenta las siguientes precauciones de sequridad puede sufrir una exposicion a la

energia de las microondas perjudicial para su salud.

«  Noponga en marcha el horno con la puerta abierta. No altere los blogueos de seguridad
(pestillos de la puerta). No introduzca nada en los orificios de los blogueos de seguridad.

«  No cologue ningun objeto entre la puerta del horno v |a parte delantera, ni permita que
se acumulen restos de comida o de productos de limpieza en las superficies de cierre.
Mantenga limpias la puerta y las superficies de cierre de la puerta pasando primero un trapo
humedo y luego un trapo suave y seco tras cada uso.

«  No utilice el horno si esta estropeado. No lo ponga en funcionamiento hasta que no lo haya
reparado un técnico cualificado.
Importante: la puerta del horno debe cerrar correctamente. La puerta no debe estar
curvada; las bisagras de la puerta no deben estar rotas ni flojas; 10s cierres de la puerta y las
superficies de cierre no deben estar danados.

«  Todos los ajustes y reparaciones debe realizarlos un técnico cualificado.




Garantia limitada

Samsung le cobrara una tarifa de reparacion por la sustitucion de un accesorio o por la reparacion

de un desperfecto superficial si el dano a la unidad o al accesorio ha sido causado por el usuario.
Elementos que cubre esta estipulacion:

«  Puerta, tiradores, panel exterior o panel de control abollados, rayados o rotos.

. Bandeja, soporte giratorio, acoplador o rejilla rotos o perdidos.

Utilice este horno solo para las funciones propias que se describen en este manual. Las
instrucciones de advertencia y de seguridad de este manual no cubren todas las posibles
situaciones que pueden ocurrir. Es responsabilidad del usuario utilizar el sentido comun, la
precaucion y los cuidados necesarios para instalar, mantener v utilizar este horno.

Ya que las siguientes instrucciones de funcionamiento se aplican a varios modelos, las
caracteristicas de este horno microondas pueden variar ligeramente de las descritas en este
manual y quizas no sean aplicables todas las advertencias. Si tiene cualquier consulta o

duda, puede ponerse en contacto con un centro de servicio Samsung local o solicitar ayuda e
informacion en linea en www.samsung.com.

Utilice este horno Unicamente para calentar alimentos. Es solo para uso doméstico. No caliente
tejidos ni cojines rellenos. El fabricante no se hace responsable de los dafos derivados de un uso
inadecuado o incorrecto de este horno.

Para evitar el deterioro del horno, asi como situaciones de riesgo, mantenga el horno siempre
limpio y en buenas condiciones.

Definicién del grupo del producto

Este producto es un equipo ISM del grupo 2 de Clase B. La definicion del grupo 2 incluye todos
los equipos ISM en los que intencionadamente se genera energia de radio-frecuencia que se
utiliza en forma de radiacion electromagnética para el tratamiento del material, asi como equipos
EDM vy de soldadura por arco.

Los equipos de la Clase B son apropiados para su uso en establecimientos domeésticos y en
establecimientos conectados directamente a una red de suministro de energia de bajo voltaje en
edificios de uso domestico.

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 vy |as 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

Qué se incluye

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

El horno de un vistazo

01—

01 Panel de control
04 Puerta

02 Estantes laterales

05 Tirador de la puerta

03 Cierre de seguridad de la puerta

Accesorios

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

Bandeja de ceramica
(Util para el modo microondas.)

<%

Bandeja para hornear
(No utilizar para el modo microondas.)

%
77 >
/////////////////// NS
e oSS
/// 77754 77

7 5

Bandeja metalica
(Util para el menu rapido v el modo parrilla.)

Rejilla del horno
(No utilizar para el modo microondas.)

Rejilla para freir al aire
(Util para el modo de freir al aire)

@
®
®

@
@

3 Tornillos (M4 L25)

NOTA

Vaporera
(Util para el modo microondas para cocinar a
vapor,)

Consulte Coccion inteligente en la pagina 28 para determinar el accesorio adecuado para sus

comidas.
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Instrucciones de instalacion Instalacion en el armario

Los armarios de la cocina que estén en contacto con el horno deben ser resistentes al calor hasta

Informacion técnica general 100 °C. Samsung no se responsabiliza de los dafios producidos en los armarios a causa del calor.
Suministro eléctrico 230V ~50Hz Dimensiones necesarias para la instalacion (Este producto esta dedicado a los productos
. . Tamano del conjunto | 595 x 456 x 570 mm empotrados.)
Dimensiones (An. x Al. x Pr.) —
Tamano integrado 560 X 446 x 549 mm S~ ~ Horno (mm)
Este aparato estd en conformidad con las regulaciones de la UE. A 50 e 595 5_,
[«}]

Eliminacion del embalaje y del aparato B 446 G 354 g
El embalaje es reciclable. C 549 H 85 )
El embalaje puede estar compuesto por los siguientes materiales: D 21 | 156
o carton;
«  pelicula de polietileno (PE); E 341
«  poliestireno sin CFC (espuma rigida de PS).
Por favor deseche estos materiales de manera responsable, de conformidad con las normas
gubernamentales. \_ J
Las autoridades pueden proporcionar informacion sobre como deshacerse de los e ~ Horno (mm)
electrodomesticos de forma responsable. A

A 595
Seguridad B B 35
«  Este aparato solo debe conectarlo un técnico cualificado. C 360
. El horno NO estd disefado para su uso en un entorno de cocina comercial.
. Debe utilizarse exclusivamente para cocinar alimentos en un entorno domeéstico. c D 6
«  El aparato esta caliente durante y después de su uso.
«  Tenga cuidado cuando haya ninos pequenos. B #
Conexion eléctrica

o J

La red eléctrica de la casa a la que se conecta el aparato debe cumplir con las regulaciones
nacionales y locales.

El aparato debe permitir la desconexion de la red eléctrica después de la instalacion. La
desconexion puede facilitarse dejando el enchufe accesible 0 montando un interruptor en el cable
fijo de acuerdo con las normas de cableado.

Espanol 11




Instalacion

/~ 5 ™ Horno (mm) ™ Armario empotrado (mm)
=
A 549 E 10 A 600
T ) | E
_ A — : B 233 F 456 B Min. 564-568
[l - C 316 G 6 C Min. 550
H || | E D 21 H 446 D Min. 446 / Max. 450
E Min. 50
= ] | F 200 cm?
- G G 200 e
= N / : :
S H Espacio para la toma de corriente
Ve . ™ Horno (mm) (Aqujero de 30 @)
T —\ A 560 D 21
B 549 E 45
C 570
c B
J
™ Armario bajo el fregadero (mm)
o E A Min. 550
) = B Min. 564 / Max. 568
N %
C Min. 446 / Max. 450
D 50
E 200 cm?
NOTA
La altura minima requerida (C) es solo para la

/" instalacion del horno.
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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 guia de instalacion de |a placa de
coccion el espacio necesario para la instalacion ().

1. Deslice el horno parcialmente en el espacio de
montaje. Lleve el cable de conexion a la fuente
de alimentacion.

2. Introduzca el horno completamente en el
espacio de montaje.

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

4.  Haga la conexion eléctrica. Compruebe que el
aparato funciona.

Asegurese de sujetar el aparato con las dos manijas
laterales y la manija de la puerta al desembalar el
producto.

01 Tirador de la puerta
02 Manija lateral

Una vez finalizada la instalacion, retire la pelicula protectora, la cinta adhesiva y el resto del
material de embalaje, y saque los accesorios suministrados del interior del horno. Para sacar el
horno del mueble, desconecte primero la alimentacion del horno vy retire los 2 tornillos de ambos
lados del horno.

Espafiol 13
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Antes de empezar

Panel de control Ajustes iniciales
El panel de control del horno cuenta con una pantalla (que no es tactil), una Perilla del dial y Al encender el horno por primera vez, aparece la pantalla de bienvenida con el logotipo de
botones tactiles para controlar el horno. Lea la siguiente informacion para saber mas sobre el Samsung. Siga las instrucciones de la pantalla para completar los ajustes iniciales. Puede cambiar
panel de control del horno. los ajustes iniciales mas adelante en la pantalla Ajustes.
1. Enla pantalla de bienvenida, seleccione Iniciar programacion vy, luego, pulse la Perilla del
01 06 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”.
= = O 0 S 4.  Conecte su aparato a la aplicacion SmartThings.
=2 02 03 04 05 a. Enlapantalla Experiencia movil, seleccione Siguiente v, luego, pulse la Perilla del dial.
™ L . . .
i b.  Lea el codigo QR de la pantalla con su smartphone vy siga las instrucciones de la
3 01 Pantalla Muestra el menu, la informacion v el progresa de la coccion. pantalla de su teléfono para completar fa conexion. . .
Y} - - - Si no desea realizar este paso, seleccione Omitir v, luego, pulse |a Perilla del dial
02 Opciones Pulse para ver la lista de opciones. para continuar con el siguiente.
03 Luz Pulse para encender o apagar la luz del horno. ¢.  Cuando reciba el mensaje de que la conexion se realizd correctamente, seleccione OK y
04 Control Pulse para activar o desactivar la funcién de Control Inteligente pulse la Perilla del dial.
inteligente (Smart Control).
NOTA
Antes de utilizar esta funcion, debe configurarse Conexion facil (Easy
Connection).
05 \Volver Pulse para ir a la pantalla anterior.
06 Potencia Pulse para encender 0 apagar la pantalla.
07 Perilla del dial Gire a laizquierda y a la derecha para navegar por los menus y las
listas. Un elemento aparecera subrayado para mostrarle en qué parte
de la pantalla se encuentra.
Pulse para seleccionar el elemento subrayado.
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5. Defina la zona horaria. Estantes laterales
a.  Seleccione su zona horaria v, luego, pulse Ia Perilla del dial.

b.  Seleccione Siguiente v, luego, pulse Ia Perilla del dial. Ve 0s «  Coloqgue el accesorio en la posicion correcta
6. Para ajustar la fecha. L dentro del horno.

a.  Seleccione el dia, el mes y el afo. Pulse |a Perilla del dial tras seleccionar cada 04— | +  Tenga cuidado al sacar los utensilios

elemento. y/0 accesorios del horno. Los alimentos
b.  Seleccione Siguiente y, luego, pulse |a Perilla del dial. 03 0 accesorios calientes pueden causar
1 quemaduras.

NOTA 02
Omita este paso si va ha conectado su aparato a la aplicacion SmartThings. 01— 01 Nivell Funcion microondas
7. Seleccione la hora. \ 02 Nivel 2 >

a. Definala horay los minutos. Pulse la Perilla del dial tras seleccionar cada elemento. 03 Nivel 3 %

b.  Seleccione Siguiente y, luego, pulse |a Perilla del dial. : Funcion del horno =3

04 Nivel 4 ™

NOTA 05 Nivel5 3
Omita este paso si ya ha conectado su aparato a la aplicacién SmartThings. ]

8. Seleccione Hecho v, luego, pulse |a Perilla del dial para completar el ajuste.
«  Aparece la pantalla de gufa para el primer uso. Puede seleccionar SABER MAS v, luego,
pulsar la Perilla del dial para ver la guia, 0 bien seleccionar LUEGO y pulsar la Perilla
del dial para omitir este paso.
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Antes de empezar

Sobre la energia de las microondas

Utensilios de cocina para microondas

Las microondas son ondas electromagnéticas de alta frecuencia. EI horno utiliza el magnetron
incorporado para generar microondas que se utilizan para cocinar o recalentar los alimentos sin
deformarlos ni decolorarlos.Pulse para encender 0 apagar la luz del horno.

1. Las microondas generadas por el magnetron
se distribuyen uniformemente a través del
sistema de distribucion girante. Por ello, los
alimentos se cocinan de manera uniforme.

2. Las microondas son absorbidas por los
alimentos hasta una profundidad de unos
2,5 cm. A continuacion, las microondas se
disipan en el interior de los alimentos mientras
continua la coccion.

3. Eltiempo de coccion se ve afectado por las
siguientes condiciones de los alimentos.

«  (antidad y densidad

«  (ontenido de humedad

o Temperatura inicial (especialmente,
cuando esta congelado)

NOTA

El alimento cocinado mantiene el calor en su nucleo
una vez finalizada la coccion. Por ello, debe respetar
el tiempo de reposo especificado en este manual,

que garantiza una coccion uniforme hasta el nucleo.

Los utensilios de cocina utilizados para el modo microondas deben permitir que las microondas
pasen y penetren en los alimentos. Los metales como el acero inoxidable, el aluminio y el cobre
reflejan las microondas. Por lo tanto, no utilice utensilios de cocina fabricados con materiales
metalicos. Los utensilios de cocina marcados como aptos para microondas son siempre seguros
para su uso. Para obtener informacion adicional sobre los utensilios de cocina adecuados, consulte
la guia siguiente.

Requisitos:
«  Fondo plano y lados rectos

«  Tapa bien ajustada
«  Olla bien equilibrada con manijas que pesen menos que la olla principal

Seguro para

Material A Descripcion
microondas
Utilicelo para una porcion
pequena para evitar que se
cocine demasiado. Pueden
Papel de aluminio JAN producirse arqueos si la lamina

estd cerca de la pared del horno
0 si se utiliza una cantidad
excesiva de lamina.
0O No lo utilice para precalentar
durante mas de 8 minutos.
La porcelana, la ceramica,
la loza vidriada y la loza de
') hueso suelen ser aptas para
el microondas, a menos que
estén decoradas con un ribete
metalico.
Algunos alimentos congelados
vienen empaquetados en estas
bandejas.

Placa tostadora

Vajilla de porcelana o loza

Bandejas de carton de poliéster ')
desechables

16 Espafiol



Seguro para

Seguro para

Material ; Descripcion Material ; Descripcion
microondas microondas
Tazas o recipientes de 0O Una coccion excesiva puede Utilizar solo recipientes
poliestireno hacer que estos se fundan. . termoplasticos. Algunos plasticos
) Recipientes (@)
Envoltorios de Bolsas de papel 0 X Ectos pueden arder pueden combarse o decolorarse
comida rapida periodicos p ’ Bléstico a altas temperaturas.
i ) Utilizar para mantener la
Papel reuclaQQ 0 X EsFos pueden provocar arcos Film transparente 0] p ' N
adornos metélicos eléctricos humedad después de la coccion.
Son aptos para el microondas a Bolsas para A Utilizar solo bolsas hervibles o
Vajilla para el horno @) menos que estén decorados con congelados aptas para el horno.
adornos metalicos. Utilicelo para mantener la
- - : Papel encerado o a prueba de grasa O P ) )
Cristal La cristaleria delicada puede humedad vy evitar salpicaduras.
Cristaleria fina O romperse 0 agrietarse por el
calentamiento rapido. QO : Seguro para microondas /\ : Usar con precaucion X Inseguro para microondas
) Apropiado s6lo para calentar.
Tarros de cristal : )
O Retire la tapa antes de cocinar.
Platos X ,
— Estos pueden provocar un arco
] Bolsa de congelacion X eléctrico o un incendio.
con bridas
Platos, tazas, Utilicela para cocinar durante
servilletas y papel de poco tiempo. Absorben el exceso
Papel cocina de humedad.

Papel reciclado

Causan arcos eléctricos.
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sauopesado

Operaciones

Modos del horno

Conveccion

180°C

Tiempo de coccién

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 sobre
cada modo, consulte la seccion “Descripciones
de los modos del horno” en la pagina 19).

3. Ajuste la temperatura deseada.
. La temperatura 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 que desee.

. 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 Parrilla grande no es
compatible con 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 v, luego, pulse |a Perilla del dial para pausar. Cuando
pause la coccion, puede finalizar la coccion o continuar con ella.

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

- Seleccione Continuar v, luego, pulse |a 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 la 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.

«  (Cuando 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.
«  Sicambio la hora de finalizacion,
el horno ajustara la hora de inicio
automaticamente para terminar la
Coccion a la hora definida.
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Descripciones de los modos del horno

Modo

Intervalo de temperatura | Temperatura predeterminada
(0 (0

Intervalo de temperatura Temperatura predeterminada
Modo . .
(0 (0
40-250 160
} La resistencia trasera genera calor, que es distribuido
Conveccion uniformemente por el ventilador de conveccion. Utilice este

modo para hornear vy asar en diferentes niveles al mismo
tiempo.

Calor inferior + Conveccion

40-250 200

El elemento calefactor inferior genera calor, que el ventilador
de conveccion distribuye uniformemente. Utilice este modo
para pizza, pan o pasteles.

Ventilador convencional

40-250 | 180

El calor se genera desde 1as resistencias superior e inferior
con ventiladores. Este ajuste es adecuado para hornear y
asar.

Coccion intensiva

40-250 220

La coccion intensiva activa todas las resistencias de forma
alternativa para distribuir el calor uniformemente dentro
del horno. Use este modo para preparaciones grandes, como
gratinados o tartas grandes.

Parrilla grande

150-250 | 220

La parrilla de gran superficie emite calor. Utilice este modo
para dorar la parte superior de los alimentos (por ejemplo,
carne, lasana o gratinado).

Parrilla con ventilador

40-250 | 180

Las dos resistencias superiores generan calor, que es
distribuido por el ventilador. Utilice este modo para asar
carne o pescado.

Asado Pro

80-200 160

El Asado Pro pone en marcha un ciclo de precalentamiento
automatico hasta que la temperatura del horno alcanza

220 °C. Lueqo, la resistencia superior y el ventilador de
conveccion empiezan a funcionar para dorar alimentos como,
por ejemplo, carne. Tras el sellado, la carne se cocinara a baja
temperatura. Use este modo para ternera, aves o pescado.

Calor superior + Conveccion

40-250 | 180

El elemento calefactor superior genera calor, que el
ventilador de conveccion distribuye uniformemente. Utilice
este modo para el asado que requiera una capa superior
crujiente (por ejemplo, carne o lasana).

Freir al aire

150-250 220

La Air fryer utiliza aire caliente para obtener alimentos
congelados o frescos mas crujientes y saludables sin, 0 con
menos aceite, que los modos de conveccion normales. Para
obtener los mejores resultados, utilice este modo en una
bandeja de freir al aire. Siga las instrucciones de la receta
0 del paquete para ajustar la temperatura, el tiempo v Ia

cantidad.
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sauopesado

Operaciones

Modo microondas

Conveccion

200°C

300w

En Ia pantalla principal, seleccione Conveccion

v, luego, pulse la Perilla del dial.

Seleccione el modo de coccion deseado y,

luego, pulse la Perilla del dial.

(Para obtener informacion detallada sobre

cada modo, consulte la seccion “Descripciones

de los modos del microondas” en la pagina

21).

Ajuste la temperatura deseada.

«  El modo MWO no requiere ningun ajuste
de temperatura.

. La temperatura predeterminada v el
intervalo de temperatura difieren en
funcion del modo de coccion.

Defina el nivel de potencia.

. El nivel de potencia predeterminado v el
intervalo del nivel de potencia difieren
en funcion del modo de coccion.

Tiempo de coccidn

+30seq

Th30 min 00 seg

NOTA

Es posible cambiar la temperatura y el tiempo de coccion durante la coccion.
Durante la coccion, seleccione Pausa v, luego, pulse |a Perilla del dial para pausar. Cuando
pause la coccion, puede finalizar la coccion o continuar con ella.

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

Seleccione Continuar vy, luego, pulse la Perilla del dial para continuar con la coccion.
Una vez finalizada la coccion, aparece +30 seg en |a pantalla. (+30 seg no aparece si el
tiempo de coccion se ajustd a menos de 5 segundos).

Seleccione +30 seg v, luego, pulse la Perilla del dial si desea prolongar la coccién otros

30 segundos.

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

«  Eltiempo de coccién maximo es 1 hora
y 30 minutos.

«  Seleccione +30 seg v, luego, pulse la
Perilla del dial si desea prolongar el
tiempo de coccion otros 30 segundos.

Seleccione INICIO v, luego, pulse |a Perilla del

dial.

«  El'horno comienza a cocer de inmediato.
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Descripciones de los modos del microondas

Modo Intervalos de temperatura Temperatura (°C) / Nivel de
(°C) / nivel de potencia (W) potencia (W) predeterminados
-/ 100-850 850
MWO La energfa que liberan permite cocinar o recalentar la comida
sin que se altere la forma ni el color.
40-200/ 100-600 | 200/ 300
MWO + Parrilla

Las resistencias generan calor, que es reforzado por la energia
de las microondas.

MWO + Conveccion

40-200 / 100-600 | 180/ 300

Las resistencias generan calor y el ventilador de conveccion
distribuye el calor en el interior del horno, que se ve reforzado
por la energia de las microondas.

MWO + Asado

40-200/100-600 | 180/ 300

Este modo combina la parrilla con ventilador y el microondas,
reduciendo asi el tiempo de coccion mientras proporciona a 10s
alimentos una superficie dorada vy crujiente.

Nivel de potencia

Nivel Porcentaje (%) | Potencia de salida (W) Descripcion
ALTO 100 850 Utilicelo para calentar liquidos.
ALTO BAJO 82 700 Utilicelo para calentar y
MEDIO ALTO 71 600 cocinar.
MEDIO 53 450 Utilicelo para cocinar carne y
MEDIO BAJO 35 300 calentar verduras.
DESCONGELAR 2 180 Utilicelo parq descongelar
antes de cocinar.
BAJO 1 100 Utilicelo para descongelar

verduras.

Uso de la vaporera
Puede cocinar al vapor manualmente los alimentos con la vaporera.

s

™ 1. Vierta 500 ml de agua fria en la placa para
el vapor. Cologue la bandeja de vapor sobre
la placa para el vapor, cologue alimentos
sobre la bandeja vy cierre con |a tapa de acero
inoxidable. Coloque la vaporera en el centro de
la cavidad.

2. Siga los pasos 2-4 de la seccion del
microondas para ver el resto de ajustes de
coccion.

«  Para obtener instrucciones de coccion
detalladas, consulte Vaporera en la

01
02
03

pagina 40.
Placa para el vapor / Placa tostadora
Bandeja de vapor NOTA

Tapa de acero inoxidable Compruebe siempre los ajustes de coccion antes de
dejar el horno funcionando sin supervision.

/N PRECAUCION

Asegurese de cerrar la tapa sobre la vaporera de
tal forma que se acople a la placa para el vapor/
placa tostadora. Los huevos o Ias castanas pueden
explotar si la tapa no se cierra correctamente.

/\ PRECAUCION

No utilice nunca esta vaporera con un producto o modelo diferente.

Puede incendiarse o causar danos irreversibles en el producto.

No use la vaporera sin agua o comida en el interior. Cuando utilice esta vaporera, vierta en
ella al menos 500 ml de agua antes de utilizarla. Si la cantidad de agua es inferior a 500 ml,
puede que no se cocine el alimento, 0 que se provoque un incendio 0 danos irreversibles en
el producto.

Tenga cuidado al sacar el contenido de la vaporera tras la coccion ya que estara muy
caliente.
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sauopesado

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 y pulse la
Perilla del dial.

Seleccione Ia funcion que desee v pulse la
Perilla del dial.

(Para obtener informacion detallada

sobre cada funcion, consulte la seccion
“Descripciones de las funciones especiales” en
la pagina 23).

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 que desee.
«  Eltiempo de coccion maximo es

10 horas.

Listo a las13:30

Seleccione Listo a las v, luego, pulse la Perilla

del dial para ajustar la hora de finalizacion

que desee.

«  (Cuando 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.
«  Sicambio la hora de finalizacion,
el horno ajustara la hora de inicio
automaticamente para terminar la
Coccion a la hora definida.
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Descripciones de las funciones especiales

Coccién automatica

El horno ofrece 31 programas de coccion automatica. Aproveche esta caracteristica para
ahorrar tiempo o acortar su curva de aprendizaje. El tiempo de coccion, el nivel de potencia y la

1.

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

Seleccione Coccion automatica v, luego, pulse
la Perilla del dial.

Seleccione el programa que desee y, luego,

pulse la Perilla del dial.

«  Para obtener informacion detallada
sobre cada programa, consulte “Coccion
automatica” en la seccion “Coccién
inteligente” en la pagina 28.

Lea el consejo, seleccione Siguiente v, luego,

pulse la Perilla del dial.

Seleccione el peso v, luego, pulse la Perilla

del dial.

«  El peso disponible difiere en funcion del
programa seleccionado.

«  Esposible que este paso no se aplique
en algunos programas.

Prepare los alimentos v 10s accesorios como

se indica en la pantalla, seleccione Siguiente

y, luego, pulse Ia Perilla del dial.

Seleccione INICIO v, luego, pulse la Perilla del

dial.

Intervalo de temperatura Temperatura predeterminada
Modo o g
© o i It justara Un el leccionad
emperatura se ajustaran segun el programa seleccionado.
o 40-250 160 P ) gun et prog
Coccion multinivel - - — - -
Uselo para cocinar con dos multiniveles al mismo tiempo.
60-100 60 Conveccidn
Mantener caliente Utilicelo solo para mantener calientes los alimentos que
acaban de ser cocinados.
Bebida
<Bebida
Peso 2509
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Operaciones

Descongelacion automatica

Coccion rapida

sauopesado

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

se ajustaran segun el programa seleccionado.

Conveccion

<Carne

Peso 02kg

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

Seleccione Descongelacion automatica v,
luego, pulse la Perilla del dial.

Seleccione el programa que desee v, luego,

pulse la Perilla del dial.

«  Para obtener informacion detallada
sobre cada programa, consulte
“Descongelacion automatica” en la
seccion “Coccion inteligente” en la
pagina 31.

Seleccione el peso vy, luego, pulse |a Perilla

del dial.

. El peso disponible difiere en funcion del
programa seleccionado.

Prepare los alimentos vy los accesorios como

se indica en la pantalla, seleccione Siguiente

v, luego, pulse la Perilla del dial.

Seleccione INICIO v, luego, pulse |a Perilla del

dial.

El horno ofrece programas de coccion rapida. Aproveche esta caracteristica para descongelar
alimentos comodamente. El tiempo de coccion, el nivel de potencia y |a temperatura se ajustaran
seqgun el programa seleccionado.

Conveccién

Mitades de patata al horno

<Mitades de patata al horno

Peso

400-600g

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

Seleccione Coccion rapida v, luego, pulse la
Perilla del dial.

Seleccione el programa que desee y, luego,
pulse la Perilla del dial.
«  Para obtener informacion detallada
sobre cada programa, consulte
“Coccion rapida” en la seccion “Coccién
inteligente” en |a pagina 32.
Lea el consejo, seleccione Siguiente v, luego,
pulse la Perilla del dial.
Seleccione el peso v, luego, pulse la Perilla
del dial.
«  Elpeso disponible difiere en funcion del
programa seleccionado.
Prepare 10s alimentos y l0s accesorios como
se indica en la pantalla, seleccione Siguiente
y, luego, pulse la Perilla del dial.
Seleccione INICIO v, luego, pulse |a Perilla del
dial.
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Temporizador

Limpieza

Anadir el nuevo temporizador

1. Toque el boton = en el panel de control.
2. Seleccione Temporizador v, luego, pulse la Perilla del dial.
3. Enlapantalla Temporizador, seleccione = v, luego, pulse la Perilla del dial.

«  Omita este paso si anade el temporizador por primera vez.
4.  Configuracion de Ia hora.

Editar el temporizador existente

1. Toque el botdn = en el panel de control.

2. Seleccione Temporizador v, luego, pulse Ia Perilla del dial.

3. Enlapantalla Temporizador, seleccione el temporizador que desee editar v, luego, pulse la
Perilla del dial.

4. Cambie la hora.

Eliminar el temporizador

1. Toque el boton = en el panel de control.

2. Seleccione Temporizador v, luego, pulse |a Perilla del dial.

3. Enla pantalla Temporizador, seleccione T v, luego, pulse la Perilla del dial.

4.  Seleccione Eliminar en el lado derecho del temporizador que desee eliminar v, luego, pulse
la Perilla del dial.

5. Seleccione Hecho v, luego, pulse Ia Perilla del dial.

Usar el temporizador

1. Toque el boton = en el panel de control.

2. Seleccione Temporizador v, luego, pulse |a Perilla del dial.

3. Seleccione INICIO en el lado derecho del temporizador que desee utilizar vy, luego, pulse la
Perilla del dial.
«  Una vez iniciado el temporizador, puede pausarlo o cancelarlo.

NOTA

Cuando el tiempo ha llegado hasta un momento determinado, aparece el mensaje “Tiempo
terminado” con una melodia. Seleccione OK v, luego, pulse la Perilla del dial para ignorar el
mensaje.

Limpieza a 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 = en el panel de control.

Seleccione Limpieza vy, luego, pulse la Perilla del dial.

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

Siga las instrucciones de la pantalla, seleccione Siguiente vy, luego, pulse |a Perilla del dial.
Seleccione INICIO v, luego, pulse |a Perilla del dial.

A\ ADVERTENCIA

No abra la puerta antes de que finalice el ciclo. El agua dentro del horno esta muy caliente y
puede causar una quemadura.

NOTA

«  Sielhorno 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.

«  Sielhorno esta caliente por dentro, la limpieza automatica no se activara. Espere a que el
horno se enfrie y vuelva a intentarlo.

«  Novierta agua en el fondo haciendo fuerza. Hagalo con suavidad. De lo contrario, el agua se
desborda hacia la parte delantera.

v s wWwN
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Operaciones

Desodorizacion Ajustes

Resulta Util para desodorizar el horno. Utilice esta funcion regularmente para eliminar cualquier
olor desagradable en su horno.
1. Toque el boton = en el panel de control.

Seleccione Limpieza vy, luego, pulse Ia Perilla del dial.

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 obtener descripciones detalladas.

2.
3. Seleccione Desodorizacion vy, luego, pulse |a Perilla del dial. Menu Submenu Descripcion
4

Configuracion de la hora. Conexiones Wi-Fi Puede activar o desactivar el Wi-Fi.

. Puede ajustar hasta 15 minutos.

5. Seleccione INICIO v, Iuego, pulse Ia Perilla del dial Conexion sencilla Es posible conectar el horno al servidor

de SmartThings mediante una conexion
Wi-Fi. Con el horno conectado, puede
utilizar la aplicacion SmartThings para
ver el estado del horno o controlarlo
desde un dispositivo movil.

Gestion remota Seleccione Activar y, luego, pulse la
Perilla del dial para que el Centro de
[lamadas pueda acceder al horno de
forma remota v verificar la informacion
interna.
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Menu

Submenu

Descripcion

Menu

Submenu

Descripcion

Pantalla

Brillo

Es posible cambiar el brillo de Ia pantalla
de visualizacion.

Salvapantallas

Puede activar o desactivar el
salvapantallas.

NOTA

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

o 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

Fecha y hora automaticas

Se puede activar o desactivar para
actualizar la hora desde Internet. Es
necesario conectarse a la red Wi-Fi.

Seleccionar zona horaria

Es posible seleccionar la zona horaria.
(Debe deshabilitar la Fecha y hora
automaticas).

Ajuste la fecha

Es posible definir la fecha manualmente.

(Debe deshabilitar la Fecha y hora
automaticas).

Ajustar el tiempo

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

. El consumo de energia puede
aumentar en funcion de la
configuracion.

o (Cuando el ajuste de tiempo de
espera se define como “Siempre
encendido”, el brillo de la LCD
cambia automaticamente al nivel
2 sino se realiza ninguna accion
durante 3 minutos.

Idioma Puede seleccionar un idioma.
Volumen Puede ajustar el volumen del horno.
Ayuda Solucion de problemas Revise la 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 dispositivo | Nombre del modelo Compruebe el nombre del modelo de En la siguiente tabla se muestran 31 programas automaticos que incluyen recalentamiento,

nuestro horno. coccion, asado y horneado. Contiene las cantidades, tiempos de espera y recomendaciones

Version de software Compruebe Ia version actual del adecuadas. Estos programas automaticos contienen modos de coccion especiales, desarrollados
firmware. para su comodidad.
Cuando haya pna npeva verspn Alimentos Tamafio racion (kg) Accesorio Nivel
de software disponible, el boton
Actualizacion SW aparecerd en este 1. Bebida 0,25 Bandeja de ceramica 1
menu. 05

Informacion legal Revise Ia informacion legal. Vierta el liquido en tazas ceramicas v recaliente sin tapar. En el

caso de una taza, coloquela en el centro; en el caso de dos tazas,
cologuelas una al lado de la otra en la bandeja de ceramica. Déjelos
Bloqueo reposar en el horno. Remueva bien después 1-2 minutos de reposo.
Tenga cuidado al sacar las tazas (consulte las instrucciones de
sequridad para recalentar liquidos).

Es posible bloguear el panel de control para evitar cualquier funcionamiento indeseado.

. Para activar la funcion Bloqueo, toque el boton — del panel de control, seleccione Bloqueo - - —
v, luego, pulse Ia Perilla del dial. 2. Plato de comida 03-04 Bandeja de ceramica 1
«  Paradesactivar la funcion Bloqueo, mantenga pulsado el botén — hasta que vea el 04-05

mensaje “Control desbloqueado.”. Cologue en un plato de ceramica y cubra con un film transparente
para microondas. Este programa es adecuado para comidas que
consten de 3 componentes (p. e]. carne con salsa, verduras y un
acompanamiento como patatas, arroz o pasta). Después de la
coccion, deje reposar 3 minutos.
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3. Plato de comida 03-04 Bandeja de ceramica 1
congelado 0,4-0,5

Revise la comida preparada congelada para ver si es apta para el
microondas. Pinche el film de comida preparada. Cologue la comida
preparada congelada en el centro. Este programa es adecuado para
comidas peparadas congeladas que consten de 3 componentes
(por ejemplo, carne con salsa, verduras y un acompanamiento
como patatas, arroz o pasta). Después de la coccion, deje reposar 3
minutos.
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Alimentos Tamano racion (kg) Accesorio Nivel Alimentos Tamario racion (kg) Accesorio Nivel
Sopa 0,2-0,3 Bandeja de cerdmica 1 10. Croquetas 0,4-0,6 Bandeja para hornear 3
04-05 congeladas Ponga las croquetas de patata congeladas uniformemente sobre la
Vierta en un plato de ceramica hondo o en un bol y cubra con tapa bandeja metalica para hornear.
de plastico durante el calentamiento. Coloque la sopa en el centro de 11. Verduras 03-04 Bandeja de ceramica 1
la bandeja de ceramica. Remueva con cuidado antes y después de congeladas 04-05
2-3 minutos de reposo. — — A ,
: - — Coloque verduras congeladas, como brocoli, zanahoria en rodajas,
Cuiso 02-03 Bandeja de ceramica 1 coliflor en ramilletes y guisantes en un recipiente de cristal con tapa.
0.4-05 Anada 1-2 cucharadas de agua. Ponga el recipiente en el centro de Ia
Vierta en un plato de ceramica hondo o en un bol y cubra con tapa bandeja de ceramica. Deje cocer tapado. Deje reposar 2-3 minutos y
de plastico durante el calentamiento. Coloque la sopa en el centro de remueva después de la coccion.
la bandeja de cerdmica. Remueva con cuidado antes y después de 12. Pastel de 12-14 | Rejilla del horno | 1
2-3 minutos de reposo. manzana —
: . - Ponga la tarta de manzana en una fuente metalica redonda.
Cratinado 04-06 Accesorio de parrilla 3 Coldguela en la rejilla del horno. Los rangos de peso incluyen la
de pescado + Bandeja de manzana etc.
congelado ceramica : -
- . 13. Base para tarta de 03-0,5 | Rejilla del horno | 3
Ponga el gratinado de pescado congelado en una fuente de cristal frutas — -
Pyrex o ceramica adecuada. Después de Ia caccion, deje repasar Ponga la mezcla en la base metdlica de la rejilla del horno.
durante 2-3 minutos. Este programa es apto para productos 14. Brownie 0,5-0,7 | Rejilla del horno | 3
preparados congelados que consistan en filetes cubiertos por Ponga la masa en una fuente redonda de cristal Pyrex o ceramica
verduras y salsa. sobre la rejilla del horno.
Lasafa congelada 0,4-0,6 Accesorio de parrilla 3 15. Croissants 02-04 | Rejilla del horno | 3
+ Bandeja de - -
ceramica Use papel de hornear. Cologue los croissants uno junto a otro sobre
- . — la rejilla del horno.
Ponga la lasana congelada en una fuente de cristal pyrex o ceramica TERE. =07 | Reiilla del | 5
adecuada. Después de recalentar, deje reposar durante 2-3 minutos. 6. maas:'feq e’lla 050, €jlla def horno
ui "
Patatas panadera 0,4-05 Bandeja para hornear 3 —— Ponga la mlasa fresca en una fuente de harno metdlica redonda de
e — - 22 cm. Coldquela en la rejilla.
Y Distribuya las patatas panaderas congeladas en una bandeja »
17. Pastel de pan 0,7-0,8 | Rejilla del horno | 3

metalica para hornear.

Pizza congelada

03-04
04-05

Rejilla del horno 2

Ponga la pizza congelada en la rejilla del horno.

holandés

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

Alimentos

Tamano racion (kg) Accesorio Nivel

Alimentos

Tamario racion (kg) Accesorio Nivel

18. Magdalenas

0,5-0,6 Rejilla del horno 2

Cologue la masa para magdalenas en un molde para 12 magdalenas.
Coloque el recipiente en el centro de la rejilla del horno.

19. Hacer subir la
masa de levadura

0306 | Rejiladelhomo | 3

Prepare masa de levadura para pizza, pastel o pan. Cologue en
una fuente grande, redonda vy resistente al calor y cubra con film
transparente.

24.

Filetes de salmén

Rejilla del horno + 5+2
Bandeja para hornear

03-0,6

Marine los filetes de salmon y coldquelos uno junto a otro en la
bandeja para hornear sobre la rejilla del horno. Dé la vuelta a los
alimentos cuando salte |a notificacion, seleccione OK y pulse la
Perilla del dial. Luego, seleccione Continuar y pulse |a Perilla del dial
para reanudar el proceso.

20. Bizcocho

0,3-06 | Rejilla del horno | 2

Cologue 300 g de masa en una fuente de horno metalica, negra y
redonda con un diametro de 18 cm, 400 g en una de 24 cmy 500 g
en una de 26 cm. Coloque el recipiente en el centro de la rejilla del
horno.

21. Pan blanco

0708 | Rejiladelhomo | 2

723

Langostinos

Rejilla del horno + 5+2
Bandeja para hornear

03-04
04-0,5

Cologue los langostinos crudos sobre |a bandeja para hornear
uniformemente y coloque esta sobre la rejilla del horno. Dé la vuelta
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.

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

22. Pastel de hojaldre

03-05 | Bandeja para hornear | 2

pescado, 2 cm

de manzana Use papel de harnear. Cologue 4 unidades una junto a otra sobre la
bandeja para hornear.
23. Filetes de 0,3-06 Rejilla del horno + 5+2

Bandeja para hornear

Marine los filetes de pescado (2 cm) vy coléquelos uno junto a otro
en la bandeja para hornear sobre |a rejilla del horno. Dé la vuelta 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.

26. Bistec, fino 0,3-0,6 Rejilla del horno + 5+2
Bandeja para hornear
Cologue los bistecs uno junto al otro en el centro de la bandeja para
hornear vy esta sobre la rejilla del horno. Dé la vuelta 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.
27. Chuletas de 0,3-06 Rejilla del horno + 5+2
cordero Bandeja para hornear

Marine las chuletas de cordero. Coloque las chuletas de cordero
sobre la bandeja para hornear y coloque esta sobre Ia rejilla del
horno. Dé la vuelta 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.
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Alimentos Tamano racion (kg) Accesorio Nivel
28. \Verduras frescas 03-04 Bandeja de cerdmica 1
0,5-06
Pese las verduras después de lavar, limpie y corte en porciones
parecidas. Coloquelas en un recipiente de vidrio con tapa. Afiada
45 ml de agua (3 cucharadas). Ponga el recipiente en el centro de la
bandeja de ceramica. Deje cocer tapado. Deje reposar 2-3 minutos y
remueva después de la coccion.
29. Patatas peladas 0,5-0,6 Bandeja de ceramica 1
0,7-0,8

Pese las patatas después de pelarlas, lavarlas y cortarlas en tamarios
similares. Cologuelas en un recipiente de vidrio con tapa. Afiada
45-60 ml (3-4 cucharadas) de agua. Ponga el recipiente en el centro
de la bandeja de ceramica. Deje reposar 2-3 minutos y remueva
después de la coccion.

30.

Arroz blanco

0,3-04 Bandeja de ceramica 1

Pese el arroz blanco vaporizado v anada el doble de cantidad de
agua fria. Por ejemplo: para cocinar 0,3 kg de arroz, anada 600 m
de agua fria. Utilice un bol de cristal Pyrex con tapa. Ponga el
recipiente en el centro de la bandeja de ceramica. Deje cocer tapado.
Deje reposar 5 minutos y remueva después de la coccion.

31

Pizza casera

0,6-1,0 Bandeja para hornear 1

Coloque la pizza en la bandeja. El peso oscila en funcion de los
ingredientes: salsa, verduras, jamon 0 queso.

Descongelacion automatica

La siguiente tabla presenta los diversos programas de descongelacion automatica, cantidades,
tiempos de espera y recomendaciones adecuadas. Estos programas tan solo utilizan energia de
las microondas. Retire todo el material de embalaje antes de descongelar la comida. Coloque
carne, aves, pescado, pan, pasteles vy fruta sobre la bandeja de ceramica.

Tiempo reposo

Nivel i

Alimentos | Tamano racion (kg) Accesorio

Carne 02-20 10-30

Bandeja de ceramica 1

Cubra los bordes con papel de aluminio. Dé Ia vuelta 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. Este programa es
adecuado para ternera, cordero, cerdo, filetes, chuletas y carne picada.

Aves 0,2-20 Bandeja de ceramica 1 10-30

Proteja las puntas de las patas y de las alas con papel de aluminio. Dé la vuelta
a los alimentos cuando salte |a notificacion, seleccione OK 'y pulse |a Perilla
del dial. Luego, seleccione Continuar y pulse la Perilla del dial para reanudar

el proceso. Este programa es adecuado tanto para un pollo entero como en
porciones.

Pescado 02-20 Bandeja de ceramica 1 10-30

Cubra Ia cola de un pescado entero con papel de aluminio. Dé la vuelta 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.
Este programa es adecuado para pescados enteros y para filetes de pescado.

Espariol

31

o
o
aQ
=
o
=]
3
=3
o
(=]
[1°}
3
=3
™




Coccion inteligente

. . ., . . Tiempo reposo Tipo de . )
Alimentos | Tamafo racion (kg) Accesorio Nivel p ) po _p Peso Accesorio Nivel de altura
(min.) alimento

Pan/ 0,1-1,0 Bandeja de ceramica 1 5-10 Cerdo asado 0,8-1,0kg Accesorio de parrilla + 3

Pasteles | cojoque el pan sobre un trozo de papel de cocina. Dé la vuelta a los alimentos Bandeja de ceramica
cuando salte la notificacion, seleccione OK y pulse la Perilla del dial. Luego, Ponga el cerdo asado marinado sobre la bandeja de ceramica y esta
seleccione Continuar vy pulse la Perilla del dial para reanudar el proceso. El horno sobre el accesorio de parrilla. Dé la vuelta a los alimentos cuando salte
sequira funcionando hasta que abra la puerta para dar la vuelta a los alimentos. la notificacion, seleccione OK vy pulse Ia Perilla del dial. Luego, seleccione
Este programa es adecuado para todo tipo de pan, cortado o entero, asi como Continuar vy pulse |a Perilla del dial para reanudar el proceso.
pa(a panecillos y bqguettes Coloque los panecillos en circulo. Elste programa Trozos de pollo 05-0,7 kg Accesorio de parrilla + 5
es ideal para todo tipo de pasteles, bollos, tartas de queso y hojaldres. No es 10-1,2 kg Bandeja de ceramica

aconsejable para masas finas o crujientes, tartas de fruta y nata o pasteles con

cobertura de chocolate. Unte los trozos de pollo enfriados con aceite vy especias. Ponga en la

bandeja de ceramica y esta sobre el accesorio de parrilla con el lado de Ia

Fruta 0108 Bandeja de ceramica ! 5-10 piel hacia abajo. Dé la vuelta a los alimentas cuando salte la natificacion,
Distribuya la fruta congelada uniformemente en la bandeja de ceramica. Este seleccione OK y pulse Ia Perilla del dial. Luego, seleccione Continuar y pulse
§‘ programa es adecuado para frutas como frambuesas, bayas mixtas y frutas la Perilla del dial para reanudar el proceso. Después de la coccion, deje
§: tropicales. reposar durante 2-3 minutos.
=) L Pollo entero 1,0-1,1 kg Accesorio de parrilla + 3
= Coccidn rapida 1,2-13 kg Bandeja de ceramica
% En la siguiente tabla se muestran 4 programas automaticos para la coccion rapida y asar. Unte el pollo refrigerado con aceite y especias. Ponga la pechuga hacia
Contiene las cantidades, tiempos de espera y recomendaciones adecuadas. abajo, en el centro de la bandeja de ceramica y esta sobre el accesorio
Estos programas automaticos contienen modos de coccion especiales, desarrollados para su de parrilla en la tercera altura. Dé la vuelta a los alimentos cuando salte
comodidad. la notificacion, seleccione OK vy pulse Ia Perilla del dial. Luego, seleccione
00 d Continuar vy pulse |a Perilla del dial para reanudar el proceso. Después de la
aTIilrzc:enteo Peso Accesorio Nivel de altura coccion, deje reposar durante 5 minutos.
Mitades de 400-600 g Accesorio de parrilla + 3 x El modo Coccion répid_a utiliza la energia de las microqndas para _calentar la comida._Por tanto,
patata al horno 600-800 g Bandeja de ceramica se deben respetar estrictamente las pautas para utensilios de cocina y otras precauciones de
seguridad de microondas al utilizar este modo.
Corte las patatas en mitades. Cologue sobre Ia parrilla, con la zona cortada
hacia el grill. Después de la coccion, deje reposar durante 2-3 minutos.
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Coccién manual Verduras frescas
«  Utilice un recipiente de cristal Pyrex con tapa.

Guia de coccién en microondas «  Afada 30-45 ml de agua fria por cada 250 g.
«  No utilice recipientes metalicos en el modo microondas. Coloque siempre 1os recipientes de +  Revuelvauna vez durante la coccion y una vez despugs de terminar.
alimentos en la cavidad. «  Anadael cond_|mento después de la coccion.
«  Serecomienda cubrir los alimentos para obtener mejores resultados. »  Parauna coccion mas rapida, se recqmienda cortar en tamaﬁo§ mas pegueﬁos y uniformes.
+ Una vez finalizada la coccion, deje que los alimentos se asienten en su propio vapor. « Cocine todas las verduras frescas utilizando la maxima potencia del microondas (850 W).
Verduras congeladas Alimentos Tamario racion (g) T|emp(()nt]ji?1§0cuon T|em(;r)](1) irr]eiposo
«  Utilice un recipiente de cristal Pyrex con tapa. - ' '
y v pa. ) . Brocoli 250 45 3
. Remueva las verduras dos veces durante la coccion vy una vez después de terminar.
N : ) B 500 5-6
«  Afada el condimento después de la coccion.
; Separe en cabezuelas de tamario similar. Cologue los tallos en el centro
. Tamano racion ) Tiempo de Tiempo reposo
Alimentos 9 Potencia (W) Y Gl Coles de Bruselas 250 5-6 3
500 7-8
Espinacas - - o
. 150 600 >6 23 Anada 60-75 ml (4-5 cucharadas) de agua. g
Anada 15 ml (1 cucharada) de agua fria. Zanahorias 250 5-6 3 S
. =3
Brocoli 300 | 600 | 8-9 | 2-3 Corte las zanahorias en trozos de tamafio similar. g
Afiada 30 ml (2 cucharada) de agua fria. Coliflor 250 5-6 3 S
m
Guisantes 30 | e | 78 | 23 500 7-8
Afiada 15 ml (1 cucharada) de agua fria. Separe en cabezuelas de tamano similar. Corte las grandes por Ia
Judias verdes 300 | 600 | 71587 | 23 mitad. Distribuya con los tallos en el centro.
Anada 30 ml (2 cucharada) de agua fria. e 250 | 34 | 3
o [ | w0 | 7o | s e e e
(Zanahorias/Guisantes/ | ] 0 quifia. Leje cod a 0>
Maiz) Afiada 15 ml (1 cucharada) de agua fria. Berenjenas 250 | 34 | 3
Verduras mezcladas 300 | 600 | 71%-8% | 2-3 Corte en rodajas pequefias y rocie con 1 cucharada de zumo de limon.
(Estilo chino) Afiada 15 ml (1 cucharada) de agua frfa. Puerros 250 | 3-4 | 3
Corte los puerros en trozos gruesos.
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Coccion inteligente

Arroz y pasta

Remover de vez en cuando durante y después de la coccion.
Cocine sin tapar vy cierre la tapa durante el asentamiento. A continuacion, escurra bien el agua.
«  Arroz: Utilice un recipiente de cristal Pyrex grande con tapa para evitar que el arroz doble

su volumen.

«  Pasta: Utilice un recipiente de cristal Pyrex grande.

Alimentos T A () Tiempo d.e coccion T|empo_ reposo
(min.) (min.)
Setas 125 1-2 3
250 2-3
Prepare enteras si son pequefas o en laminas. No afiada agua. Rocie
con zumo de limon. Sazone con sal y pimienta. Escurra antes de servir.
Cebollas 250 | 4-5 | 3
Corte las cebollas en rodajas o mitades. Anada solo 15 ml
(1 cucharada) de agua.
Pimientos 250 | 4-5 | 3
Corte el pimiento en rodajas pequefas.
Patatas 250 4-5 3
500 7-8
Pese las patatas una vez peladas y corte en cuartos o mitades de
tamano similar.
Nabos 250 5-6 3
Corte los nabos en dados pequenos.

. Tamano | Potencia | Tiempo de Tiempo .
Alimentos - - . . Instrucciones
racion (g) (W) coccion (min.) | reposo (min.)
250 17-18 Anada §OO ml de
Arroz blanco agua fria.
(vaporizado) 80 ° Anada 750 ml d
375 18-20 naca />0 mioe
agua fria.

. 250 20-22 Anada ISOO ml de
Arroz integral agua fria.
(vaporizado) 850 ° Afada 750 ml d

375 22-24 hada /50 mi de
agua fria.
Arroz mezclado N
(arroz + arroz 250 850 17-19 5 Anada 500 m de
: agua fria.
salvaje)
Maiz mezclado N
(arroz + 250 850 18-20 5 Anada lllOO ml de
agua fria.
cereales)
Pasta 250 850 10-11 5 Anada 1000 ml

de agua caliente.
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Recalentamiento

No recaliente alimentos de gran tamano, como los trozos de carne, que se cocinan facilmente

en exceso.

Es mas sequro recalentar los alimentos a niveles de potencia mas bajos.

Remueva bien o dé Ia vuelta durante y después de la coccion.

Tenga cuidado con los liquidos o los alimentos para bebés. Remueva bien antes, durante
y después de la coccion con una cuchara de plastico o una varilla de cristal para evitar la
ebullicion y las quemaduras. Manténgalos dentro del horno durante el tiempo de reposo.
Deje un tiempo de recalentamiento mas largo que el de otros tipos de alimentos.

El tiempo de reposo recomendado después del recalentamiento es de 2 a 4 minutos.
Consulte la tabla siguiente como referencia.

Liquidos y alimentos

Alimentos para bebés y leche

(Verduras + Carne)

Alimentos Tamano racion Potencia (W) TIET o Tlempo. reposo
coccion (seg.) (min.)
Comida para bebés 190 g 600 30-40 2-3

Vierta en un plato de ceramica hondo. Deje cocer tapado. Remueva
una vez finalizado el tiempo de coccion. Deje reposar durante 2-3
minutos. Antes de servir, remueva bien y compruebe con cuidado la
temperatura.

Papillas para bebés
(Cereales + Leche +
Fruta)

190 g 600 20-30 2-3

Vierta en un plato de ceramica hondo. Deje cocer tapado. Remueva
una vez finalizado el tiempo de coccion. Deje reposar durante 2-3

. . ., . i i minutos. Antes de servir, remueva bien y compruebe con cuidado la
Alimentos Tamarno racion Potencia (W) T'e‘“?p" d.e T|emp0. reposo v P
coccion (min.) (min.) temperatura.
Bebida 250 ml (1 tazon) 850 1%-2 1-2 Leche para bebés 100 ml 300 30-40 2-3
500 ml (2 tazones) 2-3 200 ml 50-60
Vierta el liquido en una taza de ceramica y recaliente sin cubrir. Coloque Remueva 0 agite bien y vierta en un biberon de cristal esterilizado.
el vaso en el centro de la bandeja de ceramica. Remueva con cuidado Ponga el biberon en el centro de la bandeja de ceramica. Cocine sin
antes y después del tiempo de reposo. cubrir. Agitelo bien y deje reposar durante al menos 3 minutos. Antes
Sopa (Fria) 2509 | 350 | 3.4 | 23 de servir, agite bien y compruebe con cuidado la temperatura.
Vierta en un plato de ceramica hondo. Cubra con tapa de plastico.
Remueva bien después de recalentar. Vuelva a remover antes de servir. Descongelar
Guisos 350 | 600 | 56 | 23 Coloque los alimentos congelados en un recipiente apto para microondas sin tapa. Déle la
(Refrigerados) vuelta durante la descongelacion, v escurra el liquido v retire los menudos después de la

Vierta en un plato de ceramica hondo. Cubra con tapa de plastico.
Remueva bien después de recalentar. Vuelva a remover antes de servir.

Pasta con salsa
(Refrigerada)

350 | 60 | s6 | 23

Vierta en un plato de ceramica hondo. Cubra con tapa de plastico.
Remueva bien después de recalentar. Vuelva a remover antes de servir.

Plato combinado
(Refrigerado)

350 g 600 5-6 3
450 g 6-7

Cologue una comida de 2-3 componentes refrigerados en un plato de
ceramica. Cubra con film transparente para microondas.

descongelacion. Para una descongelacion mas rapida, corte los alimentos en trozos pequenos y
envuélvalos con papel de aluminio antes de descongelarlos. Cuando la superficie exterior de los
alimentos congelados comience a derretirse, detenga la descongelacion y déjela reposar como se
indica en |a tabla siguiente.

No cambie el nivel de potencia predeterminado (180 W) para la descongelacion.

Cologue los alimentos en la bandeja de ceramica vy cologue esta en la primera altura.
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Coccion inteligente

) Tamano racion Tiempo de Tiempo Guia de conveccion
Alimentos P ) L,
(@ descongelacion (min.) | reposo (min.) Conveccion
Carne Carne picada 250 6-7 15-30 Utilice las temperaturas y los tiempos de esta tabla como guia para el horneado.
500 8-12 Se recomienda precalentar el horno con el modo Conveccion.
Filetes de cerdo 250 7-8 i
Alimentos Temp. (°C) Accesorio Nivel Tlgrppo d.e
Coloque la carne en un plato de ceramica. Cubra los bordes més delgados con coccion (min.)
papel de aluminio. Dé la vuelta una vez transcurrida la mitad del tiempo de Molde cuadrado para 160-170 Rejilla del horno 2 60-70
descongelacion. tarta de avellanas
Aves Trozos de pollo | 500 (2 piezas) 12-14 15-60 Molde de tarta de 150-160 Rejilla del horno 2 50-60
Pollo entero 1200 28-32 limon en forma de
: ; - ; anillo o cuenco
En primer lugar, coloque los trozos de pollo con Ia piel hacia abajo y la : —
pechuga de pollo entera hacia abajo en un plato de ceramica. Proteja las Bizcocho 150-160 Rejlla del horno 2 25-35
partes mas finas, como las alas y las extremidades, con papel de aluminio. Dé Base de flan de frutas 150-170 Rejilla del horno 2 25-35
§. la vuelta una vez transcurrida la mitad del tiempo de descongelacion. e e 150-170 Bandeja para 3 30-40
= Pescado Filetes de pescado 200 6-7 10-25 streusel plano (masa de hornear
=
= Pescado entero 400 11-13 levadura)
[} . .
= Disponga el pescada congelado en el centro de un plato de ceramica. Ponga Croissants 170-180 Bandeja para 2 10-15
2 las partes mas finas debajo de las partes mas gruesas. Proteja los extremos hornear
estrechos de los filetes y toda la cola del pescado con papel de aluminio. Dé Panecillos 180-190 Bandeja para 2 10-15
la vuelta una vez transcurrida la mitad del tiempo de descongelacion. hornear
Fruta Frutas del bosque 300 6-7 5-10 Galletas 160-180 Bandeja para 3 10-20
Distribuya la fruta en una bandeja de cristal redonda v llana (con un didmetro hornear
grande). Patatas panadera 200-220 Bandeja para 3 15-20
Pan Panecillos 2 unid. 1-1% 5-20 hornear
(cada uno aprox. 4 unid. 2%-3
50 g)
Tostadas/ 250 4-4%
sandwiches 500 7-9

Distribuya los panecillos en circulo o el pan en posicion horizontal sobre
papel de cocina en la placa de ceramica. Dé |a vuelta una vez transcurrida la
mitad del tiempo de descongelacion.
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Calor inferior + Conveccion
Utilice las temperaturas y os tiempos de esta tabla como guia para el horneado.
Se recomienda precalentar el horno con el modo Calor inferior + Conveccion.

Calor superior + Conveccion
Utilice las temperaturas vy los tiempos de esta tabla como guia para el asado.
Se recomienda precalentar el horno con el modo Calor superior + Conveccion.

Coloque la carne en la rejilla del horno, siga las pautas sobre las alturas del horno de la tabla y -
. : ) . . ) : Tiempo de
utilice la bandeja para hornear como colector de aceite en la segunda altura. Alimentos Temp. (C) Accesorio Nivel > )
coccion (min.)
Alimentos Temp. (OC) Accesorio Nivel TIE.I'ETDO d.e Pizza casera 180-200 Bandeja para 1 20-30
coccion (min.) hornear
Ternera asada 170-190 Rejilla del horno 3+2 60-90 Quiche/pastel 180-200 Rejilla del horno 2 10-15
(1 kg / mediano) + Bandeja para prehorneado
hornear (refrigerado)
Paleta de cerdo / rollo 180-200 Rejilla del horno 3+2 90-120 Pizza congelada con 180-200 Bandeja para 2 15-20
el b + Bandeja para levadura propia hornear
hornear - -
— Pizza congelada 180-200 Bandeja para 2 15-25
Cordero asado / pata 190-210 Rejilla del horno 3+2 50-80 hornear
de cordero (0,8 kg) + Bandeja para - - ; g
hornear Pizza refrigerada 180-200 Bandeja para 2 8-15 ]
— hornear s
Pollo entero (1,2 kg) 200-220 Rejilla del horno 3+2 50-70 - 5
+ Bandeja para Pastel de manzana 160-180 Rejilla del horno 1 60-70 %
hornear Pastel de hojaldre, 180-200 Bandeja para 2 10-15 g
m
Trucha entera 180-200 | Rejiladelhorno | 3+2 30-40 relleno de manzana hornear
(2 unid. /0,5 kq) + Bandeja para
hornear
Pechugas de pato 180-200 Rejilla del horno 3+2 25-35
(0,3 ka) + Bandeja para
hornear
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Coccion inteligente

Guia de parrilla

Parrilla grande

Utilice las temperaturas y los tiempos de esta tabla como guia para el gratinado.
Ajuste la temperatura de la parrilla 220 °C, precaliéntelo durante 5 minutos.

Tiempo de Tiempo de
Alimentos Accesorio Nivel coccion (1° lado) | coccion (2° lado)
(min.) (min.)
Brochetas Rejilla del horno 5+2 8-10 6-8
+ Bandeja para
hornear
Filetes de cerdo Rejilla del horno 5+2 79 5-7
+ Bandeja para
hornear
Salchichas Rejilla del horno 5+2 6-8 6-8
Trozos de pollo Rejilla del horno 5+2 20-25 15-20
+ Bandeja para
hornear
Filetes de salmon Rejilla del horno 5+2 8-12 6-10
+ Bandeja para
hornear
Verduras en rodajas Bandeja para 5 15-20
hornear
Tostadas Rejilla del horno 5 2-3 1-2
Tostadas de queso Rejilla del horno 5 3-5

Parrilla con ventilador

Utilice las temperaturas y los tiempos de esta tabla como quia para el gratinado.

Ajuste la temperatura de la parrilla 220 °C, precaliéntelo durante 5 minutos.

Bandeja para hornear

Alimentos Accesorio Nivel Tiempo d.e coceion
(min.)
Salchichas Rejilla del horno 4 8-10
Cunas de patata Rejilla del horno 4 20-25
Patatas panadera Bandeja para hornear 4 15-20
congeladas
Croquetas congeladas Bandeja para hornear 4 20-25
Nuggets congelados Bandeja para hornear 4 15-20
Filetes de salmén Rejilla del horno + 442 15-20
Bandeja para hornear
Filetes de pescado Rejilla del horno + 4+2 12-17
Bandeja para hornear
Pescado entero Rejilla del horno + 442 15-20
Bandeja para hornear
Trozos de pollo Rejilla del horno + 442 30-40
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Guia de coccion por combinacion Microondas + Conveccién

«  No utilice recipientes metalicos en el modo microondas. Cologue siempre los recipientes de Utilice el nivel de potencia con las temperaturas v l0s tiempos de esta tabla como guia para el
alimentos en |a cavidad. cocinado. No es necesario el precalentamiento.
o Se recomi.end.a cubrir los glimentps para obtgner mejores resultados. 4 . Tiempo Tiempo
«  Una vez finalizada la coccion, deje que los alimentos se asienten en su propio vapor. Nivel de Iy i
. ) Alimentos potencia | Temp. (°C) Accesorio Nivel SEEN) | MR
Microondas + Parrilla W) (1° lado) (2° lado)
Utilice el nivel de potencia con las temperaturas vy los tiempos de esta tabla como guia para el (min.) (min.)
cocinado. No es necesario el precalentamiento. e 450 180-200 Bandeja de 3 25-30 15-25
. Tiempode | Tiempo (12 kg) ceramica +
Nivel de o - Accesorio de
Alimentos potencia | Temp. (C) Accesorio Nivel cc:cuon de Eocaon il
W) (1 Igdo) @2 Igdo) parrilia
(min.) (min.) Ternera asada / 300 180-200 | Bandejade 3 15-20 15-20
Patatas 600 180-200 | Bandejade 4 10-15 - Cordero (Medio) ceramica +
asadas ceramica + Accesorio de
Accesorio de parrilla o
parrilla Lasafia 450 180-200 | Bandeja de 3 20-25 §:
Tomates 300 160-180 | Bandeja de 4 05-10 - congelada / ceramica + =
gratinados cerdmica + Pasta gratinada Accesorio de o
Accesorio de parrilla )
parrilla Patatas 450 180-200 | Bandeja de 3 10-15 ®
Gratinado de 450 180-200 | Bandeja de 4 10-20 - gratinadas ceramica +
verduras ceramica + Accesorio de
Accesario de parrilla
parrilla Flan de frutas 100 160-180 | Bandeja de 3 40-50
Pescado 300 180-200 | Bandejade 4 04-08 04-06 frescas ceramica
asado ceramica +
Accesorio de
parrilla
Trozos de 300 180-200 Bandeja de 4 10-15 10-15
pollo ceramica +
Accesorio de
parrilla
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Coccion inteligente

Microondas + Asado Vaporera
Utilice el nivel de potencia con las temperaturas vy los tiempos de esta tabla como guia para el El tiempo de coccion depende del tamario, el grosor v el tipo de alimento. i se cocinan al vapor
cocinado. No es necesario el precalentamiento. rodajas finas o trozos pequerios, se recomienda reducir el tiempo. Al cocinar al vapor trozos
4 Tiempo gruesos 0 mas grandes de alimentos, puede anadir mas tiempo. Utilice los niveles de potencia y
Alimentos po’;gi:adfw) Temp. (0) ACCesorio Nivel de coccién los tiempos de esta tabla como instrucciones para la coccion al vapor.
(min) . Porcion | Agua | Potencia | Tiempo ,
- . Alimentos f . Instrucciones
Trozos de 300 180-200 | Bandeja de ceramica + 4 20-30 (@) fria (ml) | (W) (min.)
pollo Accesorio de parrilla Brocoli en 400 500 | 850 | 12-18 | Lavey limpie el brocol.
Curias de 300 180-200 | Bandeja de ceramica + 4 15-20 cogollos Corte en ramilletes de tamafio similar.
patata Accesorio de parrilla Cologue los ramilletes de manera
Pescado 300 180-200 | Bandejade cerdmica+ | 4 15-20 uniforme sobre I bandeja de vapor
entero Accesorio de parrilla Zanahorias 400 500 850 15-20 | Lavey limpie Ia§ za.nahorias y
Filetes de 300 180-200 | Bandeja de ceramica+ | 4 10-15 cortelas en rodajas iguales.
) ) Distribuya las rodajas sobre la
pescado Accesorio de parrilla ;
fa : — bandeja de vapor.
§: Nuggets 450 180-200 | Bandeja de ceramica + 4 10-15 Coliflor 600 500 850 | 20-25 | Limpie toda la coliflor y caloquela
] congelados Accesorio de parrilla )
= : : — entera sobre la bandeja de vapor.
= Rzlrl::\fe(:: 300 180-200 Bj?fe?grid;ggra;ﬁ; 4 05-10 Mazorca de 400 500 850 | 23-28 | Lavey limpie las mazorcas. Cologue
5 P lad P maiz (2 piezas) las mazorcas una junto a otra sobre
® congelados la bandeja de vapar.
Palitos de 300 180-200 | Bandeja _de ceramica 4 1520 Calabacines 400 500 850 | 15-20 | Lave los calabacines v cortelos en
pescado Accesorio de parrilla rodajas similares
congelados Distribuya de manera uniforme sobre
la bandeja de vapor.
Mezcla de 400 500 850 18-22 | Distribuya la mezcla de verduras
verduras congeladas (-18 °C), p. ej., brocoli,
congeladas coliflor y zanahorias en rodajas, de
manera uniforme sobre la bandeja
de vapor.
Patatas 500 500 850 25-30 | Lavey limpie las patatas y perfore Ia
(Pequenias) piel con un tenedor.
Coloque las patatas enteras de
manera uniforme sobre la bandeja
de vapor.
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Alimentos Porcion | Agua | Potencia | Tiempo Instrucciones
@ fria(ml) [ (W) (min.)
Manzanas 800 500 850 15-20 | Lave vy quite el corazon de las
8 manzanas. Coloque las manzanas de
manzanas) pie una junto a otra sobre la bandeja
de vapor.
Huevos 4-6 500 850 15-20 | Perfore 4-6 huevos frescos (tamano
huevos m) y coloquelos en las cavidades
pequenas de la bandeja de vapor.
Después de cocinar al vapor, deje
cubierto durante 2-5 minutos.
Langostinos 250 500 850 10-15 | Rocie los langostinos de Malasia con
de Malasia (5-6 1-2 cucharadas de zumo de limon.
piezas) Coloquelos de manera uniforme
sobre la bandeja de vapor.
Filetes de 500 500 850 15-20 | Rocie los filetes de pescado con
pescado (2-3 1-2 cucharadas de zumo de limon
(bacalao, piezas) y anada hierbas y especias (p. €j.,
gallineta romero).
dorada) Coloque los filetes de manera
uniforme sobre la bandeja de vapor.
Filetes de 400 500 850 20-25 | Lavey limpie los filetes de pechuga
pechugade | (2 filetes) de pollo.
pollo Coloque los filetes de pechuga
de pollo uno junto a otro sobre la
bandeja de vapor.
NOTA

Como limpiar la vaporera.
«  Limpie la vaporera con agua tibia y detergente, y aclare con agua limpia.

. No utilice cepillos de fregar ni esponjas duras, ya que podrian danar la capa superior.
. La vaporera no es apta para lavavajillas.

Guia del ventilador convencional

Utilice las temperaturas y los tiempos de esta tabla como guia para el horneado.
Recomendamos precalentar el horno con el modo de ventilacion convencional.

Alimentos Temp. (°C) Accesorio Nivel T‘eﬂ“p" d.e
coccion (min.)

Lasana 200-220 Rejilla del horno 3 20-25
Gratinado de verduras 180-200 Rejilla del horno 3 20-30
Patatas gratinadas 180-200 Rejilla del horno 3 40-60
Pizzas en baguette 160-180 Bandeja para hornear 3 10-15
congeladas

Bizcocho marmol 160-180 Rejilla del horno 2 50-70
Pastel de pan 150-170 Rejilla del horno 2 50-60
Magdalenas 180-200 Rejilla del horno 2 20-30
Galletas 180-200 Bandeja para hornear 3 10-20

Guia de coccion intensiva

Utilice las temperaturas vy los tiempos de esta tabla como guia para el asado. Se recomienda
precalentar el horno con el modo Intensivo (superior + inferior + conveccion).

(1,2 kg cada uno)

Bandeja para hornear

Alimentos Temp. (°C) Accesorio Nivel T'e.rT‘p" d.e
coccion (min.)

Lasana (2 kg) 180-200 Rejilla del horno 2 20-30

Gratinado de verduras 160-180 Rejilla del horno 2 40-60

(2kg)

Patatas gratinadas 160-180 Rejilla del horno 2 60-90

(2kg)

Ternera asada (2 kg) 160-180 Rejilla del horno + 3+2 60-90
Bandeja para hornear

Pato entero (2 kg) 180-200 Rejilla del horno + 3+2 60-90
Bandeja para hornear

2 pollos enteros 200-220 Rejilla del horno + 3+2 60-90
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Coccion inteligente

Asado Pro

Este modo incluye un ciclo de calentamiento automatico de mas de 200 °C.
El calentador superior y el ventilador de conveccion funcionan durante el proceso de sellado de
la carne. Después de este paso, los alimentos se cocinan cuidadosamente con la temperatura baja

Freir al aire

Utilice las temperaturas y los tiempos de esta tabla como guia para freir al aire.
No es necesario el precalentamiento.

de [a preseleccion. Alimentos Tamario racion (g) Temp. (C) Tlemp? i ;ocuon
Este proceso se realiza mientras los calentadores superior e inferior estan funcionando. Ll
Este modo es apto para asar carne, aves y pescado. Patatas
Utilice las temperaturas vy los tiempos de esta tabla como guia para el asado. Patatas panadera congeladas 500-1000 210-220 2025
, ) , , Tiempo Patatas fritas congeladas para 500-1000 210-220 15-20
Alimentos Temp. (°0) Accesorio Nivel de( hcocu;m el horno, sazonadas
oras
— - Tater Tots congelados 500-1000 210-220 15-20
Ternera asada 80-100 Rejilla del horno + Bandeja 3+2 3:30-4:30
para hornear Hash Brown™ congelado 500-1000 210-220 15-20
Cerdo asado 80-110 Rejilla del horno + Bandeja 3+2 3:30-4:00 Cufias de patata congeladas 500-1000 210-220 15-20
para hornear Patatas fritas al horno hechas 500-1000 190-200 20-25
Pechugas de pato 80-100 Rejilla del horno + Bandeja 3+2 1:30-2:00 en Casa
para hornear Cunas de patata caseras” 500-1000 200-210 20-25
Solomillo de 80-110 Rejilla del horno + Bandeja 3+2 1:30-2:00 Congelados
ternera para hornear Nuggets de pollo congelados 300-500 210-220 15-20
Solomillo de cerdo 80-110 Rejilla del h?]rno + Bandeja 3+2 1:30-2:00 Alitas de pollo congeladas” 500-1000 210-220 25-30
ara hornear
i Aros de cebolla congelados 300-500 210-220 10-15
Palitos de pescado congelados 300-500 210-220 15-20
Tiras de pollo congeladas 500-1000 210-220 20-25
Churros congelados 300-500 190-200 10-15
Aves
Muslos frescos® 500-1000 200-210 30-35
Alitas de pollo frescas” 300-500 200-210 27-32
Pechugas de pollo, 300-500 200-210 25-30

empanadas”
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Aiment - y - " Tiempo de coccion Coccion multinivel (Especial)
IMentos amafio racion (g) emp. () (min.) Utilice las temperaturas vy los tiempos de esta tabla como guia para el horneado.
Se recomienda precalentar el horno con el modo Coccién multinivel.
Verduras
Esparragos empanados 100-300 200 15-20 ; _ . Tiemp_q
Plantas de huevo, empanadas 200-400 200 15-20 Allmentos VALY Accesorio Nivel de((r:]:)icnc;on
HrEMpMENEs, EMgeITEees 100-300 200 1520 Pasteles pequerios 150-160 2 bandejas para hornear 2+4 20-30
Cepollas, ENEIECES 100-300 200 1520 Pastelitos 160-180 2 bandejas para hornear 2+4 20-30
Gl e GPEITRERS 300-500 190-200 1520 Croissants 160-180 2 bandejas para hornear 2+4 20-30
zﬂniéglga?ji VERITEE, 300-500 200 1520 Pastel de hojaldre 180-200 2 bandejas para hornear 2+4 30-40
) ] - Galletas 170-190 2 bandejas para hornear 2+4 15-20
“Dar la vuelta después de 2/3 del tiempo de coccion. - " -
Lasana 160-180 Rejilla del horno + Bandeja 2+4 30-45
NOTA para hornear
+  Cologue una bandeja para hornear en la rejilla debajo de la bandeja para freir al aire para Patatas panadera 180-200 2 bandejas para hornear 2+4 30-50 g
recoger cualquier goteo. Esto ayudara a reducir las salpicaduras y el humo. congeladas =3
. |Anées ge‘ utilizar una bandeja para hornear, compruebe la temperatura maxima permitida de Nuggets 180-200 5 bandejas para hornear 2+d 2030 %
abandea. ) . . congelados =)
«  Para cocinar alimentos frescos o caseros, esparza el aceite sobre un area mas grande de - — A 3
manera mas uniforme, para que los alimentos queden més crujientes. Pizza congelada 200-220 Rejilla del horno + Bandeja 2+4 20-30 ®
para hornear
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Coccion inteligente

Rapido y facil

Derretir la mantequilla

Ponga 50 g de mantequilla en un pequerio recipiente hondo de cristal. Cubra con tapa de plastico.
Caliente durante 30 a 40 sequndos a 850 W, hasta que la mantequilla se funda.

Derretir el chocolate

Ponga 100 g de chocolate en un pequefo recipiente hondo de cristal. Caliente durante 3-5
minutos, a 450 W, hasta que se funda. Remueva una vez o dos mientras se funde. Utilice guantes
de horno al sacarlas.

Derretir la miel cristalizada

Ponga 20 g de miel cristalizada en un pequefo recipiente hondo de cristal. Caliente durante
20-30 segundos a 300 W, hasta que se funda.

Fundir gelatina

Introduzca hojas de gelatina seca (10 g) durante 5 minutos en agua fria. Ponga la gelatina
escurrida en un pequeno recipiente de cristal de pyrex. Caliente durante 1 minuto a 300 W.
Remueva una vez fundida.

Como hacer glaseado (para pasteles y dulces)

Mezcle glaseado instantaneo (aproximadamente 14 g) con 40 g de azUcar y 250 ml de agua fria.
Cueza sin tapar en un cuenco de pyrex de 3% a 4% minutos a una potencia de 850 W hasta que el
glaseado esté transparente. Remueva dos veces durante la coccion.

Mermelada

Ponga 600 g de fruta (por ejemplo, frutas del bosque variadas) en un recipiente de pyrex con
tapa adecuado. Anada 300 g de azUcar y remuévalo todo bien. Cueza tapado de 10 a 12 minutos,
a 850 W. Remueva varias veces durante la coccion. Coloque directamente en pequefios botes de
mermelada con tapas de rosca. Deje reposar durante 5 minutos.

Como hacer pudin

Mezcle el pudin en polvo con azucar vy leche (500 ml) siguiendo las instrucciones del fabricante y
remueva bien. Utilice un recipiente de pyrex con tapa, de tamario adecuado. Cueza tapado de 6%
a 7% minutos, a 850 W. Remueva bien varias veces durante la coccion.

Almendras troceadas tostadas

Distribuya uniformemente 30 g de almendras troceadas en un plato de ceramica de tamano
mediano. Remueva varias veces mientras se tuestan, de 3% a 4% minutos, a 600 W. Deje reposar
2-3 minutos en el horno. Utilice guantes de horno al sacarlas.
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Mantenimiento

Limpieza

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, los cierres de la puerta, (solo modelos
aplicables).

Si'la puerta no se abre 0 cierra suavemente, revise si los cierres han acumulado impurezas.
Limpie la parte interior y exterior del horno con un pafo suave humedecido y agua jabonosa.
Aclare y seque bien.

En caso de huellas dactilares, grasa 0 manchas en el exterior (como la superficie de la puerta, el
tirador o la pantalla), limpie con un pafno suave con un detergente neutro o limpiador antigrasa y,
luego, seque con un pano suave, limpio vy 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 durante 10 minutos a la maxima temperatura del modo de 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 cierres de la puerta limpios y asegurese de que la puerta se abre y
se cierra 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 sustancias quimicas o abrasivas.

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

Estantes laterales (solo modelos aplicables)

o

1. Eleve |a parte frontal del estante para liberarlo
del soporte.

2. Tire del estante hacia delante para retirarlo.

3. Retire el estante del otro lado de la misma
manera.

4.  Limpie ambos estantes laterales.

5. Cuando haya terminado, siga 10s pasos 1y 2
en orden inverso para montarlos.

NOTA

El horno funciona sin los estantes laterales vy las
rejillas colocados.
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Mantenimiento

Solucion de problemas

Sustitucion (reparacion)

A\ ADVERTENCIA

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

horno usted mismo.

«  Sise produce algun problema con las bisagras, los cierres o la puerta, pongase en contacto
con un técnico cualificado o con un centro de servicio técnico local de Samsung.

«  Siquiere reemplazar la bombilla, pdngase en contacto con un centro de servicio técnico local
de Samsung. No la sustituya usted mismo.

«  Sise produce 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

Es posible que encuentre un problema al utilizar el horno. En ese caso, compruebe primero
la siguiente tabla y pruebe las sugerencias. Si el problema continua, o si algun cédigo de
informacion sigue apareciendo en la pantalla, pongase en contacto con un centro de servicio local

de Samsung.

Puntos de comprobacion

Si-encuentra un problema con el horno, primero compruebe la siguiente tabla y pruebe las

SUQerencias.

Si no va a utilizar el horno durante largo tiempo, desenchufe el cable de alimentacion y guarde el
horno en un lugar seco y sin polvo. El polvo vy la humedad en el interior del horno puede afectar
a su rendimiento.

Problema

Causa

Accion

General

Los botones no se pueden
pulsar correctamente.

Puede haber alguna sustancia
extrafa 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 esta
activado.

Desactive el bloqueo para
ninos.

No se ve el tiempo.

No hay suministro eléctrico.

Asegurese de que llega la
corriente.

La opcioén 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.
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Problema

Causa

Accion

Problema

Causa

Accion

El horno no funciona.

No hay suministro eléctrico.

Asegurese de que llega la
corriente.

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 Ia
expansion de su contenido.

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

Eliminela y vuelva a intentarlo.

El horno se para durante
el funcionamiento.

El usuario ha abierto la puerta
para dar la vuelta a la comida.

Despueés de dar la vuelta a los
alimentos, seleccione Continuar
y, luego, pulse Ia Perilla del
dial.

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.

Hay objetos encima del horno.

Retire todos los objetos de la
parte superior del horno.

El horno se apaga cuando
esta en funcionamiento.

Ha estado funcionando durante
un tiempo demasiado largo.

Después de cocinar durante
un tiempo largo, deje enfriar
el horno.

La puerta no se puede
abrir correctamente.

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

Limpie el horno vy abra la
puerta.

El ventilador no funciona.

Escuche si se oye el ruido del
ventilador.

Intenta funcionar 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.

El horno no se calienta.

Es posible que el horno no
funcione, que esté cocinando
demasiados alimentos o que
utilice utensilios inadecuados.

Ponga un vaso de agua

en un recipiente apto para
microondas y ponga este en
marcha durante 1 0 2 minutos
para comprobar si el agua se
calienta.

Reduzca la cantidad de
alimentos y vuelva a iniciar la
funcion.

Use un recipiente de coccion
con el fondo plano.

Hay varios cables de
alimentacion enchufados a la
misma toma eléctrica.

Asigne una toma exclusiva
para el horno.

El horno no tiene energia.

No hay suministro eléctrico.

Asegurese de que llega la
corriente.
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Solucion de problemas

Problema

Causa

Accion

Problema

Causa

Accion

El calentamiento es débil
o lento.

Es posible que el horno no
funcione, que esté cocinando
demasiados alimentos o que

utilice utensilios inadecuados.

Ponga un vaso de agua

en un recipiente apto para
microondas y ponga este en
marcha durante 1 0 2 minutos
para comprobar si el agua se
calienta.

Reduzca la cantidad de
alimentos y vuelva a iniciar Ia
funcion.

Use un recipiente de coccion
con el fondo plano.

La funcion de
descongelacion no
funciona.

Es posible gue el horno no
funcione, que esté cocinando
demasiados alimentos o que
utilice utensilios inadecuados.

Ponga un vaso de agua

en un recipiente apto para
microondas y ponga este en
marcha durante 1 0 2 minutos
para comprobar si el agua se
calienta.

Reduzca la cantidad de
alimentos y vuelva a iniciar la
funcion.

Use un recipiente de coccion
con el fondo plano.

La funcion de
calentamiento no
funciona.

Es posible que el horno no
funcione, que esté cocinando
demasiados alimentos o que

utilice utensilios inadecuados.

Ponga un vaso de agua

en un recipiente apto para
microondas y ponga este en
marcha durante 1 0 2 minutos
para comprobar si el agua se
calienta.

Reduzca la cantidad de
alimentos y vuelva a iniciar la
funcion.

Use un recipiente de coccion
con el fondo plano.

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 Cancelar.

La luz interior esta recubierta
por alguna sustancia extrana.

Limpie el interior del horno vy
vuelva a intentarlo.

48 Espanol

Se oye un pitido durante
la coccion.

Cuando se utiliza la funcion

de coccion automatica o
descongelacion automatica, un
pitido significa que hay que dar
la vuelta al alimento durante Ia
descongelacion.

Dé la vuelta a los alimentos
cuando salte la notificacion,
seleccione OK y pulse |a Perilla
del dial. Luego, seleccione
Continuar y pulse |a Perilla del
dial para reanudar el proceso.

El horno no esta nivelado.

El horno esta instalado sobre
una superficie desigual.

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




Problema

Causa

Accion

Problema

Causa

Accion

Se producen chispas
durante la coccion.

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

No use utensilios metalicos.

Cuando se enciende
el horno, empieza

a funcionar
inmediatamente.

La puerta no esta bien cerrada.

Cierre la puerta vy vuelva a
intentarlo.

Una vez finalizada la
coccion, el ventilador
sigue funcionando.

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

Esto no representa un
funcionamiento incorrecto del
horno.

Sale electricidad del
horno.

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

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

Al pulsar el boton de +30
segundos, el horno se
pone en funcionamiento.

Esto ocurre cuando el horno no
esta en funcionamiento.

El horno microondas esta
disefiado para funcionar
pulsando el botén +30
segundos cuando no esta en
funcionamiento.

Hay goteo de 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
€oN un pano seco.

Parrilla

Hay fugas de vapor en la
puerta.

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
€on un pano seco.

Ha quedado 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
€on Un pano seco.

Sale humo durante el
funcionamiento.

Cuando se pone en marcha por
primera vez, puede salir humo
de los elementos calentadores.

Esto no representa un
funcionamiento incorrecto
y dejara de salir después de
utilizarlo 2 0 3 veces.

Hay restos de comida en los
elementos calefactores.

Deje enfriar el horno y limpie
la comida de los elementos
calentadores.

Los alimentos estan demasiado
cerca del grill.

Ponga los alimentos a una
distancia adecuada durante Ia
coccion.

Los alimentos no estan
preparados o dispuestos
correctamente.

Prepare o0 disponga los
alimentos correctamente.

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.
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Solucion de problemas

Problema

Causa

Accion

Problema

Causa

Accion

Horno

El horno no se calienta.

La puerta esta abierta.

Cierre la puerta y vuelva a
intentarlo.

Sale humo durante el
precalentamiento.

Cuando se pone en marcha por
primera vez, puede salir humo
de los elementos calentadores.

Esto no representa un
funcionamiento incorrecto
y dejara de salir después de
utilizarlo 2 0 3 veces.

Hay restos de comida en los
elementos calefactores.

Deje enfriar el horno y limpie
la comida de los elementos
calentadores.

El horno despide olor
a quemado o a plastico

cuando esta funcionando.

Se utilizan recipientes de
plastico o no resistentes al calor.

Use recipientes de vidrio que
soporten altas temperaturas.

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
limén en el interior y poner en
marcha el horno para eliminar
el olor mas rapidamente.

El horno no cocina
correctamente.

Durante la coccion la puerta se
abre con frecuencia.

No abra la puerta con
frecuencia a menos que esté
cocinando cosas que necesiten
ser giradas. 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 10s
mandos del horno y vuelva a
intentarlo.

El gratinador o alguno de los
accesorios no estan insertados
correctamente.

Inserte correctamente los
accesorios.

El tipo 0 el tamano de utensilio
utilizado no es adecuado.

Reajuste los controles del
horno o utilice utensilios de
cocina adecuados con bases
planas.
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Especificaciones técnicas

Codigos de informacion

Si el horno no funciona, puede ver un codigo de informacion en la pantalla. Compruebe Ia tabla
siguiente y pruebe las sugerencias.

SAMSUNG se esfuerza continuamente por mejorar sus productos. Tanto las especificaciones del
diseno como estas instrucciones del usuario estan sujetas a modificaciones sin previo aviso.

Codigo Descripcion Accion
El sensor de temperatura esta abierto.
C-20 El sensor de temperatura esta en
cortocircuito. Desenchufe el cable de alimentacion
. Si no hay comunicacion entre el del horno y pongase en contacto con
CFO MICOM principal y secundario. el servicio técnico local de Samsung.
CF1 Solo se produce cuando la lectura o
escritura de la EEPROM no funciona.
Este codigo aparece cuando la
temperatura del horno es alta. Desenchufe el cable de alimentacion
21 En caso de que la temperatura suba para que se enfrie el tiempo
por encima de la temperatura limite suficiente, v reinicie el horno
durante el funcionamiento de cada microondas.
modo. (Se detecta fuego).
C-F2 Pare el horno y vuelva a intentarlo.
Desenchufe el cable de alimentacion
para que se enfrie lo suficiente y
. La tecla tactil funciona mal. limpie el boton. (Palvo, Agua)

Si-aparece el mismo problema,
pongase en contacto con un centro de
servicio local de Samsung.

Fuente de alimentacion 230V ~50Hz
Potencia maxima 2800 W
Consumo de energia Mlcr?ondas 150w
Parrilla 2550 W
Conveccion 2500 W
Potencia de salida 100 W/850 W (IEC-705)
Frecuencia de funcionamiento 2450 MHz
Magnetron OM75P (21)

Método de refrigeracion

Motor del ventilador de enfriamiento

Dimensiones Unidad principal 595 X 456 X' 570 mm
(An. X Al x Pr) Empotrada 560 X 446 X 549 mm
Volumen 50 litros

Neto 399Kg
Peso .

Envio 488 Kg

* Este producto contiene una fuente de luz de clase de eficiencia energética < G >.

Consumo total de energia en espera (W) 19w
(Todos los puertos de red estan “encendidos”) '
Periodo de tiempo para la gestion de la energia (min.) 20 min.
WiFi 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 la energia (min.) 30 min.

Datos determinados de conformidad con la norma EN 50564 vy el Reglamento

(CE) N.2 1275/2008.
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Anexo

NOTA

Por la presente, Samsung declara que este equipo de radio cumple con la Directiva 2014/53/UE vy
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 Support > Search
Product Support e introduzca el nombre del modelo.

/\ PRECAUCION

La funcién WLAN de 5 GHz de este equipo solo se puede utilizar en interiores en todos los paises
de la UE y en el Reino Unido.

Gama de frecuencias Potencia del transmisor (max.)
2400-2484 MHz 20 dBm
Wi-Fi 5150-5250 MHz 20 dBm
5250-5350 MHz 20 dBm
5470-5725 MHz 20 dBm

Anuncio de codigo abierto

El software incluido en este producto contiene software de codigo abierto. Es posible obtener
todo el codigo fuente correspondiente durante un periodo de tres afios después del Ultimo envio
de este producto contactando con nuestro equipo de asistencia via http://opensource.samsung.
com (utilice el menu “Inquiry” (Solicitud)).

También puede obtener todo el codigo fuente correspondiente en soporte fisico como un
CD-ROM: en tal caso, se solicitara un cargo minimo.

La siguiente direccion URL http://opensource.samsung.com/opensource/COMMON_R18_TZ4_0/
seq/0 conduce a la informacion sobre Ia licencia de codigo abierto relacionada con este producto.
Esta oferta es valida para cualquier persona 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 WWWw.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 707 019 70 www.samsung.com/dk/support MACEDONIA 023207 777 www.samsung.com/mk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
0800 111 31 - Be3nnateH 3a BCUYKM OnepaTopm
FRANCE 0148 630000 www.samsung.com/fr/support ¥3000 -
BULGARIA 3000 - LieHa Ha efH rpaacku pa3roBop Unu cnopep WWW.Samsung.com/bg/support
GERMANY 06196 77 555 77 WWW.samsung.com/de/support Tapuata Ha MOGUIHNAT oneparop
- 09:00 go 18:00 - MoHepenHuMK fo MeTbk
ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) WWww.samsung.com/it/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free WWW.Samsung.com/gr/support CROATIA 072726 786 Wwww.samsung.com/hr/support
80111-SAMSUNG (80111 726 7864) CZECH 800 - SAMSUNG WWW.Samsung.com/cz/support
GREECE only from land line WWW.Samsung.com/gr/support (800-726786)
(+30) 210 6897691 from mobile and land line HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) Www.samsung.com/hu/suppart
LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support MONTENEGRO 020 405 888 WWW.Samsung.com/support
NETHERLANDS 088 90 90 100 www.samsung.com/nl/support -172-678" -93-33*
POLAND Bql 112 678d‘be +48 f22 607-93-33 http://www.samsung.com/pl/support/
NORWAY 21629099 WWW.Samsung.com/no/support (optata wedtfug taryfy operatora)
210608 098 ROMANIA 980087267|8 i AfpeIAgratwt WWW.5amsung.com/ro/support
PORTUGAL Chamada para a rede fixa nacional WWW.Samsung.com/pt/support 8000 - Apel tarifat in refea
Dias Uteis das 9h as 20h SERBIA 0113216899 WW\W.Samsung.com/rs/support
SPAIN 9117500 15 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
(German)
SWITZERLAND 0800 726 786 www.samsung.com/ch.fr/support ESTONIA 800-7267 WWWw.samsung.com/ee/support
(French) SLOVENIA 080 697 267 (brezplacna Stevilka) WWW.Samsung.com/si/support
UK 0333000 0333 www.samsung.com/uk/support KOSOVO 038 403090 WWW.Samsung.com/support
E. Ly

DG68-01401A-03




A
Four a micro-ondes

Manuel d'utilisation
NQ5B6753C*




—
[}
=z
()
(=13
m
[
3
(]
=
™"
=
(1]
[

Table des matieres

Consignes de sécurité 3
Consignes de sécurité importantes 3
Consignes de sécurité générales 7
Précautions a prendre pour l'utilisation du four a micro-ondes 8
Garantie limitée 9
Définition du groupe de produits 9
Les bons gestes de mise au rebut de ce produit (Déchets d'équipements électriques et

électroniques) 9
Installation 10
Accessoires fournis 10
Consignes d'installation 11
Installation dans le meuble 11
Avant de commencer 14
Tableau de commande 14
Réglages initiaux 14
Glissieres latérales 15
A propos de ['énergie des micro-ondes 16
Ustensiles pour micro-ondes 16
Opérations 18
Modes du four 18
Modes Micro-ondes 20
Fonctions spéciales 22
Cuisson automatique 23
Décongélation auto 24
Cuisson rapide 24

Minuterie 25
Nettoyage 25
Réglages 26
Verrouiller 28
Cuisiner intelligemment 28
Cuisson automatigue 28
Décongeélation auto 31
Cuisson rapide 32
Cuisson manuelle 33
Rapide et facile 44
Entretien 45
Nettoyage 45
Remplacement (réparation) 46
Précautions contre une période prolongée de non-utilisation 46
Dépannage 46
Points de controle 46
Codes d'information 51
Caractéristiques techniques 51
Annexe 52
Annonce de logiciel de source libre (open source) 52

2 Francais



Consignes de sécurité

CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

LISEZ ATTENTIVEMENT CE MANUEL ET CONSERVEZ-LE
PRECIEUSEMENT EN VUE D'UNE CONSULTATION ULTERIEURE.

AVERTISSEMENT : si la porte ou les joints de |a porte sont
endommages, le four ne doit pas étre utilisé tant que ces pieces
n'ont pas éteé réparees par une personne qualifiée.

AVERTISSEMENT : il est tres dangereux pour toute personne
non habilitee d'effectuer des manipulations ou des réparations
impliquant le démontage de I'habillage de protection contre les
micro-ondes.

AVERTISSEMENT : les liquides et autres aliments ne doivent
pas étre réchauffés dans des récipients fermes car ils risquent
d'exploser.

AVERTISSEMENT : n‘autorisez un enfant a utiliser le four

sans surveillance que si vous Ui avez donné les instructions
appropriées [ui permettant de se servir de I'appareil en toute
securite et de comprendre les dangers qu'implique une mauvaise
utilisation.

Cet appareil est destiné a une utilisation domestique uniquement

et il n'est pas destiné a étre utiliseé :

« dans l'espace cuisine réserve au personnel de magasins,
DUreaux ou autres environnements professionnels ;

« dans les fermes ;

« par les clients d'hotels, motels et autres lieux résidentiels :
« dans les lieux de type chambre d'hotes.

Utilisez uniguement des ustensiles adaptés a la cuisson au four
micro-ondes.

Lorsque vous faites rechauffer des aliments dans des récipients
en plastique ou en papier, veillez a ce que ces derniers ne
senflamment pas dans le four.

N'utilisez pas cet appareil a d'autres fins que la cuisson. Le
sechage de vétements et le chauffage de compresses chauffantes,
pantoufles, éponges, chiffon mouillé ou similaire peuvent
entrainer des blessures, des flammes ou un incendie. Utilisez cet
appareil uniguement pour I'usage auquel il est desting, tel que
decrit dans le manuel. N'introduisez pas de produits chimiques
OU vapeurs corrosifs dans ou sur cet appareil. Ce type de four est
spécifiguement concu pour chauffer, cuire ou sécher les aliments.
Il n'est pas concu pour un usage industriel ou en laboratoire.

Si de la fumée est constatée (séchappe de I'appareil), éteignez-le
ou débranchez-le de la prise murale et laissez Ia porte de celui-Ci
fermeée afin d'étouffer les flammes.

Si vous faites réchauffer des liquides au four a micro-ondes,
'ebullition peut survenir a retardement. Faites donc bien attention
lorsque vous sortez le récipient du four.
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Consignes de sécurité

Avant de consommer le contenu des biberons et des petits pots
pour bébé, vérifiez-en toujours la tempeérature pour éviter tout
risque de brolure ; pour ce faire, mélangez-en le contenu ou
secouez-les.

Ne faites jamais réchauffer d'ceufs (frais ou durs) dans leur
coquille car ils risquent d'eclater, et ce méme une fois le cycle de
cuisson terminé.

Le four doit étre nettoyé regulierement afin d'en retirer tout reste
de nourriture.

En négligeant Ia propreté de votre four, vous risquez d'en
detériorer les surfaces et par conséquent, d'en reduire la durée de
vie et de créer des situations dangereuses.

L'appareil est destiné a étre utilise en version encastréee
uniquement. L'appareil ne doit pas étre installé dans un élément
de cuisine.

Les récipients métalliques pour les aliments et les boissons ne
sont pas autorisés pour une cuisson au four a micro-ondes.

Veillez a ne pas déplacer le plateau tournant lorsque vous sortez
des récipients de I'appareil. (Modeles avec plateau tournant
uniquement)

Ne tentez jamais de nettoyer I'appareil avec un nettoyeur vapeur.

4 Frangais

Ne tentez jamais de nettoyer le four au jet d'eau.

L'appareil n'est pas destiné a étre installé dans un véhicule (ex. :
caravane ou tout autre vehicule similaire).

Cet appareil n'est pas concu pour étre utilisé par des personnes
(y compris les enfants) dont les capacités physiques, sensorielles
ou mentales sont reduites, ou ayant une expérience 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'appareil.

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

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, uniquement s'ils sont assistes ou i vous leur avez
donné les instructions appropriées leur permettant de se servir de
'appareil en toute sécurité et de comprendre les risques encourus.
Les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil. Le nettoyage

et l'entretien de I'appareil ne doivent pas étre effectues par un
enfant sans surveillance.




Cet appareil doit pouvoir étre débranché de I'alimentation apres
installation. Pour que I'appareil puisse étre facilement debranche
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.

Si un cordon d'alimentation sans prise murale est installé sur
I'appareil, le moyen de débranchement doit étre incorpore dans le
cablage fixe, conformément aux regles de cablage.

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

La méthode de fixation indiquée ne doit pas utiliser d'adheésifs,
Car Ceux-ci ne sont pas considéres comme un moyen de fixation
fiable.

Ce four doit étre positionné dans une direction appropriée et a
une hauteur permettant un acces facile a la zone intérieure et aux
commandes.

Avant d'utiliser votre four pour la premiére fois, celui-ci doit
fonctionner pendant 10 minutes avec de I'eau.

Si I'appareil génére un bruit anormal, une odeur de brulé ou de la
fumeée, débranchez immediatement la prise et contactez le service
de dépannage le plus proche.

AVERTISSEMENT : en raison des températures élevees que le four
genere, I'appareil ne doit étre utilisé par des enfants que sous Ia
surveillance d'un adulte lorsqu'il fonctionne en mode combiné.

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

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 modéle.

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

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

Un nettoyeur vapeur ne doit pas étre utilise.

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

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

AVERTISSEMENT : L'appareil et ses pieces 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, |a porte ou Ia surface extérieure peut
devenir chaude.

Lors de l'utilisation du four, les surfaces accessibles peuvent
devenir tres chaudes.

Les surfaces sont susceptibles de devenir chaudes pendant
I'utilisation.

Les appareils ne sont pas concus pour étre utilises avec une
minuterie extérieure ou une télécommande.,

6 Francais

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, uniquement s'ils sont assistés ou Si Vous leur avez
donné les instructions appropriées leur permettant de se servir de
I'appareil en toute sécurite et de comprendre les risques encourus.
Les enfants ne doivent pas jouer avec l'appareil. Le nettoyage

et I'entretien par ['utilisateur de I'appareil ne doivent pas étre
effectués par un enfant agé de moins de 8 ans si celui-Ci est sans
surveillance.

Maintenez I'appareil et son cordon hors de la portée des enfants
dagés de moins de 8 ans.

Veuillez placer le cadre plié

vers l'arriére, afin de soutenir

la position de repos lors de Ia
cuisson d'éléments lourds. (Selon le
modele)




Consignes de sécurité générales

Toute modification ou réparation doit étre effectuée par du personnel qualifié uniquement.

Ne faites pas chauffer des aliments ou des liquides fermés dans des récipients pour la fonction
micro-ondes.

N'utilisez pas de benzene, de diluant, d'alcool ou de nettoyeur vapeur ou haute pression pour
nettoyer le four.

N'installez pas le four : pres d'un radiateur ou d'une matiere inflammable ; dans des lieux
humides, huileux, poussiéreux ou exposés a la lumiere directe du soleil ou a I'eau ; dans des
endroits avec un risque de fuite de gaz ; ou sur une surface non plane.

Ce four doit étre correctement relié a Ia terre en conformité aux normes locales et nationales.
Utilisez régulierement un chiffon sec pour retirer les substances étrangéres présentes sur les
bornes et les points de contact de Ia fiche d'alimentation.

Ne tirez pas sur le cordon d'alimentation et faites en sorte de ne jamais le plier a I'excés ou de
poser des objets lourds dessus.

En cas de fuite de gaz (propane, GPL, etc.), aérez immeédiatement. Ne touchez pas non plus
I'appareil.

Ne manipulez pas le cordon d'alimentation avec les mains mouillées.

Lorsque le four est en marche, ne I'éteignez pas en débranchant le cordon d'alimentation.
N'insérez pas vos doigts ou des substances étrangeres. Si des substances étrangeres pénétrent
dans le four, débranchez le cordon d'alimentation et prenez contact avec un centre de
réparation Samsung local.

N'exercez pas de pression excessive ni de choc sur le four.

Ne placez pas le four sur des objets fragiles.

Veillez a ce que la tension, la fréquence et I'intensité du courant soient conformes aux
caractéristiques de I'appareil.

Branchez fermement la fiche d'alimentation dans la prise murale. N'utilisez pas d'adaptateurs
multiprise, de rallonges ou de transformateurs électriques.

N'accrochez pas le cordon d'alimentation sur des objets métalliques. Assurez-vous que le
cordon passe entre les objets ou derriere le four.

N'utilisez jamais une fiche d'alimentation ou un cordon d'alimentation endommagé(e) ou une
prise murale mal fixée. En cas de fiches ou de cordons d'alimentation endommagé(e)s, prenez
contact avec un centre de réparation Samsung local.

Ne versez et ne vaporisez jamais d'eau directement sur le four.

Ne posez pas d'objets sur le dessus du four, a l'intérieur ou sur la porte du four.

Ne vaporisez pas de substances volatiles, telles que de l'insecticide, sur la surface du four.
N'entreposez aucune matiere inflammable dans le four. Du fait que les vapeurs d'alcool
peuvent entrer en contact avec les parties chaudes du four, faites attention lorsque vous faites
chauffer des aliments ou des boissons contenant de I'alcoal.

Les enfants peuvent se cogner ou se coincer les doigts avec la porte. Lors de I'ouverture/
fermeture de la porte, tenez les enfants a l'écart.

Avertissement pour la cuisson au four a micro-ondes

Si vous faites réchauffer des boissons au four a micro-ondes, I'ébullition peut survenir a
retardement ; faites donc toujours bien attention lorsque vous manipulez le récipient. Laissez
toujours reposer les boissons au moins 20 secondes avant de les manipuler. Si nécessaire,
mélangez pendant le réchauffage. Remuez toujours apres le réchauffage.

En cas de brolure, effectuez les gestes de premiers secours suivants :

1. Immergez la zone brolée dans de I'eau froide pendant au moins 10 minutes ;

2. Recouvrez-la d'un tissu propre et sec ;

3. Nappliquez aucune créme, huile ou lotion ;

Pour éviter d'endommager le plateau ou la grille, ne le/la plongez pas dans l'eau
immeédiatement apres la cuisson.

N'utilisez pas le four pour une cuisson a bain d'huile car la température de I'huile ne peut pas
étre régulée. Cela pourrait entrainer un débordement soudain d'huile chaude.
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Consignes de sécurité

Précautions a prendre pour le four a micro-ondes

Précautions a prendre pour I'utilisation du four a micro-ondes

Utilisez uniquement des ustensiles adaptés a la cuisson aux micro-ondes. N'utilisez pas

de récipients métalliques, de vaisselle comportant des ornements dorés ou argentés, de
brochettes, etc.

Retirez les attaches métalliques. Un arc électrique peut se former.

N'utilisez pas le four pour faire sécher du papier ou des vétements.

Utilisez des temps de cuisson ou de chauffe réduits pour les petites quantités d'aliments afin
de leur éviter de surchauffer et de briler.

Tenez le cordon et Ia fiche d'alimentation a distance de sources d'eau et de chaleur.

Pour éviter le risque d'explosion, ne faites pas chauffer d'ceufs avec leur coquille ou des ceufs
durs. Ne faites pas chauffer de récipients fermés hermétiquement ou sous vide, des noisettes,
des tomates, etc.

Ne couvrez jamais les orifices de ventilation du four avec un torchon ou du papier. Il existe
un risque d'incendie. Le four peut surchauffer et s'éteindre automatiquement. Il restera arrété
jusqu'a ce qu'il ait suffisamment refroidi.

Utilisez toujours des maniques lorsque vous sortez un plat du four.

Remuez les liquides a la moitié du temps de chauffe et laissez reposer au moins 20 secondes
une fois le temps écoulé pour éviter les projections brilantes.

Lorsque vous ouvrez la porte du four, maintenez une certaine distance entre vous et I'appareil
pour éviter d'étre brilé par I'air chaud ou la vapeur sortant du four.

Ne faites jamais fonctionner le four a vide. Le four s'arréte automatiquement pendant

30 minutes pour des raisons de sécurité. Nous vous recommandons de laisser en permanence
un verre d'eau a l'intérieur du four : ainsi, si vous mettez le four en marche par inadvertance
alors qu'il est vide, I'eau absorbera les micro-ondes.

Installez le four en respectant les dégagements indiqués dans le présent manuel. (voir
Installation du four micro-ondes).

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

La non-observation des précautions d'emploi suivantes peut se traduire par une exposition
dangereuse a I'énergie des micro-ondes.

N'utilisez pas le four avec la porte ouverte. Ne manipulez pas les systemes de
verrouillage (loquets de la porte). N'insérez pas d'objets dans les orifices de verrouillage
de sécurité.

Ne placez aucun objet entre Ia facade du four et Ia porte et ne laissez aucun résidu
alimentaire ni aucun reste de produit d'entretien s'accumuler sur les surfaces assurant
['étanchéité. Maintenez la porte et les joints d'étanchéité propres en permanence : apres
chaque utilisation du four, essuyez-les d'abord avec un chiffon humide, puis avec un
chiffon doux et sec.

N'utilisez pas le four si celui-ci est endommagé. Utilisez-le uniquement apres I'avoir fait
réparer par un technicien qualifié.

Important : la porte du four doit fermer correctement. La porte ne doit pas étre courbée :
les charniéres de la porte ne doivent pas étre cassées ou laches ; les joints de la porte et
les surfaces d'étanchéité ne doivent pas étre endommagé(e)s.

Tous les ajustements et réparations doivent étre effectué(e)s par un technicien qualifié.
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Garantie limitée

Samsung facturera les travaux de réparation lorsqu'un accessoire doit étre réparé ou un défaut
esthétique corrigé, si 'endommagement de I'appareil ou de l'accessoire a été occasionné par le
client. Les éléments concernés par cette stipulation sont :
« Une porte, des poignées, un panneau extérieur ou un tableau de commande bosselé(es),
rayé(es) ou cassé(es).
« Unplateau, un guide de plateau roulant, un coupleur, ou une grille métallique brisé(e) ou
manquant(e).
Utilisez ce four uniquement pour l'usage auquel il est desting, tel que décrit dans le présent
manuel. Les avertissements et les consignes de sécurité importantes contenus dans ce manuel
ne sont pas exhaustifs. Il est de votre responsabilité de faire appel a votre bon sens et de faire
preuve de prudence et de minutie lors de I'installation, de I'entretien et de I'utilisation du four.
Ces consignes d'utilisation couvrant plusieurs modeles, les caractéristiques de votre four
micro-ondes peuvent différer Iégerement de celles décrites dans ce manuel et certains
symboles d'avertissement peuvent ne pas s'appliquer. Pour toute question ou doute, prenez
contact avec un centre de réparation Samsung local ou recherchez de I'aide et des informations
en ligne sur www.samsung.com.
Utilisez ce four uniquement pour faire chauffer des aliments. Il est uniqguement destiné a un
usage domestique. Ne faites jamais chauffer de textiles ou de coussins remplis de grains. Le
fabricant ne peut étre tenu responsable des dommages provoques par une utilisation non
conforme ou incorrecte du four.
Pour éviter de détériorer la surface du four et de générer des situations dangereuses, assurez-
vous que le four soit toujours propre et bien entretenu.

Définition du groupe de produits

Cet appareil est un équipement qui utilise des fréquences ISM de classe B groupe 2. Le

groupe 2 contient tous les équipements ISM dans lesquels I'énergie radioélectrique est
intentionnellement générée et/ou utilisée sous la forme de radiations électromagnétiques pour
le traitement de matiere ainsi que les équipements d'usinage par électro-érosion et de soudure
a l'arc.

Les équipements de classe B sont des équipements adaptés a l'usage dans les établissements
domestiques et ceux directement reliés a un réseau d'alimentation électrique basse tension qui
alimente les batiments utilisés a des fins domestiques.

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
indique que ni le produit, ni ses accessoires électroniques usagés
(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 vos 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, Ia
directive DEEE, la norme relative aux batteries), rendez-vous sur :

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

_ REPRISE A DEPOSER A DEPQSER
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'eeil sur le four

o— O

01 Tableau de commande 02 Clissieres latérales 03 Verrouillage de
sécurité de la porte

04 Porte 05 Poignée de la porte

Accessoires
Le four est livré accompagné de plusieurs accessoires pour vous assister dans la préparation
de différents types d'aliment.

Plaque en céramique Plaque a patisserie
(Utile pour le mode micro-ondes.) (Ne pas utiliser pour le mode micro-ondes.)

////;;%; SOSN

A, 777 TS

//%//////////Z/;/// S
77754277 ;

Plateau métallique Grille du four
(Utile pour les modes Menu rapide et Gril.) (Ne pas utiliser pour le mode micro-ondes.)

Grille pour friture a l'air Pro Steamer
(Utile pour le mode friture a I'air.) (Utile pour le mode micro-ondes pour la
Cuisson vapeur,)

(@
®
®

@
@

3 vis (M4 L25)

REMARQUE
Reportez-vous a la section Cuisiner intelligemment a |a page 28 pour déterminer I'accessoire
approprié pour vos plats.
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Consignes d'installation

Installation dans le meuble

Informations techniques générales

Alimentation électrique 230V ~ 50 Hz

Taille définie 595 X 456 x 570 mm

Dimensions (L X H x P)

Taille encastrée 560 X 446 x 549 mm

Cet appareil est conforme aux reglements UE.

Elimination de I'emballage et de I'appareil

L'emballage est recyclable.

L'emballage peut se composer des matériaux suivants :

« uncarton;

« unfilm de polyéthylene (PE) ;

o Polystyrene sans CFC (mousse rigide PS).

Veuillez éliminer ces matériaux de maniéere responsable, conformément aux reglements
gouvernementaux.

Les autorités peuvent vous fournir des informations concernant la mise au rebut des appareils
domestiques de maniere responsable.

Sécurité

«  Cet appareil ne doit étre raccordé que par un technicien qualifié.

«  Le four n'est pas con¢u pour une utilisation dans un environnement commercial.

. I 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 électrigue 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 l'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.

Les meubles de cuisine en contact avec le four doivent étre résistants a une chaleur de 100 °C.
Samsung décline toute responsabilité pour les dommages sur les meubles dus a la chaleur.

Dimensions requises pour l'installation (Ce produit est destiné aux produits a
encastrer.)

e ™ Four (mm)
A 560 F 595
B 446 G 354
C 549 H 85
D 21 | 456
E 341
- J
e ™ Four (mm)
A A 595
B B 85
C 360
C D 6
D
i
- J

Francais 11

5
(%]
)
=8
=
=2
5]
S




=)
wv
—*
=
)
=5
=)
=

Installation

4 N
n -
—B——@€—— |E
— t
[ o
H ‘ ‘ F
— |
G
- J
4 N\
A
\_
c B
I WE
D (———— 1 &

Four (mm)
A 549 E 10
B 233 H 456
C 316 G 6
D 21 H 446
Four (mm)
A 560 D 21
B 549 E 45
C 570

v

Meuble encastré (mm)

600

564 a 568 minimum

550 minimum

446 minimum / 450 maximum

50 minimum

200 cm?

200 cm?

I oOolm|m|O| 0|

Espace pour la prise électrigue
(Orifice de @ 30)

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
I'installation du four seul.
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4 ™ Installation avec une table de cuisson 3. Fixez le four a I'aide des deux vis
* _ i (4 x 25 mm) fournies.
| | Pour installer une table de cuisson sur le four,
1 — J;[] consultez les instructions d'installation de cette
derniere pour connaitre I'espace d'installation
requis ().
\_ M Y, 4. Effectuez le branchement électrique. Veérifiez 2
que I'appareil fonctionne. :=’
Montage du four S
e N 1. Faites glisser le four partiellement dans la
niche. Acheminez le cable électrique jusqu'a
la source d'alimentation.
Veillez a tenir 'appareil a I'aide des 2 poignées
latérales et de Ia poignée de la porte lorsque vous
deéballez le produit.
N %
4 ™ 2. Faites glisser le four entierement dans la
— niche.
01 Poignée de la porte
02 Poignée latérale
‘ Une fois I'installation terminée, retirez le film protecteur, 'adhésif et autre élément
\ / d'emballage, et sortez les accessoires fournis présents a l'intérieur du four. Pour retirer le four

du meuble, débranchez tout d'abord le cordon d'alimentation puis retirez les 2 vis de chaque
coté 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 Lorsque vous allumez le four pour la premiere fois, I'écran de bienvenue apparait avec le logo
et des boutons tactiles pour controler le four. Veuillez lire les informations suivantes pour Samsung. Suivez les instructions a I'écran pour terminer les réglages initiaux. Vous pouvez
connaitre le tableau de commande du four. 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
01 06 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 Ia Politique de confidentialité.
3, = O 0 S 4. Connectez votre appareil a I'application SmartThings.
= 02 03 04 05 a.  Dans I'écran Expérience mobile, sélectionnez Suivant, puis appuyez sur la Molette de
g réglage.
3 01 Ecran Affiche le menu, les informations et Ia progression de a cuisson. b. SFannez le code QR ’sur ['écran avec vgtre smartphope et suivez les instructions a
5 - - - - I'écran sur votre téléphone pour terminer la connexion.
= 02 Options Appuyez sur ce bouton pour vair [a liste Options. - Sivous ne souhaitez pas procéder  cette étape, sélectionnez Passer, puis
03 Eclairage Appuyez sur ce bouton pour allumer ou éteindre I'éclairage appuyez sur la Molette de réglage pour passer a I'étape suivante.
intérieur du four. ¢. Lorsque vous recevez le message indiquant que vous étes connecté avec succes,
04 Commande Appuyez pour activer ou désactiver Ia fonction Commande selectionnez OK et appuyez sur |a Molette de reglage.
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 précedent.
06 Puissance Appuyez sur ce bouton pour allumer ou éteindre I'écran.
07 Molette de Tournez a gauche et a droite pour naviguer dans les menus et
réglage les listes. Un élément sera souligné pour indiquer ou vous Vous

trouvez sur I'écran.
Appuyez sur ce bouton pour sélectionner I'élément souligné.
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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 I'application SmartThings.
7. Seélectionnez I'heure.
a. Réglez I'heure et les minutes. Appuyez sur la Molette de réglage aprés 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.
o L'écran Guide pour la premiere 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

(05—
04—

03—
02
01—

Insérez les accessoires dans leur position
correcte a l'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 brilures.

01 Niveau 1 Fonction micro-ondes
02 Niveau 2
03 Niveau 3 .
: Fonction four
04 Niveau 4
05 Niveau 5
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Avant de commencer

A propos de I'énergie des micro-ondes

Ustensiles pour micro-ondes

Les micro-ondes sont des ondes électromagnétiques a haute fréquence. Le four utilise le
magnétron intégré pour géenérer des micro-ondes qui sont utilisées pour cuire ou réchauffer
les aliments sans les déformer ou les décolorer.

1. Le magnétron génere des micro-ondes qui
se répartissent de facon homogene a travers
le systéme de distribution tournant. C'est
pourquoi les aliments sont cuits de maniere
uniforme.

2. Les micro-ondes sont absorbées par les
aliments sur une profondeur d’environ
2,5 cm. Puis, les micro-ondes se diffusent a
I'intérieur des aliments alors que la cuisson
Se poursuit.

3. Ladurée de cuisson dépend des conditions
suivantes des aliments :

o Quantité et densité ;

« teneureneau;

«  température initiale (notamment en cas
de congélation).

REMARQUE

Les aliments cuits conservent la chaleur a cceur
une fois la cuisson terminée. C'est pourquoi vous
devez respecter les temps de repos spécifiés dans
Ce manuel, qui garantissent une cuisson uniforme
jusqu'au ceeur.

Les ustensiles utilisés pour le mode Micro-ondes doivent laisser les micro-ondes les traverser
et pénétrer dans les aliments. Les métaux tels que I'acier inoxydable, I'aluminium et le

cuivre réfléchissent les micro-ondes. Par conséquent, n'utilisez pas d'ustensiles composés

de matériaux métalliques. Les ustensiles marqués comme adaptés a la cuisson au four a
micro-ondes peuvent toujours étre utilisés en toute sécurité. Pour plus d'informations sur les
ustensiles de cuisson appropriés, consultez le guide suivant.

Exigences :

Fond plat et bords droits
Couvercle hermétique

Récipient bien équilibré avec des poignées pesant moins lourd que le récipient principal

Matériau

Adapteé a la cuisson
aux micro-ondes

Description

Papier aluminium

Utilisez pour une petite
quantité afin d'éviter la
surcuisson des aliments.
Des arcs électriques
peuvent se former si le
papier est trop pres des
parois ou si vous utilisez
une trop grande quantité
de papier.

Plat croustilleur

Ne ['utilisez pas pour un
temps de préchauffage
supérieur a 8 minutes.

Porcelaine ou terre cuite

S'ils ne comportent pas
d'ornements métalliques,
les récipients en
céramique, en terre
Cuite, en faience et

en porcelaine sont
généralement adaptés

a la cuisson au four a
micro-ondes.

Plats jetables en carton ou en polyester

Certains aliments
surgelés sont emballés
dans ce type de plat.
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Adapté a la cuisson

Adapté a la cuisson

Matériau ) Description Matériau ) Description
aux micro-ondes aux micro-ondes
A Une température trop Utilisez des récipients
gissgf OSLtJ rreécn|g|ents O élevée risque de les faire en thermoplastique
polysty fondre. uniguement. Certaines
! L matiéres plastiques
IfE;zE?éEges de jSOaUcranT papier ov X IIs peuvent s'enflammer. Recipients O Deuvent se voiler ou se
- " décolorer lorsqu'elles
gapéf;erﬁq‘:eyrftse x lls peuvent créer des sont soumises a des
v orn! arcs électriques températures élevées.
q )
métalliques Flastique Utilisez-le pour
\ Adaptés a la cuisson Film étirable @) conserver I'humidité
Plats allant du four a 0O au micro-ondes sauf aprés la cuisson
la table s'ils comportent des — -
ornements métalliques. Utilisez des sacs
Les obiets fragi] supportant Ia
es objets Lag| es Sacs de congélation AN température d'ébullition
Platsenverre | Plats en cristal 0) Eg‘gﬁgﬁ es‘; . E'asserdg“ ou adaptés a la cuisson
- au four uniquement.
chauffage trop rapide. — d
doid chautt Utilisez-le pour
ﬁmaqﬁijtee;:ﬁtr%et?fezage Papier paraffiné ou sulfurisé @) conserver I'humidité et
: éviter les éclaboussures.
Pots en verre o le couvercle avant la
cuisson. . ) N , ) L )
| X QO : Adapté a la cuisson aux A\ : A utiliser avec précaution X : Pas adapté a la cuisson aux
Plats — Ils peuvent provoguer micro-ondes micro-ondes
Métal Sacs de congélation des arcs électriques ou
avec attaches X Senflammer.
métalliques
Assiettes. tasses Utilisez pour une cuisson
o ' de courte dureée. Ils
ser\(\ettes de table et O permettent d'absorber
Papier papier absorbant lexces dhumidite
Papier recyclé X Provoque des arcs

électriques.
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Opérations

Modes du four

Convection

Durée de cuisson

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

2. 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 du four » a la page 19.)

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

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

. Le temps de cuisson maximal est de
10 heures.

5. Apres avoir réglé le temps de cuisson,
selectionnez 'option que vous souhaitez
exécuter 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.

. Le mode Grand Gril ne prend pas en
charge I'option Maintien au chaud.

REMARQUE

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

REMARQUE

Préta13h30

START

Sélectionnez Prét a, puis appuyez sur la

Molette de réglage pour régler I'heure de fin

souhaitée.

« Lorsque vous réglez la durée de
cuisson, le four affiche I'heure de fin de
cuisson. (Ex. Prét a 13h30)

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
four ajustera automatiquement I'heure
de début pour terminer Ia cuisson a
I'heure réglée.

\Vous pouvez modifier la 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 la poursuivre.

Sélectionnez Arrét, 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.
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Description des modes du four

Mode

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

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

Chaleur tournante classique

40-250 | 180

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

Cuisson intensive

40-250 220

La cuisson intensive active tous les éléments chauffants
en alternance afin de répartir la chaleur de maniere

homogene a l'intérieur du four. Utilisez ce mode pour les
grandes recettes, comme les grands gratins ou les tartes.

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 générent de la
chaleur, distribuée par le ventilateur. Utilisez ce mode pour
cuire au gril la viande ou le poisson.

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. Aprés avoir été saisie,
la viande sera cuite a basse température. Utilisez ce mode
pour cuire la viande, la volaille ou le poisson.

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).

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 quantite.
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Opérations

Modes Micro-ondes

Convection

200°C

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 micro-ondes » a la page 21.)

Réglez la température souhaitée.

«  Le mode MWO ne nécessite pas de
réglage de la température.

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

Réglez le niveau de puissance.

. Le niveau de puissance par défaut et la
plage de niveaux de puissance different
en fonction du mode de cuisson.

Durée de cuisson

+
(s8]
n

1hr30min 00sec

START

REMARQUE
\Vous pouvez modifier la 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 la poursuivre.

Sélectionnez Durée de cuisson, puis appuyez

sur la Molette de réglage pour régler la

durée de cuisson souhaitée.

«  Ladurée de cuisson maximum est de 1
heure et 30 minutes.

«  Vous pouvez sélectionner +30 sec,
puis appuyer sur la Molette de réglage
pour ajouter 30 secondes de temps de
cuisson.

Sélectionnez START, puis appuyez sur la

Molette de réglage.

«  Le four commence la cuisson
immeédiatement.

Sélectionnez OK, 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, +30 sec apparait a I'écran. (+30 sec n'apparait pas si le
temps de cuisson a été réglé sur moins de 5 secondes)
Vous pouvez sélectionner +30 sec, puis appuyer sur la Molette de réglage pour
prolonger la cuisson de 30 secondes supplémentaires.
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Description des modes micro-ondes Pour utiliser Pro Steamer
\ous pouvez cuire manuellement vos aliments a la vapeur a I'aide de Pro Steamer.

M Plage de températures (°C) Température (puissance) par défaut . . .
ode (puissances - W) cc/w) e ™ 1. Versez 500 ml d'eau froide dans la plaque a
vapeur. Placez le plateau vapeur sur la plaque
_ +/100-850 850 a vapeur, ajoutez les aliments sur le plateau,
Micro-ondes L'énergie des micro-ondes permet de faire cuire ou réchauffer les puis fermez le couvercle en acier inoxydable.
aliments sans en altérer la forme ni la couleur. Placer Pro Steamer au centre du four.
40-200/ 100-600 | 200/ 300 2. Suivez les étapes 2 a 4 de la section Micro-
MWO + Cril Les éléments chauffants générent de a chaleur, qui est renforcée par ondes pour le reste des reglages de cuisson.
lénergie des micro-ondes, . Pourdes instructions de cuisson A
détaillées, reportez-vous a la section Pro
40-200 / 100-600 | 180/300 Steamer a la page 40.
i Les éléments chauffants génerent de la chaleur et le ventilateur de
VWO + Conveion convection répartit la chagleur dans le four, laquelle est renforcée par - REMARQUE o
Iénergie des micro-ondes. 01 Plaque 3 vapeur / Plat croustilleur  Vérifiez toujours les réglages de cuisson avant de 3
40-200 / 100-600 | 180 /300 02 Plateau vapeur laisser le four sans surveillance. ?;;
MWO + Roti Ce mode combine le gril ventilation et le micro-ondes et permet donc 03 Couvercle en acier inoxydable 2
de réduire la durée de cuisson tout en donnant aux aliments une
surface brune et croustillante. ] /\ ATTENTION
~— Veillez a fermer le couvercle de Pro Steamer
Niveau de puissance de maniere a ce qu'il s'insere dans la plaque
a vapeur/plat croustilleur. Les ceufs ou les
Niveau Pourcentage (% Puissance de sortie Description chataignes peuvent exploser si le couvercle n'est
(W) pas correctement fermé.
ELEVE 100 850 Utilisez pour réchauffer des liquides.
HAUT FAIBLE 82 700 A\ ATTENTION
MOYENNEMENT Utilisez pour réchauffer et cuire. «  Nutilisez jamais ce Pro Steamer avec un autre produit ou modele.
ELEVEE /1 600 Cela pourrait provoguer un incendie ou des dommages irrécupérables au produit.
«  Nutilisez pas Pro Steamer sans eau ni aliments a l'intérieur. Lorsque vous utilisez ce
MOYENNE 53 450 B , . ; : o ; o
Utilisez pour cuire la viande et Pro Steamer, versez au moins 500 ml d'eau avant de l'utiliser. Si la quantité d'eau est
MOYENNEMENT 35 300 réchauffer les légumes. inférieure a 500 ml, la cuisson risque d'étre incompléte ou de provoquer un incendie ou
FAIBLE des dommages irrécupérables au produit.
DECONGELATION 71 180 Utmsez pour décongeler avant la o faut faire gttention‘en retirant le récipient de I'intérieur de Pro Steamer apres la
cuisson. cuisson, car il sera trés chaud.
FAIBLE 12 100 Utilisez pour décongeler les légumes.
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Opérations

Fonctions spéciales

Convection

Cuisson a plusieurs niveaux

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 deétaillées sur chaque
fonction, voir la section « Description des
fonctions spéciales » a la page 23)

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 Ia
durée de cuisson souhaitée.
«  Letemps de cuisson maximal est de

10 heures.

Préta13h30

START

Sélectionnez Prét a, puis appuyez sur la

Molette de réglage pour régler I'heure de fin

souhaitée.

« Lorsque vous réglez la durée de
cuisson, le four affiche I'heure de fin de
cuisson. (Ex. Prét a 13h30)

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
four ajustera automatiquement I'heure
de début pour terminer Ia cuisson a
I'heure réglée.
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Description des fonctions spéciales Cuisson automatique

Mode Plage de températures (°C) | Température par défaut (°C) Le four propose 31 programmes de cuisson automatique. Benéficiez de ces fonctions pour
gagner du temps ou raccourcir votre courbe d'apprentissage. La durée, la puissance et la
40-250 160 . ; o ) o )
) . ) ) température de cuisson seront ajustées en fonction du programme sélectionné.
Cuisson a plusieurs niveaux | Utilisez cette fonction pour cuisiner avec deux niveaux en Sur [é incinal. selecti
méme temps. 1. Sur ecrgn prmlupa . sélectionnez
) Convection, puis appuyez sur la Molette de
60-100 60 Convection réglage
Keep Warm (Maintien au — - - — ,g g : . . )
chaud) Utilisez cette fonction uniguement pour maintenir chauds 2. Seélectionnez Cuisson automatique, puis
des aliments qui viennent juste d'étre cuits. appuyez sur la Molette de réglage.

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

o
) »  Pour des informations détaillées sur o
Boisson . . o
chague programme, voir « Cuisson =
automatique » dans la section a
« Cuisiner intelligemment » a la page
28.
4. Lisez le conseil, sélectionnez Suivant, puis
appuyez sur la Molette de réglage.
5. Sélectionnez le poids, puis appuyez sur la
sosan Molette de réglage.
«  Le poids disponible differe selon le
) programme sélectionné.
Poids 2509

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

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

7. Sélectionnez START, puis appuyez sur la
Molette de réglage.
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Opérations

Décongélation auto Cuisson rapide

Le four propose des programmes de cuisson rapide. 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.

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.

Molette de réglage.

1. Sur I'écran principal, sélectionnez Sur I'écran principal, sélectionnez
) Convection, puis appuyez sur la Molette de ) Convection, puis appuyez sur la Molette de
Convection . Convection .
- réglage. - réglage.
2. Seélectionnez Décongélation auto, puis Sélectionnez Cuisson rapide, puis appuyez
appuyez sur la Molette de réglage. sur la Molette de réglage.
3. Sélectionnez le programme souhaité, puis Sélectionnez le programme souhaité, puis
o appuyez sur la Molette de réglage. appuyez sur la Molette de réglage.
B i . Pour des informations détaillées ) «  Pour des informations détaillées sur
o Viande . Pommes de terre coupées en deux . R
= sur chaque programme, voir chaque programme, voir « Cuisson
a « Décongélation auto » dans la section rapide » dans la section « Cuisiner
« Cuisiner intelligemment » a la page intelligemment » a la page 32.
31. Lisez le conseil, sélectionnez Suivant, puis
4.  Sélectionnez le poids, puis appuyez sur la a;ljpuy_ez surla Mo'lette d_e reglage.
e Molette de réglage. Se\chonnez'\e poids, puis appuyez sur la
«  Le poids disponible différe selon le Pommesdeteme cupéesendets Molette de réglage.
e 12k , programme sélectionné. | « Lepoids d|spglr1\t)tl_e d\ffere selon le
= 5. Préparez les aliments et les accessoires Poids 400-600 g ~ programme seiectionne. A
comme indiqué 3 'écran, sélectionnez Préparez les aliments et les accessoires
Suivant, puis appuyez sur la Molette de comme indiqué a I'écran, sélectionnez
réglage. Suivant, puis appuyez sur la Molette de
6. Sélectionnez START, puis appuyez sur la réglage.

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

Nettoyage

Ajout de la nouvelle minuterie

1.
2.
3.

4.

Appuyez sur le bouton — sur le panneau de commande.

Sélectionnez Minuterie, puis appuyez sur la Molette de réglage.

Sur I'écran Minuterie, sélectionnez =, puis appuyez sur la Molette de réglage.
o Sautez cette étape si vous ajoutez la minuterie pour la premiére fois.
Réglez I'horloge.

Modification de la minuterie existante

1.
2.
3.

4.

Appuyez sur le bouton = sur le panneau de commande.

Sélectionnez Minuterie, puis appuyez sur la Molette de réglage.

Sur I'écran Minuterie, sélectionnez la Minuterie que vous voulez modifier, puis appuyez
sur la Molette de réglage.

Changez I'heure.

Suppression de la minuterie

1.
2.
3.
4

5.

Appuyez sur le bouton = sur le panneau de commande.

Sélectionnez Minuterie, puis appuyez sur la Molette de réglage.

Sur I'écran Minuterie, sélectionnez TiiJ, puis appuyez sur la Molette de réglage.
Sélectionnez Supprimer sur le coté droit de la Minuterie que vous voulez supprimer, puis
appuyez sur la Molette de réglage.

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 la Molette de réglage.
3. Seélectionnez 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
l'annuler.
REMARQUE

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

Nettoyage vapeur

Cette fonction est utile pour le nettoyage de salissures légéres a la vapeur.
Cette fonction automatique vous fait gagner du temps en supprimant la nécessité d'un
nettoyage manuel régulier.

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

2. Seélectionnez Nettoyage, puis appuyez sur la Molette de réglage.

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

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

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

A\ AVERTISSEMENT

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 l'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 'avant.
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Opérations

Désodorisation Réglages

Ceci est utile pour désodoriser le four. Utilisez régulierement cette fonction pour éliminer les
mauvaises odeurs dans votre four.
1. Appuyez sur le bouton = sur le panneau de commande.

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.

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

3. Sélectionnez Désodorisation, puis appuyez sur la Molette de réglage. Menu Sous-menu Description

4. Reglez Inorloge. ‘ o 4 Connexions Wi-Fi Vous pouvez activer ou désactiver le
«  Vous pouvez configurer jusqu'a 15 minutes. Wi-Fi.

5. Sélectionnez START, puis appuyez sur la Molette de réglage. - -
Connexion facile \/ous 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 contrbler depuis un appareil
m- .

) mobile.

g 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.
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Menu

Sous-menu

Description

Menu

Sous-menu

Description

Affichage

Luminosité

\Vous pouvez modifier la luminosité de
I'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.

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

Theme de I'horloge

\Jous pouvez sélectionner le theme de
I'horloge.

Date et heure

Date et heure
automatiques

\ous pouvez activer ou désactiver

la mise a jour de I'heure a partir
d'Internet. Vous devez étre connecté au
réseau Wi-Fi.

Sélectionner le fuseau
horaire

Vous pouvez sélectionner le fuseau
horaire. (Vous devez désactiver la
fonction Date et heure automatiques.)

Régler la date

Vous pouvez définir manuellement une
date. (Vous devez désactiver la fonction
Date et heure automatiques.)

Régler I'neure

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.

Délai d'attente

\Vous pouvez définir la durée avant
I'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.

Langue \Vous pouvez sélectionner une langue.
Capacité Vous pouvez régler le volume du four.
Aide Dépannage Vous pouvez vérifier le dépannage.

Guide pour la premiére
utilisation

\Vous pouvez consulter les instructions

simples sur I'utilisation de base du four.
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Opérations Cuisiner intelligemment

Menu Sous-menu Description Cuisson automatique
A propos de Nom du modéle \Vous pouvez vérifier le nom du modele Le tableau suivant présente 31 programmes Auto comprenant le réchauffage, la cuisson,
I'appareil de notre four. le rotissage et la cuisson au four. Il contient les quantités, les temps de repos et les
Version du logiciel Vous pouvez vérifier a version actuelle recommandations appropriées. Ces programmes automatiques contiennent des modes de
du micrologiciel. cuisson spéciaux, qui ont été développés pour votre confort.
Lorsqu'un nouveau logiciel est - " - ;
) : S Aliment uantite (k Accessoire Niveau
disponible, le bouton Mise a jour du - Q (ka) —
|ogicie| apparaft dans ce menu. 1. Boisson 0,25 Plague en céramique 1
: - A - ) 05
Informations juridiques \Vous pouvez vérifier les informations
juridiques. Versez le liquide dans des tasses en céramique et réchauffez
a découvert. Placez une tasse au centre, placez 2 tasses cote a
Verrouiller cote sur le plateau en céramique. Laissez-les reposer dans le
four a micro-ondes. Remuez bien apres un temps de repos de 1
Vous pouvez verrouiller le panneau de commande pour éviter toute opération involontaire. 3 2 minutes. Sartez les tasses du micro-ondes avec précaution
«  Pour activer la fonction Verrouiller, appuyez sur le bouton — sur le panneau de (reportez-vous aux consignes de sécurité relatives aux liquides).
commande, sélectionnez Verrouiller, puis appuyez sur la Molette de réglage. - .
L ) ' P pp. v ) g_gl " 2. Plat préparé 0,3-04 Plague en céramique 1
«  Pour desactiver la fonction de Verrouiller, maintenez enfoncé le bouton — jusqu'a ce 04-05
gue le message « La commande est déverrouillée. » apparaisse. i

Placez les aliments dans une assiette en céramique et recouvrez-la
d'un film plastique spécial micro-ondes. Ce programme convient

a la cuisson de plats composés de 3 aliments différents (par ex.
viande en sauce, légumes et accompagnements tels que pommes
de terre, riz ou pates). Laissez reposer 3 minutes apres la cuisson.
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3. Plat préparé 0,3-0,4 Plaque en céramique 1
surgelé 0,4-0,5

Prenez le plat préparé surgelé et vérifiez que le récipient est
adapté a la cuisson au micro-ondes. Percez le film du plat préparé.
Placez le plat préparé surgelé au centre. Ce programme convient
aux plats préparés surgelés composés de 3 aliments différents
(par ex. viande en sauce, légumes et accompagnements tels que
pommes de terre, riz ou pates). Laissez reposer 3 minutes apres la
cuisson.
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Aliment Quantité (kg) Accessoire Niveau Aliment Quantité (kg) Accessoire Niveau
Soupe 0,2-0,3 Plague en céramique 1 10. Croquettes 0,4-0,6 Plaque a patisserie 3
04-05 surgelées Répartissez uniformément les croquettes de pommes de terre
\ersez dans une assiette creuse ou un bol en céramique et couvrez surgelées sur une plaque de cuisson métallique.
d'un couvercle en plastique pendant le chauffage. Placez la soupe 11. Légumes surgelés 0304 Plaque en céramique 1
au centre de la plague en céramique. Remuez bien avant et aprés 0.4-05
un temps de repos de 2 a 3 minutes. -
- — Mettez les légumes surgelés, comme du brocoli, des carottes
Ragout 02:03 Plague en ceramique 1 en rondelles, des fleurettes de chou-fleur et des pois, dans une
04-05 cocotte en verre munie d'un couvercle. Ajoutez 1 a 2 cuilleres a

\ersez dans une assiette creuse ou un bol en céramique et couvrez
d'un couvercle en plastique pendant le chauffage. Placez la soupe
au centre de la plague en céramique. Remuez bien avant et aprés
un temps de repos de 2 a 3 minutes.

soupe d'eau. Placez le bol au centre de la plague en céramique.
Faites cuire a couvert. Laissez reposer 2 a 3 minutes et remuez
apres la cuisson.

Gratin de poisson
surgelé

0,4-06 Gril + Plaque en 3

céramique

Placez le gratin de poisson surgelé dans un plat en Pyrex ou

en céramique adapté. Laissez reposer 2 a 3 minutes une fois la
cuisson terminée. Ce programme est adapté aux produits préts a
I'emploi surgelés composés de filets garnis de légumes et de sauce.

12. Tarte aux
pommes

1,2-1,4 | Grille du four | 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.

Lasagnes
surgelées

0,4-06 Gril + Plaque en 3

céramique

13. Base pour tarte 0,3-0,5 | Grille du four | 3
aux fruits Mettez la pate dans un plat a fond meétallique sur la grille du four.
14. Brownies 0,5-0,7 | Grille du four | 3

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

Placez les lasagnes surgelées dans un plat en Pyrex ou en
céramique adapté. Apres le réchauffage, laissez reposer 2 a
3 minutes.

Frites surgelées

0,4-05 Plaque a patisserie 3

15. Croissants

0,2-0,4 | Grille du four | 3

Utilisez du papier sulfurisé. Placez les croissants cote a cote sur la
grille du four.

Répartissez les frites au four surgelées sur la plaque a patisserie
métallique.

Pizza surgelée

03-04
0,4-0,5

Grille du four 2

16. Tarte au beurre
hollandaise

0,5-0,7 | Grille du four | 2

Mettez Ia pate fraiche dans un plat de cuisson métallique rond de
22 c¢m. Posez sur la grille.

Placez la pizza surgelée sur la grille du four.

17. Quatre-quarts

0,7-0,8 | Grille du four | 3

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.
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Cuisiner intelligemment

Aliment

Quantité (kg)

Accessoire

Niveau

Aliment

Quantité (kg)

Accessoire

Niveau

18. 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 la grille du four.

19. Patelevéeala
levure

0306 | Griledufour | 3

Préparez la pate a levure pour la pizza, le gateau ou le pain. Posez
dans un grand plat rond résistant a la chaleur et couvrez de film
alimentaire.

24.

Steak de saumon

0,3-0,6

Grille du four +

5+2

Plaque de cuisson

Marinez les steaks de saumon et mettez-le cote a cote sur la grille
du four 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, puis appuyez sur la
Molette de réglage pour relancer le processus.

20. Biscuit de Savoie

0,3-06 | Grille du four | 2

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 Ia grille du four.

21. Pain blanc

0,7-0,8 | 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.

22. Pate feuilletée
aux pommes

0,3-0,5 | Plaque a patisserie | 2

Utilisez du papier sulfurisé. Mettez 4 morceaux cOte a cote sur la
plague de cuisson.

23. Filet de poisson,
2cm

Crille du four + 5+2
Plague de cuisson

0,3-0,6

Marinez le filet de poisson (2 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, puis appuyez
sur la Molette de réglage pour relancer le processus.

25. Crevettes 0,3-04 Grille du four + 5+2
0,4-0,5 Plaque de cuisson
Placez les crevettes crues sur la grille du four et sur la plaque
de cuisson de maniére uniforme. Retournez I'aliment lorsque la
notification s'affiche, sélectionnez OK, puis appuyez sur la Molette
de réglage. Ensuite, sélectionnez Continuer, puis appuyez sur la
Molette de réglage pour relancer le processus.
26. Steak de boeuf, 0,3-0,6 Grille du four + 5+2
fin Plaque de cuisson
Placez les steaks de boeuf cote a cote 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, puis appuyez sur la
Molette de réglage pour relancer le processus.
27. Cotelettes 0,3-0,6 Grille du four + 5+2
d'agneau Plaque de cuisson

Marinez les cotelettes d'agneau. Placez les cotelettes sur la grille
du four 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, puis appuyez sur la
Molette de réglage pour relancer le processus.
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Décongélation auto

Aliment Quantité (kg) Accessoire Niveau
28. Légumes frais 0,3-0,4 Plague en céramique 1
0,5-0,6

Pesez les légumes apres les avoir laves, nettoyes et coupés en
morceaux de taille égale. Mettez-les dans une cocotte en verre et
couvrez. Ajoutez 45 ml d'eau (3 cuilleres a soupe). Placez le bol au
centre de Ia plaque en céramique. Faites cuire a couvert. Laissez
reposer 2 a 3 minutes et remuez apres la cuisson.

Le tableau suivant répertorie les divers programmes de décongélation automatique, les
quantités, les temps de repos et les instructions relatives a chaque type d'aliment. Ces
programmes utilisent uniquement I'énergie des micro-ondes. Eliminez tous les éléments
d'emballage avant de démarrer la décongélation. Placez Ia viande, la volaille, le poisson, le
pain, les gateaux et les fruits sur le plateau en céramique.

29.

Pomme de terre
épluchée

0,5-06 Plague en céramique 1

0,7-0,8

Pesez les pommes de terre apres les avoir épluchées, lavées et
coupées en morceaux de taille égale. Mettez-les dans une cocotte
en verre et couvrez. Ajoutez 45 a 60 ml (3 a 4 cuilleres a soupe)
d'eau. Placez le bol au centre de la plague en céramique. Laissez
reposer 2 a 3 minutes et remuez apres la cuisson.

30.

Riz blanc

0,3-0,4 Plague en céramique 1

Pesez du riz blanc étuvé et ajoutez le double de quantité d'eau
froide. Par exemple, lorsque vous faites cuire 0,3 kg de riz, ajoutez
600 ml d'eau froide. Utilisez une cocotte en Pyrex munie d'un
couvercle. Placez le bol au centre de la plague en céramique.
Faites cuire a couvert. Laissez reposer 5 minutes et remuez apres
cuisson.

il

Pizza maison

06-1,0 Plaque a patisserie 1

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

Aliment

Temps de repos

Niveau (min)

Quantité (kg) Accessoire

Viande

0,2-2,0 Plaque en céramique 1 10-30

Protégez les extrémités avec de I'aluminium. Retournez I'aliment lorsque la
notification s'affiche, sélectionnez OK, puis appuyez sur la Molette de réglage.
Ensuite, sélectionnez Continuer, puis appuyez sur la Molette de réglage pour
relancer le processus. Ce programme convient a la décongélation du beeuf, de
I'agneau, du porc, des cotelettes ou des émincés.

Volaille

0,2-2,0 Plaque en céramique 1 10-30

Protégez les extréemités des cuisses et des ailes avec de |'aluminium. Retournez
I'aliment lorsque la notification s'affiche, sélectionnez OK, puis appuyez sur

la Molette de réglage. Ensuite, sélectionnez Continuer, puis appuyez sur la
Molette de réglage pour relancer le processus. Ce programme convient aussi
bien a la décongélation d'un poulet entier qu'a celle de morceaux.

Poisson

0,2-2,0 Plaque en céramique 1 10-30

Protégez la queue d'un poisson entier avec du papier d'aluminium. Retournez
I'aliment lorsque |a notification s'affiche, sélectionnez OK, puis appuyez sur
la Molette de réglage. Ensuite, sélectionnez Continuer, puis appuyez sur la
Molette de réglage pour relancer le processus. Ce programme convient aussi

bien a la cuisson des poissons entiers qu'a celle des filets.
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Cuisiner intelligemment

Badigeonnez le poulet réfrigéré d'huile et saupoudrez d'épices. Placez-le,
coté poitrine en bas, au milieu de la grille avec la plaque en céramique
niveau 3. Retournez I'aliment lorsque la notification s'affiche, sélectionnez
OK, puis appuyez sur la Molette de réglage. Ensuite, sélectionnez
Continuer, puis appuyez sur la Molette de réglage pour relancer le
processus. Laissez reposer 5 minutes une fois la cuisson terminée.

Cuisson rapide

. " . . Temps de repos Produit . . .
Aliment Quantité (kg) Accessoire Niveau P ) P . . Poids Accessoire Niveau
(min.) alimentaire
Pain/ 0,1-1,0 Plaque en céramique 1 5-10 ROti de porc 0,8-1,0 kg Gril + Plague en 3
Gateaux | pysey le pain sur un morceau de papier absorbant. Retournez I'aliment ceramigue
lorsque la notification s'affiche, sélectionnez OK, puis appuyez sur la Molette Placez le roti de porc sur la grille avec la plaque en céramique. Retournez
de réglage. Ensuite, sélectionnez Continuer, puis appuyez sur la Molette de I'aliment lorsque la notification s'affiche, sélectionnez OK, puis appuyez
réglage pour relancer le processus. Le four continue de fonctionner jusqu'a ce sur la Molette de réglage. Ensuite, sélectionnez Continuer, puis appuyez
que vous ouvriez la porte pour retourner les aliments. Ce programme convient sur la Molette de réglage pour relancer le processus.
ala décongél\ationAde toutes sortes de pqins, en tranchgs ou Qntier, ainsi qu'a Morceaux de 05-0,7 kg Gril + Plaque en 5
celle des petits p;nns t?t deslbagu)ette.s‘ Disposez les petits palps en cgrc\e. Ce poulet 10-12 kg céramique
programme convient a la décongélation de toutes sortes de gateaux a base - —
de levure ainsi qu'a celle des biscuits, de |a tarte au fromage et de la pate B|§d|_geonnez les morceaux de poulet refrigére dhuile et saupoudrez
feuilletée. Il n'est pas adapté a la cuisson des pates brisées, des gateaux a la d'épices. Placez—vlesA sur la grille avec IaA plaqlue eryw cgram|qge, cqte peau en
creme et aux fruits ou des gateaux nappes de chocolat bas. Retournez I'aliment lorsque Ia notification s'affiche, sélectionnez OK,
o : — puis appuyez sur la Molette de réglage. Ensuite, sélectionnez Continuer,
o Fruit 0108 Plaque en céramique ! 510 puis appuyez sur la Molette de réglage pour relancer le processus. Apres
3 Répartissez uniformément les fruits surgelés sur la plaque en céramique. Ce la cuisson, laissez reposer 2 a 3 minutes.
= , . i . )
3 programme est ad_apte aqx fruits comme les framboises, les mélanges de fruits Poulet entier 10-1.1 kg Gril + Plaque en 3
§- des bois et les fruits tropicaux. 12-13 kg céramique
E]
E]
3

Le tableau suivant présente 4 programmes automatiques pour Ia cuisson rapide et le rotissage.
Il contient les quantités, les temps de repos et les recommandations appropriées.

Ces programmes automatiques contiennent des modes de cuisson spéciaux, qui ont été
développés pour votre confort.
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Produit ) ) . x Le mode Cuisson auto utilise I'énergie des micro-ondes pour chauffer les aliments. Par
. ) Poids Accessoire Niveau ) ) i o . ) - .
alimentaire conséquent, les consignes relatives aux récipients et autres précautions d'emploi doivent étre
Pommes de 4003600 g Gril + Plaque en 3 scrupuleusement respectées lorsque ce mode est utilisé.
terre coupées 600-800 g céramique
en deux Coupez les pommes de terre en deux. Disposez-les sur la grille, coté
coupé tourné vers le gril. Aprés la cuisson, laissez reposer 2 a 3 minutes.




Cuisson manuelle Légumes frais

«  Utilisez un récipient en Pyrex avec un couvercle.
Guide de cuisson au micro-ondes «  Ajoutez 30 a 45 ml d'eau froide tous les 250 g.

»  Remuez une fois pendant la cuisson et une fois apres.
«  Assaisonnez apres la cuisson.

«  Nutilisez pas de récipients métalliques en mode Micro-ondes. Placez toujours les

récipients avec les aliments sur la cavité. «  Pour une cuisson plus rapide, il est recommandé de couper en morceaux plus petits et
o Pour un résultat optimal, il est recommandé de couvrir les aliments. uniformes.
« Une fois la cuisson terminée, laissez les aliments reposer dans leur propre vapeur. «  (uisez tous les legumes frais en utilisant le micro-ondes a pleine puissance (850 W).
Légumes surgelés Aliment Quantité (g) Temps dg cuisson Temps dg repos
o . (min.) (min.)
«  Utilisez un récipient en Pyrex avec un couvercle. -
«  Remuez les légumes deux fois pendant la cuisson et une fois apres. Brocolis 250 4-5 3
o Assaisonnez apres la cuisson. 500 56
= P = p Préparez des sommités de taille égale. Disposez-les en orientant les
Aliment Quantité (g) | Puissance (W) yemps oe emps de tiges vers le centre.
cuisson (min.) repos (min.)
— Choux de Bruxelles 250 5-6 3 e
Epinards 150 600 5-6 2-3 500 7-8 z
m
Ajoutez 15 ml (1 cuillére a soupe) d'eau froide. Ajoutez 60 a 75 ml (4 a 5 cuilléres a soupe) d'eau. 5
o
Brocolis 30 | e | 89 | 23 Carottes 250 5-6 3 =
Ajoutez 30 ml (2 cuillere a soupe) d'eau froide. Coupez les carottes en rondelles de taille egale. g
Petits pois 30 | e | 78 | 23 Chou-fleur égg gg 3 g
Ajoutez 15 ml (1 cuillere a soupe) d'eau froide. - — —
- - Préparez des sommités de taille égale. Coupez les plus gros
Haricots verts 300 | 600 | 7% a8k | 23 morceaux en deux. Orientez les tiges vers le centre.
Ajoutez 30 ml (2 cuillere a soupe) d'eau froide. Courgettes 250 | 3.4 | 3
Jardiniere d? Iegunmes 300 | 600 | /-8 | 23 Coupez les courgettes en rondelles. Ajoutez 30 ml (2 cuilleres a
(Carottes/Pois/Mais) | ajoutez 15 m (1 cuillére & soupe) d'eau froide. soupe) d'eau ou Une noix de beurre. Faites-les cuire jusqua ce
Jardiniére de légumes 30 | 600 | 7nasn | 23 ' quelles solent tendres.
(a la chinoise) Ajoutez 15 ml (1 cuillere 3 soupe) d'eau froide. PUBE e 250 | 34 | 3
Coupez les aubergines en fines rondelles et arrosez-les d'un filet de
jus de citron.
Poireaux 250 | 3-4 | 3
Coupez les poireaux en épaisses rondelles.
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Cuisiner intelligemment

Aliment T ) Temps dt_e cuisson Temps qe repos
(min.) (min.)
Champignons 125 1-2 3
250 2-3

Coupez les champignons en morceaux ou prenez des petits

champignons entiers. N'ajoutez pas d'eau. Arrosez de jus de citron.

Salez et poivrez. Egouttez avant de servir.

Riz et pates

Remuez de temps en temps pendant et apres la cuisson.
Cuisez a découvert et mettez le couvercle pendant le temps de repos. Puis, égouttez

soigneusement.

«  Riz: utilisez une grande cocotte en Pyrex avec un couvercle car le riz double de volume
pendant la cuisson.
«  Pates: utilisez une grande cocotte en Pyrex.

Oignons 250 | 45 | 3
Emincez les oignons ou coupez-les en deux. Ajoutez seulement
15 ml (1 cuillere a soupe) d'eau.

Poivrons 250 | 45 | 3
Coupez les poivrons en fines lamelles.

Pommes de terre 250 4-5 3

500 7-8

Pesez les pommes de terre épluchées et coupez-les en deux ou
quatre morceaux de taille égale.

Chou-rave 250 5-6 3

Coupez le chou-rave en petits dés.

34 Francais

. " Puissance| Temps de Temps de )
Aliment Quantité (g) W v i) | R i Instructions
250 17-18 AIJoutez 500 ml
Riz blanc d'eau froide.
(étuvé) 830 > Ajoutez 750 ml
375 18-20 JOutez /50 m
d'eau froide.
250 20-22 A‘Joutez 500 ml
Riz complet d'eau froide.
(étUVé) 850 5 Aj oml
375 22-24 joutez 750 m
d'eau froide.
Riz mélangé ]
(fiz + riz 250 850 17-19 5 Ajoutez 500 mi
d'eau froide.
sauvage)
Céréales )
mélangées 250 850 18-20 5 Ajoutez 400 mi
. . d'eau froide.
(riz + céréales)
Pates 250 850 10-11 5 Ajoutez 1000 ml

d'eau chaude.




Réchauffage

«  Ne réchauffez pas de trop grandes quantités d'aliments, comme de grosses pieces de
viande, car elles risquent d'étre trop cuites.

o |l est plus sor de réchauffer les aliments a une puissance moins élevée.

«  Remuez correctement ou retournez pendant et apres la cuisson.

«  Soyez prudents avec les liquides ou les aliments pour bébé. Remuez correctement avant,
pendant et aprés la cuisson a 'aide d'une cuillere en plastique ou d'une touillette en verre
afin d'éviter toute projection de liquide bouillant et brilure. Laissez-les reposer dans le
four le temps recommandé. Accordez un temps de réchauffage plus long que pour les
autres types d'aliments.

«  Le temps de repos recommandeé apres le réchauffage est de 2 a 4 minutes. Consultez le
tableau ci-dessous a titre de référence.

Liquides et aliments

Aliments et lait pour bébé

Durée de
Aliment Quantité Puissance (W) cuisson Temp(sm(?ﬁ )repos
(secondes) :
Aliments pour bébé 190 g 600 30-40 2-3

(Ilégumes + viande) ) ) - - .
Versez les aliments dans une assiette creuse en céramique. Faites cuire a

couvert. Remuez apres la cuisson. Laissez reposer 2 a 3 minutes. Avant
de servir, remuez bien et vérifiez la température.

Bouillie pour bébé 190 g 600 20-30 2-3
Lﬁiﬁ;les » Ll Versez les aliments dans une assiette creuse en céramique. Faites cuire a

couvert. Remuez apres Ia cuisson. Laissez reposer 2 a 3 minutes. Avant
de servir, remuez bien et vérifiez la température.

: "y . Temps de Temps de
Aliment Quantité Puissance (W) cuisson (min) | repos (min)
Boisson 250 ml (1 grande tasse) 850 114-2 1-2
500 ml (2 grandes 2-3
tasses)

Versez la boisson dans une tasse en céramique et réchauffez sans couvrir.
Placez Ia tasse au centre de la plaque en céramique. Remuez avec précaution
avant et apres le temps de repos.

Soupe (Réfrigerée) 20 | s0 | 34 | 23

Lait pour bébé 100 ml 300 30-40 2-3
200 m! 50-60

Remuez ou agitez bien avant de verser le tout dans un biberon en
verre stérilisé. Placez le récipient au centre de la plague en céramique.
Faites cuire le tout sans couvrir. Agitez bien et laissez reposer le tout
pendant au moins 3 minutes. Avant de servir, agitez bien et vérifiez Ia

température.

Versez le tout dans une assiette creuse en céramique. Recouvrez le récipient
d'un couvercle en plastique. Remuez bien aprés le réchauffage. Remuez de
nouveau avant de servir.

Plat mijoté (Réfrigéré) 350 | 60 | 56 | 23

Versez le tout dans une assiette creuse en céramique. Recouvrez le récipient
d'un couvercle en plastique. Remuez bien apres le réchauffage. Remuez de
nouveau avant de servir.

Pates en sauce (froid) 350¢ | 600 | 5-6 | 2-3

Versez le tout dans une assiette creuse en céramique. Recouvrez le récipient
d'un couvercle en plastique. Remuez bien apres le réchauffage. Remuez de
nouveau avant de Servir.

Plat préparé 350 ¢ 600 5-6 3
(réfrigére) 450 g 6-7

Placez le plat réfrigéré composé de 2 a 3 aliments sur une assiette en
céramique. Recouvrez-les de film étirable spécial micro-ondes.

Décongélation

Placez les aliments congelés dans un récipient avec couvercle adapté au micro-ondes.
Retournez-les pendant la décongélation, égouttez le liquide et retirez les abats apres Ia
décongélation. Pour une décongélation plus rapide, coupez les aliments en petits morceaux
et enveloppez-les de papier d'aluminium avant de les faire décongeler. Lorsque la surface
extérieure des aliments surgelés commence a fondre, arrétez la décongélation et laissez
reposer comme indiqué dans le tableau ci-dessous.

Ne modifiez pas la puissance par défaut (180 W) pour la décongélation.

Placez les aliments sur un plateau en céramigue et insérez le plateau au niveau 1.
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Cuisiner intelligemment

Guide de cuisson par convection
- Temps de
Aliment Qu?g)tlte décongélation Temp;ndig )r eRos Convection
(minutes) Utilisez les temperatures et durées indiquées dans ce tableau comme consignes pour la cuisson
Viande Viande hachée 250 6-7 15-30 traditionnelle.
500 8-12 Nous vous recommandons de faire préchauffer le four avec le mode Convection.
Escalopes de porc 250 7-8
- - - - - Aliment Temp. (°C) Accessoire Niveau Temps d?
Placez la viande sur la plaque en céramique. Protégez les parties les plus fines cuisson (min.)
avec de I'aluminium. Retournez a la moitié du temps de décongélation. Moule carré pour 160-170 Grille du four 7 60-70
Volaille Morceaux de poulet 500 12-14 15-60 gateau aux noisettes
(2 morceau) Cercle ou moule rond 150-160 Grille du four 2 50-60
Poulet entier 1200 28-32 pour géteau au citron
Commencez par placer les morceaux de poulet, coté peau vers le bas, ou le Biscuit de Savoie 150-160 Grille du four b 25-35
poulet entier, poitrine vers le bas, sur la plague en céramique. Recouvrez les - - -
o parties les plus fines (ex. : ailes et extrémités) d'aluminium. Retournez 3 Ia Pate pour flan aux fruits 150-170 Grille du four 2 2535
a moitié du temps de décongélation. Cake aux fruits streusel 150-170 Plague 3 30-40
g. Poisson Filets de poisson 200 6-7 10-25 plat (pate a la levure de patisserie
:é Poisson entier 400 11-13 boulanger)
aQ - . A ; Croissants 170-180 Plaque a 2 10-15
g Placez le poisson surgelé au centre de |a plaque en céramique. Glissez les stisserie
3 parties les plus fines sous les plus épaisses. Recouvrez les extrémités les plus P
= fines des filets et la queue du poisson entier d'aluminium. Retournez a la moitié Petits pains 180-190 Plaque a 2 10-15
du temps de décongélation. patisserie
Fruit Baies 300 6-7 5-10 Cookies 160-180 Plaque 3 3 10-20
Disposez les fruits dans un récipient rond en verre et a fond plat de grand patisserie
diametre. Frites au four 200-220 Plague 3 3 15-20
Pain Petits pains 2 parts 1a1% 5-20 patisserie
(50 g chacun) 4 parts 233
Tartine/Sandwich 250 43 4%
500 7-9
Disposez les petits pains en cercle (ou le pain entier a plat) sur du papier
absorbant sur la plague en céramique. Retournez a la moitié du temps de
décongelation.
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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.

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 2.

(0,3 ka)

Plaque de cuisson

Aliment Temp. (°C) Accessoire Niveau Temps dg
cuisson (min.)

Roti de beeuf 170-190 Grille du four + 3+2 60-90

(1 kg / moyen) Plaque de cuisson

Epaule de porc / Roll 180-200 Grille du four + 3+2 90-120

(1 kg) Plaque de cuisson

Agneau roti / Gigot 190-210 Grille du four + 3+2 50-80

d'agneau (0,8 kq) Plague de cuisson

Poulet entier (1,2 kg) 200-220 Crille du four + 3+2 50-70
Plaque de cuisson

Truites entieres 180-200 Grille du four + 3+2 30-40

(2 pieces / 0,5 kg) Plaque de cuisson

Magret de canard 180-200 Grille du four + 3+2 25-35

Chaleur du fond + 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 Chaleur du fond +

Convection.
) . ) ) Temps de
Aliment Temp. (°C) Accessoire Niveau . .
cuisson (min.)
Pizza maison 180-200 Plague a 1 20-30
patisserie
Quiche / tarte précuite 180-200 Grille du four 2 10-15
réfrigérée
Pizza surgelée a pate 180-200 Plaque a 2 15-20
a levure patisserie
Pizza surgelée 180-200 Plague a 2 15-25
patisserie
Pizza réfrigérée 180-200 Plaque a 2 8-15
patisserie
Tarte aux pommes 160-180 Grille du four 1 60-70
Pate feuilletée, 180-200 Plaque a 2 10-15
garniture aux pommes patisserie
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Cuisiner intelligemment

Gril ventilation
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.

Guide de cuisson au gril

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. . . . Temps de cuisson
Aliment Accessoire Niveau )
Durée de i)
; Durée de cuisson ) :
. . . . o Saucisses Grille du four 4 8-10
Aliment Accessoire Niveau Cli'esﬁggtgu (du 2eme c6té)
(minutes) (minutes) Pommes de terre en Grille du four 4 20-25
- morceaux
Brochettes Grille du four + 5+2 8-10 6-8 - - ——
Plaque de cuisson Frites surgelées Plaque a patisserie 4 15-20
Escalopes de porc Grille du four + 59 7.9 57 Croquettes surgelées Plaque a patisserie 4 20-25
Plaque de cuisson Beignets surgelés Plaque a patisserie 4 15-20
Saucisses Grille du four 5+2 6-8 6-8 Steak de saumon Grille du four + 442 15-20
g. Morceaux de poulet | Grille du four + 542 20-25 15-20 Plaque de cuisson
3 Plague de cuisson Filet de poisson Grille du four + 4+2 12-17
5 Steaks de saumon Grille du four + 5+2 8-12 6-10 Plague de cuisson
= Plaque de cuisson Poisson entier Grille du four + 442 15-20
[(=] .
3 Légumes en Plague 3 5 15-20 Plaque de cuisson
g rondelles patisserie Morceaux de poulet Grille du four + 442 30-40
- Toast Grille du four 5 2-3 1-2 Plague de cuisson
Tartines au fromage Grille du four 5 3-5
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Guide de cuisson combinée Micro-ondes + Convection

«  Nutilisez pas de récipients métalliques en mode Micro-ondes. Placez toujours les Utilisez le niveau de puissance avec les températures et durées indiquées dans ce tableau
récipients avec les aliments sur la cavité. comme consignes pour la cuisson. Le préchauffage n'est pas nécessaire.
«  Pour un résultgt optimal', ily est recommandé de couvrir les aliments. Duréede | Duréede
«  Une fois la cuisson terminée, laissez les aliments reposer dans leur propre vapeur. Aiment Puissance . Acessoire ives cuisson (du | cuisson (du
Micro-ondes + Gril (W) P v ler cOté) | 2éme coté)
Utilisez le niveau de puissance avec les températures et durées indiquées dans ce tableau (minutes) | (minutes)
comme consignes pour la cuisson. Le préchauffage n'est pas nécessaire. e ariter 450 180-200 Plaque en 3 2530 15-25
5 (1,2 kg) céramique +
DU(ee o Durée de ’ insert ) our
) Puissance ) ) CUISSON isson (du p
Aliment W) Temp. (°0) Accessoire Niveau (du 28me coté) le gril
ler cOt) | inytes) ROti de boeuf 300 | 180-200 | Plagueen 3 15-20 | 15-20
(minutes) R , )
/ Agneau (a céramique +
Pommes 600 180-200 Plague en 4 10-15 - point) insert pour "
de terre au céramique + le gril =
four insert pour le =3
gfi\ Lasagnes 450 180-200 | Plaque en 3 20-25 - :
surgelées / céramique + 3
grillées céramique + le gril 2
insert pour le - 3
gfi\ Gratin de 450 180-200 Plague en 3 10-15 - o
pommes de céramique + -
Gratin de 450 180-200 Plague en 4 10-20 - terre insert pour
|égumes céramique + le gril
insert pour le -
gfi\ Flan de fruits 100 160-180 | Plague en 3 40-50
frais céramique
Poisson 300 180-200 Plaque en 4 04-08 04-06
grillé céramique +
insert pour le
aril
Morceaux 300 180-200 Plaque en 4 10-15 10-15
de poulet céramique +
insert pour le
aril
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Cuisiner intelligemment

Micro-ondes + Rétissage
Utilisez le niveau de puissance avec les températures et durées indiquées dans ce tableau
comme consignes pour la cuisson. Le préchauffage n'est pas nécessaire.

Pro Steamer

La durée de cuisson dépend de la taille, de I'épaisseur et du type d'aliment. Pour la cuisson a
la vapeur de tranches fines ou de petits morceaux, nous recommandons de réduire le temps. Si
VOUS CUIsez a la vapeur

T Temps de des tranches ou des morceaux d'aliments de grande.taille, VOUS pouvez ajouter du temps.
Aliment W) Temp. (°C) Accessoire Niveau cuisson Reportez-vous aux puissances et temps de cuisson figurant dans ce tableau pour connaitre les
(min.) temps de cuisson a la vapeur adaptés a chaque type d'aliment.
Morceaux de 300 180-200 Plaque en 4 20-30 : ita i i ; .
poulet céramique + Aliment Qu?g)t e Ea”(rfnrf;'de S s Consignes
insert pour le - - -
gril Brocolis en 400 500 850 12-18 | Rincez et lavez le brocolis.
Morceaux Coupez en fleurons de méme
Pommes 300 180-200 Plaque en 4 15-20 taille.
de terre en céramique + Répartissez uniformément les
morceaux insert pour le fleurons sur le plateau vapeur.
gril Carottes 400 500 850 15-20 | Rincez et nettoyez les carottes et
Poisson entier 300 180-200 Plaque en 4 15-20 coupez-les en tranches égales.
céramique + Répartissez les tranches sur le
insert pour le plateau vapeur.
gril Chou-fleur 600 500 850 | 20-25 | Nettoyez le chou-fleur entier et
Filet de 300 180-200 Plaque en 4 10-15 entier placez-le sur un plateau vapeur.
poisson ‘ceramique + Mais en épis 400 500 850 23-28 | Rincez et nettoyez le mais en
insert pour le (2 pieces) épis. Placez les épis de mais cote
gril a cote sur un plateau vapeur.
Beignets 450 180-200 Plague en 4 10-15 Courgettes 400 500 850 15-20 | Rincez les courgettes et coupez-
surgelés ceramique + les en tranches similaires.
insert pour le Répartissez uniformément sur le
gril plateau vapeur.
Rouleaux de 300 180-200 Plaque en 4 05-10 Légumes 400 500 850 18-22 | Répartissez uniformément les
printemps céramique + surgelés légumes surgelés (-18 °C), par
surgelés insert pour le exemple brocolis, choux-fleurs,
aril carottes en tranches, sur le
" plateau vapeur.
Batonnets 300 180-200 Plague en 4 15-20
de poisson céramique + Pommes de 500 500 850 25-30 | Rincez et nettoyez les pommes
surgelés insert paur le terre (petites) de terre et percez la peau a l'aide
gril d'une fourchette.
Disposez les pommes de terre
entieres de maniére uniforme sur
le plateau vapeur.
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Aliment Quantité |Eau froide| Puissance | Durée i G“,'F‘e pour chalepr tournante "?55'9”‘? ) ) ) N
Imen ) (ml) W) (min) Onsignes 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 Chaleur tournante classique.
Pommes 800 500 850 15-20 | Rincez et évidez les pommes.
(8 Mettez les pommes debout, cote a . 5 ) . Temps de cuisson
pommes) cote, sur le plateau vapeur. Aliment Temp. (() Accessoire hiveay (min.)
(Eufs 436 ceufs | 500 850 15-20 | Percez 4 a 6 ceufs frais (taille Lasagnes 200-220 Crille du four 3 20-25
M) et placez-les dans les petites : - :
cavités du plateau vapeur. Gratin de légumes 180-200 Grille du four 3 20-30
Aprés |3 cuisson a la vapeur, - -
laissez reposer 3 couvert pendant Gratin de pommes de terre 180-200 Grille du four 3 40-60
2.a 5 minutes. Baguettes de pizza surgelées 160-180 Plague & 3 10-15
Crevettes 250 500 850 | 10-15 | Arrosez les crevettes bleues avec patisserie
bleues (5a6) 142 cilleres a soupe de jus de Gateau marbre 160-180 Grille du four 2 50-70
citron. - -
Répartissez-les uniformément sur Cake hollandais 150-170 Grille du four 2 50-60
le plateau vapeur. Muffins 180-200 Grille du four 2 20-30
Filets de 500 500 850 15-20 | Arrosez les filets de poisson avec Cookies 180-200 Plague 3 3 10-20
poisson (2a3) 1a 2 cuilléres a soupe de jus de patisserie
(Morue, citron et ajoutez les herbes et les
poisson rose) épices (par exemple, le romarin).
Déposez les filets uniformément Guide de cuisson intensive
sur le plateau vapeur. Utilisez les températures et durées indiquées dans ce tableau comme consignes pour le rotissage. Nous vous
Filets de 400 500 850 20-25 | Rincez et nettoyez les filets de recommandons de faire préchauffer le four avec le mode Intensif (Chaleur du haut + Chaleur du fond + Convection).
poitrine de (2 filets) poitrine de poulet. -
poulet Placez les filets de poulet cote a Aliment Temp. (°C) Accessoire Niveau Temps(#]tianc)wsson
cote sur un plateau vapeur. :
Lasagnes (2 kg) 180-200 Grille du four 2 20-30
REMARQUE Gratin de Iégumes (2 k) 160-180 Grille du four 2 40-60
Comment nettoyer le Pro Steamer. P o terme 2.k 160180 Giledut ) 6090
«  Lavez le Pro Steamer a I'eau chaude savonneuse et rincez-le a I'eau claire. ratin de pommes de terre (2 kg) ] rile du four -
«  Nutilisez ni grattoir ni éponge métallique : ils risqueraient d'endommager le revétement Rati de beeuf (2 kg) 160-180 Crille du four + 32 60-90
du plat. Plague de cuisson
«  Le Pro Steamer ne peut pas étre mis au lave-vaisselle. Canard entier (2 kg) 180-200 Grille du four + 3+2 60-90
Plague de cuisson
2 poulets entiers 200-220 Grille du four + 3+2 60-90

(1,2 kg chaque)

Plague de cuisson
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Cuisiner intelligemment

Pro-Roasting
Ce mode comprend un cycle de chauffage automatique a plus de 200 °C.

Air Fry

Utilisez les temperatures et durées indiquées dans ce tableau comme consignes pour la friture a lair.
Aucun préchauffage n'est nécessaire.

Le chauffage supérieur et le ventilateur de convection fonctionnent pendant le processus

de saisie de la viande. Aprés cette étape, les aliments sont cuits doucement par la basse i " . ) Temps de
température de présélection. Aliment Quantité (g) Temp. () Niveau cuisson (min.)
Ce processus est effectué pendant que les chauffages supérieur et inférieur fonctionnent. Pommes de terre
Ce mode convient aux rotis de viande, a la volaille et au poisson. .
Utilisez les températures et durées indiquées dans ce tableau comme consignes pour le Frites surgelees 500-1000 210-220 4 20-25
rotissage. Frites surgelées, 500-1000 210-220 4 15-20
Durée de assaisonnées
Aliment Temp. (°C) Accessoire Niveau cuisson Tater Tots surgelés 500-1000 210-220 4 15-20
(heures) Hash Brown® surgelés 500-1000 210-220 4 15-20
Roti de beeuf 80-100 Grille du four + Plaque de 3+2 3:30-4:30 Pommes de terre en 500-1000 210-220 4 15-20
- cuisson morceaux surgelées
§j Roti de porc 80-110 Crille du four + Plaque de 3+2 3:30-4:00 Frites maison surgelées 500-1000 190-200 4 20-25
) cusson Pommes de terre en 500-1000 200-210 4 20-25
é Poitrine de canard 80-100 Grille du four + Plaque de 3+2 01:30-2:00 MOrceaux maison
& cuisson Surgelé
3 Filet de boeuf 80-110 Crille du four + Plague de 3+2 01:30-2:00 Beignets de poulet 300-500 210-220 4 15-20
% cuisson surgelés
Filet de porc 80-110 Grille du four + Plague de 3+2 01:30-2:00 Ailes de poulet surgelées® 500-1000 210-220 4 25-30
cuisson Beignets d'oignons frits 300-500 210-220 4 10-15
surgelés
Batonnets de poisson 300-500 210-220 4 15-20
surgelés
Beignets de poulet 500-1000 210-220 4 20-25
surgelés
Churros surgelés 300-500 190-200 4 10-15
Volaille
Pilons frais* 500-1000 200-210 4 30-35
Ailes de poulet fraiches* 300-500 200-210 4 27-32
Blancs de poulet, panés* 300-500 200-210 4 25-30
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j D j Temps de Cuisson a plusieurs niveaux (Spécial)
Aliment Quantité (g) Temp. (C) Niveau cuisson (min.) Utilisez les températures et durées indiguées dans ce tableau comme consignes pour la cuisson
Legumes traditionnelle.
- Nous vous recommandons de faire préchauffer le four avec le mode Cuisson a plusieurs
Asperges, panees 100-300 200 4 15-20 niveaux
Aubergines, panées 200-400 200 4 15-20
- - Temps de
Champignon, pané 100-300 200 4 15-20 Aliment Temp. (°C) Accessoire Niveau cuisson
0ignons, panés 100-300 200 4 15-20 (min.)
Choux-fleurs, panés 300-500 190-200 4 15-20 Petits gateaux 150-160 2 plaques a patisserie 2+4 20-30
Méla)nge de légumes, 300-500 200 4 15-20 Mini-tartes 160-180 2 plagues a patisserie 2+4 20-30
anés - RV
: Croissants 160-180 2 plaques a patisserie 2+4 20-30
" Retourner aprés 2/3 du temps de cuisson. Pate feuilletée 180-200 2 plaques a patisserie 2+4 30-40
REMARQUE Cookies 170-190 2 plagues a patisserie 2+4 15-20 o
. qucez Unelfeui\lle de cui/sson ou un plateau sur la grille située S0US Ia plaqule de friture a Lasagnes 160-180 Grille du four + Plague de 244 30-45 a
I'air pour récupérer les éventuelles coulures. Cela permettra de réduire les éclaboussures cuisson K
et la fumée. , - - =
- - m
o Avant d'utiliser une feuille de cuisson, vérifiez |la température maximale admissible de la S S 180-200 2 plaques a patisserie 24 3050 s
feville. Beignets surgelés 180-200 2 plaques a patisserie 2+4 20-30 g
«  Pour la cuisson d'aliments frais ou faits maison, I'huile est répartie plus uniformément sur Pizza surgelée 200-220 Grille du four + Plaque de 2+4 20-30 2
une plus grande surface, ce qui permet de rendre les aliments plus croustillants. cuisson 2
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Cuisiner intelligemment

Rapide et facile

Faire fondre du beurre

Mettez 50 g de beurre dans un petit plat creux en verre. Recouvrez le récipient d'un couvercle
en plastique. Faites chauffer pendant 30 a 40 secondes a 850 W jusqu'a ce que le beurre ait
entierement fondu.

Faire fondre du chocolat

Mettez 100 g de chocolat dans un petit plat creux en verre. Faites chauffer pendant 3 a
5 minutes a 450 W jusqu'a ce que le chocolat ait entierement fondu. Remuez une ou deux fois
en cours de cuisson. Utilisez des maniques pour sortir le plat du four.

Faire fondre du miel cristallisé

Mettez 20 g de miel cristallisé dans un petit plat creux en verre. Faites chauffer pendant 20 a
30 secondes a 300 W, jusqu'a ce que le miel ait entiérement fondu.

Faire fondre de la gélatine

Faites tremper des feuilles de gélatine (10 g) pendant 5 minutes dans de I'eau froide. Placez
la gélatine égouttée dans un petit bol en Pyrex. Faites chauffer pendant 1 minute a 300 W.
Remuez une fois fondue.

Confectionner un glacage (pour gateaux)

Mélangez le glacage instantané (environ 14 g) avec 40 g de sucre et 250 ml d'eau froide.
Faites cuire a découvert dans une cocotte en Pyrex pendant 3% minutes a 4/ minutes a 850
W, jusqu'a ce que le glacage devienne transparent. Remuez deux fois en cours de cuisson.

Faire de la confiture

Mettez 600 g de fruits (ex. : mélange de fruits) dans une cocotte en Pyrex et couvrez.

Ajoutez 300 g de sucre spécial confiture et remuez bien. Couvrez et faites cuire pendant

10 a 12 minutes a 850 W. Remuez plusieurs fois en cours de cuisson. Placez directement
dans de petits pots a confiture munis de couvercles quart de tour. Laissez reposer 5 minutes a
couvert.

Faire cuire du pudding

Mélangez la préparation pour pudding avec du sucre et du lait (500 ml) en suivant les
instructions du fabricant et remuez bien. Utilisez une cocotte en Pyrex de taille adaptée et
munie d'un couvercle. Couvrez et faites cuire pendant 6 minutes 30 a 7 minutes 30 a 850 W.
Remuez plusieurs fois en cours de cuisson.

Faire dorer des amandes effilées

Disposez uniformément 30 g d'amandes effilées sur une assiette en céramique de taille
moyenne. Remuez plusieurs fois au cours du brunissage, pendant 3 minutes 30 a 4 minutes 30
a 600 W. Laissez reposer 2 a 3 minutes dans le four. Utilisez des maniques pour sortir le plat
du four.
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Entretien

Nettoyage

Nettoyez le four régulierement pour éviter que des impuretés se forment sur ou a l'intérieur
du four. Prétez également une attention particuliére a la porte et aux joints de la porte (sur les
modeles concernés uniquement).

Si'la porte ne s'ouvre pas ou ne se ferme pas correctement, veérifiez d'abord s'il n'y a pas
d'impuretés qui se sont formeées sur les joints de la porte. Utilisez un chiffon doux avec de
I'eau savonneuse pour nettoyer les surfaces intérieures et extérieures du four. Rincez et séchez
minutieusement.

S'il'y a des traces de doigts, de la graisse ou des taches sur I'extérieur (comme la surface de

la porte, Ia poignée ou I'écran), nettoyez-les a |'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 I'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. Une fois le cycle terminé, attendez que le four refroidisse. Ensuite, ouvrez la porte et
nettoyez le compartiment de cuisson.

/\ ATTENTION

o Veillez a ce que la 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.

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

«  Nutilisez aucune substance abrasive ou chimigue pour le nettoyage.

«  Apres chaque utilisation du four, utilisez un détergent doux pour nettoyer le
compartiment de cuisson, aprés avoir attendu que le four refroidisse.

Glissiéres latérales (sur les modéles concernés uniquement)

1. Soulevez l'avant de la glissiere pour la libérer
de Ia fixation.

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

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

4. Nettoyez les deux glissieres latérales.

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

REMARQUE

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

Francais 45

m
=]
=3
E=
(1]
=2
(1}
=}




Entretien

Dépannage
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Remplacement (réparation)

A\ AVERTISSEMENT

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

remplacer ou de réparer le four vous-méme.

«  Sivous rencontrez un probleme avec les charniéres, 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 I'ampoule, prenez contact avec un centre de réparation
Samsung local. Ne la remplacez pas vous-méme.

«  Sivous rencontrez un probleme 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

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

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

local.

Points de contréle

Si vous rencontrez un probléme avec le four, consultez d'abord le tableau ci-dessous et essayez

les suggestions.

Probleme

Cause

Action

Général

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 I'humidité a
l'extérieur.

Essuyez I'humidité a
l'extérieur.

La fonction Sécurité enfants
est activee.

Désactivez la fonction
Sécurité enfants.

L'heure n'est pas affichée.

II'n'y a pas d'alimentation.

Assurez-vous que la prise
est alimentée.

L'option d'affichage est
désactivée.

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

Cause

Action

Probleme

Cause

Action

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.

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 provogquer
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.

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
|a 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.

L'extérieur du four
est trop chaud lors du
fonctionnement.

L'espace de ventilation est
insuffisant pour le four,

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

Des objets sont situés sur
le four.

Retirez tous les objets situés
sur le four.

Le ventilateur de
refroidissement ne
fonctionne pas.

Ecoutez le bruit émis
par le ventilateur de
refroidissement.

La porte ne peut pas étre
ouverte correctement.

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

Nettoyez le four
correctement puis ouvrez
la porte.

Essayez de faire fonctionner
le four sans aliments a
l'intérieur.

Placez les aliments dans le
four.

['espace de ventilation est
insuffisant pour le four.

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

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

Affectez au four une prise
en exclusivité.

Le four ne chauffe pas.

Le four peut ne pas
fonctionner, trop d'aliments
ont été mis a cuire ou un
ustensile incorrect est
utilisé.

Placez une tasse d'eau
dans un récipient adapté
aux micro-ondes et laissez
tourner le four a micro-
ondes durant 1 a 2 minutes
pour verifier si I'eau chauffe.
Réduire la quantité
d'aliments et démarrez a
nouveau la fonction.
Utilisez un récipient de
cuisson a fond plat.

II'n'y a pas d'électricité au
four.

II'n'y a pas d'alimentation.

Assurez-vous que la prise
est alimentée.
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Dépannage

Probleme

Cause

Action

Probleme

Cause

Action

Le chauffage est faible ou
lent.

Le four peut ne pas
fonctionner, trop d'aliments
ont été mis a cuire ou un
ustensile incorrect est
utilisé.

Placez une tasse d'eau
dans un récipient adapté
aux micro-ondes et laissez
tourner le four a micro-
ondes durant 1 a 2 minutes
pour vérifier si I'eau chauffe.
Réduire la quantité
d'aliments et démarrez a
nouveau la fonction.
Utilisez un récipient de
cuisson a fond plat.

La fonction de décongélation
ne fonctionne pas.

Le four peut ne pas
fonctionner, trop d'aliments
ont été mis a cuire ou un
ustensile incorrect est
utilisé.

Placez une tasse d'eau
dans un récipient adapté
aux micro-ondes et laissez
tourner le four a micro-
ondes durant 1 a 2 minutes
pour verifier si I'eau chauffe.
Réduire la quantité
d'aliments et démarrez a
nouveau la fonction.
Utilisez un récipient de
cuisson a fond plat.

La fonction de réchauffage
ne fonctionne pas.

Le four peut ne pas
fonctionner, trop d'aliments
ont été mis a cuire ou un
ustensile incorrect est
utilisé.

Placez une tasse d'eau
dans un récipient adapté
aux micro-ondes et laissez
tourner le four a micro-
ondes durant 1 a 2 minutes
pour verifier si I'eau chauffe.
Réduire la quantité
d'aliments et démarrez a
nouveau la fonction.
Utilisez un récipient de
cuisson a fond plat.

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

La porte a été laissee
ouverte un long moment.

L'éclairage intérieur peut
s'éteindre automatiguement
lorsque la porte reste
ouverte pendant une longue
période. Fermez et rouvrez
la porte ou appuyez sur la
touche « Eclairage ».

L'éclairage intérieur
est recouvert de corps
étrangers.

Nettoyez I'intérieur du four
puis vérifiez a nouveau.
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Un signal sonore retentit
durant la cuisson.

Si'la fonction Cuisson
automatique ou
Décongélation auto 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, puis
appuyez sur la Molette de
réglage pour relancer le
processus.

Le four n'est pas de niveau.

Le four est installé sur une
surface irréguliére.

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




Probleme

Cause

Action

Probleme

Cause

Action

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
immédiatement.

La porte n'est pas
correctement fermée.

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 la fin de la
cuisson.

[l 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
a la terre.

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

Appuyez sur le bouton +30
secs a pour effet de faire
fonctionner le four.

Cela se produit lorsque
le four n'est pas en
fonctionnement.

Le four a micro-ondes est
congu pour fonctionner en
appuyant sur le bouton +30
secs lorsqu'il n'était pas en
fonctionnement.

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.

Gril

De la vapeur s'échappe de
la porte.

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.

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.

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.

De la fumée s'échappe lors
du fonctionnement.

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

Ceci n'est pas un
dysfonctionnement et cela
devrait cesser aprés 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
disposés.

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

Probleme

Cause

Action

Probleme

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 aprés 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.

Il'y a une odeur de brilé 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.
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Une mauvaise odeur provient
de l'intérieur du four.

Des résidus d'aliments ou du
plastique fondu adherent a
l'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
fréqguemment ouverte
pendant Ia 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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Caractéristiques techniques

Codes d'information

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

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 ~50Hz
le tableau ci-dessous et essayez les suggestions proposees.
— ; Puissance maximale 2800 W
Code Description Action -
det ot " Consommation Micro-ondes 1650 W
Le capteur de température es ¥ : -
d'énergie
- ouvert. g Gril 2550 W
Le capteur de température est court- Convection 2500 W
circuité. Puissance de sortie 100 W / 850 W (IEC-705)
— — Débranchez le cordon d'alimentation Fré de foncti t 450 MH
C-FO Sil'n'y a pas de communication entre |y, four et contactez un centre de requence de fonctionnemen Z
le MICOM principal et secondaire. service Samsung local. Magnétron OM75P (21)
Ce code ne saffiche que lorsque la Méthode de refroidissement Moteur de ventilation
fonction de lecture ou d'écriture de P
CFl la mémoire EEPROM ne fonctionne Dimensions Unité principale 595 X 456 X 5/0 mm
pas. (LxHXP) Encastré 560 X 446 X 549 mm
Ce code s'affiche lorsque la Capacité 50 litres
temperaytyrye dU. four est trop t'elevee Débranchez le cordon d'alimentation ' Net 399Kg
En cas d'élévation de la température ) o ) ) Poids
C-21 . o pour laisser refroidir I'appareil, puis Transport 488 Kg
au-dela de la limite lors du ) )
. redemarrez le four micro-ondes. ] ] ] ] o .
fonctlomement Fje chaque mode. * Ce produit contient une source de lumiére de catégorie d'efficacité énergétique <G>.
(Incendie detecte) - . Consommation d'énergie totale en mode Veille (W) Low
C-F2 Arrétez le four et réessayez. (Tous les ports réseau sont activés) ’
Débranchez le cordon d'alimentation Durée pour la gestion de |a puissance (minutes) 20 min.
A . ‘ pour laisser refroidir I'appareil, puis Connexion | Consommation d'énergie en mode Veille (W) 19w
C-d0 Dysfonctionnement du clavier tactile. | nettoyez le bouton. (Poussiere, eau) Wi-Fi Durée pour la gestion de la puissance (minutes) 20 min.
Sile méme probleme apparait de Mode Consommation d'énergie 0,5W
nouveau, contactez un centre de Arrét Durée pour la gestion de la puissance (minutes) 30 min.

service Samsung local.

Données déterminées conformément a la norme EN 50564 et au Reglement (CE) n°1275/2008.
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Annexe

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
du Royaume-Uni est disponible a I'URL suivante : La Déclaration de conformité officielle est
disponible sur http://www.samsung.com ; rendez-vous dans Assistance > Rechercher une
assistance produit, puis saisissez le nom du modele.

/\ ATTENTION

La fonction WLAN 5 GHz de cet équipement ne peut étre utilisée qu'a l'intérieur dans tous les
pays de I'UE et au Royaume-Uni.

Gamme de fréquences Puissance de I'émetteur (Max)
2400-2484 MHz 20 dBm
Connexion Wi-Fi 5150-5250 MHz 23 dBm
5250-5350 MHz 23 dBm
5470-5725 MHz 23 dBm

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 derniére livraison de
ce produit en contactant notre équipe de support via http://opensource.samsung.com (Veuillez
utiliser le menu « Inquiry »)

[l est également possible d'obtenir le code source complet correspondant sur un support
physigue tel gu'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.
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SAMSUNG

Veuillez noter que la garantie Samsung n'inclut pas les déplacements du service aprés-vente pour expliguer le fonctionnement de I'appareil, corriger une installation non correcte ou effectuer des

opérations de nettoyage ou d'entretien normaux.

UNE QUESTION ? UN COMMENTAIRE ?

PAYS APPELEZ LE OU CONTACTEZ-NOUS EN LIGNE SUR PAYS APPELEZ LE OU CONTACTEZ-NOUS EN LIGNE SUR
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 707 019 70 www.samsung.com/dk/support MACEDONIA 023207 777 www.samsung.com/mk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
0800 111 31 - be3nnateH 3a Bcuukm onepatopu
FRANCE 0148630000 www.samsung.com/fr/support ¥3000 -
BULGARIA 3000 - Llena Ha eanH rpapcku pa3rosop unv cnopes Www.samsung.com/ba/support
GERMANY 06196 77 555 77 www.samsung.com/de/support Tapugata Ha MOGUTHWAT onepatop
- 09:00 go 18:00 - MoHegenHuk po MeTbk
ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) WWW.samsung.com/it/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free WWW.5amsung.com/gr/support CROATIA 072726786 Wwww.samsung.com/hr/support
80111-SAMSUNG (80111 726 7864) CZECH 800 - SAMSUNG W\WW.5amsung.com/cz/support
GREECE only from land line WWW.samsung.com/gr/support (800-726786)
(+30) 210 6837691 from mobile and land line HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) www.samsung.com/hu/support
LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support MONTENEGRO 020 405 888 WWW.Samsung.com/support
NETHERLANDS 088 90 90 100 www.samsung.com/nl/support -172-678" -93-33*
° PP POLAND 80} 112 678 ‘,{Ub 48 f22 607-93-33 http://www.samsung.com/pl/support/
NORWAY 21629099 WWW.5amsung.com/no/support (optata wedtug taryfy operatora)
210608 098 ROMANIA 980087267|8 i AfpeIAgratut WWW.53amsung.com/ro/support
PORTUGAL Chamada para a rede fixa nacional WW\W.Samsung.com/pt/support 8000 - Apel tarifat in refea
Dias Uteis das Sh as 20h SERBIA 0113216899 WWW.Samsung.com/rs/support
SPAIN 9117500 15 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
(German)
SWITZERLAND 0800 726 786 Www.samsung.com/ch_fr/support ESTONIA 800-7267 Www.samsung.com/ee/support
(French) SLOVENIA 080 697 267 (brezplacna Stevilka) WWW.Samsung.com/si/support
UK 0333 000 0333 www.samsung.com/uk/support KOSOVO 038 40 30 90 WWW.Samsung.com/support
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Veiligheidsinstructies

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

LEES DE AANWIJZINGEN ZORGVULDIG DOOR EN BEWAAR DEZE
ZODAT U ZE IN DE TOEKOMST KUNT RAADPLEGEN.

WAARSCHUWING: Als de deur of de afsluitstrippen zijn
beschadigd, mag u de oven niet gebruiken voordat deze is
gerepareerd door een gekwalificeerde monteur.

WAARSCHUWING: Onderhoud en reparaties waarbij de behuizing,

die bescherming biedt tegen blootstelling aan microgolven,
wordt verwijderd, mogen alleen worden uitgevoerd door een
gekwalificeerde monteur. Voor anderen is dit levensgevaarlijk.

WAARSCHUWING: Vloeistoffen en andere gerechten mogen niet
worden verwarmd in een afgesloten verpakking, aangezien deze
kan exploderen.

WAARSCHUWING: Laat de oven alleen zonder toezicht door
kinderen gebruiken nadat u duidelijke instructies hebt gegeven
en u ervan overtuigd bent dat het kind in staat is de oven op een
veilige manier te bedienen en begrijpt wat de gevaren zijn van
onjuist gebruik.

Dit apparaat is vitsluitend bedoeld voor huishoudelijk gebruik en
niet voor:

« kantines in winkels, kantoren en andere werkomgevingen:
« boerderijen;

« door gasten in hotels, motels en andere
overnachtingsgelegenheden;

« B&B-achtige omgevingen.

Gebruik alleen kookmaterialen die geschikt zijn voor gebruik in

magnetronovens.

Vanwege het risico op ontbranding raden wij U aan de oven in
het 0og te houden wanneer u voedsel verwarmt dat in plastic of
papier is verpakt.

Gebruik dit apparaat niet voor andere doeleinden dan koken.

Het drogen van kleding en het verwarmen van warmtekussens,
pantoffels, sponzen, vochtige doeken en dergelijke kan leiden

tot risico op letsel, ontbranding of brand. Gebruik dit apparaat
alleen voor de doeleinden waarvoor het is ontworpen, zoals in de
handleiding is beschreven. Gebruik geen agressieve chemicalien
of dampen in of op dit apparaat. Dit type oven is speciaal
ontworpen voor het verwarmen, koken of drogen van voedsel.
Het is niet ontworpen voor industrieel of laboratoriumgebruik.Als
er rook uit de magnetronoven komt, schakelt u het apparaat uit of
haalt u de stekker uit het stopcontact, en laat u de deur dicht om
eventuele vlammen te doven.
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Veiligheidsinstructies

Omdat gerechten en vloeistoffen die u met de magnetron
hebt verwarmd, buiten de magnetron alsnog plotseling aan de
kook kunnen raken en naar buiten spatten, moet U bijzonder
voorzichtig zijn wanneer u ze uit de magnetron haalt.

De inhoud van zuigflessen en potjes met babyvoeding moeten
worden geroerd of geschud, en de temperatuur moet voor
gebruik worden gecontroleerd om brandwonden te voorkomen.

Ongepelde eieren en hele hardgekookte eieren mogen niet in de

magnetronoven worden verwarmd, omdat ze kunnen exploderen,

zelfs nadat de magnetron niet meer verwarmt.

U moet de oven regelmatig reinigen en voedselresten
verwijderen.

Als de oven niet wordt schoongehouden, kan het oppervliak
beschadigd raken. Hierdoor kan de levensduur van het apparaat
nadelig worden beinvloed en kunnen mogelijk gevaarlijke
situaties ontstaan.

Dit apparaat is bedoeld om ingebouwd te worden. Het apparaat
mag niet in een kast worden geplaatst.

Het gebruik van metalen containers voor voedsel en dranken is
niet toegestaan in de magnetron.

Let erop dat u het draaiplateau niet verplaatst als u een schaal/
container uit het apparaat pakt. (Alleen draaiplateaumodellen)

4 Nederlands

Gebruik geen stoomreiniger om het product te reinigen.
Het apparaat mag niet te nat worden schoongemaakt.

Het apparaat is niet bedoeld voor installatie in mobiele
voertuigen, caravans en soortgelijke voertuigen.

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.

Kinderen dienen onder toezicht te worden gehouden om te
voorkomen dat ze met het apparaat gaan spelen.

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.




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.

Indien aan het apparaat een aanvoersnoer zonder stekker
s geinstalleerd, moet het middel tot ontkoppeling in de
vaste bedrading worden opgenomen, overeenkomstig 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.

De aangegeven bevestigingsmethode mag niet afhankelijk zijn
van het gebruik van kleefstoffen, aangezien deze niet als een
betrouwbaar bevestigingsmiddel worden beschouwd.

Deze oven moet in de juiste richting en op de juiste hoogte
worden geplaatst, zodat u gemakkelijk bij de opening en het
bedieningsgedeelte kunt.

Voordat u de oven voor het eerst gebruikt, laat u deze gedurende
10 minuten werken met water.

Als de oven vreemde geluiden maakt of als er een brandlucht
of rook uit komt, moet u onmiddellijk de stroom uitschakelen en
contact opnemen met het dichtstbijzijnde servicecentrum.

WAARSCHUWING: Als het apparaat in de combistand wordt
gebruikt, mogen kinderen vanwege de gebruikte temperatuur de
magnetron alleen onder toezicht van een volwassene gebruiken.

Het apparaat wordt tijdens het gebruik heet. Er moet voor
worden gezorgd dat de verwarmingselementen in de magnetron
niet worden aangeraakt.

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.

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.

Er mag geen stoomreiniger worden gebruikt.
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Veiligheidsinstructies

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.

Er moet voor worden gezorgd dat de verwarmingselementen niet
worden aangeraakt.

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 opperviakken kan, bij gebruik
van het apparaat, hoog worden.

De opperviakken kunnen tijdens het gebruik heet worden.

6 Nederlands

Het is niet de bedoeling om het apparaat met een externe timer
of aparte afstandsbediening te bedienen.

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. De reiniging en het
gebruikersonderhoud van het apparaat mag niet door kinderen
worden uitgevoerd, behalve als ze ouder zijn dan 8 en onder
toezicht.

Houd het apparaat en het snoer buiten het bereik van kinderen
jonger dan 8 jaar.

Zet het omhoog gebogen frame
naar achteren, om de ruststand te
ondersteunen bij het bereiden van
grote hoeveelheden. (Afhankelijk
van het model)




Algemene veiligheid

Wijzigingen of reparaties mogen uitsluitend door gekwalificeerde monteurs worden
uitgevoerd.

Verwarm geen voedsel en vloeistoffen in een afgesloten verpakking voor de
magnetronfunctie.

Gebruik geen wasbenzine, thinner, alcohol, stoom of hogedrukreinigers om de oven te
reinigen.

De oven mag niet worden geinstalleerd: in de buurt van een verwarming of brandbaar
materiaal; op plaatsen die vochtig, olieachtig of stoffig zijn, of aan direct zonlicht worden
blootgesteld; waar er gas kan lekken; op een oneffen opperviak.

Deze oven moet goed worden geaard in overeenstemming met plaatselijke en landelijke
voorschriften.

Verwijder vreemde stoffen regelmatig met een droge doek uit de klemmen en contacten van
de stekker.

Trek niet te hard aan het netsnoer, buig het niet overmatig en plaats er geen zware
Voorwerpen op.

Ventileer onmiddellijk als er sprake van een gaslek is (propaan, LP, enz.). Raak de stroomkabel
niet aan.

Raak de stroomkabel niet met natte handen aan.

Schakel de oven niet uit door de stekker uit het stopcontact te halen wanneer deze in bedrijf
is.

Steek geen vingers of vreemde stoffen in het apparaat. Als er vreemde stoffen in de

oven komen, haal dan de stekker uit het stopcontact en neem contact op met een lokaal
servicecentrum van Samsung.

Oefen geen buitensporige druk op de oven uit.

Plaats de oven niet op breekbare voorwerpen.

Controleer of de spanning, frequentie en stroom overeenkomen met de productspecificaties.
Steek de stekker stevig in het stopcontact. Gebruik geen stekkeradapters, verlengsnoeren of
elektrische transformators.

Bevestig de stroomkabel niet aan metalen voorwerpen. Zorg dat de kabel zich tussen
voorwerpen of achter de oven bevindt.

Gebruik geen beschadigde stekker, stroomkabel of los stopcontact. Neem voor beschadigde
stekkers of stroomkabels contact op met een lokaal servicecentrum van Samsung.

Giet geen water op de oven en spuit geen water rechtstreeks op de oven.

Plaats geen objecten op de oven, in de oven of op de ovendeur.

Spuit geen vluchtige materialen zoals insecticiden op de oven.

Bewaar geen brandbare materialen in de oven. Wees voorzichtig wanneer u voedsel of
dranken met alcohol verwarmt omdat alcoholdampen met hete onderdelen van de oven in
contact kunnen komen.

Kinderen kunnen zich aan de deur stoten of er met hun vingers tussenkomen. Houd kinderen
Uit de buurt bij het openen/sluiten van de deur.

Waarschuwing magnetron

Omdat gerechten en vloeistoffen die u met de magnetron hebt verwarmd, buiten de
magnetron alsnog plotseling aan de kook kunnen raken en naar buiten spatten, moet u
bijzonder voorzichtig zijn wanneer u ze uit de magnetron haalt. Laat dranken altijd minstens
20 seconden staan voordat u ze vastpakt. Tijdens het verwarmen kunt u eventueel roeren.
Roer altijd na het verwarmen.

Bij brandwonden moet u de volgende aanwijzingen voor Eerste hulp opvolgen:

1. Houd de brandplek minimaal 10 minuten ondergedompeld in koud water.

2. Dek af met droog, schoon verband.

3. Breng geen zalf, olie of lotion aan op de brandwond.

Voorkom schade aan de plaat of het rooster door deze niet net na het koken onder water te
houden.

Gebruik de oven niet voor frituren want de olietemperatuur kan niet worden geregeld.
Hierdoor zou de hete olie plotseling kunnen overkoken.
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Veiligheidsinstructies

Voorzorgsmaatregelen voor magnetronoven

Gebruik alleen magnetronbestendige kookmaterialen. Gebruik geen metalen containers,
serviezen met gouden of zilveren randjes, spiezen, enz.

Verwijder kinken in de stroomkabel. Er kunnen elektrische vonken ontstaan.

Gebruik de oven niet voor het drogen van papier of kleren.

Hanteer kortere tijden voor kleine hoeveelheden voedsel om oververhitting te voorkomen en
om te voorkomen dat voedsel gaat branden.

Houd de stroomkabel en de stekker uit de buurt van water en warmtebronnen.

Verwarm geen eieren in de schil of hardgekookte eieren om explosies te voorkomen. Verwarm
geen luchtdichte of vacuum afgesloten containers, noten, tomaten, enz.

Bedek de ventilatieopeningen niet met textiel of papier. Dit is een brandgevaar. De oven kan
ook oververhit raken en zichzelf automatisch uitschakelen. De oven blijft dan uit totdat deze
voldoende is afgekoeld.

Gebruik altijd ovenwanten wanneer u een gerecht verwijdert.

Roer vloeistoffen halverwege tijdens de verhitting of na afloop van de verhitting door en laat
de vloeistof na verhitting ten minste 20 seconden rusten om overkoken te voorkomen.

Ga tijdens het openen van de ovendeur op armlengte afstand van de oven staan zodat u zich
niet kunt branden aan ontsnappende hete lucht of stoom.

Start de oven niet wanneer deze leeg is. De oven wordt om redenen van veiligheid
automatisch 30 minuten uitgeschakeld. Het wordt aanbevolen altijd een glas water in de oven
te laten staan om microgolven te absorberen als de oven per ongeluk wordt ingeschakeld.
Plaats de oven met voldoende vrije ruimte rondom zoals in deze handleiding wordt vermeld.
(Zie De magnetronoven installeren.)

Wees voorzichtig bij het aansluiten van elektrische apparaten op stopcontacten in de buurt
van de oven.

Voorzorgsmaatregelen voor werking van de magnetron

Het niet navolgen van de volgende veiligheidsvoorschriften kan leiden tot schadelijke

blootstelling aan microgolven.

«  Start de oven niet wanneer de deur open is. Knoei niet met de veiligheidsvergrendelingen
(deursluitingen). Steek niets in de gaten van de veiligheidsvergrendeling.

«  Plaats geen voorwerpen tussen de deur en de voorplaat. Voorkom dat resten van
voedsel of reinigingsmiddel zich op de afsluitstrippen verzamelen. Houd de deur en de
afsluitstrippen altijd schoon door deze eerst met een vochtige doek en daarna met een
droge doek te reinigen.

«  Start de oven niet wanneer deze beschadigd is. Start de oven alleen nadat deze door een
gekwalificeerde monteur is gerepareerd.

Belangrijk: de ovendeur moet goed sluiten. De deur mag niet gebogen zijn; de
scharnieren mogen niet gebroken zijn of los zitten; de afsluitstrippen en -oppervliakken
mogen niet zijn beschadigd.

« Alle aanpassingen of reparaties moeten worden uitgevoerd door een gekwalificeerde
monteur.

8 Nederlands



Beperkte garantie

Samsung brengt reparatiekosten in rekening voor het vervangen van een onderdeel of het
repareren van een cosmetisch defect als de beschadiging van het apparaat of het onderdeel is
veroorzaakt door de klant. Onderdelen die hieronder vallen zijn onder andere:

«  Deur, hendels, buitenpaneel of bedieningspaneel die zijn ingedeukt, bekrast of gebroken.
«  Een kapotte of ontbrekende plaat, geleiderol, koppeling of rooster.

Gebruik deze oven alleen voor de doeleinden waarvoor deze is ontworpen, zoals beschreven
in deze gebruikshandleiding. In de waarschuwingen en veiligheidsvoorschriften in deze
handleiding worden niet alle mogelijke omstandigheden en situaties besproken. Het is uw
eigen verantwoordelijkheid om uw gezond verstand te gebruiken en voorzichtig te zijn bij de
installatie, de bediening en het onderhoud van de oven.

Omdat de hier volgende bedieningsinstructies voor diverse modellen gelden, kunnen de
kenmerken van uw magnetronoven soms afwijken van die welke in deze gebruiksaanwijzing
worden beschreven en zijn mogelijk niet alle waarschuwingen voor u van toepassing. Als U
vragen of opmerkingen hebt, neemt u contact op met een lokaal servicecentrum van Samsung
of gaat u naar www.samsung.com voor ondersteuning en informatie.

Gebruik deze oven alleen voor het verwarmen van voedsel. De oven is alleen bedoeld voor
huishoudelijk gebruik. Verhit geen textiel of kussens die met korrels zijn gevuld. De fabrikant
is niet verantwoordelijk voor schade door verkeerd of onjuist gebruik van de oven.

Houd de oven altijd schoon en goed onderhouden om schade aan het oppervlak en gevaarlijke
situaties te voorkomen.

Definitie van de productgroep

Correcte verwijdering van dit product (elektrische & elektronische
afvalapparatuur)

Dit product is Groep 2 Klasse B ISM-apparatuur. In Groep 2 is alle ISM-apparatuur
ondergebracht waarmee opzettelijk radiofrequente energie wordt gegenereerd en/of gebruikt
in de vorm van elektromagnetische straling voor de behandeling van materiaal, alsmede EDM-
en booglasapparatuur.

Klasse B-apparatuur is apparatuur die geschikt is voor gebruik in huishoudelijke omgevingen
en in omgevingen die rechtstreeks zijn aangesloten op het stroomnet met laag voltage dat
geleverd wordt aan gebouwen die voor huishoudelijk gebruik zijn bedoeld.

(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
accessoires (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/
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Installatie
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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—

03 \Veiligheidsvergrendeling
deur

01 Bedieningspaneel 02 Zijrekken

04 Deur 05 Deurhandgreep

Accessoires

De oven wordt geleverd met verschillende accessoires voor de bereiding van verschillende
soorten voedsel.

Bakplaat
(Niet gebruiken voor de magnetronstand.)

////;;%; SOSN

A, S0

Z j%//////////;;////,, =
%/ //}5//@//%/4///////////,/

Keramische plaat
(Nuttig voor de magnetronstand.)

Ovenrek
(Niet gebruiken voor de magnetronstand.)

Roosterinzetstuk
(Nuttig voor de snelmenu- en grillstand.)

Pro Steamer
(Handig voor de magnetronstand voor
stoomkoken.)

Air Fry rek
(Nuttig voor de Air Fry stand.)

(@
®
®

@
@

3 schroeven (M4 L25)

OPMERKING
Raadpleeg Slim koken op pagina 28 om het juiste accessoire voor uw gerecht te bepalen.
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Installatie-instructies Installatie in de kast

Keukenkastjes die in contact komen met de oven moeten hittebestendig zijn tot 100 °C.

Algemene technische gegevens Samsung 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
. Formaat 595 X 456 x 570 mm inbouwproducten.)
Afmetingen (B x H x D) —
Formaat bij inbouw | 560 x 446 x 549 mm S~ ~ Oven (mm)

Dit apparaat voldoet aan de voorschriften van de EU. A 560 F 595 5
Het verwijderen van de verpakking en het apparaat B 446 G 354 :='
De verpakking is te recyclen. C 549 H 85 o
De verpakking kan de volgende materialen bevatten: D 21 | 456
«  karton;
. laag van polyethyleen (PE); E 341
o CFC-vrij polystyreen (hard plastic).
U dient zich op een verantwoordelijke manier en in overeenstemming met de voorschriften
van de overheid van deze materialen te ontdoen. \_ J
De overheid kan u meer informatie verschaffen over de manier waarop u zich op een e ~ Oven (mm)
verantwoordelijke manier kunt ontdoen van uw huishoudelijke apparaten. A

A 595
«  Dit apparaat dient te worden aangesloten door een gekwalificeerde technicus. C 360
«  Deovenis NIET bedoeld voor gebruik in een omgeving waar voedsel wordt bereid voor

commerciéle doeleinden. c D 6
«  Deze is vitsluitend bedoeld voor huishoudelijk gebruik.
«  Tijdens en na het gebruik is het apparaat heet. D)
. Ga voorzichtig te werk wanneer er kleine kinderen in de buurt zijn. f
o J

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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Installatie
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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 D 21
B 549 E 45
C 570

Inbouwkast (mm)

A 600

B Min. 564-568

C Min. 550

D Min. 446 / Max. 450

E Min. 50

F 200 cm?

G 200 cm?

H 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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De oven monteren

-

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.

3. Bevestig de oven met de twee meegeleverde
schroeven (4 x 25 mm).

4.  Maak de elektrische verbinding. Controleer of
het apparaat werkt.

Houd het apparaat aan de twee zijgrepen en de
deurgreep vast bij het uitpakken van het product.

01 Deurhandgreep
02 Zijgreep

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.

Nederlands 13
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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
en aanraaktoetsen om de oven te bedienen. Lees de volgende informatie om meer te weten te Samsung logo. Volg de instructies op het scherm op om de initiéle installatie uit te voeren. U
komen over het bedieningspaneel van de oven. kunt de 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 2. De taal instellen.
o 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.
s = O 0 S a.  Op het scherm Mabiele ervaring, selecteer Volgende, en druk op de Instelknop.
E 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 Indien u deze stap niet wenst uit te vperen, kies dan Overslaan, en druk dan op
weer de Instelknop om de volgende stap uit te voeren.
- — - - - ¢.  Zodra u de melding krijgt dat u verbonden bent, selecteert u OK, en drukt u op de
02 Opties Tik hierop om de lijst Opties te zien. Instelknop.
03 Licht Tik hierop om het licht in de oven in of uit te schakelen.
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 Aan/uit Tik hierop om het scherm in of uit te schakelen.
07 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.
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5. De tijdzone instellen. Zijrekken
a. Selecteer uw tijdzone, en druk daarna op de Instelknop.
b. Selecteer Volgende, en druk daarna op de Instelknop.
6. De datum instellen.
a. Selecteer de dag, de maand en het jaar. Druk op de Instelknop nadat u elk item 04— |
geselecteerd hebt.

«  Steek het accessoire tot aan de geéigende
positie in de oven.

«  Wees uiterst voorzichtig wanneer u schalen
en/of accessoires uit de oven neemt. U zou

(05—

b. Selecteer Volgende, en druk daarna op de Instelknop. 03_| zich aan hete gerechten en accessoires
kunnen branden.
OPMERKING 02
Sla deze stap over als u uw apparaat met de SmartThings-app hebt verbonden. 01— 01 Niveau 1 Magnetronfunctie
7. De tijd selecteren. \ 02 Niveau 2
a. Uren en minuten instellen. Druk op de Instelknop nadat u elk item geselecteerd hebt. 03 Niveau 3 s
b. Selecteer Volgende, en druk daarna op de Instelknop. : Ovenfunctie E
04 Niveau 4 =
OPMERKING : @
05 Niveau 5 E

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.
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Voor u begint

Over microgolfenergie

Kookgerei voor de magnetron

Microgolven zijn elektromagnetische golven met een hoge frequentie. De oven gebruikt de
ingebouwde magnetron om microgolven te genereren die ervoor zorgen dat de gerechten
gaar worden of worden opgewarmd zonder dat de vorm of kleur ervan verandert.

1. De microgolven die door de magnetron
worden gegenereerd, worden gelijkmatig
verdeeld door middel van het
werveldistributiesysteem. Hierdoor wordt het
voedsel gelijkmatig verwarmd.

2. De microgolven worden tot op een
diepte van ongeveer 2,5 cm door het
voedsel geabsorbeerd. Daarna worden de
microgolven in het voedsel afgevoerd terwijl
de bereiding doorgaat.

3. De bereidingstijd van het voedsel s
afhankelijk van de volgende factoren.

«  Hoeveelheid en dichtheid

«  Vochtgehalte

«  Begintemperatuur (met name bij
bevroren voedsel)

OPMERKING

Het verwarmde voedsel houdt de warmte in

de kern vast nadat de bereiding is voltooid.
Daarom moet u de gespecificeerde standtijd in
deze handleiding in acht nemen om het voedsel
gelijkmatig tot in de kern te verwarmen.

Kookgerei dat de magnetronstand wordt gebruikt, moet microgolven doorlaten zodat ze in
het voedsel kunnen dringen. Metalen zoals roestvrij staal, aluminium en koper weerkaatsen
microgolven. Gebruik daarom geen kookgerei van dat is vervaardigd metaal. Kookgerei dat als
magnetronbestendig is gemarkeerd, kan altijd veilig worden gebruikt. Voor meer informatie
over geschikt kookgerei verwijzen wij u naar de volgende documenten:

Vereisten:

«  Platte bodem en rechte zijkanten
«  Nauwsluitende deksel

«  (Goed uitgebalanceerde pan met handvatten die minder wegen dan de pan zelf

Materiaal

Magnetronbestendig

Beschrijving

Aluminiumfolie

Kan worden gebruikt om
te voorkomen dat kleine
porties te gaar worden.
Als te veel folie wordt
gebruikt of de folie te
dicht bij de ovenwand
komt, kunnen echter
vonken ontstaan.

Bruineerbord

Niet langer dan 8
minuten voorverwarmen.

Porselein en aardewerk

Porselein, aardewerk en
geglazuurd aardewerk
zijn doorgaans
magnetronbestendig,
tenzij er een metalen
sierrand op is
aangebracht.

Wegwerpborden van polyester en karton

Sommige
diepvriesmaaltijden
zijn verpakt in deze
materialen.
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Materiaal Magnetronbestendig Beschrijving Materiaal Magnetronbestendig Beschrijving
Polystyreen bekers of o) Deze kunnen door Gebruik alleen
containers oververhitting smelten. thermoplastische
Fast- Papieren zakken en Containers o) containers. Sommige
foodverpakkingen | kranten X Kunnen viam vatten. soorten plastic kunnen
Kringlooppapier en X Deze kunnen vonken vervormen of verkleuren
metalen garneringen veroorzaken Plastic bij hoge temperatgren.
) Magnetronbestendig, Kan worden gebruikt om
Ovengerei voor op '0) tenzij gedecoreerd met Plasticfolie O vocht vast te houden na
tafel een metalen rand. de bereiding.
Fiin glaswerk kan als Gebruik alleen kookvaste §
gevolg van een snelle Diepvrieszakken A of ovenbestendige =
Fijn glaswerk O o sakken. =
Glas verhitting breken of 2
scheuren. Kan worden gebruikt om =
Alleen geschikt vaor Vetvrij papier @) vocht vast te houden en
opwarmen. Verwijder spatten te voorkomen.
Glazen potten O ‘
het deksel voordat u de
bereiding begint. O : Magnetronbestendig Z\ : Wees voorzichtig X Niet geschikt voor
magnetron
Schalen
Metaal - - X Dezen kunnen vonken of
D.|epvr|eszAakken met X brand veroorzaken.
binddraadjes
Borden, bekers, Gebruik om kortstondig
te koken. Deze
Papi servetten en O absorberen overtollig
apier
keukenrol vocht.
Kringlooppapier X Veroorzaakt vonken.
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Gebruik

Ovenstanden

Hetelucht

180°C

Bereidingstijd

18 Nederlands

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 19.)

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 Crill-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.

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.

«  Alsude eindtijd niet veranderd hebt,
begint de oven onmiddellijk met de
bereiding.

«  Alsude eindtijd veranderd hebt,
zal de oven automatisch de starttijd

START

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 Uit, 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

Modus

Temperatuurbereik (°C) Standaard temperatuur (°C)

Modus Temperatuurbereik (°C) Standaard temperatuur (°C)
40-250 160
Het verwarmingselement achter in de oven genereert
Hetelucht hitte die gelijkmatig door de heteluchtventilator wordt

verspreid. Gebruik deze stand voor het bakken en grillen
op verschillende niveaus tegelijk.

Onderwarmte + hetelucht

40-250 200

Het verwarmingselement onderaan de oven genereert
hitte die gelijkmatig door de heteluchtventilator wordt
verspreid. Gebruik deze stand voor pizza, brood, of cake.

Hete lucht, onder- en

40-250 180

De warmte wordt afgegeven door de
verwarmingselementen en ventilatoren aan de boven- en

Intensief koken

40-250 220

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.

bovenwarmte : o .
onderkant. Deze instelling is geschikt voor bakken en
roosteren.
150-250 | 220
Grote grill 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.

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.

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
[asagne).

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.
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Gebruik

Magnetronstanden

Selecteer op het hoofdscherm Hetelucht,

Hetelucht druk vervolgens op de Instelknop.

- Selecteer de gewenste kookstand, en druk

daarna op de Instelknop.

(Voor gedetailleerde informatie over

elke modus, zie "Beschrijving van

magnetronstanden” op pagina 21)

Stel de gewenste temperatuur in.

« Inde MWO-stand hoeft de temperatuur

200°C niet ingesteld te worden.

- . De standaardtemperatuur en het
temperatuurbereik verschillen
naargelang de kookstand.

Het vermogen instellen.

«  De standaard vermogen en het
vermogenbereik verschillen naargelang
de kookstand.

300W

5. Selecteer Bereidingstijd, en druk daarna op
de Instelknop om de gewenste bereidingstijd

in te stellen.
«  De maximale kookduur is 1 uur 30
Bereidingstijd minuten.
« U kunt +30 sec selecteren, en dan op
#30sec de Instelknop drukken om de bereiding

met 30 seconden te verlengen.

6. Selecteer START, en druk daarna op de
Instelknop.
«  De oven begint onmiddellijk te koken.

Tuur30 min 00 sec

START

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 +30 sec op het scherm. (+30 sec verschijnt
niet als de kooktijd op minder dan 5 seconden was ingesteld).
U kunt +30 sec selecteren, en dan op de Instelknop drukken om de bereiding met
30 seconden te verlengen.
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Beschrijving van magnetronstanden

Modus

Temperatuur (°C) / Standaardtemperatuur (°C) /
Vermogensniveau (W) Vermogensniveau (W)

MWO

-/ 100-850 850

De energie die deze microgolven genereren, zorgt ervoor
dat de gerechten gaar worden of worden opgewarmd
zonder dat de vorm of kleur ervan verandert.

MWO + grill

40-200/100-600 | 200/300

De verwarmingselementen genereren warmte, die nog
wordt versterkt door microgolven.

MWO + hete lucht

40-200/100-600 | 180/300

De verwarmingselementen genereren warmte en de
heteluchtventilator verspreidt de warmte door de oven,

waarbij de warmte nog wordt versterkt door microgolven.

MWO + braden

40-200/ 100-600 | 180/300

Deze stand combineert ventilatorgrill en magnetron en
verkort dus de kooktijd, terwijl het voedsel een bruin en
knapperig oppervlak krijgt.

Vermogenshiveau

Niveau Percentage (%) Ultgang(s\\llvirmogen Beschrijving

HOOG 100 850 Verwarmen van vloeistoffen.
HOOG/LAAG 82 700 )

Verwarmen en bereiden.

MIDDELHOOG 71 600
GEMIDDELD 53 450 Bereiden van vlees en
MIDDELLAAG 35 300 Verwarmen van groenten.
ONTDOOIEN 21 180 Ontdooien.

LAAG 12 100 Ontdooien van groenten.

De Pro Steamer gebruiken
U kunt uw voedsel handmatig stomen met de Pro Steamer.

s

™ 1. Giet 500 ml koud water op de stoomplaat.
Zet de stoombak op de stoomplaat, doe er
voedsel op, en sluit dan het roestvrijstalen
deksel. Plaats de Pro Steamer midden in de
holte.

2. Volg de stappen 2-4 in het hoofdstuk
Magnetron voor de rest van de
kookinstellingen.

«  \Voor gedetailleerde instructies, zie de
Pro Steamer op pagina 40.

OPMERKING

01 Stoomplaat / Bruineerbord Controleer altijd de oveninstellingen voordat u de
02 Stoombak oven onbeheerd achterlaat.

03 Roestvrij stalen deksel

/\ OPGELET

Zorg ervoor dat u het deksel op de Pro steamer
sluit, zodat het op de stoomplaat/bruineerbord
past. Eieren of de kastanjes kunnen ontploffen als
het deksel niet goed gesloten is.

/\ OPGELET

«  Gebruik deze Pro Steamer nooit met een ander product of model.
Dat kan brand of schade aan het product veroorzaken.

«  Gebruik de Pro Steamer niet zonder water of voedsel erin. Wanneer u deze Pro Steamer
gebruikt, giet er dan voor gebruik minstens 500 ml water in. Als de hoeveelheid water
minder dan 500 ml is, kan het koken onvolledig zijn, of brand of schade aan het product
veroorzaken.

«  Voorzichtigheid is geboden wanneer u het bakje na het koken uit de Pro Steamer haalt,
want het zal zeer heet zijn.
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Gebruik

Speciale functie

Hetelucht

Koken op meerdere niveaus

Bereidingstijd

Selecteer op het hoofdscherm Hetelucht,
druk vervolgens op de Instelknop.
Selecteer Speciale functie, en druk daarna
op de Instelknop.

Selecteer de gewenste functie, en druk
daarna op de Instelknop.

(Voor gedetailleerde informatie over elke
functie, zie "Beschrijving speciale functies"
op pagina 23))

Stel de gewenste temperatuur in.

. De standaardtemperatuur en
temperatuur verschillen naargelang de
kookstand.

Selecteer Bereidingstijd, en druk daarna op
de Instelknop om de gewenste bereidingstijd
in te stellen.

. De maximale bereidingstijd is 10 uur.

Klaarom13:30

START

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.

«  Alsude eindtijd niet veranderd hebt,
begint de oven onmiddellijk met de
bereiding.

«  Alsude eindtijd veranderd hebt,
zal de oven automatisch de starttijd
aanpassen om de bereiding op de
ingestelde tijd te beéindigen.
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Beschrijving speciale functies

Modus 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 31 Automatische kookprogramma's. Profiteer van deze functies om tijd te
besparen en uw leercurve te verkleinen. De bereidingstijd, -temperatuur en het vermogen
worden automatisch ingesteld op basis van het geselecteerde programma.

Hetelucht

Drinken

<Drinken

Gewicht 2509

1.

Selecteer op het hoofdscherm Hetelucht,
druk vervolgens op de Instelknop.
Selecteer Automatische koken, 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 28.

Lees de tip, selecteer Volgende, en druk op

de Instelknop.

Selecteer het gewicht, en druk daarna op de

Instelknop.

«  Het beschikbare gewicht verschilt naar
gelang het gekozen programma.

. 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.
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Gebruik

Automatisch ontdooien

Snel bereiden

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

Vlees

Gewicht 0,2kg

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
31

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.

De oven biedt Snel bereidenprogramma’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

Gebakken halve aardappel
< Gebakken halve aardappel
Gewicht 400-600 g

1.

Selecteer op het hoofdscherm Hetelucht,
druk vervolgens op de Instelknop.
Selecteer Snel bereiden, en druk daarna op
de Instelknop.

Selecteer het gewenste programma, en druk

daarna op de Instelknop.

«  Voor gedetailleerde informatie over elk
programma, zie "Snel bereiden" in "Slim
koken" op pagina 32.

Lees de tip, selecteer Volgende, en druk op

de Instelknop.

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 = druk vervolgens op de Instelknop.
«  Sladeze stap over als u de timer voor de eerste keer toevoegt.

4. Stel de tijd in.

Een bestaande timer bewerken

1. Tik op de knop = op het bedieningspaneel.

2. Selecteer Timer, en druk daarna op de Instelknop.

3. Selecteer op het timerscherm de timer die u wilt bewerken, druk vervolgens op de
Instelknop.

4.  De tijd wijzigen.

Een 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.
o 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 automatische 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.

s wWwN

A\ WAARSCHUWING

Open de deur niet voordat de cyclus is voltooid. Het water binnen in de oven is zeer heet en
kan brandplekken veroorzaken.

OPMERKING

« Alsde 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.
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Gebruik

Ontgeuren

Dit is handig voor het ontgeuren van de oven. Gebruik deze functie regelmatig om ongewenste

geuren in uw oven te verwijderen.

1.

2.
3.
4

26 Nederlands

Tik op de knop = op het bedieningspaneel.

Selecteer Reinigen, en druk daarna op de Instelknop.
Selecteer Ontgeuren, en druk daarna op de Instelknop.
Stel de tijd in.

«  Ukunt tot 15 minuten instellen.

Selecteer START, en druk daarna op de Instelknop.

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

Verbindingen

Wifi

U kunt de Wifi in- of uitschakelen.

Eenvoudige verbinding

U kunt de oven via een Wifi-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.




Menu

Submenu

Beschrijving

Menu

Submenu

Beschrijving

Display

Helderheid

U kunt de helderheid van het display
wijzigen.

Schermbeveiliging

U kunt de screensaver in- of
uitschakelen.

OPMERKING

«  Descreensaver 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.

«  Zetde screensaver aan om het
Klokthema en de Time-out te
activeren.

Klokthema

U kunt het klokthema kiezen.

Datum en tijd

Automatische datum en
tijd

U kunt het bijwerken van de tijd vanaf
het Internet aan- of uitzetten. U moet
verbonden zijn met het wifi-netwerk.

Selecteer tijdzone

U kunt de tijdzone kiezen. (U
moet Automatische datum en tijd
uitschakelen)

Set date U kunt handmatig een datum instellen.
(U moet Automatische datum en tijd
uitschakelen.)

Tijd instellen U kunt de tijd handmatig instellen.

(U moet Automatische datum en tijd
uitschakelen.)

Selecteer tijdsindeling

U kunt voor de tijd de 12-uurs of
24-uursindeling selecteren.

Time-out

U kunt instellen hoelang het duurt
voordat de screensaver wordt
ingeschakeld.

OPMERKING

«  Het energieverbruik 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.

Taal U kunt een taal selecteren.
Volume U kunt het volume van de oven
aanpassen.
Help Probleemoplossing U kunt de probleemoplossing

raadplegen.

Gids voor eerste gebruik

U kunt de eenvoudige instructies
voor het basisgebruik van de oven
raadplegen.
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Gebruik

Slim koken

Menu Submenu Beschrijving
Over het apparaat | Modelnaam U kunt de modelnaam van onze oven
controleren.
SW-versie U kunt de huidige versie van de

firmware controleren.

Als er nieuwe software beschikbaar
is, verschijnt in dit menu de knop SW
update.

U kunt de juridische informatie
controleren.

Juridische informatie

Vergrendelen

U kunt het bedieningspaneel vergrendelen om onbedoelde bediening te voorkomen.

«  0m de functie Vergrendelen te activeren, raakt u de knop — op het bedieningspaneel
aan, selecteert u Vergrendelen, en drukt u vervolgens op de Instelknop.

«  0Om de functie Vergrendelen uit te schakelen, raakt u de knop = aan en houdt u deze
ingedrukt tot u de boodschap "Bediening is ontgrendeld" ziet.

Automatisch koken

In de volgende tabel vindt u 31 automatische programma's, waaronder opwarmen, koken,
braden en bakken. Het bevat de hoeveelheden, nagaartijden en passende aanbevelingen.
Deze automatische programma's bevatten speciale kookprogramma's, die voor uw gemak
ontwikkeld zijn.

Gerecht Portiegrootte (kg) Onderdeel Niveau
1. Drinken 0,25 Keramische plaat 1
05

Giet de vloeistof in keramische mokken en verwarm onafgedekt.
Plaats één mok in het midden en 2 mokken naast elkaar op de
keramische plaat. Laat ze in de magnetronoven staan. Na 1 tot
2 minuten nagaren goed doorroeren. Wees voorzichtig wanneer
u de mokken uit de oven haalt. (zie veiligheidsinstructies voor
opwarmen van vloeistoffen.)

2. Schotel 0,3-04
0,4-05

Keramische plaat 1

De maaltijd op een ovenvast bord plaatsen en afdekken met
magnetronfolie. Dit programma is geschikt voor maaltijden die
Uit 3 componenten bestaan (bijvoorbeeld viees met jus, groenten
en aardappelen, rijst of pasta). Laat het gerecht na het bereiden
gedurende 3 min. nagaren.

3. Bevroren schotel 0,3-04 Keramische plaat 1

0,4-0,5

Controleer of de verpakking van de diepvriesmaaltijd geschikt is
voor gebruik in de magnetron. Maak enkele gaten in de folie van
de diepvriesmaaltijd. Plaats de diepvriesmaaltijd midden op het
draaiplateau. Dit programma is geschikt voor diepvriesmaaltijden
die uit 3 componenten bestaan (bijvoorbeeld viees met jus,
groenten en aardappelen, rijst of pasta). Laat het gerecht na het
bereiden gedurende 3 min. nagaren.
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Cerecht Portiegrootte (kg) Onderdeel Niveau Gerecht Portiegrootte (kg) Onderdeel Niveau
Soep 0,2-0,3 Keramische plaat 1 10. Diepgevroren 0,4-0,6 Bakplaat 3
0405 aardappelkroketten | | oy e pevroren kroketten gelijkmatig op de bakplaat.
Q!et in een diep keramisch(e) bord of s;haal en dek het ggrecht 11. Diepvriesgroente 03-04 Keramische plaat 1
tijdens het opwarmen af met een plastic deksel. De soep in het 04-05
midden van de keramische plaat zetten. Voor en na het nagaren — —
2-3 min. roeren. Plaat bevroren groenten, zoals broccoli, in stukken gesneden
- wortel, bloemkoolroosjes en erwten in een glazen kom met
Stoofpot 02:03 Keramische plaat 1 deksel. Voeg 1-2 eetlepels water toe. Plaats de kom in het midden
04-05 van de keramische plaat. Afdekken. 2-3 minuten laten staan en
Giet in een diep keramisch(e) bord of schaal en dek het gerecht doorroeren na de bereiding.
tijdens het opvvarmen_af met een plastic deksel. De soep in het 12. Appeltaart 12-14 | Ovenrek | 1
midden van de keramische plaat zetten. Voor en na het nagaren -
2.3 min. roeren. Doe de appeltaart in een ronde metalen vorm. Zet op het ovenrek.
- Het gewicht varieert afhankelijk van de hoeveelheid appelen.
Bevroren 0,4-0,6 Roosterinzetstuk + 3 :
visgratin keramische plaat 13. Basw;\;motr t 03-05 | Ovenrek | 3
vruchtentaar :
Leg de diepgevroren visgratin in een geschikte vuurvaste glazen Doe het beslag in de metalen bodemschaal op het ovenrek.
of keramische schaal. Na de bereiding 2-3 minuten laten staan. Dit 14. Brownies 0,5-0,7 | Ovenrek | 3
programma is geschikt voor diepgevroren kant-en-klaarproducten Doe het deeg in een ronde glazen pyrex of keramische schaal op
bestaande uit filets belegd met groenten en saus. het ovenrek.
Bevroren lasagne 0,4-0,6 Roosterinzetstuk + 3 15. Croissants 02-04 | Ovenrek | 3
keramische plaat - - -
- - : Gebruik bakpapier. Leg de croissants naast elkaar op het ovenrek.
Leg de diepgevroren lasagne in een geschikte vuurvaste glazen of I | " |
keramische schaal. Laat het gerecht na het verwarmen gedurende 16. Nederlandse 05-0.7 Ovenre 2
2-3 minuten nagaren. botertaart Doe vers deeg in een ronde metalen ovenschaal van 22 cm. Zet op
Bevroren 0,4-0,5 Bakplaat 3 het rek.
ovenfriet Verdeel de diepgevraren ovenfrites over de metalen bakplaat. 17. 'C\':feet:rlgggse 0.7-08 | Ovenrek | 3
Bevroren pizza 03-04 Ovenrek 5 Doe het verse deeg in een ge§ch|kte rechthoekige metalen vorm
04-05 (lengte 25 cm). Zet de schaal in de lengte naar de deur op het
— ovenrek.

Leg de bevroren pizza op het ovenrek.
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Slim koken

Marineer de visfilet (2 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.

Cerecht Portiegrootte (kg) Onderdeel Niveau Gerecht Portiegrootte (kg) Onderdeel Niveau
18. Muffins 0,5-06 Ovenrek 2 24. Zalmmoot 0,3-0,6 Ovenrek + Bakplaat 5+2
Doe het muffindeeg in een metalen muffinschaal, geschikt voor 12 Marineer de zalmmoten en leg ze naast elkaar op het ovenrek en
muffins. Zet de schaal in het midden van het ovenrooster. de bakplaat. Draai het voedsel om wanneer de melding verschijnt,
19. Gistdeeg laten 03-06 | Ovenrek | 3 selecteer OK, en druk dan op de Instelknop. Selecteer vervolgens
riizen ——— , . Doorgaan, druk vervolgens op de Instelknop om het proces te
] Bereid gistdeeg voor pizza, cake of brood. Doe in een grote ronde hervatten.
hittebestendige schaal en dek af met huishoudfolie.
— 25. Gamba's 0,3-04 Ovenrek + Bakplaat 5+2
20. Biscuitgebak 0,3-0,6 | Ovenrek | 2 04-05
Doe BOQ g deeg ineen 18 cm, 400 g in een 24 cm en 500 g in epn Leg de rauwe gamba op het ovenrek en de bakplaat. Draai het
26 cm diameter ronde zwart metalen ovenschaal. Zet de schaal in voedsel om wanneer de melding verschijnt, selecteer OK, en
het midden van het ovenrooster. druk dan op de Instelknop. Selecteer vervolgens Doorgaan, druk
21. Witbrood 0,7-0,8 | Ovenrek | 2 vervolgens op de Instelknop om het proces te hervatten.
Doe het verse deeg in een geschikte rechthoekige metalen vorm 26. Runderbiefstuk, 0,3-0,6 Ovenrek + Bakplaat 5+2
(lengte 25 cm). Zet de schaal in de lengte naar de deur op het dun Leg de biefstukken naast elkaar in het midden van het ovenrek en
ovenrek. de bakplaat. Draai het voedsel om wanneer de melding verschijnt,
22. Appel bladerdeeg 0,3-0,5 | Bakplaat | 2 selecteer OK, en druk dan op de Instelknop. Selecteer vervolgens
Gebruik bakpapier. Leg 4 stuks naast elkaar op de bakplaat. Doorgaan, druk vervolgens op de Instelknop om het proces te
hervatten.
23. Visfilet, 2.cm 03-0,6 | Ovenrek + Bakplaat | 5+2
27. Lamsbout 0,3-0,6 Ovenrek + Bakplaat 5+2

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.

30 Nederlands




Cerecht Portiegrootte (kg) Onderdeel Niveau
28. \lerse groente 0,3-04 Keramische plaat 1
0,5-0,6

Weeg de groente nadat u deze hebt gewassen, hebt
schoongemaakt en in gelijke stukken hebt gesneden. Doe ze in
een glazen schaal met deksel. Voeg 45 ml (3 eetlepels) water toe.
Plaats de kom in het midden van de keramische plaat. Afdekken.
2-3 minuten laten staan en doorroeren na de bereiding.

29.

Geschilde
aardappel

0,5-0,6
0,7-0,8

Keramische plaat 1

Weeg de aardappelen nadat u deze hebt geschild, gewassen en in
gelijke stukken hebt gesneden. Doe ze in een glazen schaal met
deksel. Voeg 45-60 ml (3-4 eetlepels) water toe. Plaats de kom in
het midden van de keramische plaat. 2-3 minuten laten staan en
doorroeren na de bereiding.

30.

Witte rijst

0,3-0,4 Keramische plaat 1

Weeg witte snelkookrijst af en voeg een dubbele hoeveelheid
koud water toe. Voeg voor de bereiding van 0,3 kg rijst
bijvoorbeeld 600 ml koud water toe. Gebruik een ovenvaste
glazen schaal met deksel. Plaats de kom in het midden van de
keramische plaat. Afdekken. 5 minuten laten staan en doorroeren
na de bereiding.

il

Zelfgemaakte
pizza

06-1,0 Bakplaat 1

Leg de pizza op de bakplaat. De gewichtsklassen omvatten
topping zoals saus, groenten, ham en kaas.

Automatisch ontdooien

Hieronder vindt u een lijst met de verschillende programma's voor Automatisch ontdooien,
inclusief de bijbehorende porties, nagaartijden en instructies. Deze programma's gebruiken
alleen microgolfenergie. Verwijder al het verpakkingsmateriaal voor u met het ontdooien
begint. Leg vlees, gevogelte, vis, brood, cake en fruit op de keramische plaat.

Gerecht

Portiegrootte (kg) Onderdeel Niveau Nagaartijd (min.)

Vlees

0,2-20 Keramische plaat 1 10-30

De randen afschermen met aluminiumfolie. 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. Dit programma is geschikt voor rundvlees, lamsvlees, varkensvlees,
biefstuk, karbonades en gehakt.

Gevogelte

0,2-20 Keramische plaat 1 10-30

Het uiteinde van de poten en vleugels afschermen met aluminiumfolie. 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. Dit programma is zowel geschikt voor
een hele kip als voor kipdelen.

Vis

0,2-20 Keramische plaat 1 10-30

Scherm de staart van een hele vis af met aluminiumfolie. 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. Dit programma is zowel geschikt voor een hele vis als
voor visfilet.
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Slim koken

Gerecht Portiegrootte (kg) Onderdeel Niveau Nagaartijd (min.) Voedingsproduct Gewicht Onderdeel Rekstand

Brood/ 0,1-1,0 Keramische plaat 1 5-10 Varkensbraadstuk 0,8-1,0 kg Roosterinzetstuk + 3

Cake Leg het brood op een stuk keukenrol. Draai het voedsel om wanneer de keramische plaat
melding verschijnt, selecteer OK, en druk dan op de Instelknop. Selecteer Leg het gemarineerde varkensvlees op het roosterinzetstuk met
vervolgens Doorgaan, druk vervolgens op de Instelknop om het proces keramische plaat. Draai het voedsel om wanneer de melding verschijnt,
te hervatten. De oven blijft werken tot u de deur opent om het voedsel selecteer OK, en druk dan op de Instelknop. Selecteer vervolgens
om te draaien. Dit programma is geschikt voor alle soorten brood, heel of Doorgaan, druk vervolgens op de Instelknop om het proces te hervatten.
gesneden, evenals broodjes en stokbroodjes. Leg de broodjes in een cirkel. Stukjes kip 05-07 kg Roosterinzetstuk + 5
Dit programma is geschikt voor alle soorten gistgebak, koekjes, kwarktaart en 1'0_1'2 kg keramische plaat

bladerdeeg. Het is niet geschikt voor zandgebak, fruit- en slagroomtaart en

cake met chocoladegarnering. Smeer de gekoelde kipdelen in met olie en kruiden. Leg ze op het

roosterinzetstuk met keramische plaat met het vel naar beneden. Draai

Fruit 01-08 Keramische plaat 1 510 het voedsel om wanneer de melding verschijnt, selecteer OK, en druk dan
Verdeel het diepgevroren fruit gelijkmatig over de keramische plaat. Dit op de Instelknop. Selecteer vervolgens Doorgaan, druk vervolgens op de
programma is geschikt voor vruchten, zoals frambozen, gemengde bessen en Instelknop om het proces te hervatten. Laat het gerecht na het bereiden
tropische vruchten. gedurende 2-3 minuten nagaren.

i Hele kip 1,0-1,1 kg Roosterinzetstuk + 3
Snel bereiden 1,2-1,3 kg keramische plaat
In de volgende tabel vindt u 4 automatische programma's voor snel bereiden en roosteren. Smeer de gekoelde kip in met olie en kruiden. Leg de kip met de borst
Het bevat de hoeveelheden, nagaartijden en passende aanbevelingen. naar beneden in het midden van het roosterinzetstuk met keramische
Deze automatische programma's bevatten speciale kookprogramma's, die voor uw gemak plaat op niveau 3. Draai het voedsel om wanneer de melding verschijnt,
ontwikkeld zijn. selecteer OK, en druk dan op de Instelknop. Selecteer vervolgens
- - Doorgaan, druk vervolgens op de Instelknop om het proces te hervatten.

Voedingsproduct Gewicht Onderdeel Rekstand Laat het gerecht na het bereiden gedurende 5 minuten nagaren.

Gebakken halve 400-600 g Roosterinzetstuk + 3 - - - ] ;

aardappel 600-800 g keramische plaat % In de stand Automatllsch pere|den worden m|cr'ogo|vem gebruikt om helt voedsel tg verhitten.

U moet dan ook de richtlijnen voor kookmaterialen en andere veiligheidsvoorschriften voor

Aardappelen doprmidden snijden. Leg ze op hgt rek met de gesneden het gebruik van microgolven strikt volgen wanneer u de magnetronfunctie gebruikt.
kant naar de grill. Laat het gerecht na het bereiden gedurende 2-3

minuten nagaren.
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Handmatige bereiding Verse groente
«  Gebruik een ovenvaste container met deksel.

Richtlijnen voor Magnetron «  Voeg voor elke 250 g 30-45 ml koud water toe.
«  Gebruik in de magnetronstand geen metalen kookgerei. Zet voedselcontainer altijd in de * Roer het gerecht tijdens de bereiding één keer door en na afloop nog een keer.
holte. «  Breng het geheel na de bereiding op smaak met kruiden.
«  Voor de beste resultaten adviseren we het voedsel af te dekken. . VOor.een snellere bereiding adviseren we kleinere gelijkmatige stukken snijden.
«  Laat het voedsel na de bereiding rusten in de eigen stoom. +  Bereid alle verse groenten op het volle vermogen van de magnetron (850 W).
. . Gerecht Portiegrootte Bereidingstijd (min. Nagaartijd (min.
Diepvriesgroente - 9 © Gl i) 9 el
«  (ebruik een ovenvaste container met deksel. Broceol 5(5)8 gg 3
«  Roer de groenten tijdens de bereiding twee keer en na de bereiding één keer door.
«  Breng het geheel na de bereiding op smaak met kruiden. Verdelen in roosjes van gelijke grootte. Leg deze met de steeltjes
y y p naar het midden.
Portiegrootte Bereidingstij Nagaartij
Gerecht g Vermogen (W) 125 E Spruitjes 250 5-6 3
(@ (min.) (min.)
pe— 500 7-8
inazie - -
2 150 600 >6 23 Voeg 60-75 ml (4-5 eetlepels) water toe. "
Voeg 15 ml (1 eetlepels) koud water toe. Wortels 250 5-6 3 5
Q =
Broccoli 300 | 600 | 8-9 | 2-3 Snijd de wortels in stukken van gelijke grootte. =
Voeg 30 ml (2 eetlepels) koud water toe. Bloemkool 250 5-6 3 >
Erwten 30 | e | 78 | 23 500 7-8
Voeg 15 ml (1 eetlepels) koud water toe. Verdelen in roosjes van gelijke grootte. Grote roosjes doormidden
Sperziebonen 300 | 600 | 7%-8% | 23 snijden. Leg ze met de steeltjes naar het midden.
Voeg 30 ml (2 eetlepels) koud water toe. et 250 | 34 | 3
Gemengde groente 300 | 600 | 78 | 3 ilnundt‘gebc?grr%ege; |Ee%|iklt<ezr;. :gtegaz? ;1‘\”(2 eetlepels) water of een
(Wortelen/Erwten/ Ontye boter toe. 1o 0 g n.
Mais) Voeg 15 ml (1 eetlepels) koud water toe. Aubergine 250 | 3-4 | 3
Gemengde groente 300 | 600 | 74-81 | 2-3 Snijd de aubergines in dunne plakjes en sprenkel er 1 eetlepel
(Chinees) Voeg 15 ml (1 eetlepels) koud water toe. citroensap over.
Prei 250 | 3-4 | 3
Snijd de prei in dikke plakken.
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Gerecht Portiegrootte (g) Bereidingstijd (min.) Nagaartijd (min.)
Champignons 125 1-2 3
250 2-3

De champignons heel of in plakjes bereiden. Geen water toevoegen.

Besprenkelen met citroensap. Kruiden met peper en zout. Voor het
serveren uit laten lekken.

Uien 250 | 45 | 3
Uien doormidden of in plakjes snijden. Voeg slechts 15 ml
(1 eetlepel) water toe.

Paprika 250 | 4-5 | 3
Snijd de paprika in reepjes.

Aardappelen 250 4-5 3

500 7-8

Weeg de aardappelen en snijd ze doormidden of in vieren in
stukken van ongeveer gelijke grootte.

Koolraap 250 5-6 3

Snijd de koolraap in kleine blokjes.

Rijst en pasta
Tijdens en na de bereiding af en toe doorroeren.
Onafgedekt bereiden en met deksel erop laten rusten. Giet het water goed af.

Rijst: Gebruik een grote ovenvaste glazen schaal met deksel - rijst verdubbelt in omvang
tijdens de bereiding.
Pasta: Gebruik een grote ovenvaste schaal.

Gerecht Portiegrootte | Vermogen Bereldl.ngstud Nagagrtud T
(@ (W) (min.) (min.)
) 250 17-18 Voeg 500 ml koud
Witte rijst water toe.
(SnE”(OOk) 850 5 vV 750 ml koud
375 18-20 0eg /59 mi ko
water toe.

o 250 20-22 Voeg 500 ml koud
Bruine rijst water toe.
(snelkook) 80 5 Voeg 750 ml koud

375 22-24 0eg /50 mi Kou
water toe.
Gemengde rijst
(rijst en wilde 250 850 17-19 5 voeg 500 mi koud
. water toe.
rijst)
Gemengde
granen 250 850 18-20 5 voeg 400 m! koud
- water toe.
(rijst en graan)
Pasta 250 850 10-11 5 Voeg 1000 ml

warm water toe.

34 Nederlands




Opwarmen

Warm geen grote producten op, zoals grote stukken vlees, aangezien makkelijk te gaar
kunnen worden gekookt.

Het is veiliger om voor het opwarmen van voedsel een lager vermogensniveau te
gebruiken.

Tijdens en na de bereiding af en toe doorroeren en omkeren.

Wees voorzichtig met vloeistoffen en babyvoeding. Zowel voor, tijdens en na het
bereidingsproces goed doorroeren met een plastic lepel of glazen roerstok om overkoken
en verbranden te voorkomen. Laat de vloeistoffen tijdens de standtijd in de oven staan.
Gebruik een langere opwarmtijd dan bij andere soorten voedsel.

De aanbevolen standtijd na het opwarmen is 2 tot 4 minuten. Zie de onderstaande tabel

Babyvoeding en -melk

Gerecht Portie Vermogen (W) Bl Nagagrtud
(sec.) (min.)
Babyvoeding 190 ¢ 600 30-40 2-3

{areziita & vEss) Op een diep keramisch bord gieten. Afdekken. Na de bereiding

doorroeren. 2-3 minuten laten staan. Nogmaals goed doorroeren en
de temperatuur controleren voor u het aan de baby geeft.

Babypap (Graan + 190¢g 600 20-30 2-3

ter referentie. Melk + Fruit) 0Op een diep keramisch bord gieten. Afdekken. Na de bereiding
Vlceistoffen en gerechten doarraeren. 2-3 minuten laten staan. Nogmaals goed doarroeren en
Cerecht bortie . Bereidi_ngstijd Nagagrtijd de temperatuur controleren voor u het aan de baby geeft.
(min.) (min.) Babymelk 100 ml. 300 30-40 2-3
Drinken 250 ml (1 mok) 850 1%-2 12 200 ml. 50-60
500 ml (2 mokken) 2-3 Goed roeren of schudden en in een gesteriliseerde glazen fles
Giet de drank in een ovenvaste kom en dek deze niet af. Kom midden gieten. Midden op de keramische plaat zetten. Niet afdekken. Goed
op de keramische plaat zetten. Voor en na het nagaren zorgvuldig doorroeren en minstens 3 minuten laten staan. Nogmaals goed
doorroeren. schudden en de temperatuur controleren voor u het aan de baby
Soep (Gekoeld) 250 ¢ | e0 | 34 | 23 geeft.
Gebruik een diep keramisch bord. Dek het af met een plastic deksel.
Roer alles goed door na het opwarmen. Voor het serveren nogmaals Ontdooien
doorroeren. Gebruik voor bevroren etenswaren een magnetronbestendige container zonder deksel. Keer
(Ségﬁg-‘ég?tﬂ 3509 | 600 | 56 | 2-3 de etenswaren tijdens het ontdooien om, giet het vacht af en verwijder na het ontdaoien

Gebruik een diep keramisch bord. Dek het af met een plastic deksel.
Roer alles goed door na het opwarmen. Voor het serveren nogmaals
doorroeren.

Pasta met saus 350 g | 60 | 56 | 23

(LAl Gebruik een diep keramisch bord. Dek het af met een plastic deksel.

Roer alles goed door na het opwarmen. Voor het serveren nogmaals

doorroeren.
Schotel (Gekoeld) 350¢g 600 5-6 3
450 ¢ 6-7

Leg de bestanddelen (2-3) waaruit de maaltijd bestaat, op een
keramische schotel. Afdekken met plastic magnetronfolie.

eventueel afval. Om sneller te ontdooien, kunt u de etenswaren in kleine stukken snijden en ze
in aluminiumfolie wikkelen. Wanneer de buitenkant van bevroren voedsel begint te smelten,
stopt u met ontdooien en laat u de etenswaren rusten, zoals aangegeven in de onderstaande
tabel.

Wijzig het standaard vermogensniveau (180 W) voor het ontdooien niet.

Doe voedsel op de keramische plaat en plaats vervolgens de keramische plaat op plaatniveau
1in de oven.
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Portiegrootte Ontdooitijd Nagaartijd Richtlijnen voor hete lucht
Gerecht ; )
(@) (min.) (min.) Hetelucht
Vlees Gehakt 250 6-7 15-30 Gebruik de temperaturen en tijden in deze tabel als richtlijn voor het bakken.
500 8-12 Wij raden u aan de oven voor te verwarmen met de convectiestand.
Varkenslapjes 250 7-8 idingstij
b Gerecht Temp. (°C) Onderdeel Niveau Bereldlingstud
Leg het vlees op de keramische plaat. Dunne randen afschermen met (min.)
aluminiumfolie. Halverwege de ontdooitijd omkeren. Vierkante vorm 160-170 Ovenrek 2 60-70
Gevogelte Stukjes kip 500 (2 stuks) 12-14 15-60 hazelnotentaart
Hele kip 1200 28-32 Ringvormige of 150-160 Ovenrek 2 50-60

bolvormige bakvorm

Leg de kipdelen met het vel naar beneden, de hele kip met de borst naar o

beneden op de keramische plaat. De dunnere delen, zoals de vleugels

en uiteinden, afdekken met aluminiumfolie. Halverwege de ontdooitijd Biscuitgebak 150-160 Ovenrek 2 25-35
omkeren. Vruchtenvlaaibodem 150-170 Ovenrek 2 25-35
Vis Visfilet 200 6-7 10-25 Plat 150-170 Bakplaat 3 30-40
Hele vis 400 11-13 vruchtenkruimelgebak
- — ) istdee
De diepgevroren vis midden op de keramische plaat leggen. Dunnere 9 - 9
delen onder de dikkere delen leggen. Dunne uiteinden afschermen Croissants 170-180 Bakplaat 2 10-15
met aluminiumfolie, evenals de staart van de hele vis. Halverwege de Broodjes 180-190 Bakplaat 2 10-15
ontdooitijd omkeran. Koekjes 160-180 Bakplaat 3 10-20
Fruit Bessen 300 67 5-10 Ovenfrites 200-220 Bakplaat 3 15-20
Het fruit uitspreiden op een grote, ronde glazen schotel.
Brood Broodjes (elk ca. 2 stuks 1-1% 5-20
50 Q) 4 stuks 2%-3
Boterhammen 250 4-4%
500 7-9

Broodjes in een cirkel en heel brood horizontaal op keukenpapier op de
keramische plaat leggen. Halverwege de ontdooitijd omkeren.
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Bovenwarmte + hetelucht Onderwarmte + hetelucht

Gebruik de temperaturen en tijden in deze tabel als richtlijn voor het roosteren. Gebruik de temperaturen en tijden in deze tabel als richtlijn voor het bakken.
Wij raden u aan de oven voor te verwarmen met de Bovenwarmte + convectiestand. Wij raden u aan de oven voor te verwarmen met de Onderwarmte + convectiestand.
Leg het vlees op het ovenrek, volg de adviezen voor het niveau van de schappen in de tabel - »
. . . . . Bereidingstijd
en gebruik bakplaat als oliepan op niveau 2. Gerecht Temp. (°C) Onderdeel Niveau i
Gerecht Temp. (0) Onderdeel Niveau Bere(id‘.”‘-J)S“J'd Zelfgemaakte pizza 180-200 Bakplaat 1 20-30
min.
Rosbief 170-190 Ovenrek + 342 60-90 Gekoelde . 160-200 Ovenrek ’ 10
. voorgebakken quiche /
(1 kg / medium) Bakplaat Taart
CETRCHES STt 180-200 Ovenrek « 32 90-120 Bevroren zelfrijzende 180-200 Bakplaat 2 15-20
Roll (1 kg) Bakplaat pizza
Lamsbout / 190-210 Ovenrek + 3+2 50-80 -
lamsbraadstuk (0,8 kg) Bakplaat Bevroren pfzza 180-200 Bakplaat 2 15-25
Hele Kip (1.2 kg) 200220 Ovenrek + 300 50-70 Gekoelde pizza 180-200 Bakplaat 2 8-15
Bakplaat Appeltaart 160-180 Ovenrek 1 60-70
(%2}
Vis hele forellen 180-200 Ovenrek + 3+2 30-40 Bladerdeeg met 180-200 Bakplaat 2 10-15 5
(2 stuks / 0,5 kg) Bakplaat appelvulling 3
Eendenborst (0,3 kg) 180-200 Ovenrek + 3+2 25-35 3
Bakplaat
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Richtlijn voor Grillen Ventilatorgrill
Gebruik de temperaturen en tijden in deze tabel als richtlijn voor het grillen.

Grote grill Stel de grilltemperatuur in op 220 °C en laat de oven gedurende 5 minuten voorverwarmen.

Gebruik de temperaturen en tijden in deze tabel als richtlijn voor het grillen.

Stel de grilltemperatuur in op 220 °C en laat de oven gedurende 5 minuten voorverwarmen. : Bereidingstijd

— — Gerecht Onderdeel Niveau oy

Gerecht Onderdeel Niveau ?:r;;(cjig]?nsw?rjld) Ber;;z:]?;tilrjg 2 Worstjes Ovenrek 4 8-10

Kebabvleespennen Ovenrek + 5+2 8-10 6-8 Aardappelpartjes Ovenrek 4 20-25

Bakplaat Bevroren ovenfriet Bakplaat 4 15-20

Varkenslapjes OBvaeknprlzl;; 5+2 7-9 5-7 e ——— Bakplaat 2 025

aardappelkroketten

T Ovenrek o+ 68 o8 Bevroren nuggets Bakplaat 4 15-20

SR OBvaeknprlzl;; o+ 2025 15-20 Zalmmoot Ovenrek + Bakplaat 4+2 15-20

Zalmmoten Ovenrek + 52 512 610 Visfilets Ovenrek + Bakplaat 442 12-17

Bakplaat Hele vis Ovenrek + Bakplaat 442 15-20

Schijfjes groenten Bakplaat 5 15-20 - Stukjes kip Ovenrek + Bakplaat 4+2 30-40
Geroosterd brood Ovenrek 5 2-3 1-2

Kaastosti's Ovenrek 5 3-5
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Combinatiebereidingsgids

o Gebruik in de magnetronstand geen metalen kookgerei. Zet voedselcontainer altijd in de

holte.

« Voor de beste resultaten adviseren we het voedsel af te dekken.

o Laat het voedsel na de bereiding rusten in de eigen stoom.

Magnetron + grill
Gebruik de vermogensniveaus met temperaturen en tijden in deze tabel als richtlijn voor het
grillen. Voorverwarmen is niet nodig.

Magnetron + hetelucht
Gebruik de vermogensniveaus met temperaturen en tijden in deze tabel als richtlijn voor het
grillen. Voorverwarmen is niet nodig.

Roosterinzetstuk

Vermogensniveay Bereidingstijd | Bereidingstijd
Gerecht g(W) Temp. (°0) Onderdeel Niveau 1e zijde 2e zijde
(min,) (min.)
In de schil 600 180-200 Keramische 4 10-15
gebakken plaat +
aardappelen Roosterinzetstuk
Gegrilde 300 160-180 Keramische 4 05-10
tomaat plaat +
Roosterinzetstuk
Gegratineerde 450 180-200 Keramische 4 10-20
groenten plaat +
Roosterinzetstuk
Geroosterde 300 180-200 Keramische 4 04-08 04-06
Vis plaat +
Roosterinzetstuk
Stukjes kip 300 180-200 Keramische 4 10-15 10-15
plaat +

Vermogensaivea Bereidingstijd | Bereidingstijd
Gerecht g(W) Temp. (°0) Onderdeel Niveau 1e zijde 2e zijde
(min,) (min,)
Hele kip (1,2 kg) 450 180-200 Keramische 3 25-30 15-25
plaat +
Roosterinzetstuk
Geroosterd 300 180-200 Keramische 3 15-20 15-20
rundvlees / plaat +
Lamsvlees Roosterinzetstuk
(Medium)
Gegratineerde 450 180-200 Keramische 3 20-25
pasta / lasagne plaat +
vit de diepvries Roosterinzetstuk
Aardappelgratin 450 180-200 Keramische 3 10-15
plaat +
Roosterinzetstuk
Verse 100 160-180 Keramische 3 40-50
vruchtenvlaai plaat
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Magnetron + Braden
Gebruik de vermogensniveaus met temperaturen en tijden in deze tabel als richtlijn voor het
grillen. Voorverwarmen is niet nodig.

Pro Steamer

De bereidingstijd hangt af van de grootte, dikte en het soort voedsel. Bij het stomen van
dunne plakjes of kleine stukjes raden wij aan de tijd te verkorten. Wanneer dikke
plakjes of grote stukken voedsel worden gestoomd, kunt u tijd toevoegen. Gebruik de

40 Nederlands

Vermogensniveau . . Bereidingstijd h i e o
Gerecht W) Temp. ('C) Onderdeel Niveau (min) vermogens en tijden uit de tabel als richtlijn voor de bereiding.
Stukjes kip 300 180-200 Keramische 4 20-30 T portie Koud |Vermogen Tl!d Instructie
plaat + () water (ml)| (W) (min)
Roosterinzetstuk Broccoli, 400 500 850 | 12-18 | Spoel de braccali af en maak deze
Aardappelpartjes 300 180-200 Keramische 4 15-20 roosjes schoon.
plaat + Snij in roosjes van gelijke grootte.
Roosterinzetstuk Leg de roosjes gelijkmatig op de
Hele vis 300 180-200 Keramische 4 15-20 stoombak.
plaat + Wortels 400 500 850 15-20 | Spoel de wortelen af, maak ze
Roosterinzetstuk SChO_Oﬂ ensnijd ze in gelijke
Visfilets 300 180-200 Keramische 4 10-15 plakjes. A
plaat + Verdeel de plakjes over de
stoombak.
Roosterinzetstuk
- Bloemkool, 600 500 850 20-25 | Maak de hele bloemkool schoon
:?S;;iﬁn 430 180-200 Keg?argLsihe 4 10-15 heel en leg deze op de stoomschaal.
Roosterinzetstuk Maiskolven 400 500 850 23-28 | Spoel de mais en maak deze
B 1802 K <ch 4 ) (2st) schoon. Leg de maiskolven naast
IO?:;EE:,: 300 80-200 eg?argLsc € 05-10 elkaar op de stoombak.
:
Roosterinzetstuk Courgette 400 500 850 15-20 | Spoel de courgettes af en snijd ze
- in gelijke plakjes.
Eet\]/rgrin 300 180-200 Ker?mfche 4 15-20 Verdeel de plakjes over de
SMSHICKS piaat + stoombak.
Roosterinzetstuk — —
Diepvriesgroenten 400 500 850 18-22 | Verdeel de diepvriesgroenten

(-18 °C) bijv. broccoli, bloemkooal,
in plakjes gesneden wortelen
gelijkmatig over de stoombak.




Cerecht portie Koud |Vermogen| Tiid st Gids hete lucht, onder- en bovenwarmte
el ©) water (ml)| (W) (min) nlals Gebruik de temperaturen en tijden in deze tabel als richtlijn voor het bakken.
Aardappelen 500 500 850 2530 | Spoel de aardappelen af en maak Wij raden u aan de oven voor te verwarmen met de stand Hete lucht, onder- en bovenwarmte.
(Klein) met een vork kerfjes in de schil. FeF i
Leg de hele aardappelen Gerecht Temp. (°C) Onderdeel Niveau Bere(lriillirr]]g)stud
gelijkmatig op de stoomschaal. -
= L 200-220 K 3 20-25
Appels 800 500 850 15-20 | Spoel de appels en verwijder het asagne Ovenre
(8 appels) klokhuis. Leg de appels naast Gegratineerde groenten 180-200 Ovenrek 3 20-30
elkaar op de stoombak. :
- - - - - Aardappelgratin 180-200 Ovenrek 3 40-60
Eieren 4-6 eieren | 500 850 15-20 | Prik 4-6 verse eieren (maat M) in : :
en leg ze in de kleine holtes van Bevroren pizzabroodjes 160-180 Bakplaat 3 10-15
de stoombak. Marmercake 160-180 Ovenrek 2 50-70
Laat ze na het bereiden
gedurende 2-5 minuten nagaren. Cake 150-170 Ovenrek 2 50-60
Blauwe 250 500 850 | 10-15 | Besprenkel de blauwe garnalen Muffins 180-200 Ovenrek 2 20-30
garnalen (5-6 stuks) met 1-2 eetlepels citroensap. Koekijes 180-200 Bakplaat 3 10-20
Leg ze gelijkmatig op de w
stoombak. El
. . =
Visfilet 500 500 | 850 | 15-20 | Besprenkel de visfilets met 1-2 Gids Intensief koken 2
(Kabeljauw, (2-3 stuks) eetlepels citroensap en voeg Gebruik de temperaturen en tijden in deze tabel als richtlijn voor het roosteren. Wij S
roosvis) kruiden en specerijen (bijv. raden u aan de oven voor te verwarmen met de stand Intensief (Boven- + Onderwarmte +
rozemarijn) toe. Convectiestand).
Leg ze gelijkmatig op de — —
stoombak. Gerecht Temp. (°C) Onderdeel Niveau Bere(ﬁlirr\]g;stud
Kippenborst, 400 500 850 20-25 | Spoel de Kipfilets af en maak ze :
filet (2 filets) schoon. Lasagne (2 kg) 180-200 Ovenrek 2 20-30
Leg de filets naast elkaar op de -
stoombak. Groentengratin (2 kg) 160-180 Ovenrek 2 40-60
Aardappelgratin (2 kg) 160-180 Ovenrek 2 60-90
OPMERKING Rosbief (2 kg) 160-180 Qvenrek + | 3+2 60-90
De Pro Steamer reinigen. Bakplaat
«  Maak de Pro Steamer schoon met warm water en afwasmiddel en spoel deze af met
P Hele eend (2 kg) 180-200 Ovenrek + 3+2 60-90
schoon water. Bakolaat
«  Gebruik geen schrobber of een harde spons, anders wordt de toplaag beschadigd. dKplad
«  De Pro Steamer is niet vaatwasmachinebestendig. 2 hele kippen 200-220 Ovenrek + 3+2 60-90
(1,2 kg elk) Bakplaat
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U240y wiis

Slim koken

Pro-roosteren

Deze stand omvat een automatische opwarmingscyclus boven 200 °C.
Het bovenste verwarmingselement en de convectieventilator werken tijdens het

dichtschroeien van het vlees. Na deze fase wordt het voedsel zachtjes gekookt door de lage
temperatuur van de voorselectie.

Air Fry

Gebruik de temperaturen en tijden in deze tabel als richtlijn voor het luchtfrituren.
Voorverwarmen is niet vereist.

Gerecht

Portiegrootte (g)

Temp. (°C)

Niveau

Bereidingstijd

Dit proces wordt uitgevoerd terwijl de bovenste en de onderste verwarmingselementen in (min)
werking zijn. Aardappelen
Deze stand is geschikt voor gebraad, gevogelte en vis. Diepvriesovenfriet 500-1000 210-220 A 2025
Gebruik de temperaturen en tijden in deze tabel als richtlijn voor het roosteren.
Sereidinastiid Diepvriesovenfriet, met 500-1000 210-220 4 15-20
Gerecht Temp. (°C) Onderdeel Niveau ere(lurlenr?)s ! kruiden
- Bevroren Tater Tots 500-1000 210-220 4 15-20
Rosbief 80-100 Ovenrek + Bakplaat 3+2 3:30-4:30 —
Bevroren rosties® 500-1000 210-220 4 15-20
Varkensbraadstuk 80-110 Ovenrek + Bakplaat 3+2 3:30-4:00 Patat, partjes 500-1000 210-220 4 1520
Eendenfilet 80-100 Ovenrek + Bakplaat 3+2 01:30-2:00 Zelfgemaakte ovenfriet 500-1000 190-200 4 20-25
Runderbiefstuk 80-110 Ovenrek + Bakplaat 3+2 01:30-2:00 Zelfgemaakte 500-1000 200-210 4 20-25
Varkenshaas 80-110 Ovenrek + Bakplaat 3+2 01:30-2:00 aardappelpartjes”
Bevroren
Bevroren kipnuggets 300-500 210-220 4 15-20
Bevroren kipnuggets® 500-1000 210-220 4 25-30
Bevroren uienringen 300-500 210-220 4 10-15
Bevroren fishsticks 300-500 210-220 4 15-20
Bevroren kipreepjes 500-1000 210-220 4 20-25
Bevroren churros 300-500 190-200 4 10-15
Gevogelte
Verse drumsticks” 500-1000 200-210 4 30-35
Verse kipvleugels® 300-500 200-210 4 27-32
Kippenborst, gepaneerd” 300-500 200-210 4 25-30
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Bereidingstijd Koken op meerdere niveaus (Speciaal)
Gerecht Portiegrootte (g) | Temp.(C) | Niveau (min) 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
Groenten .
niveaus.
Asperges, gepaneerd 100-300 200 4 15-20
- . . Bereidingstijd
Aubergine, gepaneerd 200-400 200 4 15-20 Gerecht Temp. (°0) Onderdeel Niveau i)
Champignon, gepaneerd 100-300 200 ‘ 1520 Kleine cakes 150-160 2 bakplaten 2+4 20-30
L, gepise 100-300 200 4 1520 Mini taartjes 160-180 2 bakplaten 2+4 20-30
Bloemkool, qepaneerd 300-500 190-200 4 15-20 Croissants 160-180 2 bakplaten 2+l 20-30
Groentenrmix, 300-500 200 4 15-20 Bladerdeeg 180-200 2 bakplaten 2+4 30-40
gepaneerd
) — Koekjes 170-190 2 bakplaten 2+4 15-20
“Omdraaien na 2/3 van de bereidingstijd.
Lasagne 160-180 Ovenrek + Bakplaat 2+4 30-45
OPMERKING Bevroren 180-200 2 bakplaten 2+4 30-50
«  Leg een bakplaat of schaal op het rek onder de Air Fryplaat om eventuele druppels op te ovenfriet
vangen. Dit zal helpen om spatten en rook te verminderen. =
) ) Bevroren nuggets 180-200 2 bakplaten 2+4 20-30 E]
«  Voordat u een bakplaat gebruikt, moet u de maximaal toegestane temperatuur van de L P 3
bakplaat controleren. Bevroren pizza 200-220 Ovenrek + Bakplaat 2+4 20-30 =
=

«  Voor het bereiden van verse of zelfgemaakte spijzen kunt u de olie gelijkmatiger over
een groter oppervlak verdelen, zodat het voedsel beter knapperig wordt.
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U240y wiis

Slim koken

Snel en eenvoudig

Boter smelten

Doe 50 g boter in een glazen schaaltje. Dek het af met een plastic deksel. Verwarm gedurende
30-40 seconden bij een vermogen van 850 W, totdat de boter is gesmolten.

Chocolade smelten

Doe 100 g chocolade in een glazen schaaltje. Gedurende 3-5 minuten bij een vermogen van
450 W verwarmen totdat de chocolade is gesmolten. Tijdens het smelten een of twee keer
doorroeren. Gebruik ovenwanten om het gerecht uit de oven te halen.

Gekristalliseerde honing smelten

Doe 20 g gekristalliseerde honing in een glazen schaaltje. Verwarm gedurende
20-30 seconden bij een vermogen van 300 W totdat de honing is gesmolten.

Gelatine smelten

Laat droge gelatineblaadjes (10 g) gedurende 5 minuten in koud water weken. Leg de
uvitgelekte gelatine in een vuurvast glazen schaaltje. Gedurende 1 minuut bij een vermogen
van 300 W. Roeren na het smelten.

Glazuur bereiden (voor cake en taarten)

Meng instantglazuur (ongeveer 14 g) met 40 g suiker en 250 ml koud water.
Verhit onafgedekt in een vuurvaste glazen schaal bij een vermogen van 850 W tot het glazuur
doorzichtig wordt (ongeveer 3% tot 4% minuut). Tijdens de bereiding tweemaal doorroeren.

Jam maken

Doe 600 g fruit (bijvoorbeeld gemengde bessen) in een vuurvaste, glazen schaal met deksel.
Voeg 300 g geleisuiker toe en roer het geheel goed door. Laat afgedekt 10-12 minuten koken
op 850 W. Roer tijdens het koken enkele malen om. Direct in jampotjes met draaideksel gieten.
5 minuten op het deksel laten staan.

Pudding maken

Meng het puddingpoeder met suiker en melk (500 ml) volgens de instructies van de fabrikant
en roer het geheel goed door. Gebruik een geschikte ovenvaste glazen schaal met deksel. Laat
afgedekt 6% tot 7% minuten koken op 850 W. Roer tijdens het koken enkele malen goed om.

Geschaafde amandel bruinen

Verspreid 30 g amandelsnippers over een keramisch bord. Roer enkele malen om tijdens het
bruinen, gedurende 3% tot 4% minuten met 600 W. Laat het 2-3 minuten in de oven staan.
Gebruik ovenwanten om het gerecht uit de oven te halen.
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Onderhoud

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).

Wanneer de deur niet soepel opent of sluit, controleert u de strippen eerste op vuilophoping.
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, de handgreep 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 max vermogen.

3. Zodra de tijd is verstreken, wacht u totdat de oven is afgekoeld. Open vervolgens de deur
en reinig de ovenkamer.

/N 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.

o Gebruik 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.

Zijrekjes (alleen voor modellen waar dit van toepassing is)

1. Til de voorkant van het rek op om het uit de
houder los te maken.

2. Trek het rek naar voren om het te
verwijderen.

3. Verwijder het andere zijrek op dezelfde
manier.

4. Maak beide zijrekken schoon.

5. Alsu 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.
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Onderhoud

Probleemoplossing

Onderdelen vervangen (reparatie)

A\ WAARSCHUWING

Deze oven bevat geen onderdelen die door de gebruiker kunnen worden verwijderd. Probeer

de onderdelen niet zelf te vervangen of te repareren.

« Alsu problemen ondervindt met de scharnieren, de afsluitstrippen en/of de deur, neemt
U contact op met een gekwalificeerde monteur of meteen lokaal servicecentrum van
Samsung voor technische ondersteuning.

« Alsudelamp 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.

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 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.
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Probleem

Oorzaak

Actie

Probleem

Oorzaak

Actie

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.

Ik hoor een ploppend
geluid wanneer de oven is
ingeschakeld en de oven
werkt niet.

Wanneer u gesealde
etenswaren bereidt of een
container met een deksel
gebruikt, is het mogelijk dat
U een ploppend geluid hoort.

Gebruik geen afgesloten
containers, aangezien deze
kunnen barsten door het
uitzetten van de inhoud.

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 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,
z0als aangegeven in de
installatiegids.

Er staan objecten boven op
de oven.

Verwijder alle objecten op
de oven.

De koelventilator werkt niet.

Luister of u de
koelventilator hoort.

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
-uvitlaten.

Zorg voor voldoende ruimte,
z0als aangegeven in de
installatiegids.

Er zijn meerdere stekkers
aangesloten op dezelfde
contactdoos.

Gebruik de contactdoos
uitsluitend voor de oven.

De oven wordt niet warm.

De oven werkt mogelijk
niet, er wordt te veel
voedsel bereid of er wordt
ongeschikt kookgerei
gebruikt.

Vul een
magnetronbestendige
container met een kopje
water schakel de magnetron
1-2 minuten om te
controleren of het water
wordt verwarmd.

Plaats minder etenswaren in
de oven en start de functie
opnieuw.

Gebruik een container met
een platte bodem.

Het apparaat krijgt geen
stroom.

De stroomtoevoer is
onderbroken.

Zorg dat de stroomtoevoer
is ingeschakeld.
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Probleemoplossing

Probleem

Oorzaak

Actie

Probleem

Oorzaak

Actie

De verwarming is zwak of
traag.

De oven werkt mogelijk
niet, er wordt te veel
voedsel bereid of er wordt
ongeschikt kookgerei
gebruikt.

Vul een
magnetronbestendige
container met een kopje
water schakel de magnetron
1-2 minuten om te
controleren of het water
wordt verwarmd.

Plaats minder etenswaren in
de oven en start de functie
opnieuw.

Gebruik een container met
een platte bodem.

De ontdooifunctie werkt niet.

De oven werkt mogelijk
niet, er wordt te veel
voedsel bereid of er wordt
ongeschikt kookgerei
gebruikt.

Vul een
magnetronbestendige
container met een kopje
water schakel de magnetron
1-2 minuten om te
controleren of het water
wordt verwarmd.

Plaats minder etenswaren in
de oven en start de functie
opnieuw.

Gebruik een container met
een platte bodem.

De opwarmfunctie werkt
niet.

De oven werkt mogelijk
niet, er wordt te veel
voedsel bereid of er wordt
ongeschikt kookgerei
gebruikt.

Vul een
magnetronbestendige
container met een kopje
water schakel de magnetron
1-2 minuten om te
controleren of het water
wordt verwarmd.

Plaats minder etenswaren in
de oven en start de functie
opnieuw.

Gebruik een container met
een platte bodem.

De binnenverlichting schijnt
zwak of gaat niet aan.

De deur heeft langdurig
opengestaan.

De binnenverlichting

kan automatisch uitgaan
wanneer de deur lange tijd
open blijft. Sluit en open de
deur opnieuw of druk op de
toets "Lamp".

De binnenverlichting is
bedekt met vuil.

Reinig de oven van binnen
en controleer nogmaals.
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Er klinkt een piepsignaal
tijden het bereidingsproces.

Als de Automatische
bereiding- of ontdooifunctie
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.

De oven staat niet waterpas.

De oven staat op een
ongelijkmatig oppervlak.

Zorg dat de oven op een
vlak, stabiel oppervlak staat.




Probleem

Oorzaak

Actie

Probleem

Oorzaak

Actie

Er ontstaan vonken tijdens
de bereiding.

Er worden metalen
containers tijden de oven-/
ontdooifuncties gebruikt.

Gebruik geen metalen
containers.

Zodra de voeding is
aangesloten, wordt de oven
meteen ingeschakeld.

De deur is niet goed
gesloten.

Sluit de deur en controleer
nogmaals.

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.

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.

Als u op de knop +30 sec.
drukt, wordt de oven in
werking gesteld.

Dit gebeurt wanneer de
oven niet in werking was.

De microgolfoven is
ontworpen om te werken
door op de knop +30 sec. te
drukken wanneer deze niet
in werking was.

Grill

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 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
veeg 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.

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, zou 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.
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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 vit 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 kookgerei
gebruikt.

Gebruik glazen kookgerei
dat geschikt is voor hoge
temperaturen.

Er komt een slechte geur uit
de oven.

Etensresten of plastic
is gesmolten en aan de
binnenkant blijven kleven.

Gebruik de stoomfunctie en
veeg 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.

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
beinvioeden.

De oven is niet juist
ingesteld.

Stel de oven juist in en
probeer het opnieuw.

De grill of andere
accessoires zijn niet correct
geplaatst.

Plaats de accessoires op de
juiste manier.

Het verkeerde soort of
formaat kookgerei wordt
gebruikt.

Stel de oven opnieuw in of
gebruik geschikt kookgerei
met een vlakke bodem.
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Technische specificaties

SAMSUNG streeft continu naar productverbetering. Zowel de technische specificaties als de
instructies voor de gebruiker kunnen daarom zonder voorafgaande kennisgeving worden
gewijzigd.

Informatiecodes

Als de oven niet werkt, verschijnt er mogelijk een informatiecode op het display. Raadpleeg de

onderstaande tabel en probeer de suggesties. -
P g9 Voedingsbron 230V ~ 50 Hz
Code Beschrijving Actie Maximaal vermogen 2800 W
De temperatuursensor is open. Magnetron 1650 W
G20 De temperatuursensor maakt Opgenomen vermogen === 2550 W
Kortsluiting. )
N S Trek de stekker uit het stopcontact Hetelucht 2500 W
S er geen communicatie is tussen
C-FO do hoo%d— en sub-MICOM en neem contact op met een lokaal Afgegeven vermogen 100 W / 850 W (IEC-705)
v : servicecentrum van Samsung. E 7 2450 MH
Komt alleen voor wanneer lezen/ requentie z
C-F1 schrijven van/naar de EEPROM niet Magnetron OM75P (21)
werkt. Koelmethode Ventilator met motor
Deze COGZ Wtordt We‘ifgege\/[‘f” Afmetingen Hoofdeenheid 595 X 456 X 570 mm
wanneer de temperatuur in de oven
BXxHxD
te hoog is. Trek de stekker uit het stopcontact ( ) Inbouw 260 X 446 X 549 mm
21 Als de temperatuur tijdens het en laat de oven afkoelen. Schakel de Volume 50 liter
gebruik van een bepaalde stand de | oven vervolgens opnieuw in. Netto 39,9 kg
maximale temperatuur overschrijdt. Gewicht Broto 158 K
(Brand gedetecteerd.) © X9
CF2 Stop de oven en probeer het * Dit product heeft een lichtbron met een energie-efficientieklasse <G>.
opnieuw. Algeheel stroomverbruik in stand-bystand (W) E
- e 19W S
Trek de stekker uit het stopcontact, (Alle netwerkpoorten op stand "aan") =
laat de oven afkoelen en reinig de Tijd tot activering energiebeheerfunctie (min) 20 min. %
De aanraaktoets is defect. toets. (Stof, Water) Wifi Energieverbruik in stand-bystand (W) 1,9 W g
C-do Wanneer hetzelfde probleem zich Tijd tot activering energiebeheerfunctie (min) 20 min. g
opnieuw voordoet, neemt u contact Uitstand Energieverbruik 05W 8
op met een lokaal servicecentrum Tijd tot activering energiebeheerfunctie (min) 30 min. o
van Samsung.

Gegevens bepaald in overeenstemming met norm EN 50564 en Verordening (EC)
Nr. 1275/2008.
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Bijlage

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.

/N OPGELET

De 5 GHz WLAN-functie van dit apparaat mag in alle EU-landen en in het Verenigd Koninkrijk
alleen binnenshuis gebruikt worden.

Frequentiebereik Zendersterkte (Max)
2400-2484 MHz 20 dBm

Wifi 5150-5250 MHz 23 dBm
5250-5350 MHz 23 dBm
5470-5725 MHz 23 dBm

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 servicebezoeken 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 LAND BEL OF BEZOEK ONS ONLINE OP
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 707 019 70 www.samsung.com/dk/support MACEDONIA 023 207 777 www.samsung.com/mk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
0800 111 31 - Be3nnateH 3a BCUYKM OnepaTopm
FRANCE 0148 630000 www.samsung.com/fr/support ¥3000 -
BULGARIA 3000 - LleHa Ha eaunH rpagcku pa3rosop unv cnopes WiWW.samsung.com/bg/support
GERMANY 06196 77 555 77 WWW.samsung.com/de/support Tapuata Ha MOGUNHNAT oneparop
- 09:00 go 18:00 - MoHepenHwK fo MeTbk
ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) WWW.Ssamsung.com/it/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free WWW.5amsung.com/gr/support CROATIA 072726 786 Www.samsung.com/hr/support
80111-SAMSUNG (80111 726 7864) CZECH 800 - SAMSUNG W\WW.5amsung.com/cz/support
GREECE only from land line WWW.5amsung.com/gr/support (800-726786)
(+30) 210 6897691 from mobile and land line HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) Www.samsung.com/hu/support
LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support MONTENEGRO 020 405 888 WWW.samsung.com/support
NETHERLANDS 08890 90 100 www.samsung.com/nl/support -172-678* -93-33*
POLAND 821 112 678d‘be +48 f22 607-93-33 http://www.samsung.com/pl/support/
NORWAY 21629099 WWW.5amsung.com/no/support (optata wedtug taryfy operatora)
210608 098 ROMANIA P80087267|8 ) /_Afpelﬂgratmt WWW.S3MsuNg.com/ro/support
PORTUGAL Chamada para a rede fixa nacional WW\W.Samsung.com/pt/support 8000 - Apel tarifat in refea
Dias Uteis das 9h as 20h SERBIA 011 3216899 WWW.Samsung.com/rs/support
SPAIN 9117500 15 WWWw.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/lv/support
(German)
SWITZERLAND 0800 726 786 Wwww.samsung.com/ch_fr/support ESTONIA 800-7267 WWW.Samsung.com/ee/support
(French) SLOVENIA 080 697 267 (brezplacna Stevilka) WWW.Samsung.com/si/support
UK 0333000 0333 www.samsung.com/uk/support KOSOVO 038403090 WWW.Samsung.com/support
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Sicherheitshinweise

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

LESEN SIE DIE FOLGENDEN HINWEISE AUFMERKSAM DURCH,
UND BEWAHREN SIE SIE SO AUF, DASS SIE SIE SPATER SCHNELL
WIEDERFINDEN.

WARNUNG: Wenn die Geratetur oder die Turscharniere beschadigt
sind, darf das Gerat bis zur Reparatur durch sachkundiges
Fachpersonal nicht verwendet werden.

WARNUNG: Wartungs- oder Reparaturarbeiten, fur die der Schutz
gegen Mikrowellenstrahlung entfernt werden muss, durfen nur von
sachkundigem Fachpersonal ausgefuhrt werden.

WARNUNG: Flussigkeiten und feste Lebensmittel durfen nicht in
luftdicht verschlossenen Behaltnissen erhitzt werden, da diese
explodieren konnen.

WARNUNG: Kinder durfen das Gerat nur dann ohne Aufsicht
verwenden, wenn sie die Risiken eines unsachgemaRen Gebrauchs
kennen und genaue Anweisungen zum sicheren Umgang mit dem
Gerat erhalten haben.

Dieses Gerat ist ausschlieBlich fur den Gebrauch im Haushalt bestimmt

und nicht fur die Verwendung:

« in Kuchen oder Kantinen in Geschaften, Buros und anderen
Arbeitsumgebungen;

« in Gasthausern:

« in Hotels, Raststatten, Herbergen und anderen Wohnumgebungen:
« in Frohstuckspensionen und ahnlichen Umgebungen.

Verwenden Sie nur Kochzubehor, das fur den Einsatz im Innern von
Mikrowellengeraten geeignet ist.

Lassen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt, wenn Sie Speisen in
Kunststoff- oder Papierbehaltern erhitzen, da die Gefahr besteht, dass
sich die Behalter entzunden.

Verwenden Sie das Gerat zu keinen anderen Zwecken als zum Kochen.
Das Trocknen von Kleidung und das Aufheizen von Warmepolstern,
Hausschuhen, Schwammen, feuchten TUchern usw. kann zu
Verletzungen, zum EntzUnden oder zu einem Brand fUhren. Verwenden
Sie das Gerat nur zu den in der Bedienungsanleitung beschriebenen
Zwecken. Stellen Sie keine atzenden Chemikalien oder Dampfe in oder
auf dieses Gerat. Diese Art von Gerat ist speziell zum Erhitzen, Kochen
oder Trocknen von Lebensmitteln konzipiert. Es ist nicht fur den
industriellen Einsatz oder im Labor vorgesehen.

Halten Sie die Geratetur bei Rauchentwicklung im und am Gerat
geschlossen, und schalten Sie das Gerat aus bzw. unterbrechen Sie die
Stromversorgung.

Beim Erhitzen von Getranken im Mikrowellengerat kann es zu
verzogertem Sieden und damit verbundenem Spritzen kommen. Das
Behaltnis muss deshalb vorsichtig herausgenommen werden.
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Sicherheitshinweise

Babynahrung in Flaschen und Glasern muss vor dem Futtern gut
geschuttelt bzw. durchgerthrt und auf Temperaturvertraglichkeit
kontrolliert werden, um Verbrennungen zu vermeiden.

Kochen Sie Eier nie in der Schale, und warmen Sie hart gekochte Eier
niemals in der Schale auf. Sie konnten anderenfalls explodieren, selbst
nachdem das Erhitzen im Mikrowellengerat abgeschlossen ist.

Wir empfehlen, das Gerat regelmaBig zu reinigen und dabei eventuelle
Essensruckstande zu entfernen.

Wenn das Gerat nicht sauber gehalten wird, kann die Oberflache
beschadigt werden. Dies wirkt sich unter Umstanden nachteilig auf die
Lebensdauer des Gerats aus und verursacht moglicherweise Gefahren.

Das Gerat darf nur eingebaut verwendet werden. Das Gerat darf nicht
in einem Schrank aufgestellt werden.

Verwenden Sie im Mikrowellenbetrieb niemals Behalter aus Metall, um
Lebensmittel und Getranke zu erhitzen.

Achten Sie beim Entnehmen von Behaltern aus dem Gerat darauf, dass
der Drehteller nicht verschoben wird. (Nur Modelle mit Drehteller)

Das Gerat darf nicht mit einem Dampfreiniger gesaubert werden.
Das Gerat darf nicht mit einem Hochdruckreiniger gesaubert werden.

4 Deutsch

Das Gerat ist nicht zur Aufstellung in StraBenfahrzeugen, Wohnwagen
und ahnlichen Fahrzeugen bestimmt und nicht fur die Nutzung in
AuRenbereichen geeignet.

Dieses Gerat ist nicht zur Verwendung durch Personen (einschlieglich
Kindern) mit verringerten korperlichen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder einem Mangel an Erfahrung und Wissen bestimmit,
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.

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.

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 gemaf den Verdrahtungsregeln eingebaut wird.




Wenn das Gerat mit einem Netzkabel ohne Stecker ausgestattet ist,
muss die Trennvarrichtung in die feste Verkabelung gemaR den
Verdrahtungsvorschriften integriert werden.

Falls das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller oder vom
Kundendienst bzw. von einer entsprechend qualifizierten Fachkraft
ausgetauscht werden, um Gefahrdungen auszuschlieBen.

Die angegebene Befestigungsmethode sollte nicht von Klebstoffen
abhangen, da diese nicht als zuverlassiges Befestigungsmittel
angesehen werden.

Dieses Gerat muss ordnungsgemaB ausgerichtet und in der richtigen
Hohe aufgestellt werden, damit der Garraum und der Bedienbereich
leicht zuganglich sind.

Bevor Sie das Gerat zum ersten Mal verwenden, sollten Sie 10 Minuten
lang etwas Wasser darin erhitzen.

Wenn das Gerat ungewohnliche Gerausche, Brandgeruch oder Rauch
entwickelt, trennen Sie sofort die Stromversorgung und wenden Sie
sich an Ihr nachstgelegenes Kundendienstzentrum.

WARNUNG: Wenn das Gerat im Kombinationsmodus verwendet wird,
entstehen hohe Temperaturen. Kinder durfen das Gerat daher nur
unter Aufsicht eines Erwachsenen bedienen.

Das Gerat erhitzt sich im Betrieb. Es ist Vorsicht geboten, damit Sie die
Heizelemente im Innern des Gerats nicht beruhren.

Wenn dieses Gerat uber eine Reinigungsfunktion verfugt, konnen
die Oberflachen wahrend der Reinigung heiBer als normalerweise
Ublich werden. Daher sollten Kinder ferngehalten werden. Die
Reinigungsfunktion hangt vom jeweiligen Modell ab.

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.

ZUr Reinigung des Gerats durfen keine Dampfreiniger verwendet
werden.

WARNUNG: Stellen Sie sicher, dass das Gerat vor einem Austausch der
Gluhlampe vom Stromnetz getrennt wird, da sonst die Gefahr eines
Stromschlags bestent.

Um eine Uberhitzung zu vermeiden, darf die TOr des Gerats nicht mit
einer Zierblende versehen werden.
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Sicherheitshinweise

WARNUNG: Das Gerdat und seine zuganglichen Teile konnen wahrend
des Betriebs heiB werden.

Es ist Vorsicht geboten, damit Sie die Heizelemente des Gerats nicht
berthren.

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 heif
sein.

Die Qberflachen konnen wahrend des Gebrauchs heis werden.

Haushaltsgerate dUrfen nicht mit einem externen Zeitschalter oder
einer separaten Fernbedienung bedient werden.

6 Deutsch

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 Pflege nur dann helfen, wenn sie alter als 8 Jahre
sind und dabei beaufsichtigt werden.

Halten Sie das Gerat und das Netzkabel auRerhalb der Reichweite von
Kindern unter 8 Jahren.

Bitte legen Sie die hochgeklappte
Rahmenseite nach hinten um, um die
Ruheposition beim Kochen groBer
Mengen zu unterstutzen. (Hangt vom
jeweiligen Modell ab)




Allgemeine Sicherheitshinweise

Jegliche Modifikationen oder Reparaturen durfen ausschlieBlich von qualifiziertem
Fachpersonal durchgefuhrt werden.

Erhitzen Sie im Mikrowellenbetrieb niemals Lebensmittel oder Flussigkeiten in luftdicht
verschlossenen Behaltern.

Verwenden Sie niemals Waschbenzin, Verdunner, Alkohol, Dampf- oder Hochdruckreiniger, um
das Gerat zu reinigen.

Stellen Sie das Gerat weder auf unebenem Untergrund noch in der Nahe von Heizkorpern
oder entflammbaren Materialien, an einem feuchten, oligen oder staubigen Ort oder an einem
Platz auf, der direktem Sonnenlicht oder Wassereinwirkungen ausgesetzt ist oder an dem Gas
austreten konnte.

Dieses Gerat muss entsprechend den Ortlichen und nationalen Vorschriften ordnungsgemag
geerdet werden.

Entfernen Sie mit einem trockenen Tuch in regelmaBigen Abstanden eventuelle Fremdkorper
vom Netzstecker und von den Kontakten.

Ziehen Sie nicht am Netzkabel, knicken Sie es nicht, und stellen Sie keine schweren
Gegenstande auf das Netzkabel.

LUften Sie im Fall eines Gasaustritts (z. B. durch Propangas, Erdgas usw.) unverzuglich den
Raum. Beruhren Sie nicht das Netzkabel.

Beruhren Sie das Netzkabel nicht mit nassen Handen.

Schalten Sie das Gerat im Betrieb niemals aus, indem Sie den Netzstecker herausziehen.
Fuhren Sie weder ihre Finger noch irgendwelche Fremdkorper in das Gerat ein. Wenn
Fremdkorper in das Gerat gelangen, ziehen den Netzstecker heraus und wenden Sie sich an
das nachstgelegene Samsung-Kundendienstzentrum.

Uben Sie keinen Ubermagigen Druck und keine Gewalt auf das Gerat aus.

Stellen Sie das Gerat nicht auf zerbrechlichen Objekten oder Flachen auf.

Kontrollieren Sie, dass die Netzspannung, die Frequenz und die Stromstarke den Angaben in
den technischen Daten des Gerats entsprechen.

Stecken Sie den Netzstecker fest in die Steckdose. Verwenden Sie keine Mehrfachsteckdosen,
Verlangerungskabel oder Trafos.

Hangen Sie das Netzkabel nicht Uber metallische Gegenstande. Verlegen Sie das Netzkabel
stets zwischen Gegenstanden oder hinter dem Gerat entlang.

Verwenden Sie niemals beschadigte Netzstecker und Netzkabel oder eine lose Steckdose.
Wenden Sie sich bei Beschadigungen am Netzstecker oder dem Netzkabel an das
nachstgelegene Samsung-Kundendienstzentrum.

GieBen oder spruhen Sie kein Wasser direkt auf das Gerat.

Stellen Sie Gegenstande weder auf oder in das Gerat noch auf die GeratetUr.

Spruhen Sie keine fluchtigen Stoffe, wie z. B. Insektizide, auf das Gerat.

Lagern Sie kein entflammbares Material im Gerat. Gehen Sie beim Erhitzen von alkoholhaltigen
Gerichten oder Getranken vorsichtig vor, da der Alkoholdampf in Kontakt mit heien Teilen des
Gerats kommen konnte.

Kinder konnen versehentlich gegen die Geratetur laufen oder ihre Finger einklemmen. Achten
Sie beim Offnen oder SchlieBen der GeratetUr deshalb darauf, dass sich keine Kinder in der
Nahe aufhalten.

Warnhinweis zur Mikrowellenfunktion

Beim Erhitzen von Getranken im Mikrowellengerat kann es zu verzogertem Sieden und damit
verbundenem Spritzen kommen. Entnehmen Sie das Behaltnis daher stets mit auBerster
Vorsicht. Lassen Sie Getranke nach dem Erhitzen immer mindestens 20 Sekunden lang ruhen,
ehe Sie sie servieren. RUhren Sie bei Bedarf wahrend des Erhitzens um. RUhren Sie immer nach
dem Erhitzen um.

Befolgen Sie bei Verbruhungen die nachstehenden Erste-Hilfe-Anweisungen:

1. Halten Sie die verbruhte Korperstelle mindestens 10 Minuten unter kaltes Wasser.

2. Bedecken Sie die Wunde mit einem sauberen, trockenen Verband.

3. Tragen Sie keine Cremes, Ole oder Lotionen auf.

Geben Sie Bleche oder Roste niemals unmittelbar nach der Verwendung im Gerat in Wasser, da
sie andernfalls beschadigt werden konnten.

Verwenden Sie das Gerat nicht zum Frittieren, da die Temperatur des heiken Ols nicht
ausreichend kontrolliert werden kann. Dadurch kann es zu einem plotzlichen Uberkochen des
heiBen Fetts oder Ols kommen.
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Sicherheitshinweise

Sicherheitshinweise zur Verwendung des Mikrowellengerats

Verwenden Sie ausschlieBlich mikrowellengeeignete Behaltnisse und Zubehorteile. Verwenden
Sie niemals Behalter aus Metall, Geschirr mit Gold- oder Silberrand, SchaschlikspieBe usw.
Entfernen Sie eventuelle Drahtverschlusse. Andernfalls konnen Lichtbogen auftreten.
Verwenden Sie das Gerat nicht zum Trocknen von Zeitungen oder Kleidung.

Stellen Sie bei kleinen Mengen geringere Garzeiten ein, um ein Uberhitzen und Verbrennen der
Speisen zu verhindern.

Halten Sie Netzstecker und Netzkabel fern von Wasser oder Warmegquellen.

Kochen Sie Eier nie in der Schale und warmen Sie hart gekochte Eier niemals in der Schale
auf, da sie andernfalls explodieren konnten. Erhitzen Sie auch keine luftdichten oder
vakuumverschlossenen Behalter oder Nusse, Tomaten usw.

Decken Sie die BelUftungsschlitze nicht mit TUchern oder Papier ab. Andernfalls besteht
Brandgefahr. Das Gerat kann sich aufgrund von Uberhitzung automatisch selbst abschalten, bis
es ausreichend abgekuhlt ist.

Verwenden Sie zum Entnehmen von Behaltern aus dem Gerat immer Ofenhandschuhe.

Ruhren Sie FlUssigkeiten nach der Halfte oder nach Ablauf der Garzeit um, und lassen Sie sie
mindestens 20 Sekunden lang stehen, um ein Uberkochen zu vermeiden.

Stehen Sie beim Offnen des Gerats eine Armlange entfernt, um Verbrihungen durch aus dem
Innenraum entweichenden Dampf oder heiRe Luft zu vermeiden.

Schalten Sie das Gerat nicht ein, wenn es leer ist. Das Gerat schaltet sich aus
Sicherheitsgrunden fur 30 Minuten automatisch ab. Wir empfehlen, stets ein Glas Wasser in
das Gerat zu stellen, damit die Mikrowellen absorbiert werden, falls das Gerat versehentlich
eingeschaltet wird.

Halten Sie beim Aufstellen des Gerats die in dieser Bedienungsanleitung angegebenen
Abstande ein. (Siehe ,Aufstellen des Mikrowellengerats®)

Gehen Sie vorsichtig vor, wenn Sie weitere elektrische Gerate an Steckdosen in der Nahe
dieses Haushaltsgerats anschlieBen.

Sicherheitshinweise zum Betrieb des Mikrowellengerats

Die Nichtbeachtung der folgenden Sicherheitshinweise fUhrt moglicherweise dazu, dass Sie
schadlicher Mikrowellenstrahlung ausgesetzt sind.

Verwenden Sie das Gerat niemals mit geoffneter Geratetur. Nehmen Sie keine
eigenmachtigen Anderungen an der Sicherheitsverriegelung (oder den TUrriegeln) vor.
Fuhren Sie keine Gegenstande in die Offnungen der Sicherheitsverriegelung ein.
Sorgen Sie dafUr, dass sich keine Gegenstande zwischen Geratevorderseite und
Geratetur befinden. Die Dichtungsflachen der Geratetur durfen nicht mit Essensresten
oder Reinigungsmittelruckstanden verschmutzt sein. Halten Sie die GeratetUr und die
entsprechenden Dichtungsflachen sauber, indem Sie sie nach jeder Verwendung des
Gerats zuerst mit einem feuchten und anschlieBend mit einem trockenen, weichen Tuch
abwischen.

Schalten Sie das Gerat nicht ein, wenn es beschadigt ist. Das Gerat darf erst wieder
verwendet werden, nachdem es von einer qualifizierten Fachkraft repariert wurde.
Wichtig: Die Geratetur muss stets ordnungsgemag schlieRen. Stellen Sie sicher,

dass die Geratetur nicht verbogen ist uns die Turscharniere, Turverriegelungen und
Dichtungsflachen nicht beschadigt oder locker sind.

Jegliche Anderungen oder Reparaturen dirfen ausschlieBlich von einer qualifizierter
Fachkraft durchgefuhrt werden.
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Eingeschrankte Garantie

Korrekte Entsorgung von Altgeraten

Samsung erhebt Gebuhren fur den Austausch eines Zubeharteils oder das Beheben

kosmetischer Fehler, wenn der Schaden am Gerat und/oder am Zubehorteil auf ein Verschulden

des Kunden zuruckzufUhren ist. Zu den von dieser Bestimmung betroffenen Teilen gehoren:

«  (eratetUren, Griffe, auRere Verkleidungen oder Gehduse, die beschadigt, zerkratzt oder
gerissen sind.

«  Zerbrochene oder fehlende Drehteller, FUhrungsringe, Drehaufsatze oder Gitterroste.

Verwenden Sie das Gerat nur zu den in dieser Bedienungsanleitung beschriebenen Zwecken.

Die Warnungen und wichtigen Sicherheitshinweise in diesem Benutzerhandbuch decken nicht

alle denkbaren Umstande und Situationen ab. Lassen Sie den gesunden Menschenverstand,

Vorsicht und die notwendige Sorgfalt nicht auRer Acht, wenn Sie Ihr Gerat aufstellen, warten

und einsetzen.

Da die folgenden Hinweise zum Betrieb fur verschiedene Modelle gelten, konnen die

Eigenschaften des Mikrowellengerats sich leicht von den in dieser Bedienungsanleitung

beschriebenen unterscheiden, und es kann sein, dass nicht alle Warnhinweise zutreffen.

Bei Fragen oder Problemen wenden Sie sich an das nachstgelegene Samsung-

Kundendienstzentrum, oder holen Sie sich Hilfe und Informationen online unter www.samsung.

com.

Verwenden Sie dieses Gerat ausschlie®lich zum Erhitzen von Lebensmitteln. Das Gerat ist

ausschlieBlich fur die Verwendung in Privathaushalten geeignet. Erwarmen Sie keine Textilien

oder mit Kornern gefullte Kissen. Der Hersteller haftet fur keinerlei Schaden, die durch

unsachgemage oder falsche Nutzung des Gerats entstehen.

Halten Sie das Gerat stets sauber und instand, um Beschadigungen an den Gerateflachen und

unsichere Betriebsbedingungen zu verhindern.

Produktklassifizierung

Dieses ist ein ISM-Gerat der Gruppe 2 Klasse B. Die Definition von Gruppe 2 umfasst alle
ISM-Gerate, in denen Hochfrequenzenergie entsteht und/oder in Form elektromagnetischer
Strahlung zur Bearbeitung von Werkstoffen, fUr Funkenerosions- und ElektroschweiBgerate
verwendet wird.

Gerate der Klasse B sind zum Einsatz in Wohnbereichen und in Anlagen bestimmt, die direkt
an eine Niederspannungsversorgung angeschlossen sind, mit der Wohngebaude versorgt
werden.

(Gilt fOr 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 Sammlung 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. VersandflachengroRe 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 MaRe
nicht uberschreitet. Nahere Informationen und Einzelheiten zu
diesen Rucknahmemaoglichkeiten und pflichten erhalten Sie von dem
jeweiligen Vertreiber.

Endnutzer einschlie®lich 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 Moglichkeiten zur Ruckgabe zur Verfugung, die
sie direkt beim Hersteller erfragen konnen.

Bitte loschen 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

o— O

._. J 1] ]

01 Bedienfeld
04 Geratetur

02 Seitenstander
05 Criff der Geratetur

03 Turverriegelung

10 Deutsch

Zubehor

Das Gerat wird mit verschiedenen Zubehorteilen geliefert, die lhnen beim Zubereiten von
Speisen behilflich sein konnen.

Keramikeinsatz Backblech
(Fur den Mikrowellenmodus geeignet)) (Nicht fur den Mikrowellenbetrieb geeignet)

///;;//// =
7///////////////////\ SN
//////;/////////////” %
% 77,
//% //4//4///5///////////////

Einhangegitter
(Nicht fUr den Mikrowellenbetrieb geeignet.)

Gitterrosteinsatz
(FUr das Schnellgarprogramm und den Grillmodus geeignet,)

_

Air Fry-gestell Pro Steamer
(NUtzlich fur den Air Fry modus.) (Fur den Mikrowellenmodus zum Dampfgaren geeignet.)

&

®

a@®

@
@

3 Schrauben (M4 L25)

HINWEIS

Informationen zu dem fur lhre Speisen am besten geeigneten Zubehor erhalten Sie im
Abschnitt Intelligentes Garen auf Seite 28.




Einbauanleitung Einbau in einen Kichenschrank

Kuchenschranke, die in Kontakt mit dem Gerat kommen, mussen bis zu einer Temperatur von
Allgemeine technische Informationen 100 °C hitzebestandig sein. Samsung haftet nicht fir Schaden am Mabiliar, die durch Hitze
verursacht werden.

Stromversorgung 230V ~ 50 Hz
Einbauschrank 595 X 456 x 570 mm Erforderliche Abmessungen fur den Einbau (Dieses Produkt ist fir Einbauprodukte bestimmt.)
Abmessungen (B x H x T) - -
Einbaugerat 560 x 446 x 549 mm ) >
/~ N Gerat (mm) =Y
Das Gerat erfullt die zutreffenden EU-Normen. o
A 560 F 595 =
=
Entsorgung von Verpackung und Gerat B 446 G 354 =
Die Verpackung kann recycelt werden. C 549 H 85 s
Die Verpackung kann aus folgenden Materialien bestehen: D 71 | 456 &
. Karton;
«  Polyethylenfolie (PE); E 341
o FCKW-freies Polystyrol (PS-Hartschaum).
Sorgen Sie fUr eine umweltbewusste Entsorgung dieser Materialien unter Einhaltung der
gesetzlichen Vorschriften. \_ )
Informationen zur umweltbewussten Entsorgung von Haushaltsgeraten erhalten Sie bei den .
. . ~ ™ Gerat (mm)
ortlichen Behorden. R
A 595
Sicherheit B B 85
«  Dieses Gerat darf nur von sachkundigem Fachpersonal angeschlossen werden. C 360
o Dieses Gerat ist NICHT fur den Einsatz zu gewerblichen Zwecken vorgesehen.
«  Das Gerat darf ausschlieglich in Privathaushalten zur Zubereitung von Lebensmitteln c D 6
verwendet werden.
«  Das Gerat ist wahrend und nach dem Gebrauch heiB. D
«  Bei Anwesenheit von Kindern ist besondere Vorsicht geboten. f
Elektrischer Anschlu - J

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.

Deutsch 11



Aufstellen des Gerats

e 5 ™ Gerat (mm) ™ Einbauschrank (mm)
=
A 549 E 10 A 600
T | E
_ A —_ : B 233 F 456 B Min. 564 bis 568
[l - C 316 G 6 C Min. 550
H ‘ | F D 21 H 446 D Min. 446 / Max. 450
g E Min. 50
o ] | F 200 cm?
S ' G 200 cm?
Q.
(3 N J -
o ) H Aussparung fur Stromanschluss
= e N Gerat (mm) (30 @-Aussparung)
74 A
L A 560 D 21
B 549 E 45
C 570
B
7 Y
™ Unterbauschrank (mm)
& A Min. 550
® [—-I | B Min. 564 / Max. 568
- Y, _
C Min. 446 / Max. 450
D 50
E 200 cm?
HINWEIS
- Die Mindesthohe (C) gilt fur die Installation des
-  Ceréts allein.
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4 ™ Installieren mit Kochfeld 3. Befestigen Sie das Gerat mit den beiden
* i o ) ) im Lieferumfang enthaltenen Schrauben
| [ Prufen Sie in der Installationsanleitung des (4 x 25 mm).
1 — J;[] Kochfelds den Platzbedarf (), ehe Sie Uber dem
Backofen ein Kochfeld installieren.

>
| )
\_ | Y, 4. Stellen Sie den Stromanschluss her. g
Uberprufen Sie die Funktionsfahigkeit des =
. . Gerats. Q
Einbauen des Gerats [
o
4 ™ 1. Schieben Sie das Gerat teilweise in die dafur v
vorgesehene Aussparung. Fuhren Sie das
Verbindungskabel zum Stromanschluss.
Halten Sie das Gerat beim Herausnehmen aus der
Verpackung an den 2 Griffen seitlich am Gerat
sowie dem Griff der GeratetUr auf der Vorderseite.
N %
4 ™ 2. Schieben Sie das Gerat vollstandig in die
E— dafur vorgesehene Aussparung.
01 Griff der Geratetur
02 Seitlicher Griff
‘ 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 mochten, trennen Sie zunachst die Stromversorgung, und
entfernen Sie dann die 2 Schrauben zu beiden Seiten des Gerats.
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Vor der ersten Verwendung

Bedienfeld Anfangseinstellungen
Das Bedienfeld des Backofens verfugt uber ein Display (ohne Touch-Funktion), einen Wenn Sie den Backofen zum ersten Mal einschalten, erscheint der BegruBungsbildschirm
Einstellknopf und Sensortasten zur Steuerung des Backofens. Bitte lesen Sie die folgenden mit dem Samsung-Logo. Folgen Sie den Anweisungen auf dem Bildschirm, um die
Informationen, um sich Uber das Bedienfeld des Backofens zu informieren. Anfangseinstellungen vorzunehmen. Sie konnen die Anfangseinstellungen spater andern,
indem Sie den Bildschirm Einstellungen aufrufen.
01 ® 1. Wahlen Sie auf dem Begrugungsbildschirm Mit der Einrichtung beginnen und dricken Sie
o dann den Einstellknopf.
2. Stellen Sie die Sprache ein.
s a.  Wahlen Sie die Sprache aus, und drucken Sie dann den Einstellknopf.
§ - b.  Wahlen Sie Weiter aus, und drucken Sie dann den Einstellknopf.
3 = O 0 S 3. Akzeptieren Sie die ,Allgemeinen Geschaftsbedingungen® und die
% 02 03 04 05 ,Datenschutzbestimmungen’.
2 4. Verbinden Sie Ihr Gerat mit der SmartThings-App.
g 01 Display Zeigt Informationen zum Gericht und zum Garfortschritt an. a.  Wahlen Sie auf dem Bildschirm Mobile Erfahrung die Option Weiter und drucken Sie
@ - - — - — - dann den Einstellknopf.
g 02 Optionen Tippen Sie hier, um die Optionsliste anzuzeigen. b.  Scannen Sie den QR-Code auf dem Bildschirm mit Ihrem Smartphone und folgen
« 03 Beleuchtung Hier tippen, um die Beleuchtung ein- bzw. auszuschalten. Sie den Anweisungen auf dem Bildschirm Ihres Telefons, um die Verbindung
04 Smart Control Hier tippen, um die Smart Control-Funktion ein- bzw. herzustellen. i
auszuschalten. - Wenn Sie diesen Schritt nicht durchfuhren mochten, wahlen Sie Uberspringen
und drucken Sie dann den Einstellknopf, um zum nachsten Schritt zu gelangen.
HINWEIS ¢. Sobald Sie die Meldung erhalten, dass die Verbindung erfolgreich hergestellt wurde,
LEinfache Verbindung" sollte vor der Verwendung dieser Funktion wahlen Sie OK und drucken dann den Einstellknopf.
eingestellt werden.
05 Zuruck Hier tippen, um zum vorherigen Bildschirm zu gelangen.
06 Leistung Hier tippen, um den Bildschirm ein- bzw. auszuschalten.
07 Einstellknopf Drehen Sie den Knopf nach links und rechts, um durch die
MenuUs 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.
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5. Stellen Sie die Zeitzone ein.
a. Wahlen Sie Ihre Zeitzone aus und drucken Sie dann den Einstellknopf.
b.  Wahlen Sie Weiter aus, und drucken Sie dann den Einstellknopf.
6. Stellen Sie das Datum ein.
a. Wahlen Sie den Tag, den Monat und das Jahr aus. Drucken Sie den Einstellknopf,
nachdem Sie die einzelnen MenUpunkte ausgewahlt haben.
b.  Wahlen Sie Weiter aus, und drucken Sie dann den Einstellknopf.

HINWEIS

Uberspringen Sie diesen Schritt, wenn Sie Ihr Gerat mit der SmartThings-App verbunden
haben.
7. Wahlen Sie die Uhrzeit.
a. Stellen Sie die Stunde und die Minute ein. Drucken Sie den Einstellknopf, nachdem
Sie die einzelnen MenUpunkte ausgewahlt haben.
b.  Wahlen Sie Weiter aus, und drucken Sie dann den Einstellknopf.

HINWEIS

Uberspringen Sie diesen Schritt, wenn Sie Ihr Gerat mit der SmartThings-App verbunden

haben.

8. Wahlen Sie Fertig, und drucken Sie dann den Einstellknopf, um die Einstellung
abzuschlieBen.

«  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.

Seitenstander
4 05 Setzen Sie die Zubehorteile an der jeweils
L vorgesehenen Position in den Garraum des
04— Gerats ein.
(( ( Beim Entnehmen von Geschirr und/oder
03_| i Zubehorteilen aus dem Gerat ist auRerste
Vorsicht geboten. HeiRe Speisen oder
02 Zubehorteile konnen Verbrennungen
9 01— ) verursachen.
01 Einschub 1 Mikrowellenfunktion
02 Einschub 2
03 Einschub 3 i
} Betriebsart
04 Einschub 4
05 Einschub 5
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Vor der ersten Verwendung

Informationen zur Mikrowellen-Energie

Mikrowellengeeignetes Geschirr

Mikrowellen sind elektromagnetische Hochfrequenzwellen. Das Gerat erzeugt mit dem
vorgefertigten Magnetron Mikrowellen, die verwendet werden, um Lebensmittel ohne
Verformung oder Verfarbung zu garen oder aufzuwdrmen.

1. Die vom Magnetron erzeugten Mikrowellen
werden mit Hilfe eines besonderen
Wirbel-Verteilungssystems gleichmagig
verteilt. Deshalb werden die Lebensmittel
gleichmaRig gegart.

2. Die Mikrowellen werden von den
Lebensmitteln bis zu einer Tiefe von ca.
2,5 cm absorbiert. Beim Garen wird die
Energie der Mikrowellen innerhalb der
Lebensmittel in Warme umgesetzt.

3. Die Garzeit wird durch die folgenden
Bedingungen der Lebensmittel beeinflusst.
«  Menge und Dichte
. Feuchtigkeitsgehalt
«  Anfangstemperatur (besonders bei

Gefriergut)

HINWEIS

Die gegarten Lebensmittel speichern Warme

auch nach dem Ende des Garvorgangs in

ihrem Kern. Deshalb mussen Sie die in dieser
Bedienungsanleitung angegebenen Ruhezeiten
einhalten, denn damit wird sichergestellt, dass die
Lebensmittel bis in den Kern gleichmaRig gegart
werden.

Das im Mikrowellenmodus verwendete Geschirr muss mikrowellendurchlassig sein, so dass
die Mikrowellen in die Lebensmittel eindringen konnen. Metalle wie Edelstahl, Aluminium
und Kupfer reflektieren Mikrowellen. Verwenden Sie daher kein Geschirr aus oder mit Metall.
Als mikrowellengeeignet gekennzeichnetes Geschirr ist immer eine sichere Wahl. Weitere
Informationen Uber geeignetes Kochgeschirr finden Sie im folgenden Leitfaden.

Anforderungen:

«  Flacher Boden und geraden Seiten
«  Dicht schlieRender Deckel

«  (Gut aushalancierte Pfanne mit Griffen, die leichter als der eigentliche Pfannenkorper sind

Material

Mikrowellengeeignet

Beschreibung

Aluminiumfolie

FUr kleine Portionen
zum Schutz gegen
Ubermagiges Garen
verwenden. Wenn sich
die Aluminiumfolie

zu dicht an den
Innenwanden befindet
oder zu viel Folie
verwendet wird, kann
es zu Lichtbogenbildung
kommen.

Backunterlage

Nicht langer als 8
Minuten zum Vorheizen
verwenden.

Porzellan oder Steingut

Keramik, Topferware,
glasiertes Steingut
und feines Porzellan
sind in der Regel
mikrowellengeeignet,
sofern sie keine
Metallverzierungen
aufweisen.

Einweggeschirr aus Kunststoff oder Pappe

Einige Tiefkuhlgerichte
werden in dieser
Verpackung geliefert.

16 Deutsch




Material Mikrowellengeeignet Beschreibung Material Mikrowellengeeignet Beschreibung
Styroporbecher und o) Durch Uberhitzung kann Verwenden Sie nur
-behalter das Styropor schmelzen. thermoplastische
— Behalter. Manche
Fastfood- Pap!ertuten oder X Konnen Feuer fangen. )
Papier Behalter O Kunststoffe verformen
Verpackungen Kénnen zu oder verfarben sich bei
Recyclingpapier oder X Lichtb bild hohen Temperaturen
Metallverzierungen fézrenogen éung Kunststoff moglicherweise.
Mikrowellengeeignet, _ _ Verwenden, um die
sofern sie keine Frischhaltefolie @) Feuchtigkeit nach dem
Ofenfestes Geschirr (@) } Garen zu halten
Metallverzierungen :
aufweisen. Gefrierbeutel A gurtkcl)ch— ode;ofenfeste
Dinnes Glas kann bei EULE! verwen er?.
Feines Glasgeschirr O schnellem Erfitzen Verwendeq, um die
Glasgeschirr ’ springen oder Wachs- oder Butterbrotpapier @) Feuchtigkeit zu halten
zerbrechen. und ?U Spritzer zu
Nur zum Aufwarmen verhindern.
geeignet. Entfernen Sie
Einmachglaser o) den Deckel. bevor der O: Mikrowellengeeignet A\ Mit Vorsicht X: Nicht mikrowellengeeignet
Garvorgang gestartet
wird.
Geschirr X Kann zu
Metall Gefrierbeutel mit X Lichtbogenbildung oder
Verschlussdraht Feuer fuhren.
Nur zum kurzzeitigen
gilr‘\(jirétatgﬁhfr:}j 0O Garen verwenden. Sie
Papier Kilchenpapier nehmen Uberschussige
Feuchtigkeit auf.
Recyclingpapier X Verursacht Lichtbogen.
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Bedienung

Backofenmodi

HeiBluft

Garzeit

1. Wahlen Sie auf dem Hauptbildschirm die
Option HeiBluft und dricken 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 19.)

3. Stellen Sie die gewunschte 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
Carzeit 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 ,GroRer Grill* unterstutzt
nicht die Option Warmhalten.

HINWEIS

Wenn Sie den Garvorgang starten, ohne die
Garzeit einzustellen oder die Option Temperatur
halten zu wahlen, mussen Sie das Gerat manuell
stoppen.

Bereit um13:30

START

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 Aus, und drucken Sie dann den Einstellknopf, um den Garvorgang zu

beenden.

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.

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.
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Beschreibungen der Backofenmodi

Modus

Temperaturbereich (°C) Standardtemperatur (°C)

Modus

Temperaturbereich (°C) Standardtemperatur (°C)

HeiRluft

40-250 160

Die durch das hintere Heizelement erzeugte Warme wird
mit dem HeiBluftventilator gleichmaBig im Garraum
verteilt. Diese Betriebsart eignet sich zum Backen und
Braten auf mehreren Einschubhohen gleichzeitig.

Unterhitze + HeiBluft

40-250 200

Die durch das untere Heizelement erzeugte Warme wird
mit dem HeiRluftventilator gleichmagig im Garraum
verteilt. Verwenden Sie diesen Modus fUr Pizza, Brot oder
Kuchen.

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.

Intensives Garen

40-250 220

Beim Intensiven Garen werden alle Heizelemente
abwechselnd aktiviert, um die Hitze gleichmagig im
Backofen zu verteilen. Verwenden Sie diesen Modus fur
aufwendige Rezepte, wie z. B. groBe Auflaufe oder Torten.

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 gleichmagig im Garraum
verteilt. Diese Betriebsart eignet sich zum Grillen von
Fleisch oder Fisch.

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, Gefligel oder Fisch.

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).

Air Fry

150-250 220

Beim HeiBluftfrittiermodus wird HeiBluft verwendet,

um knusprigere und gesundere gefrorene oder frische
Lebensmittel ohne oder mit weniger Ol als beim normalen
HeiRluftbetrieb zu erhalten. Die besten Ergebnisse
erzielen Sie, wenn Sie diesen Modus zusammen mit einem
HeiBluftfrittierblech verwenden. Befolgen Sie die Rezept-
bzw. Packungsanweisungen bezuglich Temperatur, Zeit und

Menge.
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Bedienung

Mikrowellenmodi

HeiBluft

200°C

300w

Wahlen Sie auf dem Hauptbildschirm die

Option HeiBluft und drucken Sie dann den

Einstellknopf.

Wahlen Sie den gewunschten Garmodus und

drUcken Sie dann den Einstellknopf.

(Ausfuhrliche Informationen zu den

einzelnen Modi finden Sie im Abschnitt

Beschreibungen der Mikrowellenmodi“ auf

Seite 21.)

Stellen Sie die gewunschte Temperatur ein.

«  Der Mikrowellenherd-Modus erfordert
keine Temperatureinstellung.

«  Die Standardtemperatur und der
Temperaturbereich sind je nach
Garmodus unterschiedlich.

Stellen Sie die Leistungsstufe ein.

«  Standard-Leistungsstufe und
Leistungsstufenbereich sind je nach
Garmodus unterschiedlich.

5. Wahlen Sie Garzeit, und drucken Sie dann
den Einstellknopf, um die gewunschte
Garzeit einzustellen.
«  Die maximale Garzeit betragt 1 Stunde
Garzeit Uﬂd %O Minuten. .
I «  Sie konnen +30 Sek. auswahlen und
30 Sekunden dann den Einstellknopf dricken, um die
Garzeit um 30 Sekunden zu verlangern.
6. Wahlen Sie START aus, und drucken Sie dann
den Einstellknopf.
«  Das Gerat startet umgehend den
Garvorgang.
1h30min00s
START
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 OK, und drucken Sie dann den Einstellknopf, um den Garvorgang zu
beenden.
Wahlen Sie Weiter, und dricken Sie dann den Einstellknopf, um den Garvorgang
fortzusetzen.
Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, wird auf dem Bildschirm +30 Sek. angezeigt.
(+30 Sek. wird nicht angezeigt, wenn die Garzeit auf weniger als 5 Sekunden eingestellt
wurde.)
Sie kénnen +30 Sek. wahlen und dann den Einstellknopf drucken, um die Garzeit um
weitere 30 Sekunden zu verlangern.
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Beschreibungen der Mikrowellenmodi

Modus

Bereich fUr Temperatur (°C) / Standardtemperatur (°C) /
Leistung (W) Leistungsstufe (W)

Mikrowellenherd

-/ 100-850 850

Mit der abgegebenen Energie der Mikrowellen konnen
Lebensmittel erhitzt oder aufgewarmt werden, ohne dass sich
Konsistenz oder Farbe andern.

Mikrowellenherd + Grill

40-200/ 100-600 | 200/300

Die von den Heizelementen erzeugte Warme wird durch die
Energie der Mikrowellen verstarkt.

Mikrowellenherd + HeiBluft

40-200/100-600 | 180/300

Die von den Heizelementen erzeugte Warme wird mit dem
HeiBluftventilator gleichmaBig im Garraum verteilt und durch
die Energie der Mikrowellen verstarkt.

Mikrowellenherd + Braten

40-200 / 100-600 | 180/300

Dieser Modus kombiniert HeiBluftgrill und Mikrowelle und
verkurzt somit die Garzeit, wahrend die Speisen eine braune
und knusprige AuBenseite erhalten.

Leistungsstufe

Einschubhohe Prozentsatz (%) | Gerateleistung (W) Beschreibung
Hiermit konnen Sie FlUssigkeit
HOCH 100 850 erhitzen.
HOCH REDUZIERT 82 700 Hiermit konnen Sie erhitzen und
MITTELHOCH 71 600 garen.
MITTEL 53 430 Hiermit konnen Sie Fleisch und
MITTEL REDUZIERT 35 300 Gemuse garen und aufwarmen.
Hiermit konnen Sie Lebensmittel
AUFTAUEN 21 180 vor der Zubereitung auftauen.
Hiermit konnen Sie Gemuse
NIEDRIG 12 100 auftaen.

So verwenden Sie Pro Steamer

Sie konnen lhre Speisen mittels Pro Steamer manuell dampfgaren.

s

~

01 Dampfeinsatz/Backunterlage

02 Dampfschale
03 Edelstahldeckel

/\ VORSICHT

1. GieBen Sie 500 ml kaltes Wasser in den
Dampfeinsatz. Setzen Sie die Dampfschale
auf den Dampfeinsatz, geben Sie die Speisen
in die Schale und schlieBen Sie dann den
Edelstahldeckel. Stellen Sie den Pro Steamer
in die Mitte des Garraums.

2. FUr die weiteren Gareinstellungen
befolgen Sie die Schritte 2-4 im Abschnitt
Mikrowelle".

« Ausfuhrliche Anweisungen zum Garen
finden Sie im Abschnitt Pro Steamer auf
Seite 40.

HINWEIS

Uberprufen Sie stets die vorgenommenen
Einstellungen, bevor Sie das Gerat unbeaufsichtigt
lassen.

/N VORSICHT

Achten Sie darauf, dass Sie den Deckel des Pro
Steamer so schlieRen, dass er in Dampfeinsatz/
Backunterlage passt. Die Eier oder Maronen
konnen explodieren, wenn der Deckel nicht richtig
geschlossen ist.

«  Verwenden Sie diesen Pro Steamer niemals mit einem anderen Produkt oder Modell.
Dadurch kénnte sonst ein Brand oder eine schwerwiegende Beschadigung des Produkts

verursacht werden.

«  Verwenden Sie den Pro Steamer nicht ohne Wasser oder Lebensmittel im Inneren. Wenn
Sie den Pro Steamer verwenden, sollten Sie vor dem Gebrauch mindestens 500 ml
Wasser einfullen. Wenn die Wassermenge weniger als 500 ml betragt, kann es zu einem
unvollstandigen Garvorgang, zu einem Brand oder zu schwerwiegenden Schaden am

Produkt kommen.

«  Seien Sie vorsichtig, wenn Sie den Behalter nach dem Garen aus dem Inneren des Pro
Steamer nehmen, da er sehr hei ist.
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Bedienung

Sonderfunktion

HeiBluft

Garen auf mehreren Ebenen

Garzeit

Wahlen Sie auf dem Hauptbildschirm die
Option HeiBluft und drucken Sie dann den
Einstellknopf.

Wahlen Sie Sonderfunktion aus, und dricken
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 23)

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.

Bereit um13:30

START

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.
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Beschreibungen der Sonderfunktionen Automatisches Garen

Modus Temperaturbereich (°C) Standardtemperatur (°C) Der Backofen bietet 31 Programme zum automatischen Garen. Mithilfe der Automatikprogramme
konnen Sie Zeit sparen und schneller Kochen und Backen lernen. Garzeit, Leistungsstufe und
Temperatur wird entsprechend dem ausgewahlten Programm automatisch eingestellt.

40-250 160

Garen auf mehreren Ebenen | verwenden Sie diese Funktion, um gleichzeitig auf zwei
Ebenen zu garen.

1. Wahlen Sie auf dem Hauptbildschirm die
Option HeiBluft und drucken Sie dann den

60-100 60 Heifluft Einstellknopf.
Warmhalten Verwenden Sie diese Funktion nur, um Speisen 2. Wahlen Sie Automatisches Garen aus, und
warmzuhalten, die Sie kurz zuvor gegart haben. drucken Sie dann den Einstellknopf.

3. Wahlen Sie das gewunschte Programm und
drucken Sie dann den Einstellknopf.

o
. « Ausfuhrliche Informationen zu den 2
Getranke . ) . )
- einzelnen Programmen finden Sie unter 2
,Automatisches Garen" im Abschnitt a
JIntelligentes Garen" auf Seite 28.
4. Lesen Sie den Tipp, wahlen Sie Weiter und
drucken Sie dann den Einstellknopf.
5. Wahlen Sie das Gewicht aus, und drUcken Sie
) dann den Einstellknopf.
<Getranke . . . .
«  Das verfugbare Gewicht ist je nach
) gewahltem Programm unterschiedlich.
Gewicht 2509

«  Dieser Schritt entfallt moglicherweise
bei einigen Programmen.

6. Bereiten Sie die Speisen und das Zubehor
gemaB den Anweisungen auf dem Bildschirm
ZU bzw. vor, wahlen Sie Weiter und drucken
Sie dann den Einstellknopf.

7. Wahlen Sie START aus, und drucken Sie dann
den Einstellknopf.
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Bedienung

Automatisches Auftauen

Schnelles Garen

Der Backofen bietet 5 Programme zum automatischen Auftauen. Nutzen Sie diese Funktion
zum beguemen Auftauen von Lebensmitteln. Garzeit, Leistungsstufe und Temperatur wird
entsprechend dem ausgewahlten Programm automatisch eingestellt.

1.
HeiBluft
2.
3.
Fleisch
4.
<Fleisch
Gewicht 0.2k
ewic 0.2kg 5,
6.

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 31.

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

gemaR den Anweisungen auf dem Bildschirm

Zu bzw. vor, wahlen Sie Weiter und dricken

Sie dann den Einstellknopf.

Wahlen Sie START aus, und drucken Sie dann

den Einstellknopf.

Der Backofen bietet Schnellgarprogramme. Nutzen Sie diese Funktion zum bequemen
Auftauen von Lebensmitteln. Garzeit, Leistungsstufe und Temperatur wird entsprechend dem

ausgewahlten Programm automatisch eingestellt.
1.

HeiBluft

Halbierte gebackene Kartoffeln

<Halbierte gebackene Kartoffeln

Gewicht 400-6009

Wahlen Sie auf dem Hauptbildschirm die
Option HeiBluft und drucken Sie dann den
Einstellknopf.

Wahlen Sie Schnelles Garen 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 ,Schnelles Garen® im Abschnitt
JIntelligentes Garen" auf Seite 32.

Lesen Sie den Tipp, wahlen Sie Weiter und

drucken Sie dann den Einstellknopf.

Wahlen Sie das Gewicht aus, und dricken Sie

dann den Einstellknopf.

«  Das verfugbare Gewicht ist je nach
gewahltem Programm unterschiedlich.

Bereiten Sie die Speisen und das Zubehor

gemaB 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

Hinzuflgen 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 hinzufugen.
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.

2. Wahlen Sie Timer aus, und drucken Sie dann den Einstellknopf.

3. Wahlen Sie auf dem Bildschirm Timer die Option Tii], und drUcken Sie dann den
Einstellknopf.

4. Wahlen Sie auf der rechten Seite des Timers, den Sie [6schen mochten, die Option
L6éschen und drucken Sie dann den Einstellknopf.

5. Wahlen Sie Fertig aus, und drucken Sie dann den Einstellknopf.

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 GeratetOr nicht, bevor der Reinigungszyklus abgeschlossen ist. Das Wasser im
Garraum ist sehr hei 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 heiB ist, wird die automatische Reinigung nicht aktiviert.
Warten Sie, bis das Gerat abgekuhlt ist, und versuchen Sie es erneut.

«  GieBen 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

Geruchsbeseitigung Einstellungen
D'esl'St__an“Ch' um den Ohfen Von"Gehruch zuhbefre\enkV;erwendenf&e diese Funktion BerUhren Sie die Taste — auf dem Bedienfeld, wahlen Sie Einstellungen und dricken Sie dann
rege ma[3“|rg], um pngngene rrEGerLchd € aus(lj.re;nliac ofen zy entfernen. den Einstellknopf, um verschiedene Einstellungen fur Ihren Backofen zu andern.
L Beﬂru ren'5|e .|e'Taste —a erp Be |eln eld. . Detaillierte Beschreibungen entnehmen Sie bitte der folgenden Tabelle.
2. Wahlen Sie Reinigung aus, und drucken Sie dann den Einstellknopf.
3. Wahlen Sie Geruchsneutralisierung aus, und dricken Sie dann den Einstellknopf. Menu Untermen0 Beschreibung
4. StellenSiedie zeitein. . Anschlisse WLAN Hiermit schalten Sie WLAN ein bzw.
«  Sie konnen bis zu 15 Minuten einstellen. aus.

5. Wahlen Sie START aus, und dricken Sie dann den Einstellknopf. - - — -
Einfache Verbindung Sie konnen den Backofen Uber

eine WLAN-Verbindung mit dem
SmartThings-Server verbinden. Wenn
der Backofen verbunden ist, konnen
Sie die SmartThings-App verwenden,
um den Status des Backofens zu
UberprUfen und/oder ihn von einem
mobilen Gerat aus zu steuern.
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Remote-Management Wahlen Sie Aktivieren und dricken

Sie dann den Einstellknopf, um dem
Callcenter den Fernzugriff auf Ihren
Backofen zu ermaglichen, damit interne
Informationen des Backofens Uberpruft
werden konnen.
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MenU

Untermenu

Beschreibung

Menu

Untermen0

Beschreibung

Display

Helligkeit

Sie konnen die Helligkeit des Displays
andern.

Bildschirmschoner

Sie konnen den Bildschirmschoner ein-
bzw. ausschalten.

HINWEIS

«  Der Bildschirmschoner ist eine
Funktion, die das Datum und
die Uhrzeit auf dem Bildschirm
anzeigt, wenn im Standby-Status
eine bestimmte Zeit lang keine
Eingabe erfolgt.

«  Schalten Sie den
Bildschirmschoner ein, um das
Uhrmotiv und den Timeout zu

aktivieren.
Uhrmotiv Sie konnen das Uhrmotiv auswahlen.
Timeout Sie konnen die Zeitspanne festlegen,

nach der sich der Bildschirmschoner
einschaltet.

HINWEIS

«  Der Energieverbrauch kann je
nach Einstellung steigen.

«  Wenn die Timeout-Einstellung auf
JImmer eingeschaltet” eingestellt
ist, wechselt die Helligkeit des
LCD-Bildschirms automatisch auf
Stufe 2, wenn 3 Minuten lang
keine Tastenbetatigung erfolgt ist.

Datum und Uhrzeit

Automatisches 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
JAutomatisches Datum und Uhrzeit"
deaktivieren).

Uhrzeit einstellen

Sie konnen die Uhrzeit manuell
einstellen. (Sie mussen die Funktion
JAutomatisches Datum und Uhrzeit*
deaktivieren).

Zeitanzeigeformat
auswahlen

Sie konnen das Zeitanzeigeformat
zwischen 12- und 24-Stunden-Format
wahlen.

Sprache Sie konnen eine Sprache auswahlen.
Fassungsvermogen Sie konnen das Fassungsvermogen des
Ofens einstellen.
Hilfe Problembehebung Sie konnen die Hinweise zur

Fehlerbehebung als Referenz
verwenden.

Leitfaden fOr die erste
Verwendung

Sie konnen die einfachen Anweisungen
zur grundlegenden Verwendung des
Backofens zu Hilfe nehmen.
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Bedienung Intelligentes Garen

Men{ Untermen( Beschreibung Automatisches Garen
Uber das Gerat Modellbezeichnung Hier konnen Sie die Modellbezeichnung Die folgende Tabelle enthalt 31 Automatikprogramme, darunter Aufwarmen, Kochen, Braten
unseres Backofens Uberprufen. und Backen. Sie enthalt die Mengen, die Standzeiten und die entsprechenden Empfehlungen.
SW-Version Hier kannen Sie die aktuelle Version Diese Automatikprogramme enthalten spezielle Garmodi, die fUr mehr Komfort entwickelt
der Firmware Uberprufen. wurden.
Wenn emg nelue Spftvvare ve“rqugbar Gericht PortionsgroBe (kg) Zubehor Einschubhohe
ist, erscheint in diesem Menu die
Schaltflache SW.Aktua"sierung 1. Getranke 0,25 Keramikeinsatz 1
Rechtliche Informationen | Sie konnen die rechtlichen 05
Informationen einsehen. Die Flussigkeit in Keramikbecher/-tassen fullen und ohne
Abdeckung erhitzen. Eine Tasse in die Mitte bzw. zwei Tassen
Bedienfeldsperre nebeneinander auf den Keramikeinsatz stellen. Anschliefend im
Mikrowellengerat stehen lassen. Nach einer Ruhezeit von 1-2
Sie konnen das Bedienfeld sperren, um eine Unbeabsichtigte BedienUng zu verhindern. Minuten gut umruhren. Tasse bzw. Becher Vo’rsichﬁg entnehmen
«  Um die Bedienfeldsperre zu aktivieren, berUhren Sie die Taste — auf dem Bedienfeld, (siehe Sicherheitshinweise zum Aufwarmen van Flussigkeiten).
wahlen Bedienfeldsperre und drucken dann den Einstellknopf. - - ..
«  Um die Bedienfeldsperre zu deaktivieren, berUhren Sie die Taste = und halten sie A A 828: Keramikeinsatz !
gedrUckt, bis Sie die Meldung ,Bedienelement ist entriegelt.” sehen. L

Auf einen Keramikteller geben und mit mikrowellengeeigneter
Frischhaltefolie abdecken. Dieses Programm ist fur Gerichte
geeignet, die aus bis zu drei Komponenten bestehen (z. B. Fleisch
mit Sauce, Gemuse und eine Beilage wie Kartoffeln, Reis oder
Nudeln). Nach dem Garen 3 Minuten lang ruhen lassen.
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3. Tiefgefrorene 0,3-04 Keramikeinsatz 1
Fertiggerichte 0,4-0,5

Prufen Sie auf der Verpackung des tiefgefrorenen Fertiggerichts,
ob es fur die Zubereitung im Mikrowellengerat geeignet ist. Folie
der Verpackung durchstechen. Fertiggericht in die Mitte des
Keramikeinsatzes stellen. Dieses Programm ist fUr tiefgefrorene
Fertiggerichte geeignet, die aus bis zu drei Komponenten bestehen
(z. B. Fleisch mit Sauce, GemUse und eine Beilage wie Kartoffeln,
Reis oder Nudeln). Nach dem Garen 3 Minuten lang ruhen lassen.
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Gericht PortionsgroRe (kg) Zubehor Einschubhdhe Gericht PortionsgroRe (kg) Zubehor Einschubhohe
Suppe 0,2-0,3 Keramikeinsatz 1 10. Tiefgefrorene 0,4-0,6 Backblech 3
0405 Kroketten Gefrorene Kartoffelkroketten gleichmagig auf ein Metallblech
In einen tiefen Keramikteller oder eine Schussel geben und legen.
wahrend des Garvorgangs mit einem Kunststoffdeckel abdecken. 11. Tiefkihigemise 03-04 Keramikeinsatz 1
Suppe in die Mitte des Keramikeinsatzes stellen. Vor und nach 04-05
einer Ruhezeit von 2 bis 3 Minuten vorsichtig umruhren. - - - — -
= — Das tiefgefrorene GemuUse, wie z. B. Brokkoli, MohrenstUcke,
Eintopfe 02-03 Keramikeinsatz 1 Blumenkohlrdschen und Erbsen, in eine Glasschliissel mit Deckel
0.4-05 geben. 1-2 EL Wasser hinzugeben. Schussel in die Mitte des
In einen tiefen Keramikteller oder eine Schussel geben und Keramikeinsatzes stellen. Abgedeckt garen. Nach dem Garvorgang
wahrend des Garvargangs mit einem Kunststoffdeckel abdecken. umrohren und 2-3 Minuten lang ruhen lassen.
Suppe in die Mitte des Keramikeinsatzes stellen. Vor und nach 12. Apfeltorte 12-14 | Einhangegitter | 1
einer Ruhezeit von 2 bis 3 Minuten vorsichtig umrGhren. .
— g Den gedeckten Apfelkuchen in eine runde Metallform geben. Auf
Gefrorene 0,4-06 Grilleinsatz + 3 das Einhangegitter stellen. Bei den Gewichtsbereichen ist der
Fischgratins Keramikeinsatz Belag (Apfel usw.) bereits eingerechnet.
Das tiefgefrorene Fischgratin in eine geeignete ofenfeste Glas- 13. Boden fir 0,3-0,5 | Einhangegitter | 3
oder Keramikschussel geben. Nach dem Garen 2-3 Minuten Obstkuchen Den Teig in eine Auflaufform mit Metallboden geben und auf das
stehen lassen. Dieses Programm eignet sich fur tiefgekuhlte Einhangegitter stellen
Fertigprodukte, die aus Filets mit Gemuse und Sauce bestehen. i
. T 14. B i -0,7 Einha i
Tiefkuhllasagne 0,4-06 Grilleinsatz + 3 rownies 050, | Inhangegitter | 3
Keramikeinsatz Den Teig in eine runde Pyrex-/Keramikform geben und auf das
. . - Einhangegitter stellen.
Die tiefgefrorene Lasagne in eine geeignete ofenfeste Glas- oder - ged — .
Keramikschissel geben. Nach dem Erhitzen fur 2-3 Minuten ruhen 15. Croissants 02-04 | Einhdngegitter | 3
lassen. Verwenden Sie Backpapier. Die Croissants nebeneinander auf das
Tiefgefrorene 0405 Backblech 3 Einhangegitter legen.
Pommes Frites | pje tjefgefrorenen Backofen-Pommes auf dem Backblech verteilen. 16. Hollandischer 05-0,7 | Einhdngegitter | 2
Tiefkuhlpizza 03-04 Einhangegitter 5 Butterkuchen Frischen Teig in eine runde Metallauflaufform (22 cm) geben. Auf
0.4-0.5 das Gitter stellen.
17. Sandkuchen 0,7-0,8 | Einhangegitter | 3

TiefkUhlpizza auf das Einhangegitter legen.

Den frischen Teig in eine rechteckige Metallbackform geeigneter
GroRe (Lange: 25 cm) geben. Die Form langs zur Tur auf das

Einhangegitter stellen.
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Intelligentes Garen

Gericht PortionsgroRe (kg) Zubehor Einschubhdhe Gericht PortionsgroBe (kg) Zubehor Einschubhohe
18. Muffins 0,5-06 Einhangegitter 2 24. Lachssteak 0,3-0,6 Einhangegitter + 5+2
Den Muffinteig in eine Muffinform aus Metall geben, die fir Backblech
12 Muffins geeignet ist. Die Form in die Mitte des Einhangegitters Lachssteaks marinieren und nebeneinander auf das Einhangegitter
stellen. und Backblech legen. Drehen Sie die Speisen um, wenn die
19. Gehenlassen von 03-06 | Einhangegitter | 3 Benachrich?igung angezeigﬁt wird,lwahlen Sie.OK und drpcken S.ie
Hefeteig Hefeteig fUr Pizza, Kuchen oder Brot zubereiten. In eine groge gamn den Enstellknopf. Wahien Sie dann Weiter und drucken Sie
i . s ] en Einstellknopf, um den Vorgang fortzusetzen.
runde, hitzebestandige Form geben und mit Frischhaltefolie — -
abdecken. 25. Crevetten 0,3-04 Einhangegitter + 5+2
— . - 0,4-0,5 Backblech
20. Biskuit 0,3-06 | Einhangegitter | 2 - - — -
—— - Die rohe Garnele gleichmaBig auf das Einhangegitter und
300 g Teig in eine rund_e schwarze Metallbackform mit 18 cm das Backblech legen. Drehen Sie die Speisen um, wenn die
Durchmesser geben. Bei 400 g ”TUSS der Dur;hmgsser 24.cm Benachrichtigung angezeigt wird, wahlen Sie OK und drucken Sie
Uhd t_;e| 50,0 9 26 cm betragen. Die Form in die Mitte des dann den Einstellknopf. Wahlen Sie dann Weiter und drucken Sie
Einhangegitters stellen. den Einstellknopf, um den Vorgang fortzusetzen.
21. WeiBbrot 0708 | Einhingegitier | 2 26. Beefsteak, dinn 0306 Einhangegitter + 5+2
Den frischen Teig in eine rechteckige Metallbackform geeigneter Backblech
G_roB"e (Lange: 25 cm) geben. Die Form langs zur Tur auf das Die Rindersteaks nebeneinander auf die Mitte des Einhangegitters
Einhangegitter stellen. und des Backblechs legen. Drehen Sie die Speisen um, wenn die
22. Apfel- 0,3-0,5 | Backblech | 2 Benachrichtigung angezeigt wird, wahlen Sie OK und drucken Sie
Blatterteiggeback Verwenden Sie Backpapier. 4 Stk. nebeneinander auf das dann den Einstellknopf. Wahlen Sie dann Weiter und drUcken Sie
Backblech legen. den Einstellknopf, um den Vorgang fortzusetzen.
23. Fischfilet, 2 cm 0.3-0.6 Einhangegitter + 542 27. Lammkoteletts 03-0,6 Einhangegitter + 5+2
Backblech Backblech

Fischfilets (2 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.

Lammbkoteletts 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.
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Gericht PortionsgroRe (kg) Zubehor Einschubhdhe
28. Frisches Gemuse 03-04 Keramikeinsatz 1
0,5-0,6

Gemuse zuerst waschen, putzen, in gleich groRe Stucke schneiden
und anschlieBend wiegen. Legen Sie diese in eine Glasschussel mit
Deckel. 45 ml (3 EL) Wasser hinzugeben. Schussel in die Mitte des
Keramikeinsatzes stellen. Abgedeckt garen. Nach dem Garvorgang
umruhren und 2-3 Minuten lang ruhen lassen.

Automatisches Auftauen

In der folgenden Tabelle sind die verschiedenen Programme fUr das automatische Auftauen,
die Mengen, die Standzeiten und die entsprechenden Empfehlungen aufgefuhrt. Diese
Programme verwenden ausschlieBlich Mikrowellenenergie. Entfernen Sie vor dem Auftauen
das gesamte Verpackungsmaterial. Legen Sie Fleisch, Geflugel, Fisch, Brot, Kuchen und Obst
auf den Keramikeinsatz.

Gericht

Portionsgroge (kg) Zubehor Einschubhdhe Ruhezeit (Min.)

29.

Geschalte
Kartoffel

0,5-06 Keramikeinsatz 1

0,7-0,8

Kartoffeln zuerst schalen, waschen, in gleich groRe StUcke
schneiden und anschlieBend wiegen. Legen Sie diese in eine
Glasschussel mit Deckel. 45-60 ml (3-4 EL) Wasser hinzugeben.
Schussel in die Mitte des Keramikeinsatzes stellen. Nach dem
Garvorgang umruhren und 2-3 Minuten lang ruhen lassen.

Fleisch

0,2-20 Keramikeinsatz 1 10-30

Die Seiten mit Aluminiumfolie schutzen. 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. Dieses Programm ist fUr Rind, Lamm, Schwein,
Steaks, Schnitzel und Hackfleisch geeignet.

30.

WeiRer Reis

0,3-0,4 Keramikeinsatz 1

WeiRen Reis (parboiled) abwiegen und die doppelte Menge an
kaltem Wasser hinzugeben. Beispiel: Fur 0,3 kg Reis 600 ml kaltes
Wasser hinzugeben. In eine geeignete ofenfeste Glasschlussel mit
Deckel geben. Schussel in die Mitte des Keramikeinsatzes stellen.
Abgedeckt garen. Nach dem Garvorgang umruhren und 5 Minuten
lang ruhen lassen.

GeflOgel

0,2-20 Keramikeinsatz 1 10-30

Die Enden der Keulen und Flugel mit Aluminiumfolie schutzen. 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. Dieses Programm ist sowohl
fUr ganze Hahnchen als auch fur Hahnchenteile geeignet.

il

Selbstgemachte
Pizza

06-1,0 Backblech 1

Pizza auf das Blech geben. Zu den Gewichtsbereichen gehoren die
Belage wie SoRe, Gemuse, Schinken und Kase.

Fisch

0,2-20 Keramikeinsatz 1 10-30

Bei ganzen Fischen den Schwanz mit Aluminiumfolie schutzen. 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. Dieses Programm ist sowohl
fUr ganze Fische als auch fur Fischfilets geeignet.
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Intelligentes Garen

Sie enthalt die Mengen, die Standzeiten und die entsprechenden Empfehlungen.
Diese Automatikprogramme enthalten spezielle Garmodi, die fur mehr Komfort entwickelt

Gericht Portionsgroge (kg) Zubehor Einschubhohe Ruhezeit (Min.) Lebensmittel Gewicht Zubehor Einschubebene
Brot/ 0,1-1,0 Keramikeinsatz 1 5-10 Schweinebraten 0,8-1,0 kg Grilleinsatz + 3
Kuchen Brot auf ein Stiick Kichenpapier legen. Drehen Sie die Speisen um, wenn die Keramikeinsatz
Benachrichtigung angezeigt wird, wahlen Sie OK und drucken Sie dann den Den marinierten Schweinebraten auf den Grilleinsatz legen und den
Einstellknopf. Wahlen Sie dann Weiter und drucken Sie den Einstellknopf, um Keramikeinsatz darunter schieben. Drehen Sie die Speisen um, wenn
den Vorgang fortzusetzen. Der Backofen lauft weiter, bis Sie die Geratetur die Benachrichtigung angezeigt wird, wahlen Sie OK und drucken Sie
offnen, um die Speisen zu wenden. Dieses Programm eignet sich fur alle dann den Einstellknopf. Wahlen Sie dann Weiter und dricken Sie den
Arten von Brot, in Scheiben oder ganz, sowie fur Brotchen und Baguettes. Einstellknopf, um den Vorgang fortzusetzen.
Brotchen im Kreis anordnen. Dieses Programm eignet sich fUr alle Arten von Hahnchenstiicke 05-07 kg Grilleinsatz + 5
Hefekuchen, Keksen, Késekuchen und Blatterteig. Es ist nicht geeignet fur 10-12 kg Keramikeinsatz
Murbeteig, Kuchen mit Fruchten, Cremefullung oder Schokoladenglasur. - - - - — - - -
— Die gekuhlten Hahnchenteile mit Ol betraufeln und wurzen. Mit der Haut
Obst 0108 Keramikeinsatz ! 510 nach unten auf den Grilleinsatz legen und den Keramikeinsatz darunter
Das tiefgefrorene Obst gleichmaBig auf dem Keramikeinsatz verteilen. Dieses schieben. Drehen Sie die Speisen um, wenn die Benachrichtigung
Programm eignet sich fUr Fruchte wie Himbeeren, gemischte Beerenfruchte angezeigt wird, wahlen Sie OK und drucken Sie dann den Einstellknopf.
% und Tropenfruchte. Wahlen Sie dann Weiter und dricken Sie den Einstellknopf, um den
= Vorgang fortzusetzen. Nach dem Garen 2 bis 3 Minuten lang ruhen
z Schnelles Garen lassen.
m
é In der folgenden Tabelle sind 4 Automatikprogramme fiir Schnelles Garen und Braten Hahnchen, ganz 10-1,1kg Gr|lle!ns§tz * 3
§ aufgefhrt. 1,2-13 kg Keramikeinsatz

Das kalte Hahnchen mit Ol betraufeln und mit Krautern wirzen. Mit
der Brustseite nach unten mittig auf den Grilleinsatz legen und den

wurden. Keramikeinsatz darunter schieben. Drehen Sie die Speisen um, wenn
; ; N ; die Benachrichtigung angezeigt wird, wahlen Sie OK und drucken Sie
Lebensmittel Gewicht Zubehor Einschubebene dann den Einstellknopf. Wahlen Sie dann Weiter und drucken Sie den
Halbierte 400-600 g Grilleinsatz + 3 Einstellknopf, um den Vorgang fortzusetzen. Nach dem Garen 5 Minuten
gebackene 600-800 g Keramikeinsatz lang ruhen lassen.
Kartoffeln : : : beni
Die Kartoffeln halbieren. Mit der Schnittseite nach unten auf den Rost x Der Modus ,Schnelles Garen* verwendet Mikrowellenenergie zum Erhitzen van Speisen.
legen. Nach dem Garen 2 bis 3 Minuten lang ruhen lassen. Daher missen die Hinweise zu geeignetem Geschirr und alle anderen Sicherheitshinweise fur

Mikrowellen bei Verwendung der Automatikprogramme genau befolgt werden.
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Manuelles Garen Frisches Gemise

«  Verwenden Sie einen ofenfesten Glasbehalter mit Deckel.
Hinweise und Empfehlungen zum Mikrowellenmodus «  FUrjeweils 250 g 30-45 ml kaltem Wasser hinzufugen.

« Verwenden Sie im Mikrowellenmodus keine Behdlter aus Metall. Stellen Sie »  Einmal wahrend des Garens und einmal nach dem Garen umruhren.

Lebensmittelbehalter immer in den Garraum. » Nachdem Garen worzen.
« FUr beste Ergebnisse wird empfohlen, die Lebensmittel abzudecken. » Kleinere Stucke gleicher GroBer werden schneller gar als groGe.
. Lassen Sie die Speisen nach dem Garen im eigenen Dampf ruhen. «  Frisches Gemuse immer mit voller Mikrowellenleistung (850 W) garen.
g " . . " Garzeit Ruhezeit
TiefkOhlgemise o “ | Gericht PortionsgroBe (g) (Min) (Min)
. Verwgnden §|e emeﬂn ofenfesten Glasbehaltgr mit Deckel. ) Brokkoli 550 15 3
«  Gemuse zweimal wahrend des Garens und einmal nach dem Garen umruhren.
.. 500 5-6
»  Nach dem Garen wurzen.
P Gleich groBe Roschen abschneiden. Mit den Stielen zur Mitte legen.
) PortionsgroRe ) Carzeit Ruhezeit
Gericht g Leistung (W) . . Rosenkohl 250 5-6 3
(@ (Min.) (Min))
S 500 7-8
inat - - - =1
2 150 600 >6 23 60 bis 75 ml (4-5 EL) Wasser hinzugeben. i
15 ml (1 EL) kaltes Wasser hinzugeben. Méhren 250 56 3 o
=]
Brokkoli 300 | 600 | 8-9 | 2-3 Die Mohren in gleich groBe Scheiben schneiden. i
30 ml (2 EL) kaltes Wasser hinzugeben. Blumenkohl 250 5-6 3 =
Erbsen 30 | e | 78 | 23 500 7-8 °
15 ml (1 EL) kaltes Wasser hinzugeben. Gleich groBe Roschen abschneiden. GroRe Roschen halbieren. Mit
Grine Bohnen 30 | 600 | 7mss | 23 den Stielen 2ur Mitte legen.
30 ml (2 EL) kaltes Wasser hinzugeben. Avedli] 250 | 34 | 3
Gemischtes Gemise 300 | 600 | 78 | 23 Die Zucc.mm in Sche@en sch_ne|der} 30 ml (2 EL) Wasser oder etwas
(Mohren/Erbsen/Mais) S e ke W - " Butter hinzugeben. Die Scheiben bissfest garen.
m altes Wasser hinzugeben. .
| gi | Auberginen 250 | 3-4 | 3
Gemischtes GemUse 300 600 7%-8Y 2-3 - ) — - - -
(Chinesisch) o Die Auberginen in dunne Scheiben schneiden und mit 1 EL
INEsISC 15 ml (1 EL) kaltes Wasser hinzugeben. Zitronensaft betraufeln.
Lauch 250 | 3-4 | 3
Den Lauch in dicke Scheiben schneiden.

Deutsch 33



Intelligentes Garen

Gericht Porti 58 Garzeit Ruhezeit Reis und Pasta
eric ortionsgroBe (g) (Min) (Min) Wahrend und nach dem Garen von Zeit zu Zeit umrGhren.
- Ohne Deckel garen, wahrend der Ruhezeit jedoch abdecken. AnschlieBend Wasser grundlich
Pilze 125 1-2 3
250 )3 abtropfen lassen.
«  Reis: Verwenden Sie einen ofenfesten Glasbehalter mit Deckel, der ausreichend groB fur
Die Pilze DU’[ZEH. GroRe Pilze in Scheiben schneiden. Kein Wasser den Reis ist (der sein Volumen beim Garen Verdoppem'
hinzugeben. Mit Zitronensaft betraufeln. Mit Salz und Pfeffer «  Nudeln: In einen groBen ofenfesten Behalter geben.
wuUrzen. Vor dem Servieren abtropfen lassen.
- - ) PortionsgroBe| Leistung Garzeit Ruhezeit .
Zwiebeln 250 | 4-5 | 3 Gericht o w) (Min) (Min) Anleitung
Die Zwiebeln in Scheiben schneiden oder halbieren. Nur 15 ml (1 EL)
Wasser hinzugeben o00 m! kaltes
: genen 250 17-18 Wasser
Paprika 250 | 45 | 3 WeiBer Reis 650 . hinzugeben.
Die Paprika in kleine Stucke schneiden. (parboiled) 750 ml kaltes
Kartoffeln 250 4-5 3 375 18-20 Wasser
5 500 7-8 hinzugeben.
o
& Die geschalten Kartoffeln wiegen und dann in gleich groBe Halften 500 ml kaltes
2 oder Viertel schneiden. 250 20-22 Wasser
) Kohlrabi 250 5-6 3 Brauner Reis 850 5 hinzugeben.
s Kohlrabi in kleine Worfel schneiden (ZEI12lEe) 750 ml kaltes
- 375 22-24 Wasser
hinzugeben.
. . 500 ml kaltes
Gemischter Reis | . 850 | 17-19 5 Wasser
(Reis + Wildreis) )
hinzugeben.
Kornermischun 400 m! kaltes
. gl o5 850 18-20 5 Wasser
(Reis + Getreide) )
hinzugeben.
1000 ml
Nudeln 250 850 10-11 5 heiBes Wasser
hinzugeben.
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Aufwarmen Babynahrung und Milch

« Warmen Sie groBe Portionen (z. B. Keulen von Tieren) nicht auf, da sie leicht Ubergaren. Carzeit Ruhezelt
«  Esist sicherer, Lebensmittel mit niedriger Leistung aufzuwarmen. Gericht PortionsgroBe | Leistung (W) arzel iz
«  Wahrend und nach dem Garen umrihren oder wenden. (Sekunden) (Min.)
«  Vorsicht bei Flussigkeiten und Babynahrung. Vor, wahrend und nach dem Garen gut mit Babynahrung 190 g 600 30-40 23
einem Plastikloffel oder RUhrstab umruhren, um die Entstehung groRer Dampfblasen (Gemse + Fleisch)
und eventuelle Verbrihungen zu vermeiden. Lassen Sie diese Lebensmittel wahrend der In einen tiefen Keramikteller geben. Abgedeckt garen. Nach dem
Ruhezeit im Mikrowellengerat. Langer als andere Lebensmittel aufwarmen. Garen umrihren. Vor dem Verzehr 2-3 Minuten lang ruhen lassen.

«  Die empfohlene Ruhezeit nach dem Aufwarmen betragt 2 bis 4 Minuten. Siehe
nachfolgende Tabelle.

FlUssigkeiten und feste Lebensmittel

Vor dem FUttern gut umruhren und die Temperatur sorgfaltig
kontrollieren.

Babybrei (Getreide + 190 g 600 20-30 2-3
Gericht PortionsgroBe Leistung (W) G(:;izne)lt R?&?ﬁ‘;'t Milch + Obst) In einen tiefen Keramikteller geben. Abgedeckt garen. Nach dem
- : : Garen umruhren. Vor dem Verzehr 2-3 Minuten lang ruhen lassen.
Getranke 250 ml (1 Becher) 850 1%-2 1-2 Vor dem FUttern gut umrUhren und die Temperatur sorgfaltig
500 ml (2 Becher) 23 kontrollieren.

In eine Keramiktasse fullen und ohne Abdeckung aufwarmen. In Babymilch 100 m! 300 30-40 2.3 —
die Mitte des Keramikeinsatzes stellen. Vor und nach der Ruhezeit ym 200 QI 50-60 7
varsichtig umrUhren. s
Suppe (gekihlt) 250 g | 850 | 34 | 23 Gut Umruhren qder schutteln Und in eine sterilisierte Glasflasche 2
- - . — fullen. In die Mitte des Keramikeinsatzes stellen. Ohne Deckel a
In einen tiefen Keramikteller geben. Mit einem Kunststoffdeckel erhitzen. Gut schitteln und mindestens 3 Minuten lang ruhen o
o
=}

abdecken. N_ach dem Aufwarmen gut umruhren. Vor dem Servieren lassen. Vor dem FUttern gut schutteln und die Temperatur sorgfaltig
erneut umruhren. vontroll
| ontrollieren.

Eintopf (gekuhlt) 350 g | 60 | 56 23

In einen tiefen Keramikteller geben. Mit einem Kunststoffdeckel
abdecken. Nach dem Aufwarmen gut umrGhren. Vor dem Servieren
erneut umrihren. Geben Sie tiefgekuhlte Lebensmittel in einen mikrowellengeeigneten Behalter ohne Deckel.

el i s 350 | 600 | 56 | 23 Beim Auftauen wenden, FIU;sigke.it apgief&en Unq Inngreienj nach"dem Auftapen entfernen. Zum

(gekunhlt) - - : — schnelleren Auftauen schneiden Sie die Lebensmittel in kleine St0cke und wickeln sie vor dem

In einen tiefen Keramikteller geben. Mit einem Kunststoffdeckel Auftauen in Alufolie ein. Wenn die AuRenseite der tiefgekuhlten Lebensmittel zu schmelzen

g?ggﬁ#i%%ﬁgfem Aufwarmen gut umrohren. Vor dem Servieren beginnt, beenden Sie das Auftauen und lassen Sie die Lebensmittel gemaR den Angaben in der
folgenden Tabelle ruhen.

Auftauen

Fertiggerichte 35049 600 56 3 Andern Sie beim Auftauen nicht die Standardleistung (180 W).

(gekihl) 4509 67 Geben Sie die Lebensmittel auf den Keramikeinsatz, und schieben Sie ihn dann auf
Das aus 2-3 gekuhlten Komponenten bestehende Gericht auf einen Einschubhohe 1 in den Backofen.
Keramikteller geben. Mit mikrowellengeeigneter Frischhaltefolie
abdecken.
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Intelligentes Garen

Portionsgroge AR S Hinweise und Empfehlungen zum HeiBluftbetrieb
Gericht o . .
(@) (in Min.) (Min)) HeiBluft
Fleisch Hackfleisch 250 6-7 15-30 Die Temperaturen und Garzeiten in dieser Tabelle dienen als Richtwerte zum Backen.
500 8-12 Es wird empfohlen, den Backofen im HeiBluftbetrieb vorzuheizen.
Schweinesteaks 250 7-8 i
Gericht Temperatur (°C) Zubehor Einschubhdhe Gar; Sl
Das Fleisch auf den Keramikteller legen. Die schmaleren Seiten mit (Min)
Aluminiumfolie schutzen. Nach der Halfte der Auftaudauer wenden. Haselnusskuchen, 160-170 Einhangegitter 2 60-70
Geflugel Hahnchenstucke 500 (2 Stk) 12-14 15-60 Kastenform
Hahnchen, ganz 1200 28-32 Zitronenkuchen, 150-160 Einhangegitter 2 50-60
N . ., - Springform oder
Zunachst die Hahnchenteile mit der Hautseite nach unten bzw. das ganze Sghalg
Hahnchen mit der Brust nach unten auf einen Keramikteller legen. Die S — -
dunneren Teile, wie die Enden der Keulen und Flugel, mit Aluminiumfolie Biskuit 150-160 Einhangegitter 2 25-35
schutzen. Nach der Halfte der Auftaudauer wenden. Obstkuchenboden 150-170 Einhangegitter 2 25-35
% Fisch Fischfilets 200 6-7 10-25 Flacher 150-170 Backblech 3 30-40
g Ganzer Fisch 400 11-13 Uil e
; S ) ; . Hefetei
% Tiefgefrorenen Fisch in die Mitte eines Keramiktellers legen. Die dUnneren ( - 9
o Teile unter die dicken Teile legen. Die Schmalseiten der Filets und bei Croissants 170-180 Backblech 2 10-15
§ ganzen Fischen den Schwanz mit Aluminiumfolie schitzen. Nach der Halfte Brotchen 180-190 Backblech 2 10-15
der Auftaudauer wenden. Kekse 160-180 Backblech 3 10-20
Obst Beeren 300 67 5-10 Backofen-Pommes 200-220 Backblech 3 15-20
Das Obst auf einem flachen runden Glasteller mit groBem Durchmesser
verteilen.
Brot Brotchen 2 Stk. 1-1% 5-20
(je ca. 50q) 4 Stk. 2%-3
Toast/Sandwich 250 4-4%
500 7-9
Die Brotchen kreisformig bzw. das Brot horizontal auf Kuchenpapier auf
einen Keramikteller legen. Nach der Halfte der Auftaudauer wenden.
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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 2.

Unterhitze + HeiBluft

Die Temperaturen und Garzeiten in dieser Tabelle dienen als Richtwerte zum Backen.
Es wird empfohlen, den Backofen im Modus ,Unterhitze + HeiBluft" vorzuheizen.

Apfelfillung

Gericht Temperatur (°C) Zubehor Einschubhdhe | Garzeit (Min.)
Selbstgemachte Pizza 180-200 Backblech 1 20-30
Gekuhlte 180-200 Einhangegitter 2 10-15
vorgebackene Quiche/

Pastete

Tiefgefrorene 180-200 Backblech 2 15-20
Rohteigpizza

TiefkUhlpizza 180-200 Backblech 2 15-25
GekuUhlte Pizza 180-200 Backblech 2 8-15
Apfeltorte 160-180 Einhangegitter 1 60-70
Blatterteigsticke mit 180-200 Backblech 2 10-15

Gericht Temperatur (°C) Zubehér Einschubhdhe G(:;Iz:;t
Rinderbraten 170-190 Einhangegitter + 3+2 60-90
(1 kg / medium) Backblech
Schweineschulterbraten/- 180-200 Einhangegitter + 3+2 90-120
rolle (1 kg) Backblech
Lammbraten/ 190-210 Einhangegitter + 3+2 50-80
Lammkeule (0,8 kg) Backblech
Hahnchen, ganz 200-220 Einhangegitter + 3+2 50-70
(1,2 kg) Backblech
Ganze Forelle 180-200 Einhangegitter + 3+2 30-40
(2 St./0,5 ka) Backblech
Entenbrust (0,3 kg) 180-200 Einhangegitter + 3+2 25-35

Backblech

Deutsch 37

3
-
o
(=}
(1]
3
—
m
w
o
[y)
=
(1]
=




3
-
o
(=)
(]
=]
-
m
w
(o]
Q
=
o
=]

Intelligentes Garen

Hinweise und Empfehlungen zum Grillbetrieb

GroBer Grill

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.

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.

Gericht

Zubehor

Einschubhdhe

Garzeit 1. Seite

Garzeit 2. Seite

(in Min.) (in Min.)

SchaschlikspieRe Einhangegitter + 5+2 8-10 6-8
Backblech

Schweinesteaks Einhangegitter + 5+2 7-9 5-7
Backblech

Bratwurst Einhangegitter 5+2 6-8 6-8

Hahnchenstucke Einhangegitter + 5+2 20-25 15-20
Backblech

Lachssteaks Einhangegitter + 5+2 8-12 6-10
Backblech

Kleingeschnittenes Backblech 5 15-20

Gemuse

Toast Einhangegitter 5 2-3 1-2

Kasetoast Einhangegitter 5 3-5

Gericht Zubehoér Einschubhdhe Garzeit (Min.)
Bratwurst Einhangegitter 4 8-10
Kartoffelecken Einhangegitter 4 20-25
Tiefgefrorene Pommes Backblech 4 15-20
Frites
Tiefgefrorene Kroketten Backblech 4 20-25
Tiefgefrorene Nuggets Backblech 4 15-20
Lachssteak Einhangegitter + 442 15-20
Backblech

Fischfilet Einhangegitter + 442 12-17
Backblech

Ganzer Fisch Einhangegitter + 442 15-20
Backblech

Hahnchenstucke Einhangegitter + 442 30-40
Backblech
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Hinweise zum Kombigaren

«  Verwenden Sie im Mikrowellenmodus keine Behalter aus Metall. Stellen Sie

Lebensmittelbehalter immer in den Garraum.
«  FUr beste Ergebnisse wird empfohlen, die Lebensmittel abzudecken.
«  Lassen Sie die Speisen nach dem Garen im eigenen Dampf ruhen.

Mikrowelle + Grill

Die Leistungsstufen sowie die Temperaturen und Garzeiten in dieser Tabelle dienen als
Richtwerte zum Garen. Ein Vorheizen ist nicht erforderlich.

Mikrowelle + HeiRluft
Die Leistungsstufen sowie die Temperaturen und Garzeiten in dieser Tabelle dienen als
Richtwerte zum Garen. Ein Vorheizen ist nicht erforderlich.

Leistungsstufe | Temperatur e (I
Gericht (Vg) F“C) Zubehér Einschubhohe | 1. Seite 2. Seite
(in Min.) (in Min.)
Hahnchen, ganz 450 180-200 | Keramikeinsatz + 3 25-30 15-25
(1,2 kg) Grilleinsatz
Rind/Lamm 300 180-200 | Keramikeinsatz + 3 15-20 15-20
(Medium) Grilleinsatz
Lasagne/ 450 180-200 | Keramikeinsatz + 3 20-25
Nudelgratin, Grilleinsatz
tiefgefroren
Kartoffelgratin 450 180-200 | Keramikeinsatz + 3 10-15
Grilleinsatz
Obstkuchen mit 100 160-180 | Keramikeinsatz 3 40-50
frischem Obst

Grilleinsatz

Leistungsstufe| Temperatur CELEEL GELpEls
Gericht (V\?) ?’C) Zubehdr Einschubhohe| 1. Seite 2. Seite
(in Min.) (in Min.)
Ofenkartoffeln 600 180-200 | Keramikeinsatz + 4 10-15
Crilleinsatz
Gegrillte 300 160-180 | Keramikeinsatz + 4 05-10
Tomaten Grilleinsatz
GemUsegratin 450 180-200 | Keramikeinsatz + 4 10-20
Grilleinsatz
Bratfisch 300 180-200 | Keramikeinsatz + 4 04-08 04-06
Crilleinsatz
Hahnchensticke 300 180-200 | Keramikeinsatz + 4 10-15 10-15
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Intelligentes Garen

Mikrowelle + Braunen Pro Steamer
Die Leistungsstufen sowie die Temperaturen und Garzeiten in dieser Tabelle dienen als Die Garzeit hangt von GroRe, Dicke und Art der Lebensmittel ab. Wenn Sie dinne Scheiben
Richtwerte zum Garen. Ein Vorheizen ist nicht erforderlich. oder kleine Sticke dampfen, empfehlen wir, die Zeit zu verkirzen. Beim Dampfen von dicken
. Leistungsstufe | Temperatur ] . ] Garzeit Sgheilbeln oder groRen Stucken von Lebepsmitte\n konnen Sie Qie Zeit v‘erlépg'em". Verwenden
Gericht W 0 Zubehor Einschubhohe (Min) Sie die in dieser Tabelle angegebenen Leistungsstufen und Zeiten als Richtlinie fOr das
" , — Dampfgaren.
Hahnchenstucke 300 180-200 Keramikeinsatz + 4 20-30
Grilleinsatz ] Kaltes ; ;
— Gericht Portion Wasser Leistung | Zeit Anleitung
Kartoffelecken 300 180-200 | Keramikeinsatz + 4 15-20 @ my | W | (Min)
Grilleinsatz — - N —
Broccoliréschen 400 500 850 12-18 | Brokkoli abspulen und reinigen.
Ganzer Fisch 300 180-200 Keramikeinsatz + 4 15-20 In ungefahr gleich groBe Roschen
Grilleinsatz schneiden. -
= — Die Raschen gleichmagig auf der
Fischfilet 300 180-200 Keramikeinsatz + 4 10-15 Dampfschale verteilen.
Grilleinsatz Mohren 400 500 850 15-20 | Die Karotten wgsghen, putzen
5 Tiefgefrorene 450 180-200 Keramikeinsatz + 4 10-15 unr(]j mdglemhmaré\ge Scheiben
o N rilleinsatz schnelden.
% uggets Crilleinsat Die Scheiben auf der Dampfschale
o Gefrorene 300 180-200 | Keramikeinsatz + 4 05-10 verteilen.
i Frohlingsrollen Grilleinsatz Blumenkohl, 600 500 850 | 20-25 | Blumenkohl im Ganzen putzen
2 Gefrorene 300 180-200 | Keramikeinsatz + 4 15-20 ganz und auf eine Dampfschale legen.
= Fischstabchen Crilleinsatz Maiskolben 400 500 850 | 23-28 | Maiskolben abspiilen
(2 Stk) und reinigen. Maiskolben

nebeneinander auf die
Dampfschale legen.

Zucchini 400 500 850 15-20 | Zucchini abspulen und in gleich
groBe Scheiben schneiden.

Die Scheiben gleichmagig auf der
Dampfschale verteilen.

Gefrorenes 400 500 850 18-22 | Das gefrorene Mischgemuse
Mischgemuse (-18°0), z. B. Brokkoli, Blumenkonhl,
Karottenscheiben, gleichmagig auf
der Dampfschale verteilen.

Kartoffeln 500 500 850 25-30 | Die Kartoffeln abspulen und
(klein) putzen und die Schale mit einer
Gabel einstechen.

Ganze Kartoffeln gleichmaBig auf
der Dampfschale verteilen.
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Umluft-Leitfaden
g Portion Kaltes Leistung |  Zeit ; f Sam i A . .
Gericht @ Wasser W) (Min) Anleitung Die Temperaturen und Garzeiten in dieser Tabelle dienen als Richtwerte zum Backen.
g (ml) : Es wird empfohlen, den Herd mit ,Umluft” vorzuheizen.
Apfel 800 500 850 15-20 | Apfel abspulen und entkernen. Temperatur Garzeit
(8 Apfel) Apfel aufrecht nebeneinander auf Gericht ?°C) Zubehor Einschubhohe (Min)
die Dampfschale legen. — : :
Eier 46Eier | 500 | 850 | 1520 |46 frische Eier (Groge M) Lasagne 200220 | Einhangegitter | 3 20-25
anstechen und in die kleinen Gemisegratin 180-200 Einhangegitter 3 20-30
Vertiefungen der Dampfschale
legen. Kartoffelgratin 180-200 Einhangegitter 3 40-60
Nach dem Dampfen 2-5 Minuten Gefrorene Pizzabaguettes 160-180 Backblech 3 10-15
zugedeckt stehen lassen. ——
- - Marmorkuchen 160-180 Einhangegitter 2 50-70
Blaue Garnelen 250 500 850 10-15 | Die blauen Garnelen mit 1-2 EL - -
(5-6 Zitronensaft betraufeln. Kastenkuchen 150-170 Einhangegitter 2 50-60
Stuck) GleichmaRig auf der Dampfschale Muffins 180-200 Einhangegitter 7 20-30
verteilen.

o — - Kekse 180-200 Backblech 3 10-20 =1
Fischfilets 500 500 850 15-20 | Fischfilets mit 1-2 EL o
(Kabeljau, (2-3 Zitronensaft betraufeln sowie =)
Rotbarsch) Stuck) Krauter und Gewurze (z. B. Hinweise zum intensiven Garen %

Rosmarin) hinzufUgen. Die Temperaturen und Garzeiten in dieser Tabelle dienen als Richtwerte zum Braten. Es wird 5
Filets gleichmaBig auf der empfohlen, den Backofen im Modus ,Intensives Garen* (Qberhitze + Unterhitze + HeiBluft) =
Dampfschale verteilen. vorzuheizen. 5
Hahnchenbrustfilets 400 500 850 20-25 | Die Hahnchenbrustfilets abspulen Temperatur Garzeit
(2 Filets) und saubern. Gericht p Zubehor | Einschubhohe :
Die Hahnchenbrustfilets (0 (Min)
nebeneinander auf die Lasagne (2 kg) 180-200 Einhangegitter 2 20-30
Dampfschale legen.
GemUsegratin (2 kg) 160-180 Einhangegitter 2 40-60
HINWEIS Kartoffelgratin (2 kg) 160-180 Einhangegitter 2 60-90
So reinigen Sie Qen Pro Steamer: _ o ) ) ) Roastbeef (2 kg) 160-180 Einhangegitter + | 3+2 60-90
«  Reinigen Sie den Pro Steamer mit warmem Wasser und Reinigungsmittel, und spulen Sie Backblech
ihn mit sauberem Wasser ab. — -
«  Verwenden Sie keine BUrste oder einen harten Schwamm, da sonst die oberste Schicht Ente, ganz (2 kg) 180-200 Einhangegitter + | 3+2 60-90
beschadigt wird. Backblech
o Der Pro Steamer ist nicht spulmaschinenfest. 2 ganze Hahnchen 200-220 Einhangegitter + 3+2 60-90
(je 1,2 ka) Backblech
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Intelligentes Garen

Anbraten Air Fry
Dieser Modus beinhaltet einen automatischen Aufheizzyklus Uber 200 °C. Die Temperaturen und Garzeiten in dieser Tabelle dienen als Richtwerte zum Air Fry.
Wahrend des Anbratens des Fleisches sind die Oberhitze und der HeiRluftventilator in Betrieb. Ein Vorheizen ist nicht erforderlich.
Nach dieser Phase werden die Speisen durch die niedrige Temperatur der Vorwahl schonend
gegart. Gericht PortionsgroBe (g) | Temperatur (°C) | Einschubhohe | Garzeit (Min.)
Dieser Vorgang wird durchgefhrt, wahrend Ober- und Unterhitze in Betrieb sind.
Dieser Modus eignet sich fir gebratenes Fleisch, Gefliigel und Fisch. Kartoffeln
Die Temperaturen und Garzeiten in dieser Tabelle dienen als Richtwerte zum Braten. Tiefgefrorene Pommes 500-1000 210-220 4 20-25
Frites
. Temperatur . ) . Garzeit
Gericht €0 Zubehor E | Tiefgefrorene Pommes |  500-1000 210-220 4 15-20
Frites, gewUrzt
-1 Einhangegitter + Backblech 2 :30-4:
Roastbeef 80-100 inhangegitter + Backblec 3+ 3:30-4:30 Fr—— 500-1000 910-220 p 1520
Schweinebraten 80-110 Einhdngegitter + Backblech 3+2 3:30-4:00 Kartoffelkroketten
Entenbrust 80-100 | Einhangegitter + Backblech | 3+2 | 1:30-200 Tiefgefrorene Rosti-Ecken” | 500-1000 | 210-220 4 1520
= ; ) . - ps ) A Tiefgefrorene 500-1000 210-220 4 15-20
% Rinderfilet 80-110 Elnh?ngeg\tter + Backblech 3+2 1:30-2:00 Kartoffelspalten
&g Schweinefilet 80-110 Einhangegitter + Backblech 3+2 1:30-2:00 Selbstgemachte 500-1000 190-200 4 20-25
2 Backofen-Pommes
5 Selbstgemachte 500-1000 200-210 4 20-25
§ Kartoffelspalten*
Tiefgekuhlt
Gefrorene 300-500 210-220 4 15-20
HUuhnernuggets
Gefrorene HUhnerfligel* 500-1000 210-220 4 25-30
Gefrorene Zwiebelringe 300-500 210-220 4 10-15
Gefrorene Fischstabchen 300-500 210-220 4 15-20
Gefrorene 500-1000 210-220 4 20-25
Huhnchenstreifen
Gefrorene Churros 300-500 190-200 4 10-15
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Garen auf mehreren Ebenen (Besonderheit)
Gericht PortionsgroBe (g) | Temperatur (°C) | Einschubhohe | Garzeit (Min.) Die Temperaturen und Garzeiten in dieser Tabelle dienen als Richtwerte zum Backen.
Geflugel Es wird empfohlen, den Backofen im Modus ,Garen auf mehreren Ebenen” vorzuheizen.
Egacnré%enschenkel* 500-1000 200-210 4 30-35 Gericht Tem?gatur Zubehor Einschubhohe G(z;;iz:;t
Frische Huhnerflugel* 300-500 200-210 4 27-32 Kleingeback 150-160 2 Backbleche 2+4 20-30
HUhnerbrust, paniert* 300-500 200-210 4 25-30 Mini-Kuchen 160-180 2 Backbleche 2+4 20-30
GemUse Croissants 160-180 2 Backbleche 2+4 20-30
Spargel, paniert 100-300 200 4 15-20 Blatterteiggeback 180-200 2 Backbleche 2+4 30-40
Auberginen, paniert 200-400 200 4 15-20 Kekse 170-190 2 Backbleche 2+4 15-20
Pilze, paniert 100-300 200 4 15-20 Lasagne 160-180 Einhangegitter + Backblech 2+4 30-45
Zwiebeln, paniert 100-300 200 4 15-20 Tiefgefrorene 180-200 2 Backbleche 2+4 30-50
Blumenkohl, paniert 300-500 190-200 4 15-20 Pommes Frites 5
Gemusemischung, 300-500 200 4 15-20 Tiefgefrorene 180-200 2 Backbleche 2+4 20-30 %
paniert Nuggets s
“Nach 2/3 der Garzeit wenden. TiefkUhlpizza 200-220 Einhangegitter + Backblech 2+4 20-30 g
8

HINWEIS

«  Legen Sie ein Backblech oder ein Tablett auf den Rost unter dem HeiBluftfrittierblech, um
das Bratfett aufzufangen. So lassen sich Spritzer und Rauch vermeiden.

«  Prufen Sie vor der Verwendung eines Backblechs die maximal zulassige Temperatur des
Backblechs.

«  Beim Garen von frischen oder selbst zubereiteten Speisen wird das Ol gleichmaRiger auf
einer groReren Flache verteilt, wodurch die Speisen besser knusprig werden.
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Intelligentes Garen

Praktische Tipps

Butter zerlassen

50 g Butter in ein kleines tiefes GlasgefaR geben. Mit einem Kunststoffdeckel abdecken. Die
Butter 30 bis 40 Sekunden bei 850 W erhitzen, bis sie geschmolzen ist.

Schokolade schmelzen

100 g Schokolade in ein kleines, tiefes Glasgefak geben. Die Schokolade 3 bis 5 Minuten lang
bei 450 W erhitzen, bis sie geschmolzen ist. Wahrend des Schmelzens ein oder zwei Mal
umrUhren. Ziehen Sie beim Entnehmen stets Ofenhandschuhe an!

Kristallisierten Honig auflésen

20 g kristallisierten Honig in ein kleines tiefes Glasgefal geben. Den Honig 20-30 Sekunden
bei 300 W erhitzen, bis er flussig ist.

Gelatine aufldsen

Trockene Gelatineblatter (10 g) 5 Minuten lang in kaltes Wasser legen. Die ausgedrUckte
Gelatine in ein kleines ofenfestes Glasgefak geben. 1 Minute lang bei 300 W erhitzen.
AnschlieBend umruhren.

Torten-/Zuckerguss zubereiten (fir Kuchen und Torten)

Die Fertigglasur (ca. 14 g) mit 40 g Zucker und 250 ml kaltem Wasser mischen.
Unabgedeckt in einer ofenfesten Glasschussel bei 850 W erhitzen, bis der Guss klar ist
(ca. 3%-4% Minuten). Wahrend des Erhitzens zwei Mal umruhren.

Marmelade kochen

600 g Obst (z. B. gemischte Beeren) in eine ausreichend groBe ofenfeste Glasschussel mit
Deckel geben. 300 g Gelierzucker hinzugeben und gut umruhren. Bei 850 W 10-12 Minuten
abgedeckt erhitzen. Wahrend der Zubereitung mehrere Male gut umruhren. Die Marmelade
direkt in kleine Marmeladenglaser mit Drehverschluss fullen. 5 Minuten lang unverschlossen
ruhen lassen.

Pudding kochen

Puddingpulver mit Zucker und Milch (500 ml) gemaR den Anleitungen des Herstellers mischen
und gut umrGhren. In eine ausreichend groRe ofenfeste Glasschussel mit Deckel geben. Bei
850 W 6%-7% Minuten abgedeckt erhitzen. Wahrend der Zubereitung mehrere Male gut
umruhren.

Mandelblattchen rdsten

30 g Mandelblattchen gleichmaBig auf einem mittelgroBen Keramikteller verteilen. Beim
Rosten (3%4-4% Minuten) mit 600 W mehrmals umruhren. Vor dem Verzehr 2-3 Minuten lang
im Garraum stehen lassen. Ziehen Sie beim Entnehmen stets Ofenhandschuhe an!
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Wartung

Reinigung

Reinigen Sie das Gerat in regelmagigen 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 6ffnen und schlieBen 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 befinden (z. B. auf der
Oberflache der TUr, dem Griff oder dem Display), reinigen Sie diese mit einem weichen
Tuch und einem Glasreiniger oder einem neutralen Reinigungsmittel, und wischen Sie sie
anschlieBend mit einem weichen, sauberen und trockenen Tuch ab.

So entfernen Sie hartnackige Verschmutzungen und schlechte Gertche 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 Geratet(r und
reinigen Sie den Garraum.

/\ VORSICHT

«  Halten Sie die Geratetur und ihre Dichtungen stets sauber, um das reibungslose Offnen
und SchlieRen der Geratetur zu gewahrleisten. Andernfalls verringert sich moglicherweise
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.

Seitenstander (nur bei bestimmten Modellen)

1. Heben Sie die Vorderseite des Gestells an, um
es aus der Halterung zu lésen.

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 EinschiUbe.
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Wartung

Problembehebung

Austausch (Reparatur)

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 Gehause des Gerats zuerst den Netzstecker aus der
Steckdose und wenden Sie sich dann an ein Kundendienstzentrum in Ihrer Nahe.

Vorgehensweise bei langerem Nichtgebrauch

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 AbhilfemaBnahmen
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

AbhilfemaRnahme

Allgemein

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 Inneren des Gerats ansammeln, konnen die Gerateleistung
beeintrachtigen.

Die Tasten lassen sich nicht
richtig drucken.

Zwischen den Tasten
haben sich moglicherweise

Fremdkorper angesammelt.

Entfernen Sie die
Fremdkorper/-stoffe, und
versuchen Sie es erneut.

FUr Modelle mit
beruhrungsempfindlichen
Bedienelementen: Am
Bedienfeld hat sich
Feuchtigkeit angesammelt.

Wischen Sie die Feuchtigkeit
weg.

Die Kindersicherung ist
aktiviert.

Deaktivieren Sie die
Kindersicherung.

Die Uhrzeit wird nicht
angezeigt.

Die Stromversorgung ist
unterbrochen.

Stellen Sie die
Stromversorgung 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.
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Ursache

AbhilfemaBnahme

Problem

Ursache

AbhilfemaBnahme

Das Gerat startet den Betrieb
nicht.

Die Stromversorgung ist
unterbrochen.

Stellen Sie die
Stromversorgung wieder
her.

Die Geratetur ist offen.

Schlieken 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.

Im Betrieb ist ein Knall zu
horen 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 kannten.

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
Ubermagig 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.

Die Geratetur kann nicht
richtig gedffnet werden.

Zwischen der Geratetur
und dem Garraum haben
sich Essensruckstande
angesammelt.

Reinigen Sie das Gerat und
versuchen Sie, die Geratetur
zu offnen.

Das Gerat wurde ohne
Speisen betrieben.

Lebensmittel in das nicht
vorgeheizte Gerat legen.

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.

SchlieRen Sie das Gerat an
eine eigene Steckdose an.

Das Gerat wird nicht mit
Strom versorgt.

Die Stromversorgung ist
unterbrochen.

Stellen Sie die
Stromversorgung wieder
her.

Das Gerat erhitzt nicht.

Das Gerat funktioniert
nicht, es werden zu groRe
Mengen zubereitet oder
das verwendete Geschirr ist
ungeeignet.

Geben Sie eine Tasse
Wasser in einen
mikrowellengeeigneten
Behalter und lassen Sie das
Gerat 1-2 Minuten laufen,
um zu Uberprufen, ob das
Wasser erhitzt wird.
Verringern Sie die Menge
an Lebensmitteln, die
zubereitet werden soll, und
starten Sie die Funktion
erneut.

Verwenden Sie einen
flacheren Behalter.
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Problembehebung

Problem

Ursache
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Ursache

AbhilfemaRnahme

Die Heizung ist schwach oder
langsam.

Das Gerat funktioniert
nicht, es werden zu groBe
Mengen zubereitet oder
das verwendete Geschirr ist
ungeeignet.

Geben Sie eine Tasse
Wasser in einen
mikrowellengeeigneten
Behalter und lassen Sie das
Gerat 1-2 Minuten laufen,
um zu Uberprufen, ob das
Wasser erhitzt wird.
Verringern Sie die Menge
an Lebensmitteln, die
zubereitet werden soll, und
starten Sie die Funktion
erneut.

Verwenden Sie einen
flacheren Behalter.

Die Speisen werden nicht
aufgetaut.

Das Gerat funktioniert
nicht, es werden zu groBe
Mengen zubereitet oder
das verwendete Geschirr ist
ungeeignet.

Geben Sie eine Tasse
Wasser in einen
mikrowellengeeigneten
Behalter und lassen Sie das
Gerat 1-2 Minuten laufen,
um zu Uberprufen, ob das
Wasser erhitzt wird.
Verringern Sie die Menge
an Lebensmitteln, die
zubereitet werden soll, und
starten Sie die Funktion
erneut.

Verwenden Sie einen
flacheren Behalter.

Die Warmhaltefunktion ist
unwirksam.

Das Gerat funktioniert
nicht, es werden zu groke
Mengen zubereitet oder
das verwendete Geschirr ist
ungeeignet.

Geben Sie eine Tasse
Wasser in einen
mikrowellengeeigneten
Behalter und lassen Sie das
Gerat 1-2 Minuten laufen,
um zu Uberprufen, ob das
Wasser erhitzt wird.
Verringern Sie die Menge
an Lebensmitteln, die
zubereitet werden soll, und
starten Sie die Funktion
erneut.

Verwenden Sie einen
flacheren Behalter.

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 TUr und offnen Sie
sie wieder oder drucken Sie
die Taste ,Licht".

An der Geratelampe haben
sich Fremdkorper/-stoffe
angesammelt.

Reinigen Sie den Garraum
und Uberprufen Sie die
Beleuchtung erneut.

48 Deutsch

Wahrend des Geratebetriebs
erklingt ein Signalton.

Bei Verwendung der
Funktionen ,Automatisches
Garen” oder ,Automatisches
Auftauen® ist ein Signalton
Zu horen, mit dem der
Benutzer beim Auftauen
zum Wenden der Speisen
aufgefordert 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.

Das Gerat steht nicht
waagerecht.

Das Gerat wurde auf einer

unebenen Flache aufgestellt.

Stellen Sie das Gerat auf
einer ebenen und stabilen
Flache auf.
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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.

SchlieRen 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
ordnungsgemaR geerdet.

Stellen Sie sicher, dass die
Stromversorgung und die
Steckdose ordnungsgeman
geerdet sind.

Wasser tritt aus.

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.

Durch Dricken der Taste
,+30 Sek.” wird das Gerat
eingeschaltet.

Dies geschieht, wenn das
Gerat nicht in Betrieb war.

Das Mikrowellengerat ist

S0 konzipiert, dass es durch
Drucken der Taste ,+30 Sek.”
in Betrieb genommen
werden kann, wenn es nicht
in Betrieb war.

Grill

Dampf entweicht aus der
Ceratetr.

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.

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.

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
Stérungen hin. Dies ist keine
Fehlfunktion des Gerats.

Im Betrieb 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.

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

AbhilfemaRnahme

Gerat

Das Gerat erhitzt nicht.

Die Geratetur ist offen.

SchlieRen Sie die Geratetur,
und versuchen Sie es erneut.

Beim Vorheizen 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.

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.

Die Garergebnisse des Gerats
sind unzureichend.

Die TUr des Gerats wird im
Betrieb haufig geoffnet.

Offnen Sie die TOr nicht
haufig, es sei denn, Sie
kochen etwas, 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 GroRe ist
ungeeignet.

Setzen Sie die Einstellungen
des Gerats zuruck oder
verwenden Sie geeignetes
Kochgeschirr mit flachem
Boden.
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Technische Daten

SAMSUNG ist standig darum bemuht, seine Produkte zu verbessern. Aus diesem Grunde behalt

Informationscodes sich Samsung Anderungen am Design und an Bedienungsanleitungen vor.
Bei Storungen Ihres Gerats wird in der Anzeige ein Informationscode ausgegeben. Schlagen Sie -
in der folgenden Tabelle nach, und probieren Sie die beschriebenen AbhilfemaBnahmen aus. Eingangsspannung und Frequenz 230V - 50 Hz
; ; Maximale Leistung 2800 W
Code Beschreibung AbhilfemaBnahme -
- ) Mikrowelle 1650 W
Der Temperatursensor ist offen. Leistungsaufnahme -
Grill 2550 W
(20 Der Temperatursensor ist el P
kurzgeschlossen. Ziehen Sie das Netzkabel des '
Keine Kommunikation zwischen Gerats und wenden Sie sich an das Ausgangsleistung 100 W /850 W (IEC-705)
CFo Haupt- und Unter-MICOM. Samsung-Kundendienstzentrum in Betriebsfrequenz 2450 MHz
Tritt nur auf, wenn das Lesen und Ihrer Nahe. Magnetron OM75P (21)
GF1 Schreiben beim EEPROM nicht Kohlungsverfahren Motor des Kuhlventilators
funktioniert. -
] ] Abmessungen Hauptgerat 595 x 456 x 570 mm
Dieser Code wird angezeigt, wenn -
. d angezeig i BXHXT) Eingebaut 560 X 446 X 549 mm
die Temperatur im Innern des Gerats Ziehen Sie das Netzkabel
zu hoch ist. e en 1€ 0as Netzkabe Fassungsvermogen 50 Liter
C-21 Tritt auf, wenn die Temperatur den ausreichend lange aus der Steckdose,
. ’ peratur ¢ damit das Gerat abkuhlen kann, und ' Netto 339Kg
fur den aktuellen Modus zulassigen schalten Sie es dann wieder ein Gewicht Verpackungsgewicht 488 K
Hochstwert uberschreitet. (Feuer ) P 99 © 1
ermittelt) * Dieses Produkt enthalt eine Lichtquelle der Energieeffizienzklasse <G>.
CF2 Schalten Sie das Gerat aus und Gesamtleistungsaufnahme im Standby (W) LW
versuchen Sie es erneut. (Alle Netzwerkanschlisse sind ,Ein‘) ’
Ziehen Sie das Netzkabel Zeit bis Verbrauchsminimierung (Min.) 20 Min. g
ausreichend lange aus der Steckdose, WLAN Leistungsaufnahme (W) im Bereitschaftszustand 19w 2
Sensortaste gestort. damit das Ger'a'_t akahIen kann, Zeit bis Verbrauchsminimierung (Min.) 20 Min. 3
cdo und reinigen Sie die Taste. (Staub, AUS- Leistungsaufnahme 05W =
Wasser) Zustand Zeit bis Verbrauchsminimierung (Min.) 30 Min. S
Wenn das Problem weiterhin besteht, 5 ittel hend der N EN 50564 und der K . d EO N
wenden Sie sich an das Samsung- aten egrgltte t entsprechend der Norm 0 und der Kommissionsverordnung (EC) Nr.
Kundendienstzentrum in Ihrer Nahe. 1275/2008.
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Anhang

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 23 dBm
5470-5725 MHz 23 dBm

52 Devutsch

Open Source-Erklarung

Die in diesem Produkt verwendete Software enthalt Open Source-Code. Sie konnen 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.
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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?

ODER BESUCHEN SIE UNS ONLINE

ODER BESUCHEN SIE UNS ONLINE

LAND RUFEN SIE UNS AN UNTER UNTER LAND RUFEN SIE UNS AN UNTER UNTER
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNG) WWWw.samsung.com/at/support IRELAND (EIRE) 0818 717100 WwWw.samsung.com/ie/support
WWwWw.samsung.com/be/support (Dutch) ALBANIA 045 620 202 www.samsung.com/al/support
BELGIUM 02-201-24-18 Wwvv,samsun(gFfeonTés)e,fr/support BOSNIA 055 233 999 WWW.Samsung.com/ba/support
NORTH
DENMARK 707 01970 www.samsung.com/dk/support MACEDONIA 023 207 777 www.samsung.com/mk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
0800 111 31 - be3nnateH 3a BCUYKI OnepaTopu
FRANCE 0148 6300 00 www.samsung.com/fr/support #3000 -
g pp BULGARIA 3000 - Llena Ha eAvH rpapcKkm pa3roBop unv cnopes Www.samsung.com/ba/support
GERMANY 06196 77 555 77 Www.samsung.com/de/support TapyaTa Ha MOGUNHIAT onepatop
09:00 o 18:00 - MoHepenHuk o MeTbk
ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) WWW.samsung.com/it/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free WWW.Samsung.com/gr/support CROATIA 072726 786 Wwww.samsung.com/hr/support
80111-SAMSUNG (80111 726 7864) CZECH 800~ S7A2M§UNG WWW.samsung.com/cz/support
GREECE only from land line WWW.Samsung.com/gr/support (800-726786)
(+30) 210 6897691 from mabile and land line HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) www.samsung.com/hu/support
LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support MONTENEGRO 020 405 888 WWW.Samsung.com/support
NETHERLANDS 0889090 100 www.samsung.com/nl/support -172-678" -93-33*
o PP POLAND qu 132 678dLUb 48 f22 607-93-33 http://www.samsung.com/pl/support/
NORWAY 21629099 WWW.5amsung.com/no/support (opfata wedtug taryfy operatora)
210608 098 ROMANIA 980087267:3 i Afpe\Agratwt WWW.samsung.com/ro/support
PORTUGAL Chamada para a rede fixa nacional WWW.5amsung.com/pt/support 8000 - Apel tarifat in refea
Dias Uteis das Sh as 20h SERBIA 0113216899 WWW.Samsung.com/rs/support
SPAIN 9117500 15 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 (German) LATVIA 8000-7267 www.samsung.com/Iv/support
SWITZERLAND 0800 726 786 www.samsung.com/ch_fr/support
(gFrencr/m) -frisupp ESTONIA 800-7267 WWw.samsung.com/ee/support
UK 0333 000 0333 WWW samsung.com/uk/support SLOVENIA 080 697 267 (brezplacna Stevilka) WWW.Samsung.com/si/support
KOSOVO 038403090 WWW.Samsung.com/support
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Sakerhetsinstruktioner

VIKTIGA SAKERHETSANVISNINGAR

LAS NOGA OCH SPARA FOR FRAMTIDA BRUK.
VARNING! Om luckan eller luckans tatning ar trasig ska ugnen

inte anvandas forran den reparerats av en kvalificerad person.

VARNING! Det ar farligt for andra an kompetenta personer att
utfora underhall eller reparationer som kraver att en lucka tas
bort som skyddar mot mikrovagsenergin.

VARNING! Vatskor och annan mat far inte varmas i slutna
behallare eftersom de kan explodera.

VARNING! Lat endast barn anvanda ugnen utan tillsyn nar de
fatt tillrackliga instruktioner och kan anvanda ugnen pa ett
sakert satt samt forstar riskerna med felaktig anvandning.

Den har apparaten ar bara till for privat bruk och ar inte
avsedd for att anvands:

+ i personalkok i butiker, kontor och andra arbetsmiljoer;
« pa bondgardar;

« av kunder pa hotell, motell och andra boendemiljoer;
« | bed and breakfast-miljoer.

Anvand endast redskap som passar for mikrovagsugnar.

Vid uppvarmning av plast- eller pappersbehallare, hall ett 6ga
pa ugnen pa grund av risk for gnistbildning.

Anvand inte denna enhet i andra syften an for tillagning av
mat. Torkning av klader och uppvarmning av varma dynor,
tofflor, svampar, torra trasor och liknande kan leda till risk for
skada, antandning eller brand. Anvand bara den har enheten
pa det satt den ar avsedd for och enligt vad som beskrivs i
bruksanvisningen. Lat inte denna enhet komma i kontakt med
fratande amnen eller angor. Denna typ av ugn ar specifikt
utformad for att varma upp, tillaga eller torka mat. Den ar inte
utformad for industri- eller laboratorieanvandning.

Om du observerar rok (emitteras) ska du sla av eller koppla ur
apparaten och halla luckan stangd for att forhindra att lagor
slar ut.

Mikrovagsuppvarmning av drycker kan leda till fordrojd
kokningseffekt och darfor maste du vara forsiktig vid hantering
av behallaren.
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Sakerhetsinstruktioner

Innehallet i nappflaskor och barnmatsburkar skall roras om eller
skakas och temperaturen kontrolleras innan barnet borjar ata,
for att undvika brannskador.

Agg och aggskal samt hardkoka agg far inte varmas i
mikrovagsugn, eftersom de kan explodera, aven efter att
varmeprocessen ar klar.

Ugnen skall rengoras regelbundet och alla matrester avlagsnas.

Om ugnen inte halls ren kan det leda till att ytan forsamras
vilket kan paverka apparaten negativt samt eventuellt leda till
risker.

Apparaten ar endast avsedd att anvandas inbyggd. Apparaten
ska inte placeras i ett skap.

Metalliska behallare for mat och dryck ar inte tillatet under
tillagning i mikrovagsugn.

Var forsiktig sa att du inte flyttar den roterande tallriken nar du
tar ut behallare fran apparaten. (Endast modeller med roterande
tallrik)

Apparaten ska inte rengoras med en angrengorare.
Apparaten ska inte rengoras med en vattenstrale.

4 Svenska

Den har apparaten ar inte avsedd for att installeras i fordon
som Kors pa vagar, exempelvis husvagnar och liknande.

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.

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 i att anvanda apparaten pa ett sakert satt och
forstar riskerna i samband med att anvanda apparaten. Barn far
inte leka med apparaten. Rengoring och anvandarunderhall ska
inte utforas av barn utan overvakning.

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 i det fasta kablaget i enlighet med
kablagereglerna.




Om elkablar utan kontakter monteras pa apparaten, maste
mojlighet for bortkoppling integreras i det fasta kablaget |
enlighet med kablagereglerna.

Om stromkabeln skadas maste den bytas ut av tillverkaren,
en servicetekniker eller liknande kvalificerad person for att
undvika fara.

Fastmetoden som anges ska inte vara lim da detta inte anses
vara en tillforlitlig fastmetod.

Den har ugnen skall placeras at ratt hall och med en hojd
som gor det mojligt att 1att komma at ugnsutrymmet och
kontrollerna.

Innan du borjar anvanda ugnen forsta gangen ska den koras
med vatten i 10 minuter och sedan anvandas.

Om ugnen genererar ett konstigt ljud, brandlukt eller rok ska du
omedelbart koppla ur stromkontakten och kontakta narmaste
servicecenter.

VARNING! Nar apparaten anvands i kombinationslage skall barn
endast anvanda ugnen under overinseende av en vuxen pa
grund av de temperaturer som genereras.

Apparaten blir varm under anvandning. Omsorg bor vidtas for
att undvika att rora varmeelementen inuti ugnen.

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.

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.

Angrengdrare 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 dverhettning far apparaten inte installeras
bakom en dekorativ lucka.
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Sakerhetsinstruktioner

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 Overvakas 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.

Apparaterna ar inte avsedda att anvandas med en extern timer
eller separat fjarrstyrning.

6 Svenska

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 i att anvanda apparaten pa ett sakert satt
och forstar riskerna i samband med att anvanda apparaten.
Barn far inte leka med apparaten. Rengoring och underhall
far inte utforas av barn om de inte ar aldre an 8 ar och utan
overvakning.

Forvara apparaten och dess sladd utom rackhall for barn som
ar yngre an 8 ar.

Placera den uppbanda ramsidan
I den bakre delen som stod for
vilopositionen vid tillagning av
stora mangder. (Modellberoende)




Allman sakerhet

Eventuella andringar eller reparationer far endast utforas av kvalificerad personal.

Varm inte mat eller vatska forseglade i behallare for mikrovagsfunktionen.

Anvand inte bensen, thinner, alkohol, angrengoring eller hogtryckstvatt for att rengéra ugnen.
Installera inte ugnen: ndra ett element eller brandfarligt material; platser som ar fuktiga, feta,
dammiga eller utsatts for direkt solljus eller vatten; eller dar gas kan lacka; eller en ojamn yta.
Den har ugnen maste jordas ordentligt i enlighet med lokala och nationella bestammelser.
Anvand regelbundet en torr trasa for att aviagsna frammande amnen fran kontaktens terminaler
och kontakter.

Dra inte och boj inte dverdrivet mycket pa natkabeln och placera inga tunga foremal pa den.
Om det finns en gaslacka (propan, LP etc.) ska du omedelbart vadra. Ror inte stromsladden.
ROr inte strdmkontakten med vata hander.

Medan ugnen ar i drift ska du inte stanga av den genom att dra ur stromsladden.

Stick inte in fingrar eller frammande amnen. Om frammande amnen kommer in i ugnen ska du
dra ur stromsladden och kontakta ett lokalt Samsung-servicecenter.

Tryck inte for hart pa och sla inte pa ugnen.

Placera inte ugnen Over omtaliga foremal.

Se till att spanning, frekvens och strom matchar produktspecifikationer.

Satt i kontakten ordentligt i vagguttaget. Anvand inte en forgrenare, forlangningssladdar eller
transformatorer.

Hang inte stromsladden pa metallforemal. Se till att sladden ar mellan objekt eller bakom ugnen.
Anvand inte en skadad stromkontakt, stromsladd eller ett vagguttag som sitter lost. Om du har
skadade stromkontakter eller sladdar ska du kontakta ett lokalt Samsung-servicecenter.

Hall eller spruta inte vatten direkt pa ugnen.

Placera inga foremal pa ugnen, inuti ugnen eller pa ugnens lucka.

Spraya inte antandbara material, exempelvis insektsmedel, pa ugnen.

Forvara inte antandbara material i ugnen. Eftersom spritangor kan kontakta heta delar i ugnen
ska du vara forsiktig nar du varmer upp mat eller dryck som innehaller alkohol.

Barn kan stota i eller klamma sina fingrar i luckan. Halla barn borta nar du 6ppnar/stanger luckan.

Mikrovagsvarning

Mikrovagsuppvarmning av drycker kan leda till fordrojd kokningseffekt; var alltid forsiktig vid
hantering av behallaren. Lat alltid drycker sta i minst 20 sekunder innan du hanterar dem. Om sa
ar nodvandigt ska du rora om under uppvarmning. Ror alltid om efter uppvarmning.

FOlj dessa anvisningar for Fosta hjalpen i handelse av skallskador:

1. Hall det skallade omradet under kallt vatten i minst 10 minuter.

2. Tack med ett rent och torrt forband.

3. Stryk inte pa kramer, oljor eller lotioner.

For att undvika skador pa platen eller gallret ska du inte Iagga platen eller gallret i vatten strax
efter tillagning.

Anvand inte ugnen till att fritera eftersom oljetemperaturen inte kan kontrolleras. Det kan
resultera i att den heta oljan plotsligt kokar over.
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Sakerhetsinstruktioner

Forsiktighetsatgarder for mikrovagsugn

Anvand endast mikrovagssakra behallare. Anvand inte metallbehallare, guld- eller silvertrimmad
servis, grillspett etc.

Ta bort metallklammor. Elektriska ljusbdgar kan uppsta.

Anvand inte ugnen till att torka tidningar eller klader.

Anvand kortare tider for mindre mangder mat for att forhindra overhettning eller att maten
branns.

Hall stromsladden och kontakten borta fran vatten- och varmekallor.

For att undvika explosionsrisk ska du inte varma dgg med skal eller hardkokta agg. Varm inte
lufttata eller vakuumforslutna behallare, notter, tomater etc.

Tack inte dver ventilationsoppningarna med trasor eller papper. Detta ar en brandfara. Ugnen kan
dverhettas och stangas av automatiskt och forbli avstangd tills den svalnat tillrackligt.

Anvand alltid grytlappar nar du tar ut en matratt.

Ror om vatskor halvvags under uppvarmning eller efter att uppvarmningen har avslutats och lat
vatskan sta i minst 20 sekunder for att forhindra att den blir for varm eller kokar.

Sta pa en armslangd avstand fran ugnen nar du dppnar luckan for att undvika skallskador till
foljd av att det tranger ut anga eller varm luft.

Anvand inte ugnen nar den ar tom. Ugnen stangs automatiskt av efter 30 minuter som en
sakerhetsatgard. Vi rekommenderar att du alltid har ett glas vatten i ugnen for att absorbera
mikrovagsenergi utifall ugnen startar oavsiktligt.

Installera ugnen i enlighet med mellanrummen i den har bruksanvisningen. (Se Installera
mikrovagsugnen.)

Var forsiktig vid anslutning av elektrisk utrustning till uttag i narheten av ugnen.

Forsiktighetsatgarder for anvandning av mikrovagsugnen

Om sakerhetsatgarderna nedan inte foljs kan det leda till skadlig exponering av mikrovagsenergi.

«  Anvand inte ugnen med luckan 6ppen. Manipulera inte med sakerhetslasen (lucklasen). Satt
inte i nagot i sakerhetslasens hal.

«  Placera inga foremal mellan luckan och ugnens framsida och lat inte rester av mat eller
rengoringsmedel samlas pa tatningsytorna. Hall luckan och luckans tatningsytor rena
genom att torka dem med en fuktad trasa och sedan med en mjuk, torr trasa efter varje
anvandning.

« Anvand inte ugnen om den ar skadad. Anvand endast efter att den har reparerats av en
kvalificerad tekniker.

Viktigt: ugnsluckan maste stanga ordentligt. Dorren far inte bojas; luckans gangjarn far inte
vara trasiga eller sitta [6st; dorrtatningarna och tatningsytorna far inte vara skadade.

«  Allajusteringar eller reparationer maste utforas av en kvalificerad tekniker.

8 Svenska



Begransad garanti

Samsung tar ut en reparationskostnad for att byta ut ett tillbehor eller reparera en kosmetisk
skada om skadan pa apparaten eller av tillbehoret har orsakats av kunden. Féremal som det har
villkoret inkluderar:

«  Lucka, handtag, utpanel eller kontrollpanel som ar buckliga, repiga eller trasiga.

. Plat, styrrulle, koppling eller galler som ar trasiga eller saknas.

Anvand bara den har ugnen for det syfte den ar avsedd for och enligt vad som beskrivs i
bruksanvisningen. Varningar och viktiga sakerhetsanvisningar i den har bruksanvisningen tacker
inte alla mojliga forhallanden och situationer som kan uppsta. Det ar ditt ansvar att anvanda sunt
fornuft, vara forsiktig och noggrann vid installation, underhall och anvandning av ugnen.
Eftersom de har anvisningarna tacker olika modeller kan mikrovagsugnen variera lite fran de
som beskrivs i bruksanvisningen och det ar inte sakert att alla varningstecken finns med. Om du
har nagra fragor eller kommentarer ska du kontakta narmaste Samsung-servicecenter eller soka
hjalp och information online pa adressen www.samsung.com.

Anvand endast denna ugn for uppvarmning av mat. Den ar endast avsedd for anvandning i
hemmet. Varm inga textilier eller kuddar fyllda med korn. Tillverkaren kan inte hallas ansvarig
for skada till foljd av felaktig eller olamplig anvandning av ugnen.

For att undvika en forsamring av ugnsytan och farliga situationer ska du alltid halla ugnen ren
och val underhallen.

Produktgruppdefinition

Korrekt avfallshantering av produkten (elektriska och elektroniska
produkter)

Den har produkten ar en grupp 2 klass B ISM-utrustning. Definitionen for grupp 2, som inkluderar
all ISM-utrustning i vilken radiofrekvensenergi avsiktligt genereras och/eller anvands i form av
elektromagnetisk stralning for behandling av material och EDM- och bagsvetsutrustning.

Klass B-utrustning ar utrustning som passar for anvandning i hemmiljoer och i inrattningar som
ar direkt anslutna till ett [agspanningsnat som forsorjer byggnader som anvands i privat syfte.

(Galler i lander med separata insamlingssystem)

Denna symbol pa produkten, tillbehéren 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
tillbehdren 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 medfdljer

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

01—

02 Sidostallning 03 Sakerhetslas for lucka

05 Luckhandtag

01 Manoverpanel
04 Lucka

Tillbehor

Med ugnen medfoljer flera tillbehor som hjalper dig att forbereda olika typer av mat.

Keramikfat
(Anvandbar for mikrovagslage.)

<%

Bakplat
(Anvand inte i mikrovagslaget.)

%
777 >
D777
7 ) ///////////// oSS
/ //j;///////////;;//////ﬂ S
//////7/74/ 7777

7 7

Tradbrickinsats
(Anvandbar for snabbmeny och grillage.)

Ugnsgaller
(Anvand inte i mikrovagslaget.)

Air Fry-galler
(Anvandbart for Air Fry-lage)

W@
®
®

@
@

3 skruvar (M4 L25)

0BS!

Pro Steamer

(Anvandbar for mikrovagslaget for angkokning.)

Se Smart tillagning pa sidan 28 for att avgora lampligt tillbehor for dina ratter.

10 Svenska



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 majliggora 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 tilldagnad inbyggda produkter.)

e N Ugn (mm)
A 560 F 595
B 446 G 354
C 549 H 85
D 21 I 456
E 341
N J
e N Ugn (mm)
. A 595
B B 85
C 360
c D 6
D
f
o J
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Installation

4 N
n -
—B——@€—— |E
— t
[ o
H ‘ ‘ F
— |
G
- J
4 N\
A
\_
c B
I WE
D (———— 1 &

Ugn (mm)
A 549 E 10
B 233 H 456
C 316 G 6
D 21 H 446
Ugn (mm)
A 560 D 21
B 549 E 45
C 570

/

Inbygad i skap (mm)

A 600
B Minst 564-568
C Minst 550
D Minst 446 / Max. 450
E Minst 50
F 200 cm?
G 200 cm?
H 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.

12 Svenska




.

Montering av ugnen

-

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.

01 Luckhandtag
02 Sidohandtag

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 och
luckhandtaget nar du packar upp produkten.

Nar installationen ar klar, ta bort skyddsfilmen, tejpen och annat forpackningsmaterial och ta ut
de medfoljande tillbehoren fran insidan av ugnen. For att ta bort ugnen fran skapet, koppla forst
fran strommen till ugnen och ta bort de 2 skruvarna pa bada sidor av ugnen.

Svenska 13
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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 1. P4a valkomstskarmen valjer du Starta installation och trycker sedan pa vridknappen.
© 2. Stallin spraket.

a.  Valj sprak och tryck sedan pa vridknappen.
b.  Valj Nasta och tryck sedan pa vridknappen.
- 3. Acceptera "Villkor" och "Integritetspolicy”.

= © 0 © 4. Anslut din enhet till SmartThings-appen.
3 02 03 04 05 a.  Paskarmen Mobile Experience valjer du Nésta och trycker sedan pa vridknappen.
z b.  Skanna QR-koden pa skarmen med din smartphone och folj instruktionerna pa skarmen
= 01 Display Visar menyn, information och tillagningsforlopp. pa din telefon for att sutfora anslutningen. ) )
= : - - - Om du inte vill fortsatta detta steg, valj Hoppa éver och tryck sedan pa
o 02 Alternativ Tryck for att se listan med alternativ. vridknappen 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 Effekt Tryck pa den har knappen for att sla pa eller av displayen.
07 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.

14 Svenska



5. Stalla in tidszonen. Sidostallning
a. Vadljdin tidszon och tryck sedan pa vridknappen.

b.  Valj Nasta och tryck sedan pa vridknappen. Ve «  Sattitillbehoren i ratt position inuti ugnen.
6. Stallain datum. «  Var forsiktig nar du tar ut matkarl eller
a. Valj dag, manad och ar. Tryck pa vridknappen efter att du har valt varje alternativ. tillbehor ur ugnen. Varma matratter kan orsaka
b.  Valj Nasta och tryck sedan pa vridknappen. brannskador.
0BS! 01 Nival Mikrovagsfunktion
Hoppa over det har steget om du har anslutit din apparat till SmartThings-appen. 02 Niva?2
7. Valj tid. 03 Niva3
a.  Stallin timma och minut. Tryck pa vridknappen efter att du har valt varje alternativ. — Ugnsfunktion
b.  Valj Nasta och tryck sedan pa vridknappen. 04 Niva4
05 Nivas

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 Vagledning 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.
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Innan du borjar

Om mikrovagsenergi Kokkarl for tillagning i mikrovagsugn

Mikrovagor ar hogfrekventa elektromagnetiska vagor. Ugnen anvander den forkompilerade Karl som anvands i mikrovagslaget maste kunna slappa igenom mikrovagor sa att de nar maten.
magnetron for att generera mikrovagor som anvands for att tillaga eller varma utan att Metaller som rostfritt stal, aluminium och koppar reflekterar mikrovagorna. Darfor far inte karl
deformera eller missfarga maten. av metall anvandas. Matlagningskarl markta som mikrotaliga kan anvandas. For ytterligare

information om lampliga koksredskap, se foljande vagledning.

1. Mikrovdgorna som genereras av magnetron
fordelas jamnt genom ett virvlande
distributionssystem. Detta ar anledningen till
att maten tillagas jamnt.

2. Mikrovagorna absorberas av maten upp
till ett djup pa cirka 2,5 cm. edan sprids

Krav:

+  Plan botten och raka sidor
«  Tattslutande lock
«  Valbalanserat karl med handtag som vager mindre an huvudkarlet

g mikrovagorna inuti maten medan tillagning Material Mikrotalig Beskrivning
g fortsatter. N Anvand vid sma
§r= 3. Matezns tillagningstiden paverkas av foljande mangder for att skydda
El forhallaﬂnden‘ ) mot dvertillagning.
* Mangd och tathet Aluminiumfolie A Ljusbagsbildning kan
» Fuktigtinnehall o uppsta om folien ar for
«  Ursprunglig temperatur (sarskilt om fryst) nara ugnsvaggen eller om
0BS! for mycket folie anvands.
Den tillagade maten haller varmen i sin karna Anvand inte for
efter att tillagningen &r klar. Det ar darfor du Brynplatta @) forvarmning i mer an
maste respektera vantetiden som anges i den 8 minuter.
har bruksanvisningen, vilket sakerstaller en jamn Porslin, keramik, glaserat
tillagning ner till karnan. sl ea s o) Ierqus Qch penpg)rslin ar
vanligtvis mikrotaliga om
de inte har metalldekor.
Vissa frysta varor
Engangstallrikar i kartong @) forpackas i sadana
behallare.
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Material Mikrotalig Beskrivning Material Mikrotalig Beskrivning
olystyrenmuggar Overhettning kan gora a nvand endas
Polyst 0O Overhett K tt Al d endast
eller -behallare de smalter. termoplastbehallare. Vissa
i | Papperspasar eller Behallare (@) plaster kan bli skeva
Snabbmatsforpackning tidningar X Dessa kan fatta eld. eller missfargas vid hoga
Atervunnet papper X Dessa kan orsaka Plast tem;?erattfrer. :
eller metalldekor ljusbagshildning. Plastfolie 0O Anvand for att halla
A ] Mikrotaliga om de inte fuktig efter tillagningen.
Serveringskarl @) har metalldekor Anvand endast pasar
Omtaligt glas kan ga Fryspasar AN som gar att koka eller ar
. Finare glas @) sonder eller spricka om lampliga for ugn.
Glaskarl i 1 Anvand fo b
det varms upp plétsligt. nvand for att bevara
Enbart lampliga for Vax- eller smorpapper O vé?tska och forhindra
Glasburkar uppvarmning. Ta bort stank.
locket fore tillagning. o o o
Tallrikar Desca kan oreaka QO : Mikrotalig /\ : Var forsiktig X : Inte mikrotalig
Metall Fryspasar med X ljusbagsbildning eller
metallfdrslutningar brand.
) Anvands for att tillaga
Tallrikar, muggar,
mat under en kort
servetter och O .
Papper hushallspapper tid. Dessa absorberar
overflodig vatska.
Atervunnet papper X Orsakar ljusbagsbildning.

Svenska 17
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Anvandning

Ugnslagen Valj Klar, och tryck sedan pa vridknappen for
att stalla in onskad sluttid.
P4 valkomstskarmen valjer du Varmluft och « Nar du staller in tillagningstiden visar
Varmluft trycker sedan pa vridknappen. ugnen nar tillagningen kammer att
e Valj dnskat tillagningslage tryck sedan pa avslutas. (t.ex. Klar 13:30)
vridknappen. Kar13:30
(For detaljerad information om varje lage, se
"Beskrivningar av ugnslage” avsnitt pa sidan . ..
19) 7. Valj START och tryck sedan pa vridknappen.
«  Om du inte andrade sluttiden, borjar
3. Stall in 6nskad temperatur. ugnen tillagningen omedelbart.
«  Standardtemperaturen och «  Om du andrade sluttiden kommer ugnen
80°C temperatgrintgrva\\et varierar beroende automatiskt att justera starttiden for att
- pa tillagningslage. avsluta tillagningen vid den installda
> STARTA tiden.
s
=4
§' - , 0BS!
4. Valj Tillagningstid och tryck sedan pa «  Dukan andra temperaturen och tillagningstiden under tillagningen.
vridknappen for att stalla in Onskad «  Under tillagning, valj Paus och tryck sedan pa vridknappen for att pausa. Nar du har pausat
tilagningstid. tillagningen kan du antingen avsluta eller fortsatta tillagningen.
Hlaninasid * Maximal tid for tillagning ar 10 timmar. Valj Av och tryck sedan pa vridknappen for att avsluta tillagningen.
5. Efteratt ha stallt in tillagningstiden, valj det Valj Fortsatt och tryck sedan pa vridknappen for att fortsatta tillagningen.
alternativ du vill kora i slutet av tillagningen «  Nar tillagningen ar klar visas +5 min pa skarmen.
och tryck sedan pa vridknappen. Du kan valja +5 min och sedan trycka pa vridknappen for att férlanga tillagningen

«  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.

med 5 minuter till.
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Beskrivningar av ugnslage

Lage

Temperaturintervall (°C) Standardtemperatur (°C)

Lage

Temperaturintervall (°C) Standardtemperatur (°C)

Varmluft

40-250 160

Det bakre varmeelementet genererar varme, som fordelas
jamnt inuti ugnen med varmluftsflakten. Anvand detta lage
for att baka och steka pa olika nivaer samtidigt.

Undervarme + varmluft

40-250 200

Det nedre varmeelementet genererar varme, som fordelas
jamnt inuti ugnen med varmiuftsflakten. Anvand detta lage
for pizza, brod eller tarta.

Vanlig flakt

40-250 | 180

Varmen genereras fran de dvre och undre varmeelementen
med flaktar. Denna installning ar lamplig for bakning och
stekning.

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.

Stor grill

150-250 | 220

Den stora grillen genererar varme. Anvand det har laget for
att gratinera maten (till exempel kott, lasagne eller gratang).

Flaktgrill

40-250 | 180

De tva Ovre varmeelementen genererar varme, som fordelas
jamnt inuti ugnen med flakten. Anvand detta lage for att
grilla kott eller fisk.

Férstekning

80-200 | 160

Forstekning kor en automatisk forvarmningscykel tills
ugnstemperaturen nar 220 °C. Sedan borjar det dvre
varmeelementet och varmluftsflakten att fungera for att
steka mat som kott. Efter stekningen kommer kottet att
tillagas vid laga temperaturer. Anvand detta lage for kott,
fagel eller fisk.

Overvarme + varmluft

40-250 | 180

Det Ovre varmeelementet genererar varme, som fordelas
jamnt inuti ugnen med varmluftsflakten. Anvand detta lage
for stekning som kraver en knaprig yta (till exempel kott
eller lasagne).

Air Fry

150-250 220

Air Fry anvander het luft 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 Air Fry-bricka. Folj receptet
eller paketets anvisningar for installd temperatur, tid och

kvantitet.

Svenska 19
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Anvandning

Mikrovagsugnslagen

Varmluft

200°C

300w

P4 valkomstskarmen valjer du Varmluft och
trycker sedan pa vridknappen.

Valj nskat tillagningslage tryck sedan pa
vridknappen.

(For detaljerad information om varje lage,
se "Beskrivningar av mikrovagsugnslage”
avsnitt pa sidan 21)

Stall in onskad temperatur.

. MWO-lage kraver ingen
temperaturinstallning

«  Standardtemperaturen och
temperaturintervallet varierar beroende
pa tillagningslage.

Stall in effektniva.

«  Standard effektnivan och
effektnivdintervallet varierar beroende
pa tillagningslage.

Tillagningstid
+30sec

1tim 30min 00sek

STARTA

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 +30 sek. pa skarmen. (+30 sek. visas inte om tillagningstiden

var installd pa mindre an 5 sekunder)

Valj Tillagningstid och tryck sedan pa

vridknappen for att stalla in onskad

tillagningstid.

«  Maximal tid for tillagning ar 1 timma
och 30 minuter.

«  Dukan valja +30 sek. och sedan
trycka pa vridknappen for att forlanga
tillagningen med 30 sekunder till.

Valj START och tryck sedan pa vridknappen.
« Ugnen borjar tillaga maten omedelbart.

Du kan valja +30 sek. och sedan trycka pa vridknappen for att forlanga tillagningen

med 30 minuter till.
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Beskrivningar av mikrovagsugnslage For att anvanda Pro Steamer
Du kan angkoka din mat manuellt med Pro Steamer.

Lige Temperaturomrade (°C) / Standardtemperatur (°C) / L Hal Kl  3naol i
g Effektniva (W) Effektniva (W) " N L w a SQO m ?,t vatten i angp atfan. Sattw
angbrickan pa angplattan, lagg pa mat pa
-/100-850 850 brickan och stang sedan locket av rostfritt stal.
Mikrovagsugn Mikrovagsenergin gor det mojligt att tillaga eller varma upp Placera Pro Steamer i mitten av utrymmet.
mat utan att den andrar vare sig form eller farg. 2. Folj stegen 2-4 i avsnittet Mikrovagsugn for
40-200 / 100-600 | 200/ 300 resten fav t|||agn|ngsm'stalln'\nga'ma. '
MWO + Gril - - — «  FOr detaljerade tillagningsinstruktioner,
Va_rmeeﬂlementen_ genererar varme som forstarks med se Pro Steamer pa sidan 40,
mikrovagsenergin.
|
40-200 / 100-600 | 180/ 300 0Bs!
- - - Kontrollera alltid installningarna innan ugnen
Iuf Varmeelementen genererar varme och varmluftsflakten . )
MWO + Varmluft ) . e ) o \_ ldmnas utan tillsyn.
fordelar varmen inuti ugnen, vilket forstarks av =
mikrovagsenergin. 01 Angplatta / Brynplatta §
02 Angbricka =3
40-200/100-600 | 180/300 03 Lock i rostfritt stal =
MWO + Stekning Dgtta \égeﬁkolmb‘inerarl ﬂélgtgrill och mi.krovégsugn ochﬁ
minskar darfor tillagningstiden samtidigt som maten far en /\ VAR FORSIKTIG!
brun och krispig vyta. i ) . )
Se till att du stanger locket pa Pro steamer sa att
. den passar in i angplattan/brynplattan. Aggen
Effektniva eller kastanjerna kan explodera om locket inte &r
. - ordentligt stangt.
Niva Procent (%) Uteffekt (W) Beskrivning
HOG 100 850 Anvand for att varma vatska.
" " |
HOG LAG 82 700 | nvand for att varma och A\ VAR FORSIKTIG
MEDELHOG 71 600 tillaga. +  Anvand aldrig denna Pro Stegmer med ennannan produkt eller modell.
Det kan orsaka brand eller dodlig skada pa produkten.
MEDEL 53 450 Anvand for att tillaga kott och «  Anvand inte Pro Steamer utan vatten eller mat inuti. Nar du anvander denna Pro Steamer,
MEDELLAG 35 300 varma upp gronsaker. hall i minst 500 ml vatten fore anvandning. Om mangden vatten ar mindre an 500 ml kan
Anvand for att tina innan dgt qrs_aka ofuletand@ t\l\ag_mng eller orsaka Prand ell(?r c_jod_Hg skada.
UPPTINING 21 180 tillagning «  Forsiktighet maste iakttas nar du tar bort behallaren fran insidan av Pro Steamer efter
— - - tillagning, eftersom den blir mycket het.
LAG 12 100 Anvand for att tina gronsaker.
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Anvandning

Specialfunktion
Varmluft
Tillagning pé flera nivaer
160°C
Tillagningstid

P4 valkomstskarmen valjer du Varmluft och
trycker sedan pa vridknappen.

Valj Specialfunktioner och tryck sedan pa
vridknappen.

Valj 6nskad funktion och tryck sedan pa
vridknappen.

(For detaljerad information om varje funktion,
se "Specialfunktioner beskrivningar-avsnittet
pa sidan 23)

Stall in onskad temperatur.
«  Standardtemperaturen och temperaturen
varierar beroende pa tillagningslaget.

Valj Tillagningstid och tryck sedan pa
vridknappen for att stalla in 6nskad
tillagningstid.

. Maximal tid for tillagning ar 10 timmar.

Klar13:30

STARTA

Valj 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)

Valj START och tryck sedan pa vridknappen.

«  0Om du 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.

22 Svenska



Specialfunktioner beskrivningar Automatisk tillagning

Lage Temperaturintervall (°C) Standardtemperatur (°C) Ugnen har 31 automatiska tillagningsprogram. Utnyttja denna funktion for att spara tid eller lara
40-250 160 dig snabbare. Tillagningstiden, effektniva och temperaturen justeras enligt valt program.
Tillagning pa flera nivaer | Anvéand denna for matlagning med tva flera nivaer 1. Pa valkomstskarmen valjer du Varmiuft och
samtidigt. Varmluft try;ker sedan pa vridknappen. a
- 2. Valj Automatisk tillagning och tryck sedan pa
60-100 60 vridknappen.
Varmhallning Anvand detta endast for att halla mat som precis har
tillagats varm.

3. Valj onskat program och tryck sedan pa
vridknappen.

«  FOr detaljerad information om varje >
Drycker program, se "Automatisk tillagning” i %
"Smart tillagning-avsnittet pa sidan 28. §
4. Las tipset, valj Nasta och tryck sedan pa =
vridknappen.
5. Valj vikt och tryck sedan pa vridknappen.
<Drycker «  Tillgdnglig vikt varierar beroende pa
valt program.
) «  Det har steget kanske inte galler for
Vikt 2509

vissa program.

6. Forbered mat och tillbehor enligt
instruktionerna pa skarmen, valj Nasta och
tryck sedan pa vridknappen.

7. Valj START och tryck sedan pa vridknappen.
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Anvandning

Automatisk upptining Snabbtillagning

Ugnen erbjuder Speed Cook-program. Dra nytta av denna funktion for att enkelt tina matvaror.
Tillagningstiden, effektniva och temperaturen justeras enligt valt program.

Ugnen har 5 automatiska upptiningsprogram. Dra nytta av denna funktion for att enkelt tina
matvaror. Tillagningstiden, effektniva och temperaturen justeras enligt valt program.

1. Pd vdlkomstskarmen valjer du Varmluft och 1. Pa valkomstskarmen valjer du Varmluft och
Varmlut trycker sedan pa vridknappen. Varmluft trycker sedan pa vridknappen.
- 2. Valj Automatisk upptining och tryck sedan pa - 2. Valj Snabbtillagning och tryck sedan pa
vridknappen. vridknappen.
3. Valj dnskat program och tryck sedan pa 3. Valj onskat program och tryck sedan pa
vridknappen. vridknappen.
> ; . FOr detaljerad information om varje ) «  FOr detaljerad information om varje
=] Kott N . e Bakade potatishalvor N . -
s program, se "Automatisk upptining” i program, se "Snabbtillagning” i "Smart
§- "Smart tillagning-avsnittet pa sidan 31. tillagning™-avsnittet pa sidan 32.
= 4. Las tipset, valj Nasta och tryck sedan pa
vridknappen.
4. Valj vikt och tryck sedan pa vridknappen. 5. Valj vikt och tryck sedan pa vridknappen.
) «  Tillganglig vikt varierar beroende pa ) «  Tillgdnglig vikt varierar beroende pa
<Kot <Bakade potatishalvor
valt program. valt program.
Vi 02Ky 5. Forbered mat och tillbehbr en\]gt Uikt 400:6000 6. Forbered mat och ti\lbehér enlﬂigt
- instruktionerna pa skarmen, valj Nasta och - instruktionerna pa skarmen, valj Nasta och
tryck sedan pa vridknappen. tryck sedan pa vridknappen.
6. Valj START och tryck sedan pa vridknappen. 7. Valj START 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 START 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 Rengdring 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 START och tryck sedan pa vridknappen.

A\ VARNING!

Oppna inte luckan forran cykeln ar klar. Vattnet inuti ugnen ar mycket varmt 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.
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Anvandning

Deodorisering Installningar

Den ar anvandbar for att deodorisera ugnen. Anvand denna funktion regelbundet for att ta bort
eventuell obehaglig lukt i din ugn.
1. Tryck pdA —-knappen pa manoverpanelen.

Tryck pa —-knappen pa kontrollpanelen, valj Instéllningar och tryck sedan pa vridknappen for
att andra olika installningar for din ugn.
Se foljande tabell for detaljerad beskrivning.

2. Valj Rengdring och tryck sedan pa vridknappen.
3. Valj Deodorisering och tryck sedan pa vridknappen. Meny Undermeny Beskrivning
4. Stalla in tiden. Anslutningar Wi-Fi Du kan sla pa eller av Wi-Fi.

. Du kan stalla in upp till 15 minuter.

5. Valj START och tryck sedan pé vridknappen. 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 lata Call Center
komma at din ugn pa distans for att
kontrollera intern information.
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Meny Undermeny Beskrivning Meny Undermeny Beskrivning
Display Ljusstyrka Du kan andra ljusstyrkan pa skarmen. Datum och tid Automatiskt datum och tid | Du kan sla pa eller stanga av for att
uppdatera tid fran Internet. Du maste
Skarmslackare Du kan sla pa eller av skarmslackaren. vara ansluten till Wi-Fi-natverket.
0BS! Valj tidszon Du kan valja tidszon. (Du maste
T B ) inaktivera automatiskt datum och tid.)
«  Skarmslackaren ar en funktion som — —
visar datum och tid pa din skarm Stalla in datum Du kan stalla in ett datum manuellt. (Du
om det inte sker nagon inmatning maste inaktivera automatiskt datum
under en viss tid i vantelage. och tid)
o Aktivera skarmslackare for att Stalla in tid Du kan stalla in tid manuellt. (Du maste
aktivera klocktema och Timeout inaktivera automatiskt datum och tid.)
(tidsgrans). Vilj tidsformat Du kan valja tidsformatet mellan12-
Klocktema Du kan valja klocktema. timmars- eller 24-timmarsformat.
Sprak Du kan valja ett sprak.
Timeout Du kan stalla in hur 1ang tid det tar -
. . . . . Volym Du kan justera ugnens volym.
innan skarmslackaren slas pa.
Hjalp Fels6kning Du kan radgora felsokningen.

0BS!

«  Energiforbrukningen kan oka
beroende pa din installning.

«  Nar timeout-installningen ar
installd pa "Alltid pd", andras
ljusstyrkan pa LCD-skarmen
automatiskt till niva 2 om ingen
atgard gors under 3 minuter.

Vdagledning for forsta
anvandningen

Du kan radgora de enkla instruktionerna
om grundlaggande anvandning av
ugnen.
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Anvandning Smart tillagning

Automatisk tillagning

Meny Undermeny Beskrivning
Om enheten Modellnamn Du kan kontrollera modellnamnet pa Foljande tabell visar 31 autoprogram inklusive uppvarmning, tillagning, stekning och bakning.
var ugn. Den innehaller kvantiteter, vantetider och lampliga rekommendationer. Dessa autoprogram
Programvaruversion Du kan kontrollera den aktuella innehaller speciella tillagningslagen, som har utvecklats for din bekvamlighet.
ve:rsmnen av masinvara. e Mat Serveringsstorlek (kg) Tillbehor Niva
Nar du har ny programvara tillganglig .
kommer knappen Programvara 1. Drycker 0,25 Keramikfat 1
uppdatering att visas pa den har menyn. 05

Hall vatskan i keramiska muggar och varm upp igen utan lock.
Placera en mugg i mitten, placera 2 muggar sida vid sida pa ett
keramikfat. Lat dem sta kvar i mikrovagsugnen. Ror om val efter
att de statt 1-2 min. Var forsiktig nar du tar ut kopparna (se

Juridisk information Du kan kontrollera den juridiska
informationen.

Las
sakerhetsanvisningar for uppvarmning av vatskor).
Du kan 13sa mandverpanelen for att forhindr iktlig anvandning. . .
U kan asa manoverpanelen for att forhindra 0avslklig anvandning . 2. Tallriksmal 0304 Keramikfat 1
«  For att aktivera Ias-funktionen, tryck pa —-knappen pa mandverpanelen, valj Las och tryck 04-05
2 sedan pa vridknappen. — . . - L
2 «  For att avaktivera las-funktionen, tryck pa =-knappen och hall ned knappen tills du ser Placera pa en keramiktallrik och tack med mikrotalig film. Detta
= meddelandet "Kontrollen &r upplast.”. program ar lampligt for ratter som bestar av 3 delar (t.ex. kott med
§ sas, gronsaker och ett tillbehor som potatis, ris eller pasta). Lat sta i
= 3 min efter tillagning.
3. Fryst fardiglagad 03-04 Keramikfat 1
mat 0,4-05

Ta fryst fardigratt och kontrollera om skalen ar lamplig for
mikrovagsugn. Stick hal i filmen ovanpa den fardiglagade maltiden.
Stall den frysta ratten i mitten. Detta program ar lampligt for frysta
ratter som bestar av 3 delar (t.ex. kott med sas, gronsaker och ett
tillbehor som potatis, ris eller pasta). Lat sta i 3 min efter tillagning.
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Mat Serveringsstorlek (kg) Tillbehor Niva Mat Serveringsstorlek (kg) Tillbehor Niva
Soppa 0,2-0,3 Keramikfat 1 10. Frysta kroketter 0,4-0,6 Bakplat 3
0.4-05 Lagg frysta potatiskroketterna jamnt ut pa bakplaten.
Hall upp i en djup keramisk tallrik eller skal och tack med plastlock 11. Frysta gronsaker 03-04 Keramikfat 1
under uppvarmning. Stall soppa i mitten av den keramikfatet. Ror 0'4_0'5
om forsiktigt fore ach efter 2-3 min. vantetid. - — . . -
- Lagg frysta gronsaker, som broccoli, morotsskivor, blomkalsbuketter
Cryta 0,2-0,3 Keramikfat 1 och artor i en glasskal med lock. Tillsatt 1-2 msk vatten. Stall skalen
04-05 i mitten av keramikfatet. Tack 6ver under tillagning. Lat sta i 2-3
Hall upp i en djup keramisk tallrik eller skal och tack med plastlock minuter och ror om efter tillagningen.
under uppvarmning. Stall soppa i mitten av den keramikfatet. Ror 12. Appelpaj 12-14 | Ugnsgaller | 1
om forsiktigt fore och efter 2-3 min. vantetid. — —L
Lagg appelpajen i en rund metallform. Stall in pa ugnsgallret.
- - - Viktintervallen inkluderar apple och sa vidare.
Fryst fiskgratang 0,4-06 Grillgaller + 3 - -
Keramikfat 13. Bas for fruktpaj 0,3-05 | Ugnsgaller | 3
Lagg den frysta fiskgratangen | en lamplig ugnsfast glas- eller Hall smeten i metallbottenformen och in pa ugnsgallret.
keramikform. Lat std i 2-3 minuter efter tillagning. Detta program ar 14. Brownies 0,5-0,7 | Ugnsgaller | 3
lampligt for frysta fardiga produkter som bestar av filéer toppade Légg degen i en rund pyrex- och keramikform pa ugnsgallret.
med gronsaker och sas. -
- 15. Croissanter 0,2-0,4 | Ugnsgaller | 3
Fryst lasagne 0,4-06 Grillgaller + 3 - e N - o -
Keramikfat Anvand bakplatspapper. Lagg croissanter sida vid sida pa
- —— ugnsgallret.
Lagg den frysta lasagnen i en lamplig ugnsfast glas- eller -
keramikform. Lat sta 2-3 minuter efter uppvarmning. 16. anigigngK 05-07 | Ugnsgaller | 2
Frysta pommes 04-05 Bakplat 3 Iézﬁgeiarsk deg i en 22 cm rund ugnsform av metall. Stall in pa
frites Fordela de frysta pommes fritesen pa bakplaten. - -
: 17. Mjuk kaka 0,7-08 | Ugnsgaller | 3
Fryst pizza 0,3-04 Ugnsgaller 2 - ) - . -
04-05 Hall smeten i en rektangular metallform av lamplig storlek (langd 25

Lagg den frysta pizzan pa ugnsgallret.

cm). Satt formen langs med dorren in pa ugnsgallret.
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Smart tillagning
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Marinera fiskfilé (2 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.

30 Svenska

Mat Serveringsstorlek (kg) Tillbehor Niva Mat Serveringsstorlek (kg) Tillbehor Niva
18. Muffins 0,5-0,6 Ugnsgaller 2 24. Laxstek 0,3-06 Ugnsgaller+ Bakplat 5+2
Lagg muffinsdegen i en muffinsform av metall, lamplig for 12 Marinera laxkotletter och lagg dem sida vid sida pa ugnsgallret och
muffins. Satt in formen pa ugnsgallret i mitten. bakplaten. Vand pa maten nar meddelandet dyker upp, valj OK och
19. Jasa deg 03-06 | Ugnsgaller | 3 trﬂyck.sedan pa vri_dknappen.__Vé\j darefter Fortsatt och tryck sedan
N . X . pa vridknappen for att fortsatta processen.
Forbered deg med jast for pizza, tarta eller brod. Lagg i en stor rund = -
varmetalig form och tack med film foliefilm. 25. Rakor 8283 Ugnsgaller+ Bakplat 5+2
20. Sockerkaka 0,3-06 | Ugnsgaller | 2 - — - - —
— - - Lagg ut raa rakor jamnt pa ugnsgallret och bakplaten. Vand pa
Laggien rundA svart metaltl'for‘m 3009 deg] 118.cm o, 400gi 24 ¢m maten nar meddelandet dyker upp, valj OK och tryck sedan pa
0 'samt 500 g 1 26 cm @. Satt in formen pa ugnsgallret i mitten. vridknappen. Valj darefter Fortsétt och tryck sedan pa vridknappen
21. Vit brod 0708 |  Ugnsgaller | 2 for at fortsstta processen.
Hall smeten i en rektangular metallform av lamplig storlek (langd 25 26. Biffstek, tunn 0,3-0,6 Ugnsgaller+ Bakplat 5+2
cm). Satt formen langs med dorren in pa ugnsgallret. Lagg biffar sida vid sida i mitten av ugnsgallret och bakplaten. Vand
22. Appelpaj av 03-05 | Bakplat | 2 pa maten nar meddelandet dyker upp, valj OK och tryck sedan pa
smordeg Anvand bakplatspapper. Ligg in 4 st. sida vid sida pa en bakplat. vridknappen. Valj darefter Fortsatt och tryck sedan pa vridknappen
— - for att fortsatta processen.
23. Fiskfilé, 2 cm 0,3-06 | Ugnsgaller+ Bakplat | 5+2
27. Lammkotletter 0,3-0,6 Ugnsgaller+ Bakplat 5+2

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.




Mat Serveringsstorlek (kg) Tillbehor Niva
28. Farska gronsaker 03-04 Keramikfat 1
0,5-06

Vag gronsakerna efter att du har skoljt och skurit dem i lika stora
smabitar. Lagg dem i en glasskal med lock. Tillsatt 45 ml vatten
(3 msk). Stall skalen i mitten av keramikfatet. Tack dver under
tillagning. Lat sta i 2-3 minuter och rér om efter tillagningen.

Automatisk upptining

| tabellen som foljer visas de olika programmen for Auto Defrost (Snabb upptining): mangder,
vantetider och lampliga rekommendationer. Dessa program anvander endast mikrovagsenergi.
Ta bort allt férpackningsmaterial fore upptining. Lagg kott, fagel, fisk, brod, kakor och frukt pa

keramikfatet.

Mat

Serveringsstorlek (kg) Tillbehor Niva Tillagningstid (min)

Kott

02-20 Keramikfat 1 10-30

Tack kanterna med aluminiumfolie. 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. Programmet ar lampligt for notkott,
lamm, flask, biffar, kotletter, kottfars.

Fagel

0,2-20 Keramikfat 1 10-30

Skydda benen och vingspetsarna med aluminiumfolie. 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. Programmet
ar lampligt for hel kyckling samt kycklingdelar.

29. Skalad potatis 0,5-0,6 Keramikfat 1
0,7-08

Vag potatisen efter skalning, tvattning och skarning i liknande
storlek. Lagg dem i en glasskal med lock. Tillsatt 45-60 ml (3-4 msk)
vatten. Stall skalen i mitten av keramikfatet. Lat sta i 2-3 minuter
och ror om efter tillagningen.

30. Vittris 03-04 Keramikfat 1
Vag upp forvallt (parboiled) vitt ris och tillsatt dubbel mangd kallt
vatten. Till exempel: nar du kokar 0,3 kg ris, tillsatt 600 ml kallt
vatten. Anvand en pyrex glasskal med lock. Stall skalen i mitten av
keramikfatet. Tack Over under tillagning. Lat sta i 5 minuter och ror
om efter tillagning.

31. Hemlagad Pizza 06-10 Bakplat 1

Lagg pizzan pa platen. Viktintervallen inkluderar topping som sas,
gronsaker, skinka och ost.

Fisk

0,2-20 Keramikfat 1 10-30

Skydda fiskstjarten med aluminiumfolie. 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. Programmet ar lampligt for
hela fiskar samt fiskfiléer.
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Smart tillagning

Mat Serveringsstorlek (kg) Tillbehor Niva Tillagningstid (min) Livsmedel Vikt Tillbehor Hyllplan

Brod / 0,1-10 Keramikfat 1 5-10 Flaskstek 0,8-1,0kg Grillgaller + Keramikfat 3

Mjuk kaka Lagg brod pa en pappershandduk. Vand pa maten nar meddelandet dyker Lagg den marinerade flasksteken pa grillgallret med keramikfatet.
upp, valj OK och tryck sedan pa vridknappen. Valj darefter Fortsatt och tryck Vand pa maten nar meddelandet dyker upp, valj OK och tryck sedan pa
sedan pa vridknappen for att fortsatta processen. Ugnen fortsatter att fungera vridknappen. Valj darefter Fortsatt och tryck sedan pa vridknappen for att
tills du 6ppnar luckan for att vanda maten. Programmet ar lampligt for alla fortsatta processen.
typer av ”bréd,lskiva.t eller hela Iimpor,”sanjt ku'vertubréd och bagueyt.er. Lagg Kycklingdelar 05-07 kg Grillgaller + Keramikfat 5
kuvertbroden i en cirkel. Programmet ar lampligt for alla typer av jasta kakor, 10-12kg

smakakor, cheesecakes och smordeg. Det ar inte lampligt for pajdeg, frukt och

graddbakelser eller kakor med chokladoverdrag. Pensla de kylda kycklingdelarna med olja och krydda. Lagg dem pa

grillgallret med keramikfatet med skinnsidan nedat. Vand pa maten

Frukt 0108 Keramikfat 1 510 nar meddelandet dyker upp, valj OK och tryck sedan pa vridknappen.
Fordela den frysta frukten jamnt pa keramikfatet. Det har programmet ar Valj darefter Fortsatt och tryck sedan pa vridknappen for att fortsatta
lampligt for frukt som hallon, blandade bar och tropiska frukter. processen. Lat dem sta i 2-3 minuter efter tillagningen.
. . Hel kyckling 1,0-1,1kg Grillgaller + Keramikfat 3
9 Snabbtillagning 1,2-13kg
% Foljande tabell visar 4 automatiska program for snabbtillagning och stekning. Pensla kycklingen med olja och krydda. Placera dem med brostet nedat
§' Den innehaller kvantiteter, vantetider och lampliga rekommendationer. i mitten av grillgallret med keramikfatet pa hyllplan 3. Vand pa maten
2 Dessa autoprogram innehaller speciella tillagningslagen, som har utvecklats for din bekvamlighet. nar meddelandet dyker upp, valj OK och tryck sedan pa vridknappen.
o ; - - " Valj darefter Fortsatt och tryck sedan pa vridknappen for att fortsatta
Livsmedel Vikt Tillbendr Hyllplan processen. Lat sta i 5 minuter efter tillagningen.
Bakade 400-600 g Grillgaller + Keramikfat 3 - - i - - . - . .
potatishalvor 600-800 % S.pabbnlluagnmgslaget apvanderum|5rovag§ene.rg\ foﬂr att varmg mat. Darfor maste "r|ktl|njerna
- - . - - - for kokkarl och andra sakerhetsatgarder for mikrovagsugn foljas noga nar du anvander detta
Skar potatisarna i halvor. Lagg dem pa gallret med den skurna sidan mot lage.
grillen. Lat dem sta i 2-3 minuter efter tillagningen.
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Manuell tillagning Férska gronsaker
«  Anvand en ugnsfast glasbehallare med lock.

Tillagningsguide for mikrovagor «  Tillsatt 30-45 ml kallt vatten for varje 250 g.
« Anvand inte metallbenallare i mikrovagslaget. Placera alltid matbehallare i utrymmet. » Rorom en gang under tillagningen och en gang efterat.
+ Vi rekommenderar att du ticker maten for basta resultat. » Tillsatt kryddor efter tillagning. _ S
. Efter att tillagningen ar klar ska du 1ta maten std i sin egen anga. «  For snabbare tillagning rekommenderar vi att du skar mindre, jamnstora delar.
«  Tillaga alla farska gronsaker pa full effekt (850 W).
Frysta gronsaker Mat Serveringsstorlek (g) | Tillagningstid (min) Tillagningstid (min)
«  Anvand en ugnsfast glasbehallare med lock. -
) . . . : . . . Broccoli 250 4-5 3
«  RoOr om gronsakerna tva ganger under tillagningen och en gang efterat.
- i ! 500 5-6
o Tillsatt kryddor efter tillagning.
: o i ] i ; Forbered jamnstora delar. Sortera stjalkarna mot mitten
erveringsstorle Tillagningsti Tillagningsti
Mat g Effekt (W) gning i Brysselkal 250 56 3
()] (min) (min)
500 7-8
Spenat - - -
g 150 600 o6 23 Tillsatt 60-75 ml (4-5 msk) vatten.
Tillsatt 15 ml (1 msk) kallt vatten. Morétter 250 5-6 3 3
Broccoli 300 | 600 | 89 | 23 Skar mor6tterna i jamnstora skivor. =
Tillsatt 30 ml (2 msk) kallt vatten. Blomkal 250 5.6 3 g
Artor 0 | e | 78 | 23 500 7-8 a
Tillsatt 15 ml (1 msk) kallt vatten. Forbered jamnstora delar. Skar stora delar i halvor. Sortera stjalkarna
Gréna bonor 30 | eo | 7usr | 23 mot mitten
Tillsatt 30 ml (2 msk) kallt vatten. SRJTE 20 | 34 | 3
Blandade gronsaker 300 | 600 | 78 | 23 Skar squashen i mindre bitar. Tillsatt 30 ml (2 msk) vatten eller en
) A . klick smar. Tillaga tills den ar mjuk.
(Moratter/Artor/Majs) | Tijisstt 15 mi (1 msk) kallt vatt
Hlisatt 15 mi (1 msk) kallt vatten. Aubergine 250 | 34 | 3
Blandade gronsaker 300 600 7%-8% 2-3 - — } . .
et s(:qtil) | | o | Skar auberginen i tunna skivor och skvatt over 1 tesked citronsaft.
Tillsatt 15 ml (1 msk) kallt vatten. o
(1 msk PurjoIk 250 | 3-4 | 3
Skar purjoloken i tjocka skivor.
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Smart tillagning

Mat Serveringsstorlek (g) | Tillagningstid (min) Tillagningstid (min) Ris och pasta
Svamp 125 12 3 Ror om ibland under och efter tillagningen.
250 23 Tillaga utan att tacka och stang locket for att lata maten sta. Tom sedan vattnet ordentligt.
«  Ris: Anvand en stor glasbehallare med lock eftersom riset blir dubbelt sa stort.
Tillaga hela eller skivade svampar. Tillsatt inget vatten. Skvatt over «  Pasta: Anvand en stor glasbehallare.
citronsaft. Krydda med salt och peppar. Hall av fore servering. . — —
Lok 250 | 45 | 3 Mat Serveringsstorlek | Effekt T||Iagn!ngst|d Tlllagn!ngstld Anvisningar
= . o W) (min) (min)
Skar loken i skivor eller halvor. Tillsatt endast 15 ml (1 msk) kallt Tills3tt 500 ml kallt
vatten. o 250 17-18
. Vitt ris 850 . vatten.
il 250 | 45 | 3 (forvally) s 1590 Tillsatt 750 ml kallt
Skar paprikan i tunna skivor. ) vatten.
Potatis 250 4-5 3 illsé
- B . 250 20-22 Tillsatt 500 ml kallt
Brunt ris vatten.
- ) - . . 850 5
Vag den skalade potatisen och skar den i lika stora halvor eller (forvallt) Tillsatt 750 ml kallt
= fiardedelar. 375 2224 vatten.
QU
- Kalrotter 250 5-6 3 i ilsa
= - S— Bl_anda_t rls_ 950 850 17-19 5 Tillsatt 500 ml kallt
& Skar kalrabbin i sma kuber. (ris + vildris) vatten.
3. " —
3 B@ndsad 250 850 18-20 5 Tillsatt 400 ml kallt
(ris + gryn) vatten.
Pasta 250 850 1011 5 Tillsstt 1000 mi
varmt vatten.
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Uppvarmning

Babymjolk och mjolk

«  Ateruppvarm inte stora livmedel sasom kottbitar som latt kan overkokas. ) P—" ) P
: Tillagningstid | Tillagningstid
«  Det ar sakrare att ateruppvarma mat pa lagre effektnivaer. Mat Portionsstorlek Effekt (W) g(s) g ?min)g
«  Ror om noggrant eller vand under och efter tillagning. -
«  Var forsiktig med vatskor eller barnmat. Rér om val fore, under och efter tillagning med en Barnmat (Gronsaker 1309 600 30-40 23
plastsked eller glasomrorningspinne for att forhindra overkokning och skallskador. Lat dem + Kot) Tom i en djup keramiktallrik. Tack dver under tillagning. Rér om efter
sta i ugnen under vantetiden. Tillater en langre ateruppvarmningstid an andra typer av mat. tillagningstiden. Lt sta i 2-3 minuter. Ror om noggrant fore servering
»  Den rekommenderade vantetiden efter uppvarmning ar 2-4 minuter. Las tabellerna nedan och kontrollera temperaturen.
for referenser. Barngrot (Gryn + 190 600 20-30 23
Vatskor och mat - - - A ) - ..
Mjolk + Frukt) Tom i en djup keramiktallrik. Tack dver under tillagning. Rr om efter
) i ingsti i ingsti tillagningstiden. Lat sta i 2-3 minuter. Ror om noggrant fore serverin
Mat Portionsstorlek Effekt (W) Tlllagn!ngstld Tlllagnl.ngstld gning 90 g
(min) (min) och kontrollera temperaturen.
Drycker 250 ml (1 mugg) 850 1%-2 1-2 Babymjolk 100 ml 300 30-40 2-3
500 ml (2 muggar) 2-3 200 ml 50-60
Hall i en keramikkopp och varm upp utan Gvertackning. Stall muggen Skaka eller ror om noggrant och hall i en steriliserad glasflaska. Stall »
i mitten av den roterande plattan. Ror om forsiktigt fore och efter i mitten av den roterande plattan. Tack ej dver under tillagningen. o
vantetiden. Skaka om noggrant och lat sta i minst 3 minuter. Skaka om noggrant :-=:
Soppa (Kyld) 250 g | 350 | 34 | 23 fore servering och kontrollera temperaturen. %
=]
Hall i en djup porslinstallrik. Tack med ett plastiock. Ror om noggrant o <
efter uppvarmningen. R6r om pa nytt fore servering. Upptining
Stuvning (Kyld) 350 g | 600 | 56 | 23 Elacera den frysta matgn [ zen m|krota|\g.b¢ha\\alfe utan lock. \/anq pnder Uppt|n|”ng, lat vatgka a
— - - —— - rinna av och avlagsna inkram efter upptining. For snabbare upptining ska du skdara maten i sma
Hall i en dJ}Jp pgrsnngta”mk, Tac}< med ?tt plastloc_k. Ror om noggrant bitar och linda dem med aluminiumfolie innan upptining. Nar den yttre ytan av fryst mat borjar
efter uppvarmningen. ROr om pa nytt fore servering. att smalta ska du avsluta upptiningen och |ata sta enligt instruktionerna i tabellen nedan.
Pasta med pastasas 350 g | 600 | 5-6 | 2-3 Andra inte standardeffektnivan (180 W) for upptining.
(Kyld) Hall i en djup porslinstallrik. Tack med ett plastlack. Ror om noggrant Placera maten pa ett keramikfat, och satt in det pa hyllplan 1.
efter uppvarmningen. Ror om pa nytt fore servering.
Tallriksmal (Kyld) 3509 600 5-6 3
450 g 6-7
Placera en maltid med 2-3 kylda komponenter pa ett keramiktallrik.
Tack med mikrovagssaker film.
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Smart tillagning

Varmluftsguide

Placera broden i en cirkel eller vagratt pa hushallspapper pa keramikplattan.
Vand efter halva tiden.

36 Svenska

Serveringsstorlek |  Upptiningstid Tillagningstid
Mat ) .
@ (min) (min) Varmluft
Kott Hackat kott 250 6-7 15-30 Anvand temperaturer och tider i denna tabell som riktlinjer for bakning.
500 8-12 Vi rekommenderar att forvarma ugnen i varmluftslage.
Flaskkaott 250 7-8 i ingsti
Mat Temp. (C) Tillbehor Niva | |llagningstid
Placera kottet pa keramikfatet. Skydda tunna kanter med aluminiumfolie. (min)
Vand efter halva tiden. Hasselndtskaka 160-170 Ugnsgaller 2 60-70
Fagel Kycklingdelar 500 (2 st) 12-14 15-60 fyrkantig form
Hel kyckling 1200 28-32 Citronkaka, ringformad 150-160 Ugnsgaller 2 50-60
. ; } . - eller skalformad
Lagg forst kycklingdelarna med skinnet nedat eller hela kycklingen med
brostsidan nedat pa en tallrik i keramik. Tack de tunnare delarna, som vingar Sockerkaka 150-160 Ugnsgaller 2 25-35
ach bakdel, med aluminiumfolie. Vand efter halva tiden. Botten till frukttarta 150-170 Ugnsgaller 2 25-35
Fisk Fiskfiléer 200 6-7 10-25 Platt fruktkaka med 150-170 Bakplat 3 30-40
Hel fisk 400 11-13 smuldegstopping (deg
) - . - - ) med jast)
Lagg den frysta fisken i mitten pa ett keramikfat. Se till att de tunnare : -
delarna ligger under de tjockare. Skydda smala delar av filéer och fiskstjartar Croissanter 170-180 Bakplat 2 10-15
med aluminiumfolie. Vand efter halva tiden. Pain riches 180-190 Bakplat 2 10-15
Frukt Bar 300 6-7 5-10 Smakakor 160-180 Bakplat 3 10-20
Fordela frukten pa en platt och rund glastallrik med stor diameter. Pommes frites 200-220 Bakplat 3 15-20
Brdd Frallor 2 st 1-1% 5-20
(ca50qgst) 4 st 213
Rostat brod/ 250 4-4%
sandwich 500 7-9




Overvarme + varmluft Undervarme + varmluft

Anvand temperaturer och tider i denna tabell som riktlinjer for stekning. Anvand temperaturer och tider i denna tabell som riktlinjer for bakning.
Vi rekommenderar att du forvarmer ugnen med laget Overvarme + Varmluft. Vi rekommenderar att du forvarmer ugnen med laget Undervarme + Varmluft.
Lagg kottet pa ugnsgallret, folj anvisningarna for hyllplan i tabellen och anvand en bakplat som - —
bakplat D3 niva o . . .. Tillagningstid
akplat pa niva 2. Mat Temp. (°C) Tillbehor Niva e
Mat Temp. (0 Tillbehor Niva T”'a?”i";ﬁ“d Hemlagad Pizza 180-200 Bakplat 1 20-30
min,
Bff Rostbiff 170-190 Ugnsgaller+ 342 60-90 Kzi'ghfef’;gr:.ddad 180-200 Ugnsgaller 2 10-15
(1 kg/ medel) Bakplat quiche /pa) :
Grisbog (1 ko) 180-200 Ugnsgaller+ 342 90-120 Fryst salvjasande 180-200 Bakplat 2 1520
. pizza
Bakplat . -
Lamm Lammstek / 190-210 Ugnsgaller+ 342 50-80 e e 180-200 Bakolat 2 o2
Lammlagg (0,8 k) Bakplat Kyld pizza 180-200 Bakplat 2 8-15
Kyckling Hel kyckling 200-220 Ugnsgaller+ 3+2 50-70 Appelpaj 160-180 Ugnsgaller 1 60-70
(L2kg) Bakplat Smérdeg, dppelfylining 180-200 Bakplat 2 10-15 2
Fisk hela 6ringar 180-200 Ugnsgaller+ 3+2 30-40 %
(2st/0,5kg) Bakplat =
(=}
Ankbrost (0,3 kg) 180-200 Ugnsgaller+ 3+2 25-35 =
Bakplat a
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Smart tillagning

Guide for grillning Flaktgrill
Anvand temperaturer och tider i denna tabell som riktlinjer for grillning.

Stor grill o o . X
. o T Ilin 22 I fi .
Anvand temperaturer och tider i denna tabell som riktlinjer for grillning. Stallin 220 C grilltemperatur, forvarm I 5 minuter
Stall in 220 °C grilltemperatur, forvarm i 5 minuter. Mat Tillbehor Niva Tillagningstid (min)
i inqcti f inacti Korv Ugnsgaller 4 8-10
Mat Tillbehér Niva ;llla%nlngst!d 21t|IIa.(_zjnlngst.|d
‘a sidan (min) :a sidan (min) Potatisklyftor Ugnsgaller 4 20-25
e oelog i Ugg;f;';“ o+2 810 68 Frysta pommes frites Bakplat 4 15-20
Flaskkott Ugnsgaller 52 79 57 Frysta kroketter Bakplat 4 20-25
Bakplat Frysta nuggets Bakplat 4 15-20
Korv Ugnsgaller 5+2 6-8 6-8 Laxstek Ugnsgaller+ Bakplat 4+2 15-20
Kycklingdelar Ugnsgaller+ 5+2 20-25 15-20 Fiskfiléer Ugnsgaller+ Bakplat 4+2 12-17
Bakplat Hel fisk Ugnsgaller+ Bakplat 442 15-20
9 Laxkotletter Ugnsgaller+ 5+2 8-12 6-10 Kycklingdelar Ugnsgaller+ Bakplat 4+2 30-40
o Bakplat
%" Skivade gronsaker Bakplat 5 15-20
%— Rostat brod Ugnsgaller 5 2-3 1-2
“ Varma smaérgasar Ugnsgaller 5 3-5
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Kombinationstillagning vagledning Mikrovagsugn + Varmluft

«  Anvand inte metallbehallare i mikrovagslaget. Placera alltid matbehallare i utrymmet. Anvand effektnivaer och tider i denna tabell som riktlinjer fér tillagning. Férvarmning behovs
+  Virekommenderar att du tacker maten for basta resultat. inte.
«  Efter att tillagningen ar klar ska du Iata maten sta i sin egen anga. - Tillagningstid | Tilagningstid
Mikrovagsugn + grill Mat Effe(b&;uva Temp. () Tillbehor Niva 1:3 sidan 2:asidan
Anvand effektnivaer och tider i denna tabell som riktlinjer for tillagning. Forvarmning behovs (min) (min)
Inte. Hel kyckling 450 180-200 | Keramikfat+ | 3 25-30 15-25
- Tillagningstid | Tillagningstid (1.2 kg) Crillgaller
Effektniva . I - . . - -
Mat w) Temp. (0) Tillbehor Niva 1a s‘|dan 24 s_|dan Notstek / 300 180-200 | Keramikfat + 3 15-20 15-20
(min) (min) lammstek Grillgaller
Bakad potatis 600 180-200 | Keramikfat + 4 10-15 - (Medel)
Grillgaller Fryst lasagne / 450 180-200 | Keramikfat + 3 20-25
Grillade 300 160-180 | Keramikfat + 4 05-10 - pastagratang Grillgaller
tomater Grillgaller Potatisgrating 450 180-200 | Keramikfat + 3 10-15
Gronsaksgratang 450 180-200 Keramikfat + 4 10-20 - Grillgaller @
Crillgaller Frukttarta med 100 160-180 | Keramikfat 3 40-50 %
Ugnsstekt fisk 300 180-200 | Keramikfat + 4 04-08 04-06 farsk frukt £=,
Grillgaller =
Kycklingdelar 300 180-200 Keramikfat + 4 10-15 10-15 <
Grillgaller
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Smart tillagning

Mikrovagsugn + stekning

Anvand effektnivaer och tider i denna tabell som riktlinjer for tillagning. Forvarmning behovs

Pro Steamer

Tillagningstiden beror pa storlek, tjocklek och typ av mat. Nar du angar tunna skivor eller sma

inte. bitar rekommenderar vi att du minskar tiden. Vid angkokning av tjockare
Effektniva ) . ] - Tillagningstid skivor ellerlstgr‘a bitar av mat kan QU \éggaﬂ till tid. Anvénd de effektnivaer och tider i tabellen
Mat w) Temp. ('0) Tillbehor Niva (min) som anges i foljande tabell som guide vid angkokning.
Kycklingdelar 300 180-200 Keramikfat + 4 20-30 Portion Kallt Effekt Tid
Grillgaller Mat (gram) v?rtntﬁn w) G Instruktioner
Potatisklyftor 300 180-200 Keramikfat + 4 15-20
Grillgaller Broccolibuketter 400 500 850 12-18 | Skolj och rensa broccolin.
Hel fisk 300 180-200 | Keramikfat + 4 15-20 skar i jamnt stora buketter.
: Lagg buketter jamnt pa
Crillgaller . )
— ' angbrickan.
i ulads 300 180-200 | Keramikfat + 4 10-15 Mordtter 100 | 500 | 850 | 1520 | Skolj och rensa mordtter och
Grillgaller . L )
skar dem i jamna skivor.
Frysta 450 180-200 Keramikfat + 4 10-15 Fordela skivorna pa éngbr]ckan'
W Crillgaller Blomkalshuvud 600 500 850 20-25 | Rensa hela blomkalshuvudet och
Frysta 300 180-200 Keramikfat + 4 05-10 helt lagg pa angbricka.
VeI Crillgaller Majskolvar 400 500 | 850 | 23-28 | Skolj och rengér majskolvarna.
Frysta 300 180-200 Keramikfat + 4 15-20 2 st) Lagg majskolvarna sida vid sida
fiskpinnar Grillgaller pa angbrickan.
Squash 400 500 850 15-20 | Skolj zucchini och skar dem i
jamna skivor.
Fordela jamnt pa angbrickan.
Frysta 400 500 850 18-22 | Fordela frysta blandade
blandade gronsaker (-18 °C) t.ex. broccoli,
gronsaker blomkal, skivade morétter jamnt
pa angbrickan.
Potatis (liten) 500 500 850 25-30 | Rensa och skolj potatisen och

stick hal i skalet med en gaffel.
Stall ut hela potatis jamnt pa
angbrickan.
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Kallt

Mat GO vatten SRR T'.d Instruktioner
(gram) (W) (min)
(ml)
Applen 800 500 850 15-20 | Skolj och karna ur applena. Stall
(8 applen) applen uppratt sida vid sida pa
angbrickan.

Agg 4-6 4gq 500 850 15-20 | Stick hall pa farska dgg (storlek
M) och lagg dem i de sma
haligheterna i angbrickan.

Lat sta 2-5 minuter efter
angkokningen.

Bla rakor 250 500 850 10-15 | Stank over de bla rakorna med

(5-6st) 1-2 msk citronsaft.
Lagg ut dem jamnt pa
angbrickan.

Fiskfiléer 500 500 850 15-20 | Stank over fiskfiléerna med 1-2

(Torsk, storre (2-3st) msk citronsaft och tillsatt orter

kungsfisk) och kryddor (t.ex. rosmarin).
Lagg ut filéerna jamnt pa
angbrickan.

Kycklingbrostfiléer 400 500 850 20-25 | Skolj och rengor

(2 fileér) kycklingbrostfiléerna.

Lagg ut kycklingbrostfiléerna
sida vid sida pa angbrickan.

0BS!

Hur man rengor Pro Steamer.

. Rengor Pro Steamer med varmt vatten och rengoringsmedel och sedan skélj av med rent

vatten.

«  Anvand inte en skurborste eller en hard svamp eftersom det dversta lagret kan skadas.
«  Pro Steamer tal inte diskmaskin.

Vanlig flakt guide

Anvand temperaturer och tider i denna tabell som riktlinjer for bakning.
Vi rekommenderar att forvarma ugnen i vanlig flakt-lage.

Mat Temp. () Tillbehdr | Niva Ti"a?r:ii:‘]?“id
Lasagne 200-220 Ugnsgaller 3 20-25
Gronsaksgratang 180-200 Ugnsgaller 3 20-30
Potatisgratang 180-200 Ugnsgaller 3 40-60
Fryst pizza baguetter 160-180 Bakplat 3 10-15
Marmorkaka 160-180 Ugnsgaller 2 50-70
Brodkaka 150-170 Ugnsgaller 2 50-60
Muffins 180-200 Ugnsgaller 2 20-30
Smakakor 180-200 Bakplat 3 10-20

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).

Mat Temp. (C) Tillbehor Niva | Tilagningstid

(min)

Lasagne (2 k) 180-200 Ugnsgaller 2 20-30

Gronsaksgratang (2kg) 160-180 Ugnsgaller 2 40-60

Potatisgratang (2 kg) 160-180 Ugnsgaller 2 60-90

Rosthiff (2 kg) 160-180 Ugnsgaller+ 3+2 60-90
Bakplat

Hel anka (2 kg) 180-200 Ugnsgaller+ 3+2 60-90
Bakplat

2 Hela kycklingar 200-220 Ugnsgaller+ 3+2 60-90
(1,2 kg varje) Bakplat
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Smart tillagning

Forstekning Air Fry
Detta ldge inkluderar en automatisk uppvarmningscykel 6ver 200 °C. Anvand temperaturer och tider i denna tabell som riktlinjer for Air Fry.
Den ovre varmaren och varmluftsflakten ar igang under processen att bryna kottet. Efter detta Ingen forvarmning kravs.
steq tillagas maten varsamt med den laga temperaturen i forvalet. S  sstorlek E————
Denna process gors medan de dvre och nedre varmarna ar i drift. Mat erveringsstorie Temp. (°C) Niva ! agn!ngs !
Detta lage ar lampligt for stekar, fagel och fisk. @ (min)
Anvand temperaturer och tider i denna tabell som riktlinjer for stekning. Potatis
. ) . i inasti Frysta pommes frites 500-1000 210-220 4 20-25
Mat Temp. (°C) Tillbehor Niva Tlllaiplngstld
(tim.) Frysta pommes frites, 500-1000 210-220 4 15-20
Rostbiff 80-100 Ugnsgaller+ Bakplat 3+2 3:30-4:30 kryddade
Flaskstek 80-110 Ugnsgaller+ Bakplat 3+2 3:30-4:00 Frysta Tater Tots 500-1000 210-220 4 15-20
Ankbrost 80-100 Ugnsgaller+ Bakplat 3+2 | 01:30-200 Frysta Hash Brown® 500-1000 210-220 4 1520
Oxfile 80-110 Ugnsgaller+ Bakplat 32 | 0130200 Frysta klyftpotatis 500-1000 210-220 4 15-20
w Flaskfilé 80-110 Ugnsgaller+ Bakplat 3+2 | 01:30-200 Hemmagjorda 500-1000 130-200 4 20-25
3 ungspommes frites
E=:~ Hemmagjorda 500-1000 200-210 4 20-25
§ potatisklyftor*
a Fryst
Frysta Chicken Nnuggets 300-500 210-220 4 15-20
Frysta kycklingvingar* 500-1000 210-220 4 25-30
Frysta lokringar 300-500 210-220 4 10-15
Frysta fiskpinnar 300-500 210-220 4 15-20
Frysta kycklingstrimlor 500-1000 210-220 4 20-25
Frysta Churros 300-500 190-200 4 10-15
Fage
Farska Kycklingklubbor* 500-1000 200-210 4 30-35
Farska kycklingvingar* 300-500 200-210 4 27-32
Kycklingbrost, panerat* 300-500 200-210 4 25-30
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Mat Serveringsstorlek T o Ni Tillagningstid Tillagning pa flera nivaer (Special)
a (g) emp. (C) iva (min) Anvand temperaturer och tider i denna tabell som riktlinjer for bakning.
Gronsaker Vi rekommenderar att forvarma ugnen vid tillagning pa flera nivaer.
Sparris, panerad 100-300 200 4 15-20 Mat Temp. (0 Tillbehdr Niva Tllla?r:li:)gsnd
Aubergine, panerad 200-400 200 4 15-20
ST, DANEE 100-300 200 4 1520 Sma kakor 150-160 2 Bakplatar 2+4 20-30
g e 100300 00 2 1520 Mini pajer 160-180 2 Bakplatar 2+4 20-30
— i 160-1 2 Bakpla 244 20-
Blomkal, panerad 300-500 190-200 4 15-20 Crolssanter 00-180 pletar ! 00
Gronsaksblandning, 300-500 200 4 15-20 LR 180-200 2 Bakplatar 2+4 30-40
panerad Smakakor 170-190 2 Bakplatar 2+4 15-20
“Vand efter 2/3 av tillagningstiden Lasagne 160-180 Ugnsgaller+ Bakplat 2+4 30-45
| Frysta pommes 180-200 2 Bakplatar 2+4 30-50
0BS! frites
«  Placera ett bakplatspapper eller plat pa ga!lret Unqer Air Ery-brmkap for att fanga upp Frysta nuggets 180200 2 Bakplatar 2+d 2030
eventuellt dropp. Detta kommer att bidra till att minska stank och rok. - -
« Innan du anvander ett bakplatspapper, kontrollera den hogsta tillatna temperaturen pa Fryst pizza 200-220 Ugnsgaller+ Bakplat 2+4 20-30

bakplatspappret.
. For tillagning av farsk eller hemlagad mat, sprid oljan 6ver ett storre omrade jamnare, vilket
gor att maten blir knaprigare.
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Smart tillagning

Snabbt och enkelt

Smalta smoér
Hall i 50 g smor i en smal, djup glasform. Tack med ett plastlock. Varm i 30-40 sekunder pa 850
W, tills smoret har smalt.

Smalta choklad

Hall i 100 g choklad i en smal, djup glasform. Varm i 3-5 minuter pa 450 W tills chokladen har
smalt. Ror om en eller tva ganger under tiden. Anvand grytlappar nar du ska ta ut tallriken!

Smalta Kristalliserad honung

Hall i 20 g kristalliserad honung i en djup, smal glasform. Varm i 20-30 sekunder pa 300 W, tills
honungen har smalt.

Smalta gelatin

Lagg i torra gelatinark (10 g) i 5 minuter i kallt vatten. Hall i gelatinet i en smal ugnstalig glasskal.

Varm i 1 minut pa 300 W. Ror om efter att det har smalt.

Tillagning av glasyr (for kakor och tartor)

Blanda snabbglasyr (ca 14 g) med 40 g socker och 250 ml kallt vatten.
Varm utan att tacka i en glasskal i 3% till 4% minuter pa 850 W, tills glasyren ar genomskinlig.
ROr om tva ganger under tillagningen.

Koka sylt

Hall i 600 g frukt (exempelvis blandade bar) i en ugnssaker glasskal av lamplig storlek. Tillsatt
300 g socker och ror om ordentligt. Tack dver och tillaga i 10-12 minuter pa 850 W. Ror flera
ganger under tillagning. Hall direkt i sma syltglas med skruvlock. Lat dem sta pa locket i

5 minuter.

Tillaga pudding

Blanda puddingpulver med socker och mjolk (500 ml) enligt tillverkarens anvisningar och ror
om ordentligt. Anvand en ugnsfast glasskal i lamplig storlek med lock. Tillaga med lock i 6% till
7% minuter pa 850 W. Ror flera ganger under tillagning.

Bryna mandelspan

Sprid ut 30 g mandlar jamnt fordelat pa en medelstor keramiktallrik. Ror om flera ganger under
bryning i 3% till 4% minuter vid 600 W. Lat sta i 2-3 minuter i ugnen. Anvand grytlappar nar du
ska ta ut tallriken!
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Underhall

Rengdring

Rengdr ugnen med jamna mellanrum for att undvika att smuts ansamlas pa eller inuti ugnen. Var
aven speciellt uppmarksam pa luckan och lucktatningen (endast tillampliga modeller).

Om luckan inte 6ppnas eller stangs latt ska du forst kontrollera om det finns smuts pa luckans
tatningar. Anvand en mjuk trasa med tvalvatten for att rengora bade ugnens in- och utsida. Skolj
och torka ordentligt.

Om det finns fingeravtryck, fett eller flackar pa utsidan (som pa dorrens yta, handtag eller
display), rengor med en mjuk trasa med glasrengaringsmedel eller ett neutralt rengoringsmedel
och torka sedan 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 hogsta 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 rengdra ugnsrummet
efter varje anvandning.

Sidostallning (endast tillampliga modeller)

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.
Rengdr 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.

s WwWN
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Underhall Felsokning

Du kan stota pa ett problem nar du anvander ugnen. Om det hander ska du lasa tabellen nedan

Byte (reparation) och prova med forslagen i den. Om problemet kvarstar eller om nagon informationskod fortsatter
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A\ VARNING!

Den har ugnen har inga invandiga delar som kan demonteras av anvandaren. Forsok inte att byta

ut eller reparera ugnen sjalv.

«  Omdu 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.

«  Omdu stoter pa ett problem med ugnens yttre holje ska du forst dra ur stromkabeln fran
stromkallan och sedan kontakta ett lokalt Samsung-servicecenter.

Skétsel vid en langre tid utan anvandning

att visas pa skarmen ska du kontakta ett lokalt Samsung-servicecenter.

Kontrollpunkter

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 ansamiats 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

Atgérd

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.
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Problem

Orsak

Atgard

Problem

Orsak

Atgard

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.

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.

Ugnen stoppar medan den
anvands.

Anvandaren har oppnat
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.

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.

Forsoka att anvanda ugnen
utan mat inuti.

Satta in mat i ugnen.

Det gar inte att 6ppna luckan
pa ratt satt.

Det finns matrester mellan
luckan och ugnens insida.

Gor rent ugnen och Gppna
sedan luckan.

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.

Om flera stromkontakter
anvands i samma uttag.

Tilldela ett uttag for att
anvandas enbart med ugnen.

Ugnen blir inte varm.

Ugnen kanske inte fungerar
om for mycket mat tillagas
eller felaktigt kokkarl
anvands.

Placera en kopp vattenien i
en mikrotalig behallare och
kor mikrovagsugnen i 1-2
minuter for att kontrollera
om vattnet varms upp.
Minska mangden mat och
starta funktionen igen.
Anvand ett kokkarl med en
plan botten.

Det finns ingen strom i ugnen.

Ingen effekt.

Se till att enheten far strom.
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Felsokning

Problem

Orsak

Atgard

Problem

Orsak

Atgard

Varmning ar svag eller
langsam.

Ugnen kanske inte fungerar
om for mycket mat tillagas
eller felaktigt kokkarl
anvands.

Placera en kopp vattenien i
en mikrotalig behallare och
kor mikrovagsugnen i 1-2
minuter for att kontrollera
om vattnet varms upp.
Minska mangden mat och
starta funktionen igen.
Anvand ett kokkarl med en
plan botten.

Upptiningsfunktionen
fungerar inte.

Ugnen kanske inte fungerar
om for mycket mat tillagas
eller felaktigt kokkarl
anvands.

Placera en kopp vattenien i
en mikrotalig behallare och
kor mikrovagsugnen i 1-2
minuter for att kontrollera
om vattnet varms upp.
Minska mangden mat och
starta funktionen igen.
Anvand ett kokkarl med en
plan botten.

Varmningsfunktionen
fungerar inte.

Ugnen kanske inte fungerar
om for mycket mat tillagas
eller felaktigt kokkarl
anvands.

Placera en kopp vattenien i
en mikrotalig behallare och
kor mikrovagsugnen i 1-2
minuter for att kontrollera
om vattnet varms upp.
Minska mangden mat och
starta funktionen igen.
Anvand ett kokkarl med en
plan botten.

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 oppna dorren eller tryck
pa "Lamp’-knappen.

Lampan inuti ugnen ar tackt
med frammande material.

GOr rent pa ugnens insida
och kontrollera sedan igen.

Ett pipande ljud hors under
tillagning.

Om funktionen automatisk
tillagning eller automatisk
upptining anvands betyder
detta pipljud att det ar dags
att vanda 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 vyta.

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.

Nar strém ansluts borjar
ugnen fungera omedelbart.

Luckan ar inte korrekt
stangd.

Stang luckan och kontrollera
igen.

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.

Det kommer elektricitet fran
ugnen.

Strommen eller stromuttaget
ar inte ordentligt jordad.

Se till att strommen och
stromuttaget ar korrekt
jordade.

Tryck pa knappen +30 sek for
att anvanda ugnen.

Detta hander om ugnen inte
anvandes.

Mikrovagsugnen ar avsedd
att fungera genom att trycka
pa knappen +30 sek nar den
inte anvands.

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.

Grill

Anga lacker fran luckan.

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.

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.

Rék 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.

Ljusstyrkan inuti ugnen
varierar.

Ljusstyrkan andras med
effektvariationer enligt olika
funktioner.

Effektvariationer under
tillagning ar inte ett problem.
Det ar inte ett problem med
ugnen.
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Felsokning

Problem

Orsak

Atgard

Problem

Orsak

Atgard

Uagn

Ugnen blir inte varm.

Luckan ar oppen.

Stang luckan och forsok igen.

ROk 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 hor 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 inen
citronskiva och kora ugnen
for att ta bort lukt snabbare.

Ugnen lagar inte maten pa

ratt satt.

Ugnsluckan éppnas 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.

Grillen eller andra tillbenor 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

SAMSUNG stravar alltid efter att forbattra sina produkter. Bade specifikationerna och

Informationskoder bruksanvisningen kan andras utan foregaende meddelande.
0 inte fi [ tuellt en inf tionskod pa ska . Kontrollera tabell
m ugnen inte ungera( visas eyen vellt en informationskod pa skarmen. Kontrollera tabellen Stromforsorning 530V ~ 50 1z
nedan och prova med forslagen i den.
Maximal effekt 2800 W
Kod Beskrivning Atgard ——
— o ) Mikrovagsugn 1650 W
Temperatursensorn ar oppen. Stromférbrukning -
C-20 - Grill 2550 W
Temperatursensorn ar kort.
) Varmluft 2500 W
Om det inte finns nagon Koppla bort ugnens stromkabel
C-FO kommunikation mellan huvud- och och kontakta ett lokalt Samsung- Uteffekt 100 W'/ 850 W ([EC-705)
under-MICOM. servicecenter. Driftsfrekvens 2450 MHz
CF1 Uppstar endast nar skrivning/lasning Magnetron OM75P (21)
av EEPROM inte fungerar. Kylmetod Kylflaktsmotor
Denna kod visas nar i - el Kookt och Matt Huvudenhet 595 X 456 X 570 mm
ugnstemperaturen ar hog. Koppla bort stromkabelns kontakt oc BxHxD
C-21 Om temperaturen stiger over lat svalna tillrackligt lange och starta { ) Inbyggd 060 X 446 X 549 mm
granstemperaturen under anvandning | sedan om mikrovagsugnen. Volym 50 liter
av nagot laget. (Brand detekterad.) . Netto 39,9 Kg
C-F2 Stang av ugnen och forsok igen. vikt Frakt 488 Kg
Koppla bort stromkabeln och 13t . ) . S ) .
svalna tillrackligt lange och gor rent Denna produkt innehaller en ljuskalla med energieffektivitetsklass <G>.
Pekknappen fungerar inte. knappen. (Damm, Vatten) Total stromforbrukning i vilolage (W)
c-do ' o ) e 19w =
Om samma problem uppstar igen (Alla natverksportar ar i "pa-tillstand) o
ska du kontakta ett lokalt Samsung- Tidsperiod for energihantering (min) 20 min. i
servicecenter. WiFi Stromforbrukning i standbylage (W) 19w g
Tidsperiod for energihantering (min) 20 min. a
Av-lage Stromforbrukning 05W %
Tidsperiod for energihantering (min) 30 min. §
(]

Data faststallda enligt standard EN 50564 och forordning (EG) nr 1275/2008.
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Harmed intygar Samsung att denna radioutrustning ar i Overensstammelse med EU-direktiv
2014/53/EU samt med relevanta lagstadgade krav i Storbritannien.

Den fullstandiga texten till EU-forsakran om Overensstammelse samt Storbritanniens forsakran
om overensstammelse, finns tillganglig pa foljande internetadress: Den officiella deklarationen
om @verensstammelse finns pa http://www.samsung.com. ga till Support > Search Product
Support och ange modellnamnet.

/\ VAR FORSIKTIG!

5 GHz WLAN-funktionen for denna utrustning far endast anvandas inomhus i alla EU-lander och i
Storbritannien.

Meddelande om dppen kallkod

Frekvensomfang Sandareffekt (Max)
2400-2484 MHz 20 dBm
Wi-Fi 5150-5250 MHz 23 dBm
5250-5350 MHz 23dBm
5470-5725 MHz 23 dBm

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 "Inquiry” (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 utfora normal reng6ring eller underhall.

FRAGOR ELLER KOMMENTARER?

LAND RING ELLER BESOK 0SS PA WEBBEN LAND RING ELLER BESOK 0SS PA WEBBEN
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNC) WWw.samsung.com/at/support IRELAND (EIRE) 0818 717100 WWWw.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 707 019 70 www.samsung.com/dk/support MACEDONIA 023207 777 WWWw.samsung.com/mk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
0800 111 31 - be3nnateH 3a Bcuukm onepatopu
FRANCE 0148 6300 00 www.samsung.com/fr/support *3000 -
q pp BULGARIA 3000 - LieHa Ha enH rpacky pasroBop uim Criopes www.samsung.com/ba/suppert
GERMANY 06196 77 555 77 Www.samsung.com/de/support Tapudara Ha MOGUTHUAT onepatop
- 09:00 no 18:00 - MoHepenHuK g0 MeTbk
ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) WWW.samsung.com/it/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free WWW.S3Msung.com/gr/support CROATIA 072726 786 Wwww.samsung.com/hr/support
80111-SAMSUNG (80111 726 7864) CZECH 800 - SAMSUNG W\WW.5amsung.com/cz/support
GREECE only from land line WWW.samsung.com/gr/support (800-726786)
(+30) 210 6837691 from mobile and land line HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) www.samsung.com/hu/support
LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support MONTENEGRO 020 405 888 WWW.Samsung.com/support
NETHERLANDS 0889090 100 www.samsung.com/nl/support -172-678" -93-33*
9 PP POLAND 80*1 112 678 ‘,{Ub 48 f22 607-93-33 http://www.samsung.com/pl/support/
NORWAY 21629099 WWW.Samsung.com/no/support (optata wedtug taryfy operatora)
210608 098 ROMANIA 980087267:3 ) Afpelﬁgratun WWW.Samsung.com/ro/support
PORTUGAL Chamada para a rede fixa nacional WWW.5amsung.com/pt/support 8000 - Apel tarifat in refea
Dias Uteis das Sh as 20h SERBIA 0113216899 WWW.Samsung.com/rs/support
SPAIN 911750015 WWW.samsung.com/es/support SLOVAKIA 0800 - SAMSUNG (0800-726 786) WWwWw.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
(German)
SWITZERLAND 0800 726 786 www.samsung.com/ch._fr/support ESTONIA 800-7267 Www.samsung.com/ee/support
(French) SLOVENIA 080 697 267 (brezplacna Stevilka) WWW.Samsung.com/si/support
UK 0333000 0333 www.samsung.com/uk/support KOSOVO 038 40 30 90 WWW.Samsung.com/support

E. "
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Sikkerhedsvejledning

VIGTIGE SIKKERHEDSANVISNINGER

LAS DISSE OMHYGGELIGT OG OPBEVAR DEM TIL FREMTIDIG
BRUG.

ADVARSEL: Hvis daren eller darens tetninger beskadiges,
ma ovnen ikke betjenes, far den er blevet repareret af en
kompetent person.

ADVARSEL: Det er farligt for alle andre end en kompetent
person at udfere service eller reparationer, der involverer
flernelse af det daeksel, der beskytter dig mod at blive udsat
for mikrobolgeenergi.

ADVARSEL: VVaesker og andre madvarer ma ikke opvarmes i
forseglede beholdere, da de kan eksplodere.

ADVARSEL: Lad kun barn bruge ovnen uden overvagning, nar
de har faet passende anvisninger, sa barnet kan bruge ovnen
pa en sikker made og forsta faren ved forkert brug.

Dette apparat er kun beregnet til husholdningsbrug og ma

eksempelvis ikke bruges:

« i personalekakkenomrader i butikker, pa kontorer og i andre
arbejdsmiljeer;

« stuehuse:

« af gaester pa hoteller, moteller og lignende
beboelsesomrader:

« i miljeer af typen "bed and breakfast".

Brug kun kekkenredskaber, der er velegnede til anvendelse i

mikrobalgeovne.

Ved opvarmning af mad i plastic- eller papiremballage skal du
holde gje med ovnen pga. muligheden for antaendelse.

Brug ikke dette apparat til andre formal end madlavning.
Tarring af tej og opvarmning af varmepuder, hjemmesko,
svampe, fugtige klude og lignende kan medfare risiko for
personskade, antaendelse eller brand. Brug kun dette apparat til
dets tilsigtede brug som beskrevet i manualen.

Anbring ikke aetsende kemikalier eller dampe i eller pa dette
apparat. Denne type ovn er specielt designet til at opvarme,
tilberede eller tarre mad. Den er ikke designet til industriel
brug eller laboratoriebrug.

Hvis der ses (udsendes) rag, skal du afbryde for (fjerne stikket
fra) apparatet og holde daren lukket for at kvaele flammer.

Opvarmning af drikkevarer med mikrobglger kan medfare
forsinket opkogning. Veer derfor omhyggelig, nar du handterer
beholderen.
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Sikkerhedsvejledning

Indholdet i sutteflasker og glas med babymad skal altid
omrares eller rystes, og temperaturen skal kontrolleres inden
indtagelse for at undga forbraendinger.

/&Qq i skal og hele, hardkogte @g bar ikke opvarmes
i mikrobglgeovn, da de kan eksplodere, ogsa efter at
mikrobglgeopvarmningen er slut.

Ovnen bar rengeres regelmaessigt, og alle madrester bar
flernes.

Hvis ovnen ikke holdes ren, kan det fare til nedbrydning af
overfladen, hvilket kan pavirke apparatet og muligvis fare til en
faresituationer.

Dette apparat er kun beregnet til brugt som indbygget.
Apparatet ma ikke anbringes i et skab.

Beholdere af metal til fode- og drikkevarer ma ikke anvendes
ved tilberedning med mikrobalger.

Vaer omhyggelig med ikke at forskyde drejeskiven, nar
beholdere flernes fra apparatet. (Kun modeller med drejeskive)

Apparatet ma ikke rengares med en damprenser.
Apparatet ma ikke rengeres med en hgjtryksrenser.

4 Dansk

Apparatet er ikke beregnet til installation i vejkaretgjer,
campingvogne og tilsvarende karetajer osv.

Dette udstyr er ikke beregnet til brug af personer (herunder
born) med nedsatte fysiske-, sansemaessige eller mentale
feerdigheder eller manglende erfaring og viden, medmindre
de har faet oplaering eller instruktion vedrarende brug af
apparatet af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed.

Barn bar overvages for at sikre, at de ikke leger med udstyret.

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 opleering
eller instruktion vedrarende sikker brug af apparatet og forstar,
hvilke farer det medfarer. Barn ma ikke lege med apparatet.
Rengaring og brugervedligeholdelse bar ikke udferes af barn
uden overvagning.

Det skal veere muligt at koble apparatet fra stremforsyningen
efter installationen. Frakoblingen kan vaere mulig, ved at der er
adganag til stikket eller ved at montere en afbryder pa den faste
kabling I henhold til installationsbestemmelser.




Hvis stramkablet uden stik er installeret pa apparatet,
skal frakoblingsanordningen monteres pa det faste kabel i
overensstemmelse med installationsbestemmelserne.

Hvis stremkablet beskadiges, skal det udskiftes af producenten,

et servicevaerksted eller en tilsvarende kvalificeret person for
at undga fare.

Den angivne metode til fastgarelse ma ikke afhange af
brug af klzebemidler, da disse ikke betragtes som palidelige
fastgarelsesmidler.

Denne ovn bar placeres i passende hgjde og retning, sa der er
let adgang til ovnrum og kontrolomrade.

Inden ovnen tages i brug for ferste gang, skal ovnen betjenes
med vand i 10 minutter og derefter tages i brug.

Hvis ovnen udsender en underlig lyd, en braendt lugt, eller
hvis der udsendes rag, skal du straks tage stremstikket ud og
kontakte det naermeste servicecenter.

ADVARSEL: Nar ovnen bruges til kombinationstilberedning bar
bern, pa grund af den varme der udvikles, kun anvende ovnen
under opsyn af en voksen.

Under brug bliver apparatet varmt. Veer opmaerksom pa ikke at
bergre varmeelementerne inde i ovnen.

Hvis dette apparat har en rensefunktion, kan overflader under
rensning blive varmere end normalt, og barn skal holdes borte.
Rengeringsfunktionen afhaenger af model.

ADVARSEL: Tilgaengelige dele kan blive varme under brug.
Mindre barn baer holdes pa afstand.

Brug ikke harde, slibende rengaringsmidler eller metalskrabere
til rengering af glasset i ovndaren, da disse kan ridse
overfladen, og det kan medfere, at glasset splintres.

En damprenser ikke ma anvendes.

ADVARSEL: Sarg for, at ovnen er slukket, far du udskifter
paeren, for at undga risiko for elektrisk stad.

Apparatet ma ikke installeres bag en pynteder pa grund af
risiko for overophedning.

Dansk 5

w
=
=
[1°]
B
=
[1°]
o
wn
<
o
m
Q
3.
=}
(=]




w
=
=
m
B
=
m
o
wv
<
B
m
Qo
3.
=
(=)

Sikkerhedsvejledning

ADVARSEL: Udstyret og dets tilgeengelige dele bliver varme
under brug.

Vaer opmaerksom pa ikke at berare varmeelementerne.

Born 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 veere
haj, nar apparatet er i brug.

Overfladerne kan blive varme under brug.

Apparaterne er ikke beregnet til at blive betjent ved hjeelp af
en ekstern timer eller et separat fjernbetjeningssystem.

6 Dansk

Ovnen kan anvendes af barn pa 8 ar og derover 0g personer
med nedsatte fysiske, sansemaessige eller mentale feerdigheder
eller manglende erfaring og viden, hvis de har faet opleering
eller instruktion vedrarende sikker brug af apparatet og forstar,
hvilke farer det medfarer. Barn ma ikke lege med apparatet.
Rengaring og brugervedligeholdelse ma ikke udfares af barn,
medmindre de er mindst 8 ar og under opsyn.

Hold ovnen og dets kabel uden for reekkevidde af barn under 8
ar.

Anbring den opbgjede side bagud
for at stette hvilestillingen ved
tilberedning af store maengder.
(Afhaengigt af model)




Generel sikkerhed

Alle endringer eller reparationer ma kun udfares af kvalificerede personer.

Opvarm ikke fade- eller drikkevarer i forseglede beholdere til mikrobglgefunktionen.

Brug ikke benzen, fortynder, sprit, damp eller hajtryksrenser til at rengare ovnen.

Installer ikke ovnen taet pa et varmeapparat eller braendbart materiale, i fugtige omgivelser, der
er oliefyldte, stovfyldte eller som udseettes for direkte sollys eller vand, eller hvor gas kan laekke
eller pa ujavne overflader.

Ovnen skal jordforbindes korrekt i overensstemmelse med lokale og nationale forskrifter.

Brug regelmaessigt en ter klud til at fjerne fremmedelementer fra stremstik og stikkontakter.
Undlad at traekke hardt i stremkablet, beje det eller placere tunge genstande pa det.

Hvis der forekommer et gasudslip (propan, LP o.l.), skal du straks lufte ud. Rar ikke ved
stramkablet.

Ror ikke ved stramkablet med vade haender.

Nar ovnen er i brug, ma du ikke slukke for den ved at fjerne stremkablet.

Stik ikke fingre eller fremmedelementer ind. Kommer der fremmedelementer ind i oven, skal du
fierne stramkablet og kontakte et lokalt Samsung-servicecenter.

Anvend ikke overdreven kraft pa ovnen.

Anbring ikke ovnen pa skrebelige genstande.

Serg for, at spaendingen, frekvensen og stremmen svarer til produktspecifikationerne.

Seet stremstikket godt fast i stikkontakten. Undlad at anvende fordelerdaser, forlaengerkabler
eller elektriske transformatorer.

Haegt ikke stramkablet pa metalgenstande. Serg for, at kablet er mellem genstande eller bag
ovnen.

Brug ikke et beskadiget stramstik, stromkabel eller en lgs stikkontakt. Ved beskadigede streamstik
eller -kabler skal du kontakte et lokalt Samsung-servicecenter.

Undlad at haelde eller sprejte vand direkte pa ovnen.

Anbring ingen genstande pa ovnen, inde i den eller pa ovnens der.

Sprojt ikke flygtige materialer, som f.eks. insektmiddel, pa ovnen.

Opbevar ikke brandbare materialer i ovnen. Da alkohol fordamper, kan dampen komme i kontakte
med ovnens varme dele, veer derfor forsigtig, nar du opvarmer fade- eller drikkevarer, der
indeholder alkohal.

Barn kan sla sig eller fa fingrene i klemme i deren. Hold barn borte, nar du abner/lukker daren.

Opvarmning med mikrobglger

Opvarmning af drikkevarer med mikrobelger kan medfare forsinket opkogning. Vaer altid
forsigtig, nar du handterer beholderen. Lad altid drikkevarer hvile i mindst 20 sekunder, far du
handterer dem. Omrar, om nedvendigt, under opvarmning. Omrer altid efter opvarmning.

Folg disse farstehjaelpsanvisninger i tilfzelde af skoldning:

1. Anbring det skoldede omrade i kold vand i mindst 10 minutter.

2. Tildek det med et rent, tart klaede.

3. Smar ikke cremer, olier eller lotioner pa.

For at undga at beskadige bakken eller risten ma du ikke komme bakken eller risten i vand straks
efter tilberedning.

Brug ikke ovnen til friturestegning, da olietemperaturen ikke kan kontrolleres. Dette kan medfare
pludselig overkogning af varmt olie.

Dansk 7
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Sikkerhedsvejledning

Forholdsregler vedr. mikrobalgeovnen

Brug kun mikrobalgesikkert kokkentgj. Brug ikke metalbeholdere eller kakkentej, spyd mv. med
quld- eller selvbelagning.

Fjern poselukninger. Der kan opsta gnister.

Brug ikke ovnen til at tarre aviser eller tgj.

Brug kortere tid til mindre maengder mad for at undga overophedet eller braendt mad.

Hold stremkablet og stremstikket borte fra vand og varmekilder.

For at undga eksplosionsrisiko ma du ikke opvarme ag med skal eller hardkogte aeg. Opvarm
ikke luftteette eller vakuumforseglede beholdere, nedder, tomater mv.

Tildzek ikke ventilationsabningerne med stof eller papir. Der er fare for brand. Ovnen kan blive
overophedet og automatisk slukke, og den forbliver slukket, indtil den er kalet tilstraekkeligt af.
Brug altid ovnhandsker, nar du fierner en tallerken.

Rer rundt i vaesker halvvejs under opvarmningen eller efter opvarmningen, og lad vaesken sta i
mindst 20 sekunder efter opvarmningen for at undga opkogning.

Sta med en arms lzengde fra ovnen, nar du abner daren, for at undga at blive skoldet ved varm
[uft eller damp, der slipper ud.

Brug ikke ovnen i tom tilstand. Ovnen slukkes automatisk i 30 minutter af sikkerhedshensyn.
Vi anbefaler, at der altid star et glas vand inde i ovnen for at absorbere mikrobalgeenergi, hvis
ovnen startes utilsigtet.

Installer ovnen i overensstemmelse med pladskravene i denne vejledning. (Se Installation af din
mikrobalgeovn.)

Veer forsigtig, nar du tilslutter andre elektriske apparater til stikkontakter teet ved ovnen.

Forholdsregler vedr. brug af mikrobglger

Hvis du ikke folger disse sikkerhedsforanstaltninger, kan du blive udsat for skadelig

mikrobalgeenergi.

«  Brug ikke ovnen med dben dar. Pil ikke ved sikkerhedsmekanismerne (darlase). Seet ikke
noget i hullerne til sikkerhedsmekanismen.

« Anbring ikke genstande mellem ovndaren og forsiden, og lad ikke fadevare- eller
rengeringsrester samle sig pa teetningerne. Hold deren og derens taetninger rene ved at
aftarre disse efter brug ferst med en fugtig klud og derefter med en bled, ter klud.

«  Brug ikke ovnen, hvis den er beskadiget. Brug den farst, nar den er blevet repareret af en
kvalificeret tekniker.

Vigtigt: Ovndaren skal lukke korrekt. Daren ma ikke veere bgjet, derhangslerne ma
ikke vaere itu eller lase, derens forseglinger og forseglingernes overflade ma ikke veaere
beskadiget.

«  Allejusteringer eller reparationer skal udfares af en kvalificeret tekniker.

8 Dansk



Begraenset garanti

Korrekt bortskaffelse af dette produkt (elektrisk & elektronisk udstyr)

Samsung opkraever et reparationsgebyr for udskiftning af tilbehar eller reparation af en
kosmetisk defekt, hvis skaden pa enheden eller tilbeher skyldes kunden. Elementer i denne
bestemmelse omfatter:

«  Dare, handtag, ydre panel eller kontrolpanel, der er bulede, ridsede eller itu.

«  [delagt(e) eller manglende bakke, styreriller, drev eller tradnet.

Brug kun denne ovn til det beregnede formal som beskrevet i denne brugervejledning. Advarsler
0g Vigtige sikkerhedsanvisninger i denne brugervejledning omfatter ikke alle mulige forhold

0g situationer, som kan forekomme. Det er dit ansvar at bruge sund fornuft, forsigtighed og
omhyggelighed, nar du installerer, vedligeholder og betjener ovnen.

Folgende brugsinstruktioner omfatter forskellige modeller, og egenskaberne for din
mikrobelgeovn kan derfor veere en smule anderledes end dem, der er beskrevet i denne
brugervejledning, og alle advarselstegn er muligvis ikke relevante. Hvis du har spergsmal, bedes
du kontakte dit lokale Samsung-servicecenter eller finde hjeelp og oplysninger online pa www.
Samsung.com.

Brug kun denne ovn til opvarmning af fadevarer. Den er kun beregnet til husholdningsbrug.
Opvarm ingen former for tekstiler eller poser fyldt med korn. Producenten kan ikke gares
ansvarlig for skade, der skyldes forkert eller ukorrekt brug af ovnen.

For at undga forringelse af ovnens overflade og farlige situationer skal du altid holde ovnen ren
0g godt vedligeholdt.

Definition af produktgruppe

Dette produkt er gruppe 2, klasse ISM-udstyr. Definitionen af gruppe 2 omfatter alt industrielt,
videnskabeligt og medicinsk udstyr, hvori der internt bevidst genereres radiofrekvensenergi
og/eller anvendes i form af elektromagnetisk straling til behandling af materialer og EDM- og
lyshuesvejsningsudstyr.

Klasse B udstyr er udstyr velegnet til anvendelse i private hjem og under forhold ved direkte
tilslutning til en lavspaendingsstremforsyning, der forsyner bygninger indeholdende private
beboelser.

(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 kabt produktet,
eller kommunen for narmere oplysning om, hvor og hvordan

de kan indlevere produkt og tilbeher med henblik pa miljgvenlig
genindvinding.

Virksomheder bedes kontakte leverandaren og felge anvisningerne i
kabekontrakten. Dette produkt og elektronisk tilbeher hertil ma ikke
bortskaffes sammen med andet erhvervsaffald.

Du kan finde informationer om Samsungs miljgforpligtelser og produktspecifikke
lovgivningsmaessige forpligtelser, som f.eks. REACH, WEEE og batterier pa:
www.samsung.com/uk/aboutsamsung/sustainability/environment/our-commitment/data/

Dansk 9
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Installation

Medfelgende dele

Serg for, at alle dele og alt tilbeher er i produktemballagen. Hvis du har et problem med ovnen
eller tilbeharet, bedes du kontakte et lokalt Samsung-kundecenter eller forhandleren.

Ovn - overblik

01—

02 Sideholdere 03 Sikkerhedslas

05 Lagehandtag

01 Betjeningspanel
04 Dor

Tilbeher

Ovnen kan fas med forskelligt tilbeher til tilberedning af forskellige typer madvarer.

Keramisk plade
(Nyttig til mikrobelgefunktion).

<%

Bageplade
(Ma ikke bruges til mikrobalgefunktion).

%
777 >
D777
7 /74 s
/ //j;///////////;;//////ﬂ S
/////Wy 7

7 /%%jw////

Grillristindsats

(Nyttig til hurtigmenu- og grillfunktion).

Ovnrist
(Ma ikke bruges til mikrobalgefunktion).

Gitter til Air Fry
(Nyttigt til Air Fry).

@
®
®

@
@

3 skruer (M4 L25)

BEM/RK

Pro Steamer
(Nyttigt i mikrobalgeovnstilstand til
damptilberedning).

Se Smart tilberedning pa side 28 for at afgare, hvilket tilbehar der er egnet til dine retter.

10 Dansk



Installationsinstruktioner

Installation i skabet

Generelle tekniske data

Elektrisk tilslutning 230V ~ 50 Hz
i Udvendige mal 595 x 456 x 570 mm

Mal (B x H x D) - N
Indbygningsmal 560 x 446 x 549 mm

Denne enhed overholder EU's bestemmelser.

Bortskaffelse af emballage og enhed

Emballagen kan genbruges.

Emballagen kan besta af folgende materialer:

. karton,

«  polyethylenfilm (PE),

o CFC-frit polystyren (stift PS-skum).

Bortskaf disse materialer pa en ansvarlig made og i overensstemmelse med lokale bestemmelser.
Myndighederne kan oplyse dig om, hvorledes du bortskaffer husholdningsapparater pa en
ansvarlig made.

Sikkerhed

«  Denne enhed bar udelukkende tilsluttes af en kvalificeret elektriker.
«  QOvnen er IKKE designet til brug i et erhvervskakken.

. Den ma kun bruges til tilberedning af mad i eget hjem.

. Enheden er varm under og efter brug.

«  Pas pa, hvis der er mindre barn i nerheden.

Elektrisk tilslutning

Den stikkontakt, som enheden tilsluttes, skal overholde de gaeldende bestemmelser herfor.
Apparater skal tillade at blive afbrudt fra stramforsyningen efter installation. Frakoblingen kan
veere mulig, ved at der er adgang til stikket eller ved at montere en afbryder pa den faste kabling
i henhold til installationsbestemmelser.

Kokkenskabe, der er i kontakt med ovnen, skal vaere varmeresistente op til 100 °C. Samsung

tager intet ansvar for varmeskader pa skabe.

Nedvendige dimensioner til installation (Dette produkt er dedikeret til indbyggede produkter.)

e ™ Ovn (mm)
A 560 F 595
B 446 G 354
C 549 H 85
D 21 | 456
E 341
- J
e ™ Ovn (mm)
. A 595
B B 85
C 360
C D 6
D
i
- J
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Installation

4 N
n -
—B——@€—— |E
— t
[ o
H ‘ ‘ F
— |
G
- J
4 N\
A
\_
c B
I WE
D (———— 1 &

Ovn (mm)
A 549 E 10
B 233 H 456
C 316 G 6
D 21 H 446
Ovn (mm)
A 560 D 21
B 549 E 45
C 570

/

Indbygningsskab (mm)

A 600

Min. 564-568

Min. 550

Min. 446 / Maks. 450

Min. 50

200 cm?

200 cm?

I oOolm|m|O| 0|

Plads til stikkontakt
(Hul pa 30 @)

Skab under vask (mm)

A Min. 550

B Min. 564 / Maks. 568

C Min. 446 / Maks. 450

D 50

E 200 e
BEM/RK

Mindste hejdekrav (C) gaelder kun for installation

af ovnen.
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Installation af ovnen
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Installation med en kogeplade

Hvis du vil installere en kogeplade oven pa ovnen,

skal du se i kogepladens installationsvejledning,
hvor du kan se, hvor meget plads der kreeves til
installation ().

1. Skub ovnen delvist ind i indsatsen. Saet
kabelforbindelsen i stremkilden.

2. Skubovnen helt ind i indsatsen.

01 Ldgehandtag
02 Sidehandtag

3. Fastger ovnen med de to medfelgende skruer

(4 x 25 mm).

4.  Udfer den elektriske tilslutning. Kontroller, at
apparatet fungerer.

Serg for at holde fast i apparatet ved de to
sidehandtag og derhandtaget, nar du pakker
produktet ud.

Nar installationen er faerdig, skal du fierne beskyttelsesfilmen, tape og andet emballagemateriale
0g tage det medfelgende tilbehar ud fra ovnens indre. For at fierne ovnen fra kabinettet skal du
farst afbryde strammen til ovnen og fierne 2 skruer pa begge sider af ovnen.

Dansk 13
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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.
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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.
BEMARK
Easy Connection (let tilslutning) skal indstilles, far du bruger denne
funktion.
05 Tilbage Tryk for at ga til den forrige skaerm.
06 Effekt Tryk pa for at slukke eller taende skaermen.
07 Drejeknap Drej til venstre og hejre 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.

14 Dansk

Nar du teender ovnen for farste gang, vises velkomstskaermen med Samsung-logoet. Falg
instruktionerne pa skaermen for at fuldfere de farste indstillinger. Du kan @endre de oprindelige
indstillinger senere ved at ga ind pa skarmen Indstillinger.
1. Veelg Start opsatning pa velkomstskaermen, og tryk derefter pa Drejeknappen.
2. Indstil sproget.
a.  Vealg sprog, og tryk derefter pa Drejeknappen.
b.  Velg Naeste, og tryk derefter pa Drejeknappen.
3. Accepter "Vilkdr og betingelser' og "Privatlivspolitik".
4.  Tilslut dit apparat til SmartThings-appen.
a.  Veelg 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.




5. Indstil tidszonen.
a. Velg din tidszone, og tryk derefter pa Drejeknappen.
b.  Velg Naeste, og tryk derefter pa Drejeknappen.
6. Indstil datoen.
a. Velg dag, maned og ar. Tryk pa Drejeknappen efter valg af hvert emne.
b.  Velg Naeste, og tryk derefter pa Drejeknappen.

BEM/ERK

Spring dette trin over, hvis du har tilsluttet dit apparat til SmartThings-appen.

7. Velg tidspunktet.
a. Indstil time og minut. Tryk pa Drejeknappen efter valg af hvert emne.
b.  Vaelg Naeste, og tryk derefter pa Drejeknappen.

BEM/ERK

Spring dette trin over, hvis du har tilsluttet dit apparat til SmartThings-appen.
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.

Sideholdere
Ve Indsaet tilbeharet pa den korrekte placering i
05—
ovnen.
04— | Vaer forsigtig, nar du tager maltider og/eller
tilbehar ud af ovnen. Varme maltider eller
03_| tilbeher kan give forbraending.
02 01 Rillel Mikrobelgefunktion
_ 02 Rille2
L 01 :
03 Rille3
- Ovnfunktion
04 Rille4
05 Rille5
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For du gar i gang

Om mikrobglgeenergi Kokkentegj til mikrobolge

Mikrobalger er hojfrekvente elektromagnetiske balger. Ovnen bruger en forudbygget magnetron Kokkentoj, der anvendes i mikrobalgefunktionen, skal gere det muligt for mikrobelgerne at

til at generere mikrobalger, der bruges til at tilberede eller genopvarme mad uden at @ndre pa passere gennem og gennemtraenge madvarerne. Metaller, som f.eks. rustfrit stal, aluminium og
madens form eller farve. kobber, reflekterer mikrobelger. Brug derfor ikke kekkentaj af metalmaterialer. Kakkentej maerket

mikrobelgesikkert er altid sikkert at anvende. Du kan finde yderligere oplysninger om passende
kogegrej i folgende vejledning.

1. De mikrobalger, der genereres af
magnetronen, fordeles ensartet ved hjaelp af
det roterende fordelingssystem. Det er derfor,
maden tilberedes jaevnt.

2. Maden absorberer mikrobalgerne ind
til en dybde pa ca. 2,5 cm, hvorefter de
efterhanden spredes rundt inde i maden under

Krav:

«  Flad bund og lige sider
«  Teetsiddende lag
«  Afbalanceret pande med handtag, der vejer mindre end hovedpanden

tilberedningen. Materiale Mikrobalgesikker Beskrivelse

3. Tilberedningstiden afhzenger af folgende Bruges til mindre

forhold for maden: portioner for at undga
* Mangde og tthed overtilberedning. Der kan
. Fug‘tmdh'old ‘ Alufolie A dannes gnister, hvis folien
«  Oprindelig temperatur (szrligt ved er for teet pa ovnvaeggen,
frostvarer) eller hvis der bruges for
BEMZRK meget folie.
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Den t||lberedte.mad holder pa varmen inde i kernen, Bruningstallerken o) Brug ikke foryarmnmg i
efter tilberedningen er faerdig. Derfor skal du mere end 8 minutter.

overholde den angivne hensatningstid i denne Porcelzen, lertoj,
brugervejledning, som sikrer jaevn tilberedning helt glaseret stentej og

ind til kernen. benporcelaen er normalt
Benporcelan eller stentgj @) mikrobalgesikkert,
medmindre det er
dekoreret med en
metalkant.

Nogle frosne fadevarer
Engangstallerkener af pap @) indpakkes med disse
tallerkner.
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Materiale Mikrobelgesikker Beskrivelse Materiale Mikrobglgesikker Beskrivelse
Kopper eller Overophedning kan 2 Brug kun beholdere
beholdere af O : i af termoplast. Nogle
disse til at smelte. .
ooderbal polystyren Beholdere O plastarter kan sla sig
EAUCL L Papirsposer eller avis X Disse kan antandes. eller misfarves ved haje
- - : temperaturer.
Genbrugspapir eller X Disse kan forarsage Plast mper _ur "
metalkanter gnistdannelse Mikrobalgefilm o) Bruges til at holde mgden
- - fugtig efter tilberedning.
Er mikrobalgesikker,
Ovn-til-bord- 0O medmindre det er Fryseposer JAN BrugAEun koge- eller
kokkentoj dekoreret med en ovns 're pOser. .
metalkant Voks- eller fedttaet papir @) Brufg t;]l.ag holctie Di fugt
Fint glas kan ga i stykker 0g forhindre steenk.
Glas ) .
Fine glas (@) eller revne ved hurtig ) ) ) )
opvarmning. QO : Mikrobalgesikker /\ : Brug med varsomhed X : Ikke mikrobalgesikker
Kun egnet til opvarmning.
Glasbeholdere Fjern laget inden
tilberedning.
Tallerkner
Frysepose med CHDS Disse kan forérsage
Metal i .
med metaltrad til gnistdannelse eller ild.
lukning
Tallerkener, kopper, Bruges “! kortgre
i tilberedning. Disse
, servietter og (@)
Papir kokkenrulle absorberer overskydende
vaeske.
Genbrugspapir X Forarsager gnistdannelse.

Dansk 17

g
[S)
=
(=3
c
(=]
Qo
=
(=]
QU
=]
(=]




Brug

Ovnfunktioner

Varmluft

180°C

Tilberedningstid

1. Veelg Konvektion pa hovedskaermen, og tryk
derefter pa Drejeknappen.

2. Velg den anskede tilberedningsfunktion, og
tryk derefter pa Drejeknappen.
(For detaljerede oplysninger om hver
funktion, se sektionen "Beskrivelser af
ovntilstande" pa side 19)

3. Indstil den anskede temperatur
o Standardtemperaturen og
temperaturomradet varierer afhzengigt
af tilberedningsfunktionen.

4. Vealqg Tilberedningstid, og tryk derefter pa
Drejeknappen for at indstille den anskede
tilberedningstid.

«  Den langste tilberedningstid er 10
timer,

5. Nar du har indstillet tilberedningstiden, skal
du veelge den valgmulighed, du vil have kert
i slutningen af tilberedningen, og derefter
trykke pa Drejeknappen.

«  Dukan veelge Ovn slukket, Hold temp.,
eller Hold varm.

«  Tilstanden Stor grill understotter ikke
valgmuligheden Hold varm.

BEMARK

Hvis du starter tilberedningen uden at indstille
tilberedningstiden eller indstiller Hold temp. som
valgmulighed, skal du stoppe ovnen manuelt.

Klarkl.13:30

START

BEM/ARK

Veelg Klar ved, og tryk derefter pa

Drejeknappen for at indstille det enskede

sluttidspunkt.

«  Nardu indstiller tilberedningstiden, viser
ovnen det tidspunkt, hvor tilberedningen
slutter. (f.eks. Klar kl. 13:30)

Vaelg START, og tryk derefter pa

Drejeknappen.

«  Hvis du ikke har @endret 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.

«  Dukan andre temperaturen og tilberedningstiden under tilberedningen.
«  Valg Pause under tilberedningen, og tryk derefter pa Drejeknappen for at pausere. Nar du
pauserer tilberedningen, kan du enten afslutte eller fortszette tilberedningen.
Veelg Off, og tryk derefter pa Drejeknappen for at afslutte tilberedningen.
Veaelg Fortsaet, og tryk derefter pa Drejeknappen for at fortseette tilberedningen.
«  Nar tilberedningen er faerdig, vises +5 minutter pa skaermen.
Du kan veelge +5 minutter og derefter trykke pa Drejeknappen for at forlaenge

tilberedningen i yderligere 5 minutter.
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Beskrivelser af ovntilstande

Tilstand

Temperaturomrade (°C) Standardtemperatur (°C)

Tilstand Temperaturomrade (°C) Standardtemperatur (°C)
40-250 160
Det bagerste varmeelement genererer varme, som fordeles
Varmluft

jeevnt rundt i ovnen af varmluftsblaeseren. Brug denne
funktion til at bage og stege pa forskellige niveauer pa
samme tid.

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.

Ventilator Konventionel

40-250 | 180

Varmen genereres fra de averste og nederste
varmeelementer med blzesere. Denne indstilling er velegnet
til bagning og stegning.

Intensiv tilberedning

40-250 | 220

Intensiv tilberedning aktiverer alle varmeelementer skiftevis
for at fordele varmen jeevnt i ovnen. Brug denne indstilling
til store opskrifter, f.eks. store gratiner eller tzerter.

Stor grill

150-250 | 220

Det store grillomrade udsender varme. Brug denne
indstilling til at brune toppen af maden (f.eks. kad, lasagne
eller gratin).

Grill med blaeser

40-250 | 180

Forstegning

80-200 | 160

Forstegning kerer en automatisk forvarmningscyklus, indtil
ovnens temperatur nar 220 °C. Derefter begynder det
gverste varmeelement og konvektionshlaeseren at arbejde
pa at svitse maden, f.eks. kad. Efter svitsningen tilberedes
kadet ved lave temperaturer. Brug denne indstilling til
oksekad, fjerkrae eller fisk.

To varmeelementer i toppen genererer varme, som fordeles
af blaeseren. Brug denne indstilling til at grille kad eller fisk.

Topvarme + konvektion

40-250 | 180

Det gverste varmeelement genererer varme, som fordeles
jeevnt rundt i ovnen af varmluftsblaeseren. Brug denne
funktion til stegning, der kraever en sprad overflade (f.eks.
kad eller lasagne).

Air Fry

150-250 220

Air Fry bruger varm luft for spredere og sundere frosne eller
friske fodevarer uden eller med mindre olie end normale
varmluftsfunktioner. Du opnar de bedste resultater ved

at bruge denne tilstand pa en varmiuftsfriturebakke. Falg
opskriftens eller pakkens anvisninger for temperatur, tid og
maengde.
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Brug

Mikrobalgefunktioner

Varmluft

200°C

300w

Veelg Konvektion pa hovedskaermen, og tryk
derefter pa Drejeknappen.

Veelg den anskede tilberedningsfunktion, og
tryk derefter pa Drejeknappen.

(For detaljerede oplysninger om hver
funktion, se sektionen "Beskrivelser af
mikrobglgefunktioner" pa side 21.)

Indstil den @nskede temperatur
. MBO-tilstand kraever ingen
temperaturindstilling.

«  Standardtemperaturen og

Tilberedningstid

+30 sek.

START

i ; . 1time 30 min 00 sek
temperaturomradet varierer afhaengigt
af tilberedningsfunktionen.
Indstil effektniveavet BEM/ERK
«  Standardeffektniveauet og .

effektniveauomradet varierer afhaengigt .
af tilberedningsfunktionen.

Veelg Tilberedningstid, og tryk derefter pa

Drejeknappen for at indstille den enskede

tilberedningstid.

«  Den maksimale tilberedningstid er
1 time og 30 minutter.

«  Du kan valge +30 sek. og derefter
trykke pa Drejeknappen for at tilfoje
30 sek. tilberedningstid.

Vaelg START, og tryk derefter pa

Drejeknappen.

«  Ovnen starter tilberedningen
ojeblikkeligt.

Du kan @ndre temperaturen og tilberedningstiden under tilberedningen.

Vaelg Pause under tilberedningen, og tryk derefter pa Drejeknappen for at pausere. Nar du

pauserer tilberedningen, kan du enten afslutte eller fortsette tilberedningen.

Veaelg OK, og tryk derefter pa Drejeknappen for at afslutte tilberedningen.

Valg Fortsaet, og tryk derefter pa Drejeknappen for at fortseette tilberedningen.
Nar tilberedningen er faerdig, vises +30 sek. pa skarmen. (+30 sek. vises ikke, hvis
kogetiden er indstillet til mindre end 5 sekunder)

Du kan vzelge +30 sek. og derefter trykke pa Drejeknappen for at forleenge

tilberedningen i 30 sekunder mere.
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Beskrivelser af mikrobelgefunktioner

Tilstand Temperatur (°C)/ Standardtemperatur (°C)/
Effektniveau (W) omrade Effektniveau (W)
- /100-850 850
MBO Med mikrobalgeenergi kan der tilberedes eller genopvarmes
mad, uden at hverken form eller farve aendres.
40-200/100-600 | 200/300
MBO + grill Varmeelementerne genererer varme, som forstaerkes af
mikrobalgeenergien.
40-200/100-600 | 180/300
MBO + konvektion Varmeelementerne genererer varme, 0g varmluftsblaeseren

fordeler varmen rundt i ovnen, som forstaerkes af
mikrobalgeenergien.

MBO + ristning

40-200/100-600 | 180/300

Denne funktion kombinerer blaedergrill og mikrobalgeovn
0g reducerer derfor tilberedningstiden, samtidig med at
maden far en brun og sprad overflade.

Effektniveau

Trin Procent (%) SRS Beskrivelse
(W)
H@J 100 850 Brug til at opvarme vaeske.

H@J LAV 82 700 Brug til at opvarme og
MIDDELH@J 71 600 tilberede.

MIDDEL 53 450 Brug til at tilberede kad og
MIDDELLAV 35 300 opvarme grentsager.
OPTONING 21 180 Brug til at opte mad inden

tilberedning.
LAV 12 100 Brug til at opte grentsager.

Sadan bruger du Pro Steamer
Du kan damptilberede din mad manuelt ved hjzelp af Pro Steamer.

s

N 1. Hazeld 500 ml koldt vand i damppladen. Saet
dampbakken pa damppladen, anbring maden
pa bakken, og luk derefter laget af rustfrit stal.
Saet Pro Steamer midt i ovnrummet.

2. Folg trin 2-4 i afsnittet om
mikrobelgeovnsafsnittet for at fa vist resten af
tilberedningsindstillingerne.

«  Dukan finde detaljerede
tilberedningsvejledninger i Pro Steamer

01
02
03

pa side 40.
BEM/RK
Dampplade/Spradeplade Kontroller ALTID tilberedningsindstillingerne, fer du
Dampbakke lader ovnen vaere uden overvagning.

Lag i rustfrit stal

/\ FORSIGTIG

Serg for at lukke laget pa Pro Steamer, sa den
passer ind i damppladen/spradeplade. Zggene eller
kastanjerne kan eksplodere, hvis laget ikke er lukket
korrekt.

/\ FORSIGTIG

Brug aldrig denne Pro Steamer sammen med et andet produkt eller en anden model.

Det kan udlgse brand eller fatale skader pa produktet.

Du ma ikke bruge Pro Steamer uden vand eller mad i den. Nar du bruger denne Pro Steamer,
skal du haelde mindst 500 ml vand op fer brug. Hvis maengden af vand er mindre end

500 ml, kan det medfare ufuldstaendig tilberedning, brand eller dedelig skade pa produktet.
Du skal veere forsigtig, nar du fjerner beholderen fra Pro Steamer efter tilberedning, da den
er meget varm.
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Brug

Specialfunktioner

Varmluft

Tilberedning pa flere niveauer

Tilberedningstid

Veelg Konvektion pa hovedskaermen, og tryk
derefter pa Drejeknappen.

Veaelg Speciel funktion, og tryk derefter pa
Drejeknappen.

Veelg den anskede funktion, og tryk derefter
pa Drejeknappen.

(For detaljerede oplysninger om hver
funktion, se afsnittet "Beskrivelser af seerlige
funktioner" pa side 23)

Indstil den gnskede temperatur.

«  Standardtemperaturen og
temperaturen varierer afhaengigt af
tilberedningstilstanden.

Veelg Tilberedningstid, og tryk derefter pa
Drejeknappen for at indstille den anskede
tilberedningstid.
. Den leengste tilberedningstid er

10 timer.

Klarkl.13:30

START

Veelg Klar ved, og tryk derefter pa

Drejeknappen for at indstille det enskede

sluttidspunkt.

«  Nardu indstiller tilberedningstiden, viser
ovnen det tidspunkt, hvor tilberedningen
slutter. (f.eks. Klar kl. 13:30)

Vaelg START, og tryk derefter pa

Drejeknappen.

«  Hvis du ikke har @endret 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.
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Beskrivelser af sarlige funktioner

Tilstand

Temperaturomrade (°C) Standardtemperatur (°C)

40-250 160

Tilberedning pa flere niveauer

Brug denne til madlavning med to multi-niveauer pa samme
tid.

60-100 60

Hold varm

Brug kun denne funktion til at holde mad, der lige er blevet
tilberedt, varmt.

Automatisk tilberedning

Ovnen har 31 autotilberedningsprogrammer. Udnyt denne funktion for at spare tid og hurtigere
|zere at lave god mad. Tilberedningstiden, effektniveauet og temperaturen justeres efter det

valgte program.

Varmluft

Drikkevarer

<Drikkevarer

Veegt

209

Veelg Konvektion pa hovedskaermen, og tryk
derefter pa Drejeknappen.

Veelg Automatisk tilberedning, og tryk
derefter pa Drejeknappen.

Velg det enskede program, og tryk derefter

pa Drejeknappen.

«  For detaljerede oplysninger om de
enkelte programmer, se "Automatisk
tilberedning" i sektionen "Smart
tilberedning" pa side 28.

Lees tippet, veelg Naeste, og tryk derefter pa

Drejeknappen.

Vaelg vaegten, og tryk derefter pa

Drejeknappen.

«  Den tilgengelige veaegt varierer
afheengigt af det valgte program.

«  Dette trin gaelder muligvis ikke for nogle
programmer.

Tilbered mad og tilbeher som anvist pa

skaermen, veelg Naeste, og tryk derefter pa

Drejeknappen.

Vaelg START, og tryk derefter pa

Drejeknappen.
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Brug

Automatisk afrimning Hurtig tilberedning

Ovnen har 5 programmer til automatisk optening. Anvend denne funktion til at afrime varer
nemt og bekvemt. Tilberedningstiden, effektniveauet og temperaturen justeres efter det valgte

Ovnen har programmer til hurtig tilberedning. Anvend denne funktion til at afrime varer nemt og
bekvemt. Tilberedningstiden, effektniveauet og temperaturen justeres efter det valgte program.

program.

1. Velg Konvektion pa hovedskaermen, og tryk
Veelg Konvektion pa hovedskaermen, og tryk Varmluft derefter pa Drejeknappen.

Varmluft derefter pa Drejeknappen. - 2. Valg Hurtig tilberedning, og tryk derefter pa

- Veaelg Automatisk afrimning, og tryk derefter Drejeknappen.
pa Drejeknappen.

3. Velg det gnskede program, og tryk derefter
Veelg det enskede program, og tryk derefter pa Drejeknappen.
pa Drejeknappen. «  For detaljerede oplysninger om
] . Halve bagte kartofler | .
od «  For detaljerede oplysninger om dg dp enkeltg prqgrammer, se "Hurtig
- enkelte programmer, se "Automatisk tilberedning" i sektionen "Smart
afrimning" i sektionen "Smart tilberedning" pa side 32.
tilberedning" pa side 31. 4. Lastippet, veelg Neeste, og tryk derefter pa
Drejeknappen.
Vaelg vaegten, og tryk derefter pa 5. gael.g Il/aegten, 0g tryk derefter pa
; rejeknappen.

¢Kod Drejelt()nappen. : : (Hatetaelarelis . J Denptﬂgaengelige vaegt varierer
. en tilgeengelige vaegt varierer ‘

i | afEndiotof det valge program 1004005 6. Tibered mad o tibehr som it o
Tilbered mad ag tilbehar som anvist pa : g pa
skaermen, vaelg Naeste, og tryk derefter pa sDkagrnlzen, vaelg Neeste, og tryk derefter pa
Drejeknappen. rejexnappen.

Vaeljg STAFI)QDT, 0g tryk derefter pa 7. Vael'g START, og tryk derefter pa
Drejeknappen. 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. Vaelg 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 regelmasssig manuel
rengering.

Tryk pa knappen = pa kontrolpanelet.

Valg Rengering, og tryk derefter pa Drejeknappen.

Valg Damprengering, og tryk derefter pa Drejeknappen.

Folg vejledningen pa skaermen, veelg Naeste, og tryk derefter pa Drejeknappen.
Vaelg START, og tryk derefter pa Drejeknappen.

A\ ADVARSEL

Undga at abne lagen, for processen er fuldfert. Vandet i ovnen er meget varmt og kan medfare
forbraending.

BEM/RK

«  Hvisovnen er meget snavset med fedt, f.eks. efter stegning eller grillning, anbefales det
at flerne genstridigt snavs manuelt ved hjzelp af et rengaringsmiddel, for 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 prov igen.

«  Kom ikke vand i bunden med tvang. Ger det forsigtigt. Ellers leber vandet ud over fronten.

e WN e
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Brug

Desodorisering Indstillinger

Dette er nyttig til at desodorisere ovnen. Brug denne funktion regelmaessigt for at fjerne enhver
ubehagelig lugt i din ovn.
1. Tryk pa knappen — pa kontrolpanelet.

Tryk pa knappen = pa kontrolpanelet, vaelg Indstillinger, og tryk derefter pa Drejeknappen for
at aendre forskellige indstillinger for din ovn.
Se venligst felgende tabel, for yderligere oplysninger.

2. Vealg Rengering, og tryk derefter pa Drejeknappen.
3. Velg Deodorisering, og tryk derefter pa Drejeknappen. Menu Undermenu Beskrivelse
4. Indstil klokkeslettet. Tilslutninger Wi-fi Du kan sla wi-fi til eller fra.

. Du kan indstille op til 15 timer.

5. Vaelg START, 0g tryk derefter pa Drejeknappen Nem tilslutning Du kan tilslutte ovnen til SmartThings-

serveren via en wi-fi-forbindelse.

Nar ovnen er tilsluttet, kan du bruge
SmartThings-appen til at kontrollere
ovnens status og/eller styre den fra en
mobilenhed.

Fjernstyring Vealg Aktivér, og tryk derefter pa
Drejeknappen for at give callcenteret
mulighed for at fa fiernadgang til

din ovn for at kontrollere interne
oplysninger.
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Menu Undermenu Beskrivelse Menu Undermenu Beskrivelse
DISPLAY Lysstyrke Du kan aendre lysstyrken pa Dato og klokkeslaet | Automatisk dato og tid Du kan sla til eller sla fra for at opdatere
displayskaermen. tiden fra internettet. Du skal vaere
Pauseskaerm Du kan sla pauseskaermen til eller fra. filsluttet til wi-fi-netvaerket.
Vzlg tidszone Du kan veelge tidszonen. (Du skal
BEMARK ' deaktivere automatisk dato og tid))
’ Pausgskaermen eren funkt|on,ﬂ Indstil dato Du kan indstille en dato manuelt. (Du
der viser dato og klokkeslzet pa : . :
) . A skal deaktivere automatisk dato og tid.)
skaermen, hvis der ikke angives
noget i et vist tidsrum i standby- Indstil tid Du kan indstille tiden manuelt. (Du skal
tilstand. deaktivere automatisk dato og tid.)
«  Sla pauseskaerm til for at aktivere Vaelg tidsformat Du kan veelge tidsformatet fra 12- eller
ur-temaet og timeout. 24-timers format.
Ur-tema Du kan veelge ur-temaet. Sprog Du kan veelge et sprog.
- — - Volumen Du kan justere ovnens lydstyrke.
Timeout Du kan indstille, hvor lang tid der skal - — - ——
Hjeelp Fejlfinding Du kan tjekke fejlfinding.

ga, for pauseskaermen taender.

BEMARK

«  Energiforbruget kan stige
afhaengigt af dine indstillinger.

o 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.

Vejledning til farste brug

Du kan tjekke den enkle vejledning om
grundlzeggende brug af ovnen.
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Brug

Smart tilberedning

Menu Undermenu Beskrivelse
Om enheden Modelnavn Du kan tjekke modelnavnet pa vores
ovn.
SW-version Du kan kontrollere den aktuelle version

af firmwaren.

Nar du har ny software til radighed,
vises knappen SW-opdatering i denne
menu.

Juridiske oplysninger Du kan tjekke de juridiske oplysninger.

Las

Du kan Iase kontrolpanelet for at forhindre utilsigtet betjening.

. For at aktivere Lase-funktionen skal du berare knappen — pa kontrolpanelet, veelge Las og
derefter trykke pa Drejeknappen.

. For at deaktivere funktionen Las skal du berare og holde knappen — nede, indtil du ser
meddelelsen ‘Control is unlocked." (Kontrol er Iast op).

Automatisk tilberedning

| folgende tabel vises 31 autoprogrammer, herunder opvarmning, tilberedning, stegning
0g bagning. Den indeholder maengder, hensztningstider og relevante anbefalinger. Disse
autoprogrammer indeholder szerlige tilberedningstilstande, som er udviklet for at gore det

nemmere for dig.

Mad Portionsstarrelse Udstyr Trin
(ka)
1. Drikkevarer 0,25 Keramisk plade 1
05

Haeld vaesken i keramiske krus, og varm den op uden lag. Placer et
krus i midten, og placer 2 krus side om side pa en keramisk bakke.
Lad dem sta i mikrobglgeovnen. Rer godt rundt efter 1-2 minutter.
Vaer forsigtig, nar du tager kopperne ud (se sikkerhedsanvisningerne
for opvarmning af vaesker).

2. Portionsmaltid

03-04
04-0,5

Keramisk plade 1

Placeres pa en keramisk plade og tildaekkes med mikrobalgefilm.
Dette program er velegnet til maltider, der bestar af tre dele (f.eks.
kad med sauce, grontsager og en sideanretning, som f.eks. kartofler,
ris eller pasta). Lad sta i 3 minutter efter tilberedning.

3. Frossent
portionsmaltid

03-04
04-0,5

Keramisk plade 1

Tag en frossen faerdigret, og tjek, om retten er egnet til
mikrobalgeovn. Gennembryd filmen over faerdigretten. Anbring

den frosne faerdigret i midten. Dette program er velegnet til frosne
faerdigretter, der bestar af tre dele (f.eks. ked med sauce, grentsager
og en sideanretning, som f.eks. kartofler, ris eller pasta). Lad sta i 3
minutter efter tilberedning.
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Mad Portionsstarrelse Udstyr Trin Mad Portionsstarrelse Udstyr Trin
(ka) (ka)
Suppe 02-03 Keramisk plade 1 10. Frosne kroketter 0,4-06 Bageplade 3
0,4-05 Anbring frosne kartoffelkroketter jeevnt fordelt pa en
Heeld i en dyb keramisk tallerken eller skal, og daek til med et metalbageplade.
plastlag under opvarmning. Anbring suppe midt pa den keramiske 11. Frosne grontsager 03-04 Keramisk plade 1
plade. Rar omhyggeligt rundt fer og efter den har staet i 2-3 min. 0'470'5
Stuvning 02-03 Keramisk plade 1 Kom frosne grentsager som broccoli, gulerodsskiver,
0.4-05 blomkalsbuketter og aerter i en glasskal med lag. Tilsaet 1-2
Haeld i en dyb keramisk tallerken eller skal, og dzek til med et spiseskefulde vand. Szet skalen midt pa den keramiske bakke.
plastlag under opvarmning. Anbring suppe midt pa den keramiske Tilbered med 13g pa. Lad den sta 2-3 minutter og rer rundt efter
plade. Rar omhyggeligt rundt for og efter den har staet i 2-3 min. kogning.
Frossen 04-06 Grillindsats + 3 12. Abletarte 1214 | ovrist | 1
fiskegratin keramisk plade Anbring abletarten i en rund metalform. St den pa ovnristen.
Seet den frosne fiskegratin i et passende pyrexglas- eller keramikfad. Veaegtintervallerne inkluderer abler osv.
Lad dem sta i 2-3 minutter efter tilberedningen. Dette program 13. Bund til 03-05 | Ovnrist | 3
er velegnet til frosne faerdigprodukter, der bestar af fileter med frugtteerte f ,' - -
grontsager og sauce. Kom dejen i et fad med metalbund pa ovnristen.
Frossen lasagne 04-0,6 Grillindsats + 3 14. Brownies 05-07 | Ovnrist | 3
keramisk plade Kom dejen i et rundt pyrexglas- eller et keramikfad pa ovnristen.
Sat den frosne lasagne i et passende ildfast glasfad eller keramisk 15. Croissanter 0,2-0,4 | Ovnrist | 3
fad. Lad den sta i 2-3 minutter efter tilberedningen. Brug bagepapir. L&g croissanterne side om side pa risten i ovnen.
Frosne 04-05 Bageplade 3 16. Hollandsk 0507 | ot | 2
ovnkartofler : :
Fordel de frosne ovnpomfritter pa en bageplade. smerteerte Kom den friske dej i et 22 cm rundt metalfad. Saet fadet pa risten.
Frossen pizza 03-04 Ovrist 2 17. Hollandsk 07-08 | Qvrist | 3
0,4-0,5 formkage

Seet den frosne pizza pa ovnristen.

Hzeld frisk dej i en rektanguleer metalbageform af passende
starrelse (25 cm lang). Seet fadet pa med den lange side mod daren
pa ovnristen.
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Smart tilberedning

Marinér fiskefilet (2 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. Veelg derefter Fortsaet, og tryk
derefter pa Drejeknappen for at genoptage processen.

Mad Portionsstarrelse Udstyr Trin Mad Portionsstarrelse Udstyr Trin
(ka) (ka)

18. Muffins 0,5-06 Ovnrist 2 24. Laksesteak 0,3-0,6 Ovnrist + bageplade 5+2
Kom muffin-blandingen i en muffin-form af metal, der passer til 12 Marinér laksesteak og lzeg dem side om side pa en ovnrist og en
muffins. Seet fadet midt pa ovnristen. bageplade. Vend maden om, nar meddelelsen vises, veelg OK, og

19. Gerdej, der 03-06 | Ovnrist | 3 tryk derefter pa Drejeknappen. Valg derefter Fortsaet, og tryk

haver - — — derefter pa Drejeknappen for at genoptage processen.
Tilbered geerdej til pizza, kage eller brad. Kom dejen i et stort rundt, : -
ildfast fad og deek dem til med mikrobalgefiim. 25. Rejer 828;‘ Ovnrist + bageplade 5+2

20. Sukkerbradskage 0,3-06 | Ovnrist | 2 — —

— - - Fordel de ra rejer jaevnt pa ovnristen og bagepladen. Vend
Kom 300 g dej i et 18 cm, 400 g i et 24 cm 0g 500 g i et 26 cm maden om, nar meddelelsen vises, vaelg OK, og tryk derefter
diameter rundt sort bagefad af metal. Seet fadet midt pa ovnristen. 03 Drejeknappen. Vaelg derefter Fortsaet, og tryk derefter pa

21. Hvidt bred 0,7-08 | Ovnrist | 2 Drejeknappen for at genoptage processen.

Heeld dej i en rektangulaer metalbageform af passende starrelse 26. Oksekadshaf, 0,3-0,6 Ovnrist + bageplade 5+2
(25 c.m lang). St fadet pa med den lange side mod deren pa tynd Laeg befferne side om side midt pa ovnristen og bagepladen.
ovnristen. Vend maden om, nar meddelelsen vises, vaelg OK, og tryk derefter

22. /blebutterdej 0,3-0,5 | Bageplade | 2 pa Drejeknappen. Vlg derefter Fortsat, og tryk derefter pa
Brug bagepapir. Laeg 4 stk. side om side pa bagepladen. Drejeknappen for at genoptage processen.

23. Fiskeﬁleter, 2cm 0,3-06 | ovnrist + bagep‘ade | 542 27. Lammekoteletter 0,3-0,6 Ovnrist + bageplade 5+2

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.
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Mad Portionssterrelse Udstyr Trin Automatisk afrimning
(kg) | falgende tabel vises de forskellige programmer til automatisk optening, maengder,
28. Friske grantsager 03-04 Keramisk plade 1 hensatningstider og beharige anbefalinger. Disse programmer anvender udelukkende
0,5-0,6 mikrobalgeenergi. Fjern alt emballagemateriale for optening. Laeg kaed, fijerkrae, fisk, brad, kager

Afvej grontsagerne efter afvaskning, rengering og udskaering i
ensartede stykker. Anbring dem i en glasskal med lag. Tilsaet 45 m
vand (3 spiseskefulde). Seet skalen midt pa den keramiske bakke.
Tilbered med 13g pa. Lad den sta 2-3 minutter og rer rundt efter
kogning.

29.

Skreellet kartoffel

05-06
0,7-08

Keramisk plade 1

Vej kartoflerne, nar de er skreellet, vasket og skaret i ensartet
starrelse. Anbring dem i en glasskal med lag. Tilseet 45-60 ml (3-4
spsk.) vand. Szet skalen midt pa den keramiske bakke. Lad den sta
2-3 minutter og rer rundt efter kogning.

30. Hvideris 0,3-0,4 Keramisk plade 1
Afvej forkogte hvide ris og tilseet dobbelt sa meget koldt vand. For
eksempel: Nar du koger 0,3 kg ris, skal du tilsaette 600 ml koldt
vand. Brug en glaspyrexskal med 13g. Szt skalen midt pa den
keramiske bakke. Tilbered med lag pa. Lad sta 5 minutter og rar
rundt efter kogning.

31. Hjemmelavet 06-10 Bageplade 1

pizza

Leeg pizzaen pa pladen. Vaegtintervallerne omfatter topping som
f.eks. sauce, grentsager, skinke og ost.

og frugt pa den keramiske bakke.

Mad

Portionsstarrelse Hensaetningstid

Udstyr Trin .
(ka) g (min.)

Ked

0,2-2,0 Keramisk plade 1 10-30

Dak kanterne med alufolie. 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. Dette program er velegnet til
oksekad, lammeked, svinekad, steaks, koteletter og fars.

Fjerkrae

0,2-20 Keramisk plade 1 10-30

Dak 1ar- og vingeender med alufolie. Vend maden om, nar meddelelsen vises,
veelg OK, og tryk derefter pa Drejeknappen. Vzelg derefter Fortsaet, og tryk
derefter pa Drejeknappen for at genoptage processen. Dette program er
velegnet til hele kyllinger samt kyllingedele.

Fisk

0,2-2,0 Keramisk plade 1 10-30

Dak halen pa den hele fisk med alufolie. Vend maden om, nar meddelelsen
vises, veelg OK, og tryk derefter pa Drejeknappen. Vzelg derefter Fortsaet, og
tryk derefter pa Drejeknappen for at genoptage processen. Dette program er
velegnet til hele fisk samt fiskefileter.
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Smart tilberedning

Mad

Portionsstarrelse
(ka)

Udstyr

Trin

Hensaetningstid
(min.)

Bred /

01-10

Keramisk plade

1

5-10

Kage

Leeg brodet pa et stykke kakkenrulle. Vend maden om, nar meddelelsen vises,
veelg OK, og tryk derefter pa Drejeknappen. Vzelg derefter Fortsaet, og tryk
derefter pa Drejeknappen for at genoptage processen. Ovnen fortsaetter med at
fungere, indtil du abner deren for at vende maden. Dette program er velegnet

til alle typer brad, skivet eller helt, samt til rundstykker/boller og baguetter.
Placer rundstykker/boller i en rundkreds. Dette program er velegnet til alle typer
gaerdejskage, kiks, ostekage og butterdej. Det er ikke velegnet til mardej, frugt-
og cremekager eller kage med chokoladeglasur.

Fodevare Veegt Udstyr Hyldeniveau
Stegt svinekad 0,8-1,0kg Crillindsats + keramisk 3
plade

Laeg den marinerede flaeskesteg pa grillindsatsristen med keramisk plade.
Vend maden om, ndr meddelelsen vises, veelg OK, og tryk derefter pa
Drejeknappen. Vzlg derefter Fortsaet, og tryk derefter pa Drejeknappen
for at genoptage processen.

Frugt

0,1-08 Keramisk plade 1 5-10

Fordel den frosne frugt jaevnt pa den keramiske plade. Dette program er
velegnet til frugt som hindbzer, blandede bzer og tropiske frugter.

Kyllingestykker

0,5-0,7 kg Crillindsats + keramisk 5
1,0-1,2 kg plade

Pensl afkalede kyllingestykker med olie og krydderier. Laeg dem pa
grillindsatsen med den keramiske plade med skinsiden nedad. 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. Lad sta i 2-3 minutter efter tilberedningen.

Hurtig tilberedning

| folgende tabel vises 4 automatiske programmer til hurtig tilberedning og stegning.

Den indeholder maengder, hensaetningstider og relevante anbefalinger.

Disse autoprogrammer indeholder seerlige tilberedningstilstande, som er udviklet for at gere det
nemmere for dig.

Hel kylling

Fadevare Veegt Udstyr Hyldeniveau
Halve bagte 400-600 g Grillindsats + keramisk 3
kartofler 600-800 g plade

Skeer kartoflerne i halve. Anbring dem pa risten med den skarne side mod
grillen. Lad sta i 2-3 minutter efter tilberedningen.

1,0-1,1 kg Grillindsats + keramisk 3
1,2-1,3 kg plade

Pensl afkalet kylling med olie og krydderier. Laeg med brystsiden

nedad midt pa grillindsatsristen med keramisk plade pa hyldeniveau 3.
Vend maden om, nar meddelelsen vises, veelg OK, og tryk derefter pa
Drejeknappen. Vzlg derefter Fortsaet, og tryk derefter pa Drejeknappen
for at genoptage processen. Lad sta i 5 minutter efter tilberedningen.

x Funktionen Hurtig tilberedning bruger mikrobolgeenergi til at opvarme maden. Derfor
skal retningslinjerne for kogegrej og andre sikkerhedsforanstaltninger for mikrobalgeovne
overholdes ngje, nar du bruger denne funktion.
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Manuel tilberedning Friske grentsager
«  Brug en glaspyrexbeholder med Iag.

Vejledning til tilberedning i mikrobalgeovn «  Tilset 30-45 ml koldt vand for hver 250 g.
+  Brug ikke metalbeholdere til mikrobelgefunktionen. Seet altid madbeholdere i ovnrummet. » Rerrundt én gang under tilberedningen og én gang efter tilberedningen.
«  Detanbefales at tildeekke maden for at opna de bedste resultater. » Krydrtilsidst _ _
«  Nartilberedningen er faerdig, skal du lade maden hvile i egen damp. « For at opna en hurtigere tilberedning anbefales det at skaere grantsagerne i mindre, lige
store stykker.
Frosne grantsager +  Tilbered alle friske grentsager med fuld mikrobalgeeffekt (850 W).
* Brug en glaspyrexbeholder med lag. " . | Tilberedningstid Hensztningstid
«  Rar rundt i grentsagerne to gange under tilberedningen og én gang efter tilberedningen. Ma Portionsstarrelse (g) (min) (min)
«  Krydr til sidst. .
At Broccoli 250 45 3
i i ingsti ingsti 500 5-6
Mad Portionsstarrelse Effekt (W) Tllbered.nlngstld Hensaetplngstld
() (min) (min) Klarger lige store buketter. Anbring stilkene mod midten
Spinat 150 600 56 23 Rosenkal 250 56 3
wv
Tilsaet 15 ml (1 spiseskefuld) koldt vand. 500 78 g
Broccoli 300 | 600 | 89 | 23 Tilseet 60-75 ml (4-5 spiseskefulde) vand. =
- m
Tilszet 30 ml (2 spiseskefuld) koldt vand. Culerodder 250 >6 3 3
Erter 300 | 600 | 7.8 | 23 Skeer gulergdder i lige store stykker. 2
o (=]
Tilseet 15 ml (1 spiseskefuld) koldt vand. sl 538 32 3
Cregnne banner 300 600 72-8% 2-3 ) ) ;
| | e | Klargar lige store buketter. Skzer store buketter i halve. Anbring
Tilseet 30 ml (2 spiseskefuld) koldt vand. stilkene mod midten.
Blandede grontsager 30 | e | 78 | 23 G 250 | 34 | 3
ulergdder/eerter — ) -
:Eajs) / / Tilsaet 15 ml (1 spiseskefuld) koldt vand. Skaer courgetter i skiver. Tilszet 30 ml (2 spiseskefulde) vand eller en
| | | klat smar. Tilberedes til kun lige mar.
Blandede grentsager 300 600 7Y-8Y% 2-3 -
(kinesisk igspireregt) et Auberginer 250 | 3-4 | 3
Tilszet 15 ml (1 spiseskefuld) koldt vand. ST -
o mi (1 spiseskefuld) koldt van Skzer auberginer i sma stykker, og staenk dem med 1 spiseskefuld
citronsaft.
Porrer 250 | 3-4 | 3
Skeer porrer i tykke skiver.

Dansk 33



(2]
3
Q
=
—
f=1
o
o
=
(0]
o
=
3
((=]

Smart tilberedning

Mad Portionsstarrelse (g) T|Ibered.n|ngst|d Hensaet_mngstld
(min.) (min.)
Champignoner 125 1-2 3
250 2-3

Tilbered hele eller udskarne champignons. Tilszet ikke vand. Staenk
med citronsaft. Tilseet salt og peber. Heeld vaesken fra for servering.

Lag 250 | 45 | 3

Skaer log i skiver eller halve. Tilseet kun 15 ml (1 spsk.) vand.
Peber 250 | 45 | 3

Skaer peber i sma stykker.
Kartofler 250 4-5 3

500 7-8

Afvej skraellede kartofler, og skaer dem i ensartede halve eller kvarte.

Majroer 250 5-6 3

Skzer majroer i sma tern.

Ris og pasta

Rer rundt af og til under og efter tilberedningen.

Tilbered utildaekket, og luk laget, nar maden skal hvile. Heeld derefter al vandet fra.

«  Ris: Brug en stor glaspyrexbeholder med 13g, og tag hejde for, at risene kommer til at fylde
dobbelt sa meget.

«  Pasta: Brug en stor glaspyrexbeholder.

Mad Portionsstarrelse Effekt (W) T|Ibered_n|ngst|d Henset_nlngstld T
Q) (min.) (min)
. 250 17-18 Tilseet 500 ml koldt
Hvide ris vand.
(parboiled) 80 > Tilseet 7 I kold
375 18-20 ilset 750 ml koldt
vand.
. 750 20-22 Tilseet 500 ml koldt
Brune ris vand.
(parboiled) 80 ° Tilseet 750 ml kold
375 2224 Iseet 750 mi koldt
vand.
B[andege rlg 250 850 17-19 5 Tilseet 500 ml koldt
(ris + vilde ris) vand.
Bl_andede korn 250 850 18-20 5 Tilseet 400 ml koldt
(ris + korn) vand.
Pasta 250 850 10-11 5 Tilsa=t 1000 mi
varmt vand.
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Genopvarmning Babymad og maelk

«  Undlad at opvarme store stykker mad, som f.eks. en steg, som har en tendens til at blive
overtilberedt. Mad Portionsstarrelse Effekt (W)

. Det er bedre at genopvarme madvarer ved lavere effektniveauer.

. Rer godt rundt, eller vend rundt under og efter tilberedningen.

»  Veer forsigtig med vaesker eller babymad. Rar godt rundt inden, under og efter Heeld den over pa en dyh tallerken. Tilbered med Iag pa. Omrares
tilberedningen med en plastikske eller glaspind for at undga opkogning og skoldning. efter tilberedning. Lad sta i 2-3 minutter. Rer godt rundt inden
Opbevar dem inde i ovnen under hensatningstiden. Tillad en lzengere opvarmningstid end servering, og kontroller omhyggeligt temperaturen.
andre typer mad.

«  Anbefalet hensaetningstid efter opvarmning er 2-4 minutter. Brug nedenstaende tabel som el 1909 600 2030 23
reference. ikl

Tilberedningstid | Hensatningstid
(sek) (min,)

Babymad 190¢g 600 30-40 2-3
(Grentsager + Kad)

Heeld den over pa en dyb tallerken. Tilbered med lag pa. Omrares
efter tilberedning. Lad sta i 2-3 minutter. Rer godt rundt inden

Vaesker og mad ) .
servering, og kontroller omhyggeligt temperaturen.

Mad Portionsstarrelse Effekt (W) WEEREA | n el 1o Babymaelk 100 ml 300 30-40 23
(min.) (min.) 200 ml 50-60
Drikkevarer 250 ml (1 krus) 850 142 1-2 Rares eller rystes gadt og heeldes pa en steriliseret flaske. Anbringes 2
500 ml (2 krus) 23 midt pa den keramiske plade. Tilberedes utildaekket. Rystes godt 3
Heeld i en keramisk kop, og opvarm utildaekket. Anbring koppen 0g hensaettes i mindst 3 minutter. Ryst godt inden servering, og §
midt pa den keramiske plade. Rar omhyggeligt rundt fer og efter kontroller omhyggeligt temperaturen. 3
henszetningstiden. 2
Suppe (afkalet) 25049 | 850 | 3-4 | 2-3 Optening <
Heeld den over pa en dyb tallerken. Tildaek med et plastlag. Omrar Put den frosne mad i en mikrobalgesikker beholder uden lag. Vend rundt under optening,
grundigt efter opvarmningen. Omrar igen far servering. haeld vaeske fra, og fiern indmad efter optening. For at opnd en hurtigere optening skal du
Gryderet (afkolet) 350 | 600 | 56 | 23 skeere maden i sma stykker og vikle dem ind i aluminiumsfolie inden optening. Nar ydersiden

af den frosne mad begynder at tg, skal du stoppe optaningen og lade maden sta som anvist i
nedenstaende tabel.

Undlad at andre standardeffektniveauet (180 W) for optening.

Pasta med sauce 3504 | 600 | 5-6 | 2-3 Leeg maden pa en keramisk bakke, og sat den keramiske bakke i niveau 1.

(afkalet)

Heeld den over pa en dyb tallerken. Tildaek med et plastlag. Omrer
grundigt efter opvarmningen. Omrer igen for servering.

Heeld den over pa en dyb tallerken. Tildaek med et plastlag. Omrer
grundigt efter opvarmningen. Omrer igen for servering.

Portionsmaltid 3504 600 5-6 3
(afkalet) 4509 6-7

Anbring et maltid med 2-3 afkelede dele pa en plade. Tildaek med
mikrobalgeovnsbestandig, klar madfolie.
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Smart tilberedning

Mad Portionsstarrelse Opteningstid Hensztningstid Vejledning - Varmluft
(@ (min.) (min)) Varmluft
Kad Kadruller 250 6-7 15-30 Brug temperaturer og tidspunkteri denne tabel som retningslinjer for bagning.
500 8-12 Vi anbefaler, at ovnen forvarmes med konvektionsfunktionen.
Svine/ 250 7-8 . . Tilberedningstid
nakkekoteletter 2k I () U Trin (min.)
Placer kadet pa den keramiske plade. Afskaerm tynde kanter med alufolie. Neddekage i firkantet 160-170 Qvnrist 2 60-70
Vend efter halvdelen af opteningstiden. bageform
Fierkrae Kyllingestykker 500 (2 stk.) 12-14 15-60 Citronkage i 150-160 Qvnrist 2 50-60
Hel kylling 1200 28-32 springform eller
- - — randform
Start med at Izegge kyllingen - kyllingestykker med skindsiden nedad, hel -
kylling med brystet nedad - pa pladen. Afskeerm tynde dele som vinger og Sukkerbradskage 150-160 Ovnrist 2 25-35
ender med alufolie. Vend efter halvdelen af opteningstiden. Frugttaertebund 150-170 Qvnrist 2 25-35
2 Fisk Fiskefileter 200 6-7 10-25 Flad frugtkage med 150-170 Bageplade 3 30-40
3 Hel fisk 400 11-13 streusel (drys pa kager)
= L - (gzerdej)
] Placer den frosne fisk midt pa tallerkenen. Anbring de tynde dele under de -
§ tykke dele. Afskarm tynde dele af fileter og halen pa hele fisk med alufolie. Croissanter 170-180 Bageplade 2 10-15
= Vend efter halvdelen af opteningstiden. Rundstykker 180-190 Bageplade 2 10-15
Frugt Baer 300 6-7 5-10 Smakager 160-180 Bageplade 3 10-20
Fordel frugten pa en flad, rund glastallerken med en stor diameter. Ovnpomfritter 200-220 Bageplade 3 15-20
Brad Boller/rundstykker 2 stk. 1-1% 5-20
(hver pa ca. 50 g) 4 stk. 2%-3
Toast/sandwich 250 4-4%
500 7-9
Placer bollerne i en kreds eller bradet liggende pa bagepapir pa
keramikpladen. Vend efter halvdelen af opteningstiden.
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Topvarme + konvektion Bundvarme + konvektion

Brug temperaturer og tidspunkter i denne tabel som retningslinjer for stegning. Brug temperaturer og tidspunkteri denne tabel som retningslinjer for bagning.
Vi anbefaler, at ovnen forvarmes med funktionen Topvarme + konvektion. Vi anbefaler, at ovnen forvarmes med funktionen Bundvarme + konvektion.
Laeg kadet pa ovnristen, falg rad om hyldeniveau i tabellen, og brug bagepladen som oliepande - —
. . ) Tilberedningstid
D3 niveau 2. Mad Temp. (°C) Udstyr Trin (min)
Mad Temp. (0 Udstyr Trin T”ber(ed,”‘;‘QS“d Hjemmelavet pizza 180-200 Bageplade 1 20-30
min.
Oksesteg 170-190 Ovnrist + 34 60-90 i(;ll’i';forbagt quiche/ 180-200 Ovnrist 2 10-15
(1 kg/medium) bageplade
Svinekam/Rulle (1 kg) 180-200 Qvnrist + 3+2 90-120 Fir;’::e” Sz 180-200 Bageplade 2 15-20
bageplade P -
Lammesteg/ 190210 Ovnrist + 342 50-80 Frosse'n pizza 180-200 Bageplade 2 15-25
Lammekalle (0,8 kg) bageplade Kold pizza 180-200 Bageplade 2 8-15
Hel kylling (1,2 kg) 200-220 Ovnrist + 3+2 50-70 Abletzerte 160-180 Ovnrist 1 60-70
wv
bageplade Butterdej, @blefyld 180-200 Bageplade 2 10-15 3
Fisk hele arreder 180-200 Ovnrist + 3+2 30-40 E
(2 stk./0,5 kq) bageplade ol
(']
Andebryst (0,3 kg) 180-200 Ovnrist + 3+2 25-35 S
bageplade a
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Smart tilberedning

Crillvejledning Crill med blaeser
Brug temperaturer og tidspunkter i denne tabel som retningslinjer for grillning.

Stor grill S ; . ) )
) . o - | I grill |22 fi ;
Brug temperaturer og tidspunkter i denne tabel som retningslinjer for grillning. nastil grilltemperaturen til 220 C, og forvarm i 5 minutter
Indstil grilltemperaturen til 220 °C, og forvarm i 5 minutter. . i ingsti
g p g Mad Udstyr Trin T|Iber(t:;iirr1]|;1gst|d
Mad Udstvr Trin Tilberedningstid | Tilberedningstid , :
y 1. side (min) 2.side (min) Palser Ovnrist 4 8-10
Kebabspyd Ovnrist + 5+2 8-10 6-8 Kartoffelkiler Ovnrist 4 20-25
bageplade Frosne ovnkartofler Bageplade 4 15-20
Svine/ Qvnrist + 5+2 7-9 5-7
nakkekoteletter bageplade Frosne krolfetter Bageplade 4 20-25
Palser Ovnrist 52 68 68 Frosne kyllingestykker ?agep\ade 4 15-20
Kyllingestykker Ovnrist + 502 2025 1520 Laksesteak Ovnrist + bageplade 4+2 15-20
bageplade Fiskefileter Ovnrist + bageplade 4+2 12-17
2 Laksesteaks ovnrist + 5+2 8-12 6-10 Hel fisk Ovnrist + bageplade 4+2 15-20
% bageplade Kyllingestykker Ovnrist + bageplade 4+2 30-40
g Skiveskarne Bageplade 5 15-20
3 grentsager
3.
= Toast Ovnrist 5 2-3 1-2
Ostetoasts Ovnrist 5 3-5
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Tilberedningsvejledning vedrarende kombination Mikrobelge + Varmluft

«  Brug ikke metalbeholdere til mikrobalgefunktionen. Seet altid madbeholdere i ovhrummet. Brug effektniveau med temperaturer og tidspunkter i denne tabel som retningslinjer for
«  Det anbefales at tildaekke maden for at opna de bedste resultater. tilberedning. Forvarmning er ikke nedvendig.
«  Nar tilberedningen er feerdig, skal du lade maden hvile i egen damp. g Effektniveau Temp. sisr i Tilberedningstd | Tiberedingstd
Mikrobalge + Grill (W) o] y 1.side (min) 2.5ide (min,)
Brug effe'ktmveau medltempgraturer 0g t|d‘spunkter i denne tabel som retningslinjer for Hel kylling 450 180-200 Keramisk 3 5-30 15-25
tilberedning. Forvarmning er ikke nedvendig. 12 kg bakke +
i q inactid | i inc grillindsats
Mad Effektniveau Te:np. Udstyr Trin T||beredn|ngst|d Tllberednlngstld :
(W) (0 1.side (min) | 2.side (min) Roastbeef/lam 300 180-200 Keramisk 3 15-20 15-20
Bagte 600 180-200 | Keramisk bakke +| 4 10-15 - (mellem) bakke +
kartofler grillindsats grillindsats
Grillede 300 160-180 |Keramisk bakke +| 4 05-10 - Frossen 450 180-200 | Keramisk 3 20-25
tomater grillindsats lasagne/ bakke +
Grentsagsgratin 450 180-200 |Keramisk bakke +| 4 10-20 - pastagratin grillindsats .
grillindsats Kartoffelgratin 450 180-200 Keramisk 3 10-15 3
3 ; bakk =
Stegt fisk 300 180-200 |Keramiskbakke +| 4 | 0408 | 0406 e - =
grillindsats grillindsats 5
: - T frisk 1 160-1 Ki isk 40- a
Kyllingestykker 300 180-200 | Keramisk bakke + 4 10-15 10-15 eerte med fris o0 60-180 eramis 3 0-0 =
. frugt plade S
grillindsats <
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Smart tilberedning

Mikrobglgeovn + stegning

Brug effektniveau med temperaturer og tidspunkter i denne tabel som retningslinjer for
tilberedning. Forvarmning er ikke nedvendig.

Pro Steamer

Tilberedningstiden afhaenger af madens starrelse, tykkelse og type. Nar du damper tynde skiver
eller sma stykker, anbefaler vi, at du reducerer tiden. Nar du damper tykke skiver eller store
stykker mad, kan du tilfgje tid. Brug effektniveauerne og tiderne i denne tabel som retningslinjer

Effektniveau . . Tilberedningstid
Mad Temp. (') Udstyr Trin g for damptilberedning.
W) (min)
Kyllingestykker 300 180-200 K(iramlilskdbalzke 4 20-30 v portion 52:?; Effekt Tid anvisning
grillindsats ©) m) (W) (min)
Kartoffelkiler 300 180-200 Keramisk bakke 4 15-20
+ grillindsats Broccolibuketter 400 500 850 12-18 | Skyl og renger broccoli.
Hel fisk 300 180-200 | Keramisk bakke 4 15-20 Udskeer i lige store buketter.
+ grillindsats Fordel buketterne jeevnt pa
dampbakken.
Fiskefil 180-2 Ki isk bakk 4 10-1
BT 300 80-200 erar.”'? bakke 0-15 Gulergdder 400 500 850 15-20 | Skyl og rens gulergdder, og skeer
+grillindsats o )
dem i lige store skiver.
Frosne 450 180-200 Keramisk bakke 4 10-15 Fordel skiverne pa dampbakken'
I * grillindsats Blomkal, hele 600 500 850 20-25 | Rens hele blomkal, og lzeg dem
Frosne 300 180-200 Keramisk bakke 4 05-10 pa en dampbakke.
Te ] * grillindsats Majskolber 400¢ 500 850 23-28 | Skyl og rens majskolberne. Laeg
Frossen 300 180-200 Keramisk bakke 4 15-20 (2 stk) majskolberne side om side pa en
fiskefinger +grillindsats dampbakke.
Courgetter 400 500 850 15-20 | Skyl courgetterne, og skaer dem
i ensartede skiver.
Fordel dem jaevnt pa
dampbakken.
Frosne, 400 500 850 18-22 | Fordel frosne, blandede
blandede grontsager (-18 °0), f.eks.
grentsager broccoli, blomkal og guleradder i
skiver, jaevnt pa dampbakken.
Kartofler 500 500 850 25-30 | Skyl og rens kartofler og stik hul
(sma) i skreellen med en gaffel.

Laeg hele kartofler jeevnt fordelt
pa dampbakken.

40 Dansk




Koldt

Mad portion vand S T'.d Anvisning
@ m) (W) (min)
/bler 800 500 850 15-20 | Skyl og udkern ablerne. Anbring
(8 =bler) ®blerne oprejst side om side pa
dampbakken.
£g 4-6 &g 500 850 15-20 | Prik hul 4-6 friske &g (starrelse
M), og leeg dem i de sma
fordybninger i dampbakken.
Lad den sta i 2-5 minutter efter
dampningen.
Bla rejer 250 500 850 10-15 | Sprejt de bla rejer med 1-2
(5-6 stk) spiseskefulde citronsaft.
Laeg dem jaevnt fordelt pa
dampbakken.
Fiskefileter 500 500 850 15-20 | Sprojt fiskefileterne med 1-2
(Torsk, redfisk) | (2-3 stk) spiseskefulde citronsaft og tilsaet
krydderurter og krydderier
(f.eks. rosmarin).
Laeg fileterne jeevnt fordelt pa
dampbakken.
Kyllingebrystfileter 400¢ 500 850 20-25 | Skyl og rens
(2 fileter) kyllingebrystfileterne.

Laeg kyllingebrystfileterne side
om side pa en dampbakke.

BEM/ERK

Sadan renger du Pro Steamer.

«  Rengar Pro Steamer med varmt vand og rengaringsmiddel, og skyl den af med rent vand.
«  Brug ikke en skurebarste eller en hard svamp, da det averste lag ellers vil blive beskadiget.
. Pro Steamer taler ikke opvaskemaskine.

Blaeser, konventionel - vejledning

Brug temperaturer og tidspunkteri denne tabel som retningslinjer for bagning.
Vi anbefaler, at ovnen forvarmes i tilstanden konventionel blzeser.

Tilberedningstid

Mad Temp. (°C) Udstyr Trin i)
Lasagne 200-220 Ovnrist 3 20-25
Grentsagsgratin 180-200 Ovnrist 3 20-30
Kartoffelgratin 180-200 Ovnrist 3 40-60
Frosne pizzabaguettes 160-180 Bageplade 3 10-15
Marmorkage 160-180 Ovnrist 2 50-70
Sandkage 150-170 Ovnrist 2 50-60
Muffins 180-200 Ovnrist 2 20-30
Smakager 180-200 Bageplade 3 10-20

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).

Tilberedningstid

Mad Temp. (°C) Udstyr Trin i

Lasagne (2 k) 180-200 Ovnrist 2 20-30

Grentsagsgratin (2 kg) 160-180 Ovnrist 2 40-60

Kartoffelgratin (2 kg) 160-180 Ovnrist 2 60-90

Oksesteg (2 kag) 160-180 Qvnrist + 342 60-90
bageplade

Hel kylling (2 kg) 180-200 Qvnrist + 3+2 60-90
bageplade

2 hele kyllinger 200-220 Qvnrist + 3+2 60-90
(1,2 kg hver) bageplade
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Smart tilberedning

Forstegning Air Fry
Denne tilstand omfatter en automatisk opvarmningscyklus over 200 °C. Brug temperaturer og tidspunkter i denne tabel som retningslinjer for varmluftfriture.
Topvarmelegeme og konvektionsblaeseren er i drift under stegeprocessen. Efter denne fase Der kraeves ingen forvarmning.
tilberedes maden skansomt ved den lave temperatur ved forvalg. E— Tilberedninastid
Denne proces udfares, mens det gverste og det nederste varmelegeme er i drift. Mad Ortionsstarreise Temp. (0) Trin libere _nlngstl
Denne funktion er velegnet til kadstegning, fierkrae og fisk. Q@ (min)
Brug temperaturer og tidspunkter i denne tabel som retningslinjer for stegning. Kartofler
i inasti Frosne ovnkartofler 500-1000 210-220 4 20-25
Mad Temp. (Q) Udstyr Trin T||bert.;Qn|ngst|d
(tim,) Frosne ovnkartofler, 500-1000 210-220 4 15-20
Roastbeef 80-100 Ovnrist + bageplade 3+2 3:30-4:30 krydrede
Stegt svinekod 80-110 Ovnrist + bageplade 3+2 3:30-4:00 Frosne Tater Tots 500-1000 210-220 4 15-20
Andebryst 80-100 Ovnrist + bageplade 32 | 130-200 FSESIIEE SEL >00-1000 210-220 4 1520
Oksefilet 80-110 Ovnrist + bageplade 342 1:30-2:00 Frosne kartoffelkiler 500-1000 210-220 4 15-20
2 Svinefilet 80-110 Ovnrist + bageplade 3+2 1:30-2:00 Hjemmelavede 500-1000 190-200 4 20-25
2 ovnkartofler
%’ Hjemmelavede 500-1000 200-210 4 20-25
o kartoffelkiler*
S
5 Frossen
(=)
Frosne kyllingestykker 300-500 210-220 4 15-20
Frosne kyllingevinger* 500-1000 210-220 4 25-30
Frosne logringe 300-500 210-220 4 10-15
Frosne fiskefingre 300-500 210-220 4 15-20
Frosne kyllingestrimler 500-1000 210-220 4 20-25
Frosne churros 300-500 190-200 4 10-15
Fjerkrae
Friske trommestikker 500-1000 200-210 4 30-35
Friske kyllingevinger* 300-500 200-210 4 27-32
Kyllingebryst, paneret* 300-500 200-210 4 25-30
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Portionsstarrelse . Tilberedningstid Tilberedning pa flere niveauer (Speciel)
Mad @ Temp. (C) Trin (min) Brug temperaturer og tidspunkteri denne tabel som retningslinjer for bagning.
Grentsager Vi anbefaler, at ovnen forvarmes med funktionen Tilberedning pa flere niveauer.
Asparges, paneret 100-300 200 - 15-20 Mad Temp. (0 Udstyr Trin Tllber(igiir:?gstld
/gplanter, paneret 200-400 200 4 15-20 - -
Themplanen, g 100-300 200 4 1520 Sma kager 150-160 2 bageplader 2+4 20-30
79, T 100-300 200 A 1520 Minitzerter 160-180 2 bageplader 2+4 20-30
— i 160-1 2 bagepl 2+4 20-
Blomkal, paneret 300-500 190-200 4 1520 Crolssanter e0-150 bageplader ' 030
Grentsagsblanding, 300-500 200 4 15-20 R 180-200 2 bageplader 2+4 30-40
paneret Smakager 170-190 2 bageplader 2+4 15-20
“Vend efter 2/3 af tilberedningstiden. Lasagne 160-180 Ovnrist + bageplade 2+4 30-45
Frosne 180-200 2 bageplader 2+4 30-50
BEM/ERK ovnkartofler .
«  Placer en bageplade elle‘r ep bakke.pa risten under bakken til Air Fry, for at opsamle Frosne 180200 2 bageplader 2+d 2030 g
eventuelle dryp. Dette vil bidrage til at reducere staenk og reg. kyllingestykker >
«  For du bruger en bageplade, skal du kontrollere den maksimalt tilladte temperatur for =3
bagepladen. Frossen pizza 200-220 Ovnrist + bageplade 2+4 20-30 3
. Nar du tilbereder friske eller hjemmelavede fadevarer, skal du sprede olien over et starre E
(=)

omrade mere jeevnt, sa maden sprades mere effektivt.
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Smart tilberedning

Hurtig og nem

Smeltning af smer

Kom 50 g smar i en lille dyb glastallerken. Tildaek med et plastlag. Opvarmes i 30-40 sekunder
ved 850 W, indtil smarret er smeltet.

Smeltning af chokolade

Kom 100 g chokolade i en lille dyb glastallerken. Opvarmes i 3-5 minutter ved 450 W, indtil
chokoladen er smeltet. Rer rundt én eller to gange under smeltningen. Brug ovnhandsker, nar du
tager maden ud!

Smeltning af krystalliseret honning

Kom 20 g krystalliseret honning i en lille dyb glastallerken. Opvarmes i 20-30 sekunder ved
300 W, indtil honningen er smeltet.

Smeltning af husblas

Laeg tarre husblasark (10 g) i koldt vand i 5 minutter. Anbring husblas draenet for vand i en lille
glaspyrexskal. Opvarm i 1 minut ved 300 W. Rer rundt, nar husblassen er smeltet.

Tilberedning af glasur (til kager og gateaux)

Bland hurtigglasur (ca. 14 g) med 40 g sukker og 250 ml koldt vand.

Tilbered utildakket i en glaspyrexskal i 3% til 4% minut ved 850 W, indtil glasuren er
gennemsigtig. Rer rundt to gange under tilberedning.

Tilberedning af syltetoj

Kom 600 g frugt (f.eks. blandede baer) i en glaspyrexskal af egnet starrelse med I3g. Tilseet
300 g konserveringssukker, og rer godt rundt. Tilbered tildaekket i 10-12 minutter ved 850 W.
Ror rundt adskillige gange under tilberedningen. Haeld direkte over i lille glas med skruelag.
Hensaettes uden pa lag i 5 minutter.

Tilberedning af budding

Bland buddingpulver med sukker og maelk (500 ml) ved at folge producentens anvisninger, 0g
ror godt rundt. Brug en glaspyrexskal i passende starrelse med |ag. Tilbered daekket i 6% til
7% minut ved 850 W. Rer godt rundt adskillige gange under tilberedningen.

Bruning af mandelsplitter

Fordel 30 g hakkede mandler jaevnt ud over en mellemstor tallerken. Rer rundt flere gange under
bruningen i 3% til 4% minut ved 600 W. Lad sta 2-3 minutter i ovnen. Brug ovnhandsker, nar du
tager maden ud!
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Vedligeholdelse

Rengering

Rengar ovnen regelmaessigt, sa der ikke ophobes urenheder udvendigt og indvendigt pa ovnen.
Veer sarligt opmaerksom pa deren, dartaetningen (kun visse modeller).

Hvis daren ikke abner og lukker nemt, skal du kontrollere, om der sidder urenheder i
dartzetningerne. Brug en bled klud og sebevand 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, handtaget

eller displayet), skal du rengere det med en blad klud med en glasrens eller et neutralt
rengeringsmiddel og derefter tarre af med en blad, ren og ter klud.

Sadan fjernes genstridige urenheder med darlig lugt fra mikrobglgeovnens indersider

1. Set en kop fortyndet citronsaft midt i den tomme ovn.
2. Opvarmovnen i 10 minutter ved hgjeste temperatur i ovntilstand.
3. Lad ovnen kale af, nar programmet er feerdig. Abn derefter daren, og rengar ovnrummet.

/\ FORSIGTIG

. Hold deren og dertzetningen ren, og serg for, at deren dbner og lukker nemt. Ellers risikerer
du, at ovnens levetid forkortes.

« Ve forsigtig med ikke at spilde vand pa ovnens ventilationsabninger.

« Undlad at bruge skurecreme eller kemikalier til rengaring.

. Renger ovnrummet med et mildt rengeringsmiddel efter hver brug, nar ovnen efter lidt tid
er kolet af.

Sidegitter (kun for de relevante modeller)

1. Loft den forreste del af gitteret op for at
frigere det fra holderen.

Treek gitteret fremad for at fjerne det.
Fjern det andet sidegitter pa samme made.
Rengar begge sidegitre.

Nar du er faerdig, skal du felge trin 1 til 2
omvendt raekkefolge for at samle dem.

BEMZRK

Ovnen fungerer uden sidegitre og riste pa plads.

s WwWN
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Vedligeholdelse

Fejlfinding

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, teetning og/eller daren, skal du kontakte en

kvalificeret tekniker eller et lokalt Samsung-servicecenter med henblik pa teknisk assistance.

. Hvis du vil udskifte lyspaeren, skal du kontakte et lokalt Samsung-servicecenter. Du ma ikke
selv udskifte den.

«  Hvis der opstar problemer med ydersiden af ovnkabinettet, skal du farst tage stikket ud af
stromkilden og derefter kontakte et lokalt Samsung-servicecenter.

Vedligeholdelse i forbindelse med laengere periode uden brug

Hvis du ikke bruger ovnen i en leengere periode, skal du tage stikket ud og anbringe ovnen
et tart og stavfrit sted. Ovnens ydelse kan blive pavirket, hvis der akkumuleres stav og fugt
indvendigt i ovnen.

Der kan opsta et problem under brug af ovnen. | sa fald skal du ferst kontrollere nedenstaende
tabel og afpreve lasningsforslagene. Hvis dette ikke lgser problemet, eller hvis der fortsat vises
en 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
afprove lasningsforslagene.

Problem Arsag Handling

Generelt

Fjern det, der sidder fast, og
prev igen.

Der kan sidde noget fast
mellem knapperne.

Knapperne kan ikke trykkes
ordentligt ind.

For beraringsfelsomme Tor fugten pa ydersiden af.
modeller: Der er fugt pa

ydersiden.

Barneldsen er aktiveret. Deaktiver barnelasen.

Tiden vises ikke. Serg for, at strammen er

Der er ingen strom.

tilsluttet.
Displaymuligheden er slaet Sla displaymuligheden til. Det
fra. er normalt, at den aktuelle tid

forsvinder nogle fa minutter
efter, at displaymuligheden
er blevet teendt.
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Problem

Arsag

Handling

Problem

Arsag

Handling

Ovnen fungerer ikke.

Der er ingen strgm.

Serg for, at strammen er
tilsluttet.

Daren er aben.

Luk deren, og prov igen.

Sikkerhedsmekanismerne i
derabningen er daekket til
med madrester.

Fjern det, der sidder fast, og
prev igen.

Der er en smealdende lyd
under brug, og ovnen virker
ikke.

Hvis du bruger mad, som er
forseglet, eller somerien
beholder med lag, kan dette
forarsage smeeldende lyde.

Undlad at bruge tillukkede
beholdere, da de kan revne
under tilberedningen, fordi
indholdet udvides.

Ovnen stopper, mens den er
i brug.

Daren er blevet dbnet for at
vende maden om.

Nar du har vendt maden
om, skal du veelge Fortsaet
og derefter trykke pa
Drejeknappen.

Stremmen slukkes, mens
ovnen er i brug.

Ovnen har tilberedt mad i
|zengere tid.

Lad ovnen kole af efter
langvarig tilberedning.

Blzeseren fungerer ikke.

Lyt efter lyden fra blaeseren.

Ovnens yderside er for varm
under tilberedning.

Ovnen har ikke tilstraekkelig
ventilationsplads.

Der findes indgangs- og
udgangskanaler foran

0g pa siden af ovnen til
ventilation. Overhold de
afstande, der er angivet i
monteringsvejledningen til
produktet.

Der er genstande oven pa
ovnen.

Fjern alle genstande, der
ligger oven pa ovnen.

Forsager at bruge ovnen
uden mad.

Saet mad ind i ovnen.

Daren kan ikke abnes
ordentligt.

Der sidder madrester mellem
daren og indersiden af
ovnen.

Rengar ovnen, 0g abn
derefter deren.

Ovnen har ikke tilstraekkelig
ventilationsplads.

Der findes indgangs- og
udgangskanaler foran og pa
siden af ovnen til ventilation.
Overhold de afstande,

der er angivet i
monteringsvejledningen til
produktet.

Der bruges flere stramstik i
samme stikkontakt.

Veelg en stikkontakt, som kun
bruges til ovnen.

Der er ikke stram til ovnen.

Der er ingen strgm.

Serg for, at strammen er
tilsluttet.

Ovnen bliver ikke varm.

Ovnen virker muligvis ikke,
der tilberedes for meget
mad, eller der bruges forkert
kokkenta).

Seet en mikrobelgesikker
beholder med en kop

vand ind i ovnen, og lad
mikrobelgeovnen kare i 1-2
minutter for at kontrollere,
om vandet opvarmes.
Reducer mangden af mad,
0g start funktionen igen.
Brugen
tilberedningsbeholder med

flad bund.
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Fejlfinding

Problem

Arsag

Handling

Problem

Arsag

Handling

Opvarmningen er svag eller
langsom.

Ovnen virker muligvis ikke,
der tilberedes for meget
mad, eller der bruges forkert
kakkentgj.

Saet en mikrobalgesikker
beholder med en kop
vand ind i ovnen, og lad
mikrobalgeovnen kare i 1-2
minutter for at kontrollere,
om vandet opvarmes.
Reducer maengden af mad,
0g start funktionen igen.
Brug en
tilberedningsbeholder med
flad bund.

Optaningsfunktionen fungerer
ikke.

Ovnen virker muligvis ikke,
der tilberedes for meget
mad, eller der bruges forkert
kokkentgj.

Seet en mikrobalgesikker
beholder med en kop

vand ind i ovnen, og lad
mikrobglgeovnen kare i 1-2
minutter for at kontrollere,
om vandet opvarmes.
Reducer mangden af mad,
o0g start funktionen igen.
Brug en
tilberedningsbeholder med
flad bund.

Opvarmningsfunktionen
fungerer ikke.

Ovnen virker muligvis ikke,
der tilberedes for meget
mad, eller der bruges forkert
kokkentgj.

Seet en mikrobalgesikker
beholder med en kop

vand ind i ovnen, og lad
mikrobglgeovnen kere i 1-2
minutter for at kontrollere,
om vandet opvarmes.
Reducer maengden af mad,
0g start funktionen igen.
Brug en
tilberedningsbeholder med
flad bund.

Det indvendige lys er svagt
eller kan ikke teendes.

Daren har staet aben i lang
tid.

Den indvendige belysning
kan automatisk slukke,
nar deren forbliver aben i
lzengere tid. Luk daren, og
abn den igen, eller tryk pa
knappen "Lys".

Det indvendige lys er dakket
til med madrester.

Renger ovnen indvendigt, og
kontroller igen.

Der lyder en biplyd under
tilberedningen.

Hvis autotilberednings- eller
auto-opteningsfunktionen
bruges, indikerer biplyden, at
maden skal vendes om under
opteningen.

Vend maden om, nar
meddelelsen vises, veelg

OK, og tryk derefter pa
Drejeknappen. Valg derefter
Fortsaet, og tryk derefter

pa Drejeknappen for at
genoptage processen.

Ovnen er ikke i vater.

Ovnen er installeret pa en
ujaevn overflade.

Serg for, at ovnen installeres
pa en flad og stabil overflade.
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Problem

Arsag

Handling

Problem

Arsag

Handling

Der opstar gnister under
tilberedningen.

Der bruges metalbeholdere
under ovn- eller
opteningsfunktionen.

Undlad at bruge
metalbeholdere.

Nar strammen tilsluttes,
starter ovnen straks.

Daren er ikke lukket
ordentligt.

Luk daren, og kontroller igen.

Tilberedningen er faerdig, men
blaeseren kerer stadig.

For at ventilere ovnen
fortseetter blaseren med at
kare i ca. 5 minutter, efter
tilberedningen er feerdig.

Det er ikke en fejl ved ovnen.

Der kommer elektricitet fra
ovnen.

Strgmmen eller stikkontakten
er ikke jordet korrekt.

Sarg for, at stremmen og
stikkontakten er jordet
korrekt.

Ovnen starter, hvis du trykker

Dette sker, nar ovnen ikke er

Mikrobalgeovnen er udviklet

Der drypper vand.

Der kan veere vand eller
damp til stede i visse
situationer alt afhangigt af
de anvendte madvarer.

Det er ikke en fejl ved ovnen.

Lad ovnen afkale, og tor
den derefter af med et tart
viskestykke.

pa knappen +30 sek. i brug. til at starte, nar der trykkes
ned pa knappen +30 sek.,
hvis den ikke er i brug.
Grill

Der siver damp ud fra deren.

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 afkele, og ter
den derefter af med et tart
viskestykke.

Der ligger vand tilbage i
ovnen.

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 tart
viskestykke.

Der kommer rgg ud under
brug.

Der kan komme rag fra
varmeelementerne, forste
gang ovnen er i brug.

Dette er ikke en fejl, og nar
du har brugt ovnen 2-3
gange, stopper det.

Der er mad pa
varmeelementerne.

Lad ovnen kole af, og
fiern derefter maden fra
varmeelementerne.

Maden er for tzet pa grillen.

Seet maden i en passende
afstand herfra under
tilberedningen.

Maden er ikke klargjort og/
eller arrangeret korrekt.

Serg for at klargere og

arrangere maden korrekt.

Lysstyrken i ovnen varierer.

Lysstyrken varierer
afheengigt af @endringer i
udgangseffekten alt efter
funktionen.

At udgangseffekten endres
under tilberedningen er ikke
en fejl. Det er ikke en fejl ved
ovnen.
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Fejlfinding

Problem

Arsag

Handling

Problem

Arsag

Handling

Ovn

Ovnen bliver ikke varm.

Daren er aben.

Luk daren, og prov igen.

Der kommer reg ud under
forvarmningen.

Der kan komme rog fra
varmeelementerne, forste
gang ovnen er i brug.

Dette er ikke en fejl, og nar
du har brugt ovnen 2-3
gange, stopper det.

Der er mad pa
varmeelementerne.

Lad ovnen kale af, og
fiern derefter maden fra
varmeelementerne.

Der lugter braendt eller af

plastik, nar ovnen er i brug.

Der bruges plastikkakkentgj
eller kakkentej, der ikke er
varmeresistent.

Brug kekkentgj 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 ter klud.
Du kan Izegge en citronskive
ind og lade ovnen kare for at
fierne lugten hurtigere.

Ovnen tilbereder ikke maden
ordentligt.

Ovndaren abnes for ofte
under tilberedningen.

Undga at abne 1agen
mange gange, medmindre
du tilbereder noget, der
skal vendes. Hvis du ofte
abner daren, senkes den
indvendige temperatur,
og det kan pavirke
tilberedningsresultatet.

Ovnfunktionerne er ikke
indstillet korrekt.

Indstil ovnfunktionerne
korrekt, og prav igen.

Grillen eller andet tilbeher er
ikke sat korrekt ind.

Seet tilbeharet korrekt ind.

Der bruges det forkerte
kakkentoj, eller kekkentojets
starrelse er forkert.

Nulstil ovnfunktionerne, eller
brug egnet kekkentoj med
flad bund.
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Tekniske specifikationer

Informationskoder

Hvis ovnen ikke fungerer, far du muligvis vist en informationskode i displayet. Kontrollér
nedenstaende tabel, og afprev lesningsforslagene.

Kode Beskrivelse Handling
ol Temperatursensoren er aben.
Temperatursensoren er kortsluttet.
Hvis der ikke er nogen Traek ovnens stik ud, og kontakt et

C-FO kommunikation mellem hoved- og lokalt Samsung-servicecenter.

under-MICOM.
CF1 Sker kun, nar EEPROM Read eller
Write ikke fungerer.
Koden vises, nar ovntemperaturen er
for‘“@* ) Traek stikket ud, og lad ovnen
Hvis temperaturen overstiger den ; '

C-21 . ; kole tilstraekkeligt af, og start
maksimalt tilladte temperatur under mikrobalaeovnen iqen
brug af den enkelte funktion. (Der g gen.
registreres ild).

C-F2 Stop ovnen, og prov derefter igen.
Traek stikket ud, og lad ovnen kale
tilstraekkeligt af, og renger knappen.

e Beraringstasten fungerer ikke. (Stov, vand)

Hvis problemet fortsetter, 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 ~ 50 Hz

Maksimum effekt 2800 W

Mikrobalge 1650 W
Stremforbrug -

Crill 2550 W

Varmluft 2500 W
Udgangseffekt 100 W/850 W (IEC-705)
Driftsfrekvens 2450 MHz
Magnetron OM75P (21)
Afkelingsmetode Blaesermotor
Dimensioner Hovedenhed 595 x 456 x 570 mm
(BxHxD) Indbygget 560 X 446 x 549 mm
Volumen 50 liter

Netto 399Kg
Veegt

Forsendelse 48,8 Kg

* Dette produkt indeholder en lyskilde i energieffektivitetsklasse <G>.

Samlet stremforbrug i standbytilstand (W)

(Alle netvaerksporte er i tilstanden "on") Law
Tidsrum for stremstyring (min) 20 min.
Wi-fi Stremforbrug i standbytilstand (W) 19w
Tidsrum for stremstyring (min) 20 min.
Off-tilstand | Stremforbrug 05W
Tidsrum for stremstyring (min) 30 min.

Data bestemt i henhold til standard EN 50564 og forordning (EC) No 1275/2008.
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Tillzeg

BEM/ERK

Hermed erklzerer Samsung, at dette radioudstyr er i overensstemmelse med direktiv 2014/53/EU
og de relevante lovkrav i Det Forenede Kongerige.

Den fulde tekst af EU-overensstemmelseserklaeringen og den britiske
overensstemmelseserklaering findes pa falgende internetadresse: Den officielle
overensstemmelseserklaering 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 indenders i alle EU-lande og i Det
Forenede Kongerige.

Frekvensomrade Sendereffekt (maks.)
2400-2484 MHz 20 dBm

Wi-fi 5150-5250 MHz 23 dBm
5250-5350 MHz 23dBm
5470-5725 MHz 23 dBm
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Bekendtgarelse om aben kildekode

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
"Inquiry” (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.




Notater




SAMSUNG

Bemaerk, at Samsung-garantien IKKE daekker serviceopkald til forklaring af produktets betjening, rettelse af forkert installation eller udfarelse af almindelig rengering eller vedligeholdelse.

SPORGSMAL ELLER KOMMENTARER?

LAND RING ELLER BES@G OS ONLINE PA LAND RING ELLER BES@G 0S ONLINE PA
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 707 019 70 www.samsung.com/dk/support MACEDONIA 023207 777 www.samsung.com/mk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
0800 111 31 - Be3nnateH 3a BCUYKM OnepaTopm
FRANCE 01 48 63 00 00 www.samsung.com/fr/support ¥3000 -
BULGARIA 3000 - LieHa Ha efnH rpaacku pa3roBop 1nu cnopes Www.samsung.com/ba/support
GERMANY 06196 77 555 77 WWW.samsung.com/de/support Tapuata HaMOGUAHNAT oneparop
- 09:00 go 18:00 - MoHepenHwMK fo MeTbk
ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) Www.samsung.com/it/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free WWW.S3Mmsung.com/gr/support CROATIA 072726 786 Wwww.samsung.com/hr/support
80111-SAMSUNG (80111 726 7864) CZECH 800 - SAMSUNG WWW.SamsUng.com/cz/support
GREECE only from land line WWW.Samsung.com/gr/support (800-726786)
(+30) 210 6897691 from mobile and land line HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) www.samsung.com/hu/support
LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support MONTENEGRO 020 405 888 WWW.Samsung.com/support
NETHERLANDS 0889090 100 www.samsung.com/nl/support -172-678" -93-33*
POLAND 80*1 112 678d‘be +48 f22 607-93-33 http://www.samsung.com/pl/support/
NORWAY 21629099 WWW.S3aMmsung.com/no/support (optata wedfug taryfy operatora)
210608 098 ROMANIA *080087267? i AfpeIAgratut WWW.53amsung.com/ro/support
PORTUGAL Chamada para a rede fixa nacional WWW.Samsung.com/pt/support 8000 - Apel tarifat in refea
Dias Uteis das Sh as 20h SERBIA 0113216899 WWW.Samsung.com/rs/support
SPAIN 9117500 15 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 WW\w.Samsung.com/It/support
www.samsung.com/ch/support LATVIA 8000-7267 www.samsung.com/Iv/support
(German)
SWITZERLAND 0800 726 786 www.samsung.com/ch.fr/support ESTONIA 800-7267 WWW.Samsung.com/ee/support
(French) SLOVENIA 080 697 267 (brezplacna Stevilka) WWW.Samsung.com/si/support
UK 0333000 0333 www.samsung.com/uk/support KOSOVO 038403090 WWW.Samsung.com/support
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Sikkerhetsinstruksjoner

VIKTIGE SIKKERHETSINSTRUKSJONER

LES N@YE OG TA VARE PA FOR FREMTIDIG REFERANSE.

ADVARSEL: Hvis daren eller derlasene er gdelagt, ma
mikrobglgeovnen ikke brukes fer den har blitt reparert av en
kyndig person.

ADVARSEL: Det er farlig for andre enn kyndige personer a
utfare service eller reparasjoner der det er nadvendig a fierne
et deksel som beskytter mot mikrobalgeenergi.

ADVARSEL: Mat og drikke ma ikke varmes opp i lukkede
beholdere. Disse kan eksplodere.

ADVARSEL: Barn ma bare fa lov til a bruke mikrobalgeovnen
alene etter at de har fatt tilstrekkelige instruksjoner, slik at du
kan stole pa at barnet bruker mikrobalgeovnen pa en sikker
mate og forstar faren ved feil bruk.

Dette apparatet er kun beregnet til a brukes i husholdninger, og

det er ikke beregnet til bruksomrader som:

+ kjokken i personalrom i butikker, kontorer eller andre
arbeidsmiljeer,

« gardsvaninger,

« av kunder i hoteller, moteller og andre gjestehusmiljoer,
« vertshusmiljger.

Bruk bare redskaper som egner seg for bruk i mikrobglgeovner.

Nar matvarer varmes opp i plast- eller papirbeholdere, ma
du holde aye med mikrobalgeovnen pa grunn av fare for
antenning.

Dette utstyret ma ikke brukes for andre formal enn tilberedning
av mat. Terking av klger og oppvarming av varmeputer, tofler,
svamper, fuktige kluter og lignende kan fare til personskade,
antenning eller brann. Dette utstyret ma bare brukes for det
tiltenkte formalet som beskrevet i denne handboken. Ikke
plasser korroderende kjemikalier eller damp i eller pa dette
utstyret. Denne ovnstypen er spesielt utformet for a varme,
tilberede eller tarke mat. Den er ikke utformet for industriell
bruk eller bruk i laboratorier.

Hvis du ser eller det kommer ut rayk, ma du sla av apparatet
eller trekke ut kontakten og holder deren lukket for a kvele
eventuelle flammer.

Oppvarming av drikke i mikrobglgeovn kan fare til forsinket
overkoking. Du ma derfor veere forsiktig nar du handterer
beholderen.
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Sikkerhetsinstruksjoner

Innholdet i tateflasker og glass med babymat skal rares i eller
ristes og temperaturen ma kontrolleres far maten spises for a
unnga forbrenninger.

Egg med skall pa og hele hardkokte egg ma ikke varmes i
mikrobglgeovn. De kan eksplodere, 0gsa etter at oppvarmingen
I mikrobalgeovn er avsluttet.

Mikrobalgeovnen ma rengjares regelmessig og eventuelle
matrester ma fjernes.

Hvis ikke mikrobalgeovnen holdes ren, kan det fare til at
overflatene forfaller. Dette kan fa innvirkning pa apparatets
levetid og kanskje fare til farlige situasjoner.

Dette apparatet er kun beregnet for innebygd bruk. Apparatet
ma ikke plasseres i et skap.

Metallbeholdere mat og drikke skal ikke brukes i
mikrobglgeovnen.

Veer forsiktig sa du ikke flytter den roterende tallerkenen nar
du tar beholdere ut av apparatet. (Kun modeller med roterende
tallerken)

Apparatet skal ikke rengjares med en damprenser.
Apparatet skal ikke rengjeres med vann under trykk.

4 Norsk

Apparatet er ikke ment a skulle installeres i kjeretayer,
campingvogner, bobiler og lignende.

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.

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 utfares av barn uten oppsyn.

Det ma vaere mulig a koble apparatet fra stramforsyningen
etter installasjonen. Frakoblingen kan oppnas ved a ha
stapselet tilgjengelig eller ved a legge inn en bryter i kablingen
I samsvar med kablingsreglene.




Hvis det er installert en stramledning uten kontakt pa
apparatet, ma innretningen for frakobling vaere innlemmet |
den faste kablingen i henhold til kablingsregler.

Hvis streamledningen blir skadet, ma den byttes ut av
produsenten, produsentens serviceagent eller en annen
kvalifisert person for a unnga farer.

Den angitte festemetoden ma ikke vaere avhengig av bruk
av klebemidler, ettersom dette ikke regnes som en palitelig
festemetode.

Mikrobglgeovnen skal plasseres i riktig retning og hayde for a
garantere enkel tilgang til ovnsrommet og ovnsbrytere.

Nar du skal bruke mikrobalgeovnen for farste gang, ber den
forst brukes med vann i 10 minutter.

Hvis mikrobglgeovnen lager en merkelig lyd, det lukter
brent eller kommer rayk, ma du koble fra stramkontakten
oyeblikkelig og kontakte narmeste servicesenter.

ADVARSEL: Pa grunn av de hgye temperaturene som genereres
nar mikrobalgeovnen brukes i kombinasjonsmodus, ma
barn som bruker mikrobalgeovnen, overvakes av voksne.

Under bruk blir apparatet varmt. Unnga a berare
varmeelementene inne i ovnen.

Hvis dette apparatet har rensingsfunksjoner, kan overflatene

bli varmere enn vanlig under selvrensingen, og barn bar holdes
unna mens dette utfares. Rengjeringsfunksjonen avhenger av
modellen.

ADVARSEL: Tilgjengelige deler kan bli varme under bruk. Sma
barn ma holdes unna.

Ikke bruk sterke slipemidler eller metallskrape til 3 rengjere
glasset i ovnsdaren. Dette kan fare til at overflaten blir skrapet
opp slik at glasset knuses.

Det skal ikke brukes en damprenser.

ADVARSEL: Kontroller at apparatet er slatt av far du skifter
lyspaeren for 3 unnga muligheten for elektrisk stat.

For & unnga overoppvarming ma apparatet ikke monteres bak
en dekorativ dar.
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Sikkerhetsinstruksjoner

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 veere hay nar
apparatet er i bruk.

Overflatene kan bli varme under bruk.

Apparatene er ikke beregnet pa betjening ved hjelp av en
ekstern timer eller et separat fjernkontrollsystem.

6 Norsk

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 utfares av
brukeren, skal ikke utferes av barn, med mindre de er over 8 ar
gamle og blir holdt tilsyn med.

Hold apparatet og ledningen utenfor rekkevidden til barn under
8ar.

Sett den oppoverbgyde
rammesiden i bakkant, slik at den
Stotter opp under hvileposisjonen
nar du tilbereder store mengder.
(Avhenger av modellen)




Generell sikkerhet

Eventuelle endringer eller reparasjoner skal kun utfares av kvalifisert personell.

Ikke varm opp mat eller vaeske i lufttette beholdere for mikrobalgeovnfunksjonen.

Ikke bruk benzen, tynner, alkohol, damprenser eller haytrykksspyler til a rengjore
mikrobglgeovnen.

Ikke plasser mikrobalgeovnen: naer et varmeapparat eller brennbart materiale, pa steder som er
fuktige, fettete, stavete eller som er utsatt for direkte sollys eller vann, steder der det kan lekke
gass, eller pa en ujevn overflate.

Denne mikrobalgeovnen ma veere skikkelig jordet i samsvar med lokale og nasjonale
retningslinjer.

Bruk regelmessig en tarr klut til a fierne smuss fra stepsel og kontakter.

Ikke trekk i stremledningen, bay den for hardt eller plasser tunge gjenstander pa den.

Ved en eventuell gasslekkasje (propan, flytende petroleumsgass osv.) ma du lufte umiddelbart.
Ikke ta stremledningen.

Ikke berar stremledningen med vate hender.

Nar mikrobalgeovnen er pa, ma du ikke sla den av ved a koble fra stramledningen.

Ikke fa inn fingre eller fremmedelementer. Hvis det kommer fremmedelementer i
mikrobalgeovnen, ma du koble fra stremledningen og kontakte ditt lokale Samsung-servicesenter.
Ikke bruk for mye makt eller trykk mikrobglgeovnen.

Ikke plasser mikrobalgeovnen over skjare gjenstander.

Serg for at stremspenningen, frekvensen og stramstyrken samsvarer med produktets
spesifikasjoner.

Sett stopselet ordentlig inn i stikkontakten pa veggen. Ikke bruk flere adaptere, skjoteledninger
eller en elektrisk omformere.

Ikke heng stremledningen pa metallgjenstander. Kontroller at ledningen er mellom gjenstandene
eller bak mikrobalgeovnen.

Ikke bruk et skadet stopsel, en skadet stremledning eller en las veggkontakt. Hvis du har skadde
stapsler eller stramledninger, kan du kontakte et lokalt Samsung-servicesenter.

Ikke hell eller spray vann direkte pa mikrobglgeovnen.

Ikke plasser gjenstander pa eller inne i mikrobalgeovnen, eller pa ovnsdaren.

Ikke spray flyktige stoffer som insektmidler pa mikrobalgeovnen.

Ikke lagre brennbare materialer i mikrobelgeovnen. Fordi alkoholdamp kan komme i kontakt med
ovnens varme deler, ma du veere forsiktig med & varme mat eller drikke som inneholder alkohol.
Barn kan ga pa ovnsdaren eller fa fingrene i klem i den. Nar du apner/Iukker daren, ma du serge
for at det ikke er barn i narheten.

Advarsel om mikrobolger

Oppvarming av drikke i mikrobglgeovn kan fare til forsinket, sprutende overkoking. Derfor ma
du alltid veere forsiktig nar du handterer beholderen. La alltid drikkevaren sta og kjele seg ned i
minst 20 sekunder for du handterer den. Rer om nadvendig innimellom oppvarmingen. Rer alltid
etter oppvarming.

Hvis du brenner deg, ma du falge disse farstehjelpsinstruksjonene:

1. Senk det forbrente omradet ned i kaldt vann i minst 10 minutter.

2. Dekk med en ren, torr forbinding.

3. Ikke bruk kremer, oljer eller lotion.

For & unnga skade pa brett eller rack skal det ikke plasseres i vann like etter steiking.

Ikke bruk mikrobelgeovnen til frityrsteking, da oljetemperaturen ikke kan kontrolleres. Dette kan
fore til at den varme oljen plutselig koker over.
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Sikkerhetsinstruksjoner

Sikkerhetstiltak for mikrobalgeovn

Bruk bare redskaper som er egnet for mikrobalgeovn. Ikke bruk metallbeholdere, servise med
gull- eller salvkant, grillspyd osv.

Fjern surret metalltrad. Det kan oppsta lysbuer.

Ikke bruk mikrobalgeovnen til 3 tarke papir eller klger.

Bruk kortere tid for sma matporsjoner for a unnga a overopphete eller brenne maten.

Hold stremledningen og stepselet borte fra vann- og varmekilder.

For 3 unnga eksplosjonsfare ma du ikke varme egg med skall eller hardkokte egg. Ikke varm opp
lufttette eller vakuumforseglede beholdere, natter, tomater osv.

Ikke dekk til ventilasjonshullene med stoff eller papir. Det er brannfarlig. Mikrobalgeovnen kan
overopphetes og sla seg av automatisk. Den forblir avslatt til den er avkjalt.

Bruk alltid grytekluter nar du tar ut mat fra mikrobglgeovnen.

Ror rundt i vaeske halvveis i eller etter oppvarmingen og la den sta i minst 20 sekunder for a
unnga at den koker over.

Sta pa en armlengdes avstand fra mikrobalgeovnen nar du dpner daren slik at du ikke skaldes av
varm [uft eller damp som kommer ut.

Ikke bruk mikrobalgeovnen nar den er tom. Av sikkerhetshensyn vil mikrobalgeovnen sla seg av
automatisk i 30 minutter. Vi anbefaler at du plasserer et glass vann inne i mikrobalgeovnen for a
absorbere mikrobalgeenergi i tilfelle mikrobelgeovnen startes utilsiktet.

Installer mikrobalgeovnen i samsvar med kravene i denne handboken. (Se Installere
mikrobglgeovnen.)

Veer forsiktig nar andre elektriske apparater kobles til kontakter i naerheten av mikrobalgeovnen.

Sikkerhetstiltak for mikrobelger

Hvis disse sikkerhetstiltakene ikke folges, kan det fare til skadelig eksponering for

mikrobalgeenergi.

. Ikke bruk mikrobalgeovnen nar daren er apen. Ikke tukle med sikkerhetslasene i deren. Ikke
sett inn noe i sikkerhetslashullene.

. Ikke plasser gjenstander mellom mikrobelgeovnsdaren og forsiden, og ikke |a rester av mat
eller rengjeringsmiddel samle seg pa tetningslistene i mikrobalgeovnen. Hold darene og
tetningslistene rene ved a tarke av dem med en fuktig klut og deretter med en myk, terr
klut.

«  Ikke bruk mikrobalgeovnen hvis den er skadet. Skal kun brukes etter at den er reparert av
en kvalifisert tekniker.

Viktig: Ovnsdaren ma kunne lukkes ordentlig. Daren skal ikke veere bayd, derhengslene skal
ikke vaere adelagte eller lase, darlasene og tetningslistene skal ikke veere skadde.

«  Alle justeringer eller reparasjoner skal utfares av en kvalifisert tekniker.

8 Norsk



Begrenset garanti

Korrekt avhending av dette produktet (Avfall fra elektrisk og elektronisk utstyr)

Samsung vil ta betalt for a bytte ut tilbehar eller reparere en kosmetisk feil dersom skaden pa
enheten eller tilbeharet er forarsaket av kunden. Denne bestemmelsen gjelder falgende:

. Dar, handtak, ytterpanel eller kontrollpanel som er bulkete, oppskrapt eller edelagt.

«  (delagt eller manglende brett, faringshjul, kobling eller ledningsrack.

Bruk denne mikrobglgeovnen bare til dens tiltenkte formal som beskrevet i denne
instruksjonshandboken. Advarsler og viktige sikkerhetsinstruksjoner i denne handboken dekker
ikke alle mulige tilstander og situasjoner som kan oppsta. Det er ditt ansvar a bruke sunn fornuft
0g veere forsiktig ved installasjon, vedlikehold og bruk av mikrobalgeovnen.

Siden disse falgende bruksanvisningene dekker forskjellige modeller, kan egenskapene til din
mikrobelgeovn variere noe fra de som beskrives i denne handboken og ikke alle varselstegn
gjelder. Hvis du har sparsmal eller bekymringer, kan du kontakte ditt nsermeste Samsung-
servicesenter eller finne hjelp og informasjon online pa www.samsung.com.

Denne mikrobalgeovnen skal kun brukes til oppvarming av matvarer. Den er kun ment for bruk
i hjemmet. Skal ikke brukes til a varme opp tekstiler eller puter fylt med korn. Produsenten kan
ikke holdes ansvarlig for skader som skyldes uriktig bruk av mikrobalgeovnen.

For a unnga at overflatene pa mikrobglgeovnen forringes, samt unnga farlige situasjoner, ma
mikrobelgeovnen alltid veere ren og godt vedlikeholdt.

Definisjon av produktgruppe

Dette produktet tilharer ISM-utstyr i gruppe 2 klasse B. Definisjonen for gruppe 2 som
inneholder alt ISM-utstyr der radiofrekvensenergi med vilje genereres og/eller brukes i form av
elektromagnetisk straling for behandling av materialer, og EDM- 0g elektrosveiseutstyr.

Klasse B-utstyr er utstyr som passer til bruk i husholdninger og i virksomheter som er direkte
koblet til et lavstremsnettverk som forsyner hus som brukes som bolighygninger.

(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

=3
@
ZL
)
o
&,
[=]
=)

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

01—

02 Sidestativ 03 Sikkerhetsderlas

05 Derhandtak

01 Kontrollpanel
04 Dor

Tilbeher

Ovnen leveres med forskjellige typer tilbeher som hjelper deg til 3 tilberede ulike typer mat.

Keramisk plate
(Nyttig for mikrobelgemodus)

<%

Bakeplate
(Ma ikke brukes i mikrobalgemodus.)

%
777 >
D777
7 ) ///////////// oSS
/ //j;///////////;;//////ﬂ S
//////7/74/ 7777

7 7

Grillrist
(Nyttig for hurtigmeny og grillmodus.)

Ovnsstativ
(Ma ikke brukes i mikrobglgemodus.)

Air Fry stativ
(Nyttig for Air Fry modus.)

W@
®
®

@
@

3 skruer (M4 L25)

MERK

Pro Steamer

(Nyttig for mikrobalgemodus for dampkoking.)

Se Smart matlaging pa side 28 for a avgjere hvilket tilbehar som egner seg til dine retter.
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Instruksjoner for installering

Montering i skapet

Generell teknisk informasjon

Elektrisk forsyning 230V ~ 50 Hz
A Settstarrelse 595 X 456 x 570 mm
Mal (B x H x D)
Innebygd starrelse 560 X 446 x 549 mm

Dette apparatet oppfyller EUs direktiver.

Avhending av emballasje og apparat

Emballasjen kan resirkuleres.

Emballasjen kan besta av felgende materialer:

*  papp,

«  polyetylenfilm (PE),

. KFK-fri isopor (skum).

Avhend disse materialene pa en ansvarlig mate i samsvar med offentlige forordninger.
Myndighetene kan fortelle deg hvordan du skal avhende husholdningsapparater pa en ansvarlig
mate.

Sikkerhet

«  Apparatet ma bare kobles til av en kvalifisert tekniker.

«  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 & legge inn en bryter i kablingen i samsvar med
kablingsreglene.

Kjokkenskap som er i kontakt med ovnen, ma vaere varmebestandige opp til 100 °C. Samsung
patar seg ikke noe ansvar for varmeskader pa skap.

Pakrevde installasjonsdimensjoner (Dette produktet er beregnet for innebygde

produkter.)

e Ovn (mm)
A 560 F 595
B 446 G 354
C 549 H 85
D 21 | 456
E 341

JE 5
-
e Ovn (mm)
A
A 595
B B 85
C 360
C D 6
D
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Installasjon
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— t
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H ‘ ‘ F
— |
G
- J
4 N\
A
\_
c B
I WE
D (———— 1 &

Ovn (mm)
A 549 E 10
B 233 H 456
C 316 G 6
D 21 H 446
Ovn (mm)
A 560 D 21
B 549 E 45
C 570

/

-

Innebygd kabinett (mm)

A 600

B Min. 564-568

C Min. 550

D Min. 446 / Maks. 450

E Min. 50

F 200 cm?

G 200 cm?

H Plass til stramuttak

(30 @ hull)

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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Montere ovnen

-

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.

01 Derhandtak
02 Sidehandtak

3. Festovnen ved a bruke de to skruene
(4 x 25 mm) som folger med.

4. Koble til stremmen. Kontroller at ovnen virker.

Serg for at du holder ovnen i de to sidehandtakene
0g derhandtaket nar du pakker den ut.

Etter at installasjonen er fullfart, fiernes beskyttelsesfilmen, tape og andre forpakningsmaterialer,
0g det medfalgende tilbeheret tas ut av ovnen. For a fjerne ovnen fra skapet ma stremmen til
ovnen farst frakobles og deretter fjernes 2 skruer pa hver side av ovnen.

Norsk 13
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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 1. Pa velkomstskjermen velges Start oppsett, og trykk deretter pa Dreieknotten.
o 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"”.

= & 0 © 4, Koble apparatet til SmartThings-appen.
g 02 03 04 05 a. P4 Mobilopplevelse-skjermen velges Neste, og trykk deretter pa Dreieknotten.
g b.  Skann QR-koden pa skjermen med smarttelefonen og falg instruksjonene pa skjermen
o . o . .
3 01 Skjerm Viser menyen, informasjon og fremdrift for tilberedningen. pa telefonen for 4 fullf@rve tilkoblingen. A
3 : — - Hvis du ikke ansker a fortsette med dette trinnet, velger du Hopp over, og deretter
2 02 _Alternativer Beror for 4 se listen med alternativer. trykker du Dreieknotten for & 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 Berar for & sla Smartkontroll-funksjonen pa eller av. Dreieknotten.
MERK
Enkel tilkobling skal angis far denne funksjonen brukes.
05 Bakside Berar for a ga til den forrige skjermen.
06 Effekt Berr for a sla skjermen pa eller av.
07 Dreieknott Vri mot venstre og hayre for & navigere gjennom menyene og

listene. Et element vil veere understreket for a vise deg hvor du er
pa skjermen.
Trykk for a velge det understrekede elementet.
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5. Angi tidssonen.
a. Velg tidssonen din, og trykk deretter pa Dreieknotten.
b.  Velg Neste, og trykk deretter pa Dreieknotten.
6. Angi datoen.
a. Velg dag, maned og ar. Trykk pa Dreieknotten etter a ha valgt hvert element.
b.  Velg Neste, og trykk deretter pa Dreieknotten.

MERK

Hopp over dette trinnet dersom du har koblet apparatet til SmartThings-appen.

7. Velg klokkeslettet.
a. Angitime og minutter. Trykk pa Dreieknotten etter a ha valgt hvert element.
b.  Velg Neste, og trykk deretter pa Dreieknotten.

MERK

Hopp over dette trinnet dersom du har koblet apparatet til SmartThings-appen.
8. Velg Ferdig, og trykk deretter pa Dreieknotten for a fullfare innstillingen.
«  Veiledning for skjermbilde for farste bruk vises. Du kan velge LZR 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.

Sidestativ

Ve 05 Sett inn tilbeharet pa riktig sted i ovnen.
4 Vaer forsiktig nar du tar ut kokekar og/eller
04— tilbeher fra ovnen. Varm mat eller varmt
tilbehar kan fere til brannskader.
03_| 01 Forsterille Mikrobalgefunksjon
02 02 Andrerille
L 01— 03 Tredjerille )
; - Ovnsfunksjon
04 Fjerderille
05 Femte rille

Norsk 15
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For du begynner

Om mikrobglgeenergi Kjokkenutstyr for mikrobalgeovn

Mikrobalger er hayfrekvente elektromagnetiske belger. Ovnen bruker den forhandsbygde Kjokkenutstyr som brukes til mikrobalgemodus ma tillate mikrobelger a passere gjennom seg
magnetronen til a produsere mikrobalger som brukes til a tilberede og varme opp mat uten a 0g inn i maten. Metall som rustfritt stal, aluminium og kobber reflekterer mikrobglger. Derfor ma
deformere eller misfarge maten. du ikke bruke kjokkenutstyr som er laget av metalliske materialer. Kjokkenutstyr som er merket

som sikkert i mikrobalgeovn er alltid trygt a bruke. Se falgende veiledning for a finne ytterligere
informasjon om egnede kokekar.

1. Mikrobglgene som genereres av
magnetronen spres jevnt gjennom
virvledistribusjonssystemet. Dette er grunnen
til at maten stekes jevnt.

2. Mikrobelgene blir absorbert inn i maten inntil
en dybde pa omtrent 2,5 cm. Deretter spres

Krav:

«  Flat bunn og rette sider
«  Tettsittende lokk

g mikrobalgene inni maten slik at stekingen «  Velbalansert kjele med handtak som veier mindre enn hovedkjelen
(=
= fortsetter. Materiale Taler mikrobglgeovn Beskrivelse
‘.g 3. Tilberedningstiden avhenger av matens Brukes for en liten
2 folgende tilstander. porsjonsstarrelse for &
. E/Iekqurf ?9 te:hlzt beskytte mot oversteking.
. uKtighetsinnno . ) Buedannelser kan
. Ipnledende temperatur (spesielt i frossen Aluminiumsfolie A forekomme om folien er
tilstand) nare ovnsveggen eller
MERK hvis du bruker for mye
folie.

Den tilberedte maten beholder varme inni kjernen

etter at tilberedningen er ferdig. Dette er grunnen Ikke bruk til
til at du ma ta hensyn til hviletiden som er Crisp-tallerken O forhandsoppvarming i
spesifisert i denne handboken, som sarger for jevn mer enn atte minutter.
steking helt inn i kjernen. Porselen, keramikk,
glasert keramikk og
Benporselen eller keramikk O benporselen er vanligvis

egnet til mikrobalgeovn
hvis de ikke har
metalldekor.

Noe frossenmat er pakket

Engangstallerkener i polyesterpapp O 03 ke fat.
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Materiale Taler mikrobalgeovn Beskrivelse Materiale Taler mikrobalgeovn Beskrivelse
Polystyrenkopper o) Overoppheting kan fore Bare bruk
eller -beholdere til at disse smelter. termoplastbeholdere.
Hurtigmatemballasje | Papirpaser eller aviser X Disse kan ta fyr. Beholdere O N?i” plastty”per kanf
- - - - misformes eller misfarges
Resirkulert papir eller Disse kan fare til g
metalldekor X buedannelser Plast ved hoye temperaturer.
Kan brukes i Plastfolie O EJEES;:J :tttza erhsiladk?ng
Ovn til bord-utstyr O mikrobglgeovn hvis de .
ikke har metalldekor. Fryseposer JAN Es&?ﬂbrgﬁeiiiiLlsr?m taler
Skjart glass kan knuse g — g E
Glasstay Fat av tynt glass O eller sprekke fra hurtig ) ) Brulfes tila behonlde P
oppvarming Vokset eller fettsikkert papir @) fuktigheten og hindre =
: sprut 3
Passer bare til . §
Glasskrukker oppvarming. Fjern lokket . - ) o
o fgrpstekingg J QO : Egnet for mikrobalgeovn A\ : Veer forsiktig X : Uegnet for mikrobglgeovn
Fat
Metall - Disse kan fare til
frysepose med twist X buedannelser eller brann.
ies
Tallerkener, kopper, Brukes til korttidssteking.
) servietter og O Disse absorberer for mye
Papir kjokkenpapir fuktighet.
Resirkulert papir X Forarsaker buedannelser.
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An.ig

Bruk

Ovnsmoduser

Konveksjon

180°C

Tilberedningstid

1. Pa hovedskjermen velges Konveksjon, og
trykk deretter pa Dreieknotten.

2. Velg onsket tilberedningsmodus, og trykk
deretter pa Dreieknotten.
(For detaljert informasjon for hver modus, se
avsnittet "Beskrivelser av ovnsmoduser” pa
side 19)

3. Angi ansket temperatur.
o 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 4 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.
o Stor grill-modusen statter ikke Hold
varm-alternativet.

MERK

Hvis du starter tilberedningen uten a angi
tilberedningstiden eller velge Hold temperatur som
alternativ, ma du stoppe ovnen manuelt.

Klarkl.13:30

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 (Av), 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.

Velg Klar Kl., og trykk deretter Dreieknotten

for a angi ensket sluttid.

«  Nar du innstiller tilberedningstiden, viser
ovnen klokkeslettet nar tilberedningen
avsluttes. (Eks. Klar kI. 13:30)

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.
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Beskrivelser av ovnsmoduser

Modus

Temperaturomrade (°C) Standardtemperatur (°C)

Modus

Temperaturomrade (°C) Standardtemperatur (°C)

Konveksjon

40-250 160

Varmeelementet genererer varme, og konveksjonsviften
fordeler varmen jevnt. Bruk denne modusen for baking og
steking pa forskjellige nivaer samtidig.

Undervarme og konveksjon

40-250 200

Undervarmeelementet genererer varme, 0g
konveksjonsviften fordeler varmen jevnt. Bruk denne
modusen for pizza, brad eller kake.

Vanlig vifte

40-250 | 180

Varmen genereres av varmeelementene over og under med
vifter. Denne innstillingen passer for baking og steking.

Stor grill

150-250 | 220

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.

Den store grillen genererer varme. Bruk denne modusen for
bruning av matens overflate (for eksempel kjatt, lasagne
eller grateng).

Viftegrill

40-250 | 180

To varmeelementer pa oversiden genererer varme, 0g viften
fordeler varmen jevnt. Bruk denne modusen for grilling av
kjott eller fisk.

Forhandssteking

80-200 160

Forhandssteking kjarer en automatisk forhandsvarmesyklus
inntil ovnstemperaturen nar 220 °C. Deretter starter
overvarmeelementet og konveksjonsviften rask steking av
mat, f.eks. kjott. Etter rask steking vil kjottet bli tilberedt
ved lave temperaturer. Bruk denne modusen for biff, fjeerkre
eller fisk.

Overvarme og konveksjon

40-250 | 180

Overvarmeelementet genererer varme, og konveksjonsviften
fordeler varmen jevnt. Bruk denne modusen for steking som
krever en sprg overflate (for eksempel kjatt eller lasagne).

Air Fry

150-250 220

Air Fryen bruker varm |uft for spreere og sunnere frossen
eller fersk mat uten eller med mindre olje enn i normale
konveksjonsmoduser. Bruk denne modusen med et Air
Frybrett for a oppna bedre resultater. Falg oppskrift eller
instruksjoner pa pakken for a angi temperatur, tid og
mengde.
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An.ig

Bruk

Mikrobalgemoduser

Konveksjon

200°C

300w

Pa hovedskjermen velges Konveksjon, og
trykk deretter pa Dreieknotten.

Velg ansket tilberedningsmodus, og trykk
deretter pa Dreieknotten.

(For detaljert informasjon for hver
modus, se avsnittet "Beskrivelser av
mikrobglgemoduser” pa side 21

Angi @nsket temperatur.

. Mikrobalgemodus krever ikke
temperaturinnstilling.

«  Standardtemperaturen og
temperaturomradet er forskjellige
avhengig av tilberedningsmodus.

Angi effektnivaet.

«  Standard effektniva og effektniva-
omradet er forskjellige avhengig av
tilberedningsmodus.

Tilberedningstid

+30sek

1t30 min 00 sek

START

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 & avslutte tilberedningen.

Velg Fortsett, og trykk deretter pa Dreieknotten for a fortsette tilberedningen.
Nar tilberedningen er ferdig, vises +30 sek pa skjermen. (+30 sek vises ikke hvis
tilberedningstiden ble stilt pa mindre enn 5 sekunder)

Du kan velge +30 sek, og deretter trykke Dreieknotten for a forlenge tilberedningen i

ytterligere 30 sekunder.

Velg Tilberedningstid, og trykk
deretter Dreieknotten for a angi gnsket
tilberedningstid.

Maksimal tilberedningstid er 1 time og
30 min.

Du kan velge +30 sek, og deretter
trykke Dreieknotten for a forlenge
tilberedningen i ytterligere 30 sekunder.

Velg START, og trykk deretter pa
Dreieknotten.

Ovnen begynner tilberedningen med
en gang.
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Beskrivelser av mikrobglgemoduser For & bruke Pro Steamer
Du kan bruke damptilberedning av mat manuelt med Pro Steamer.

Modus Temperatur (Q)/ Standardtemperatur () / ~ N 1. Hell 500 ml kaldt vann pa dampbrettet. Sett
Effektnivaomrade (W) Effektniva (W) ’ ) ’
dampbrettet pa damp-tallerkenen, legg maten
-/100-850 850 pa brettet, og steng deretter med det rustfrie
Mikrobalger Mikrobelgeenergien gjer at mat stekes eller appvarmes uten stallokket. Sett Pro Steamer midt i ovnen.
a endre verken form eller farge. 2. Folg trinnene 2-4 i avsnittet Mikrobelger for
40-200 / 100-600 | 200/ 300 resten av tilbelredniQgsinnsti.lling.er. .
il o] Ve meelementane «  For detaljerte tilberedningsinstruksjoner,
_ € genererer varme som forsterkes av se Pro Steamer pa side 40.
mikrobalgeenergien.
40-200 / 100-600 | 180/ 300 MERK
- ) Kontroller alltid innstillingene fer du forlater
Mikrobalger + konveksjon Varmeelementene genererer varme og konveksjonsviftene

mikrobalgeovnen.

distribuerer varmen inni ovnen, som forsterkes av -
mikrobalgeenergien. 01 Damp-tallerken / Crisp-tallerken

02 Dampbrett
40-200/100-600 | 180/300 03 Rustfritt stallokk
Denne modusen kombinerer Viftegrill og mikrobalger og
reduserer derfor tilberedningstiden mens den gir maten en /\ FORSIKTIG
brun og spro overflate.

Mikrobglger + steking

Serg for at du lukker lokket pa Pro Steamer slik at
den passer inn pa damp-tallerken / crisp-tallerken.

Effektniva Eggene eller kastanjene kan eksplodere hvis lokket
m ok ikke er korrekt lukket.
Rille Prosent (%) gar‘(gvs)e € Beskrivelse
HOYT 100 850 Brukes til a varme opp vaesker. /\ FORSIKTIG
H@YT LAVT 82 700 Brukes opp til & varme opp 0g «  Brukaldri Pro Steamer sammen med et annet produkt eller modell.
MIDDELS HaYT 71 600 steke. Dette kan forarsake brann eller alvorlig skad?_pa e_nheten; B
«  Ikke bruk Pro Steamer uten vann eller mat pa innsiden. Nar du bruker Pro Steamer, ma du
MIDDELS 53 450 Brukes til a steke kjott og fylle med minst 500 ml vann far bruk. Hvis vannmengden er mindre enn 500 ml, kan det
MIDDELS LAVT 35 300 varme opp grennsaker. medfare ufullstendig tilberedning, eller det kan forarsake brann eller alvorlig skade pa
TINING 21 180 Brukes til 4 tine for steking. produktet. o o -
— «  Det ma utvises forsiktighet ved fjerning av beholderen fra innsiden av Pro Steamer etter
LAVT 12 100 Brukes til a steke grennsaker. tilberedning, da den vil vaere svaert varm.
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Spesialfunksjon

Konveksjon

Tilberedning pa flere nivaer

Tilberedningstid

Pa hovedskjermen velges Konveksjon, og
trykk deretter pa Dreieknotten.

Velg Spesialfunksjon, og trykk deretter pa
Dreieknotten.

Velg ensket funksjon, og trykk deretter pa
Dreieknotten.

(For detaljert informasjon for hver
funksjon, se avsnittet "Beskrivelser av
spesialfunksjoner" pa side 23)

Angi ansket temperatur.

«  Standardtemperaturen og
temperaturomradet er forskjellige
avhengig av tilberedningsmodus.

Velg Tilberedningstid, og trykk
deretter Dreieknotten for a angi @nsket
tilberedningstid.

. Maksimal tilberedningstid er 10 timer.

Klarkl.13:30

START

Velg Klar Kl., og trykk deretter Dreieknotten

for a angi ensket sluttid.

«  Nar du innstiller tilberedningstiden, viser
ovnen klokkeslettet nar tilberedningen
avsluttes. (Eks. Klar kI. 13:30)

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.
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Beskrivelser av spesialfunksjoner Automatisk tilberedning

Modus Temperaturomrade (°C) Standardtemperatur (°C) Ovnen har 31 automatiske tilberedningsprogrammer. Du kan dra nytte av disse funksjonene for a
40-250 160 spare tid og forenkle Izeringsprosessen. Tilberedningstiden, effektnivaet og temperaturen justeres

Tilberedning pa flere nivaer - . — — etter det valgte programmet.
Bruk denne for tilberedning med to flernivaer samtidig.

60-100 60 trykk deretter pa Dreieknotten.
Hold varm Bruk denne bare til a holde mat som allerede er tilberedt, 2. Velg Automatisk tilberedning, og trykk
varm. deretter pa Dreieknotten.

1. Pa hovedskjermen velges Konveksjon, og

Konveksjon

3. Velg ansket program, og trykk deretter pa
Dreieknotten.
«  For detaljert informasjon for hvert
program, se "Automatisk tilberedning" i
avsnittet "Smart matlaging" pa side 28.
4. Lestipset, velg Neste, og trykk deretter pa
Dreieknotten.

5. Velg vekten, og trykk deretter pa
Dreieknotten.

«  Tilgjengelig vekt er forskjellig avhengig
det valgte programmet.

«  Dette trinnet gjelder kanskje ikke for
enkelte programmer.

6. Klargjer maten og tilbeharet som anvist pa
skjermen, velg Neste, og trykk deretter pa
Dreieknotten.

7. Velg START, og trykk deretter pa
Dreieknotten.

<Drikke

Vekt 2509
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Automatisk tining

Hurtigtilberedning

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
Kigtt
<Kjatt
Vekt 0,2kg

Pa hovedskjermen velges Konveksjon, og
trykk deretter pa Dreieknotten.

Velg Automatisk tining, og trykk deretter pa
Dreieknotten.

Velg snsket program, og trykk deretter pa

Dreieknotten.

«  For detaljert informasjon for hvert
program, se "Automatisk tining" i
avsnittet "Smart matlaging" pa side 31.

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.

Ovnen har hurtigtilberedningsprogrammer. Dra fordel av denne funksjonen for a tine ting
pa en enkel mate. Tilberedningstiden, effektnivaet og temperaturen justeres etter det valgte

programmet.
Konveksjon
Bakte potethalvdeler
<Bakte potethalvdeler
Vekt 400-600g

Pa hovedskjermen velges Konveksjon, og
trykk deretter pa Dreieknotten.

Velg Hurtigtilberedning, og trykk deretter pa
Dreieknotten.

Velg ensket program, og trykk deretter pa

Dreieknotten.

«  For detaljert informasjon for hvert
program, se "Hurtigtilberedning” i
avsnittet "Smart matlaging" pa side 32.

Les tipset, velg Neste, og trykk deretter pa

Dreieknotten.

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.
2.
3.

4.

Beror —-knappen pa kontrollpanelet.

Velg Tidtaker, og trykk deretter pa Dreieknotten.

Pa tidtakerskjermen velges =, og trykk deretter pa Dreieknotten.

«  Hopp over dette trinnet hvis du legger inn tidtakeren for forste gang.
Angi klokkeslettet.

Redigere en eksisterende tidtaker

1. Berer —-knappen pa kontrollpanelet.

2. Velg Tidtaker, og trykk deretter pa Dreieknotten.

3. P4 tidtakerskjermen velges tidtakeren du ensker a redigere, og trykk deretter pa
Dreieknotten.

4.  Endre tiden.

Sletting av tidtakeren

1. Berar —-knappen pa kontrollpanelet.

2. Velg Tidtaker, og trykk deretter pa Dreieknotten.

3. Patidtakerskjermen velges Til], og trykk deretter pa Dreieknotten.

4. \Velg Slette pa hayre side av tidtakeren du ensker 4 slette, og trykk deretter pa
Dreieknotten.

5. Velg Ferdig, og trykk deretter pa Dreieknotten.

Bruke tidtakeren

1. Berar —-knappen pa kontrollpanelet.

2. Velg Tidtaker, og trykk deretter pa Dreieknotten.

3. Velg START pa hayre side av tidtakeren du ensker a 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 fierne behovet for jevnlig manuell rengjering.

1. Bergr —-knappen pa kontrollpanelet.

2. Velg Rengjering, og trykk deretter pa Dreieknotten.

3. Velg Damprengjering, og trykk deretter pa Dreieknotten.

4.  Folg instruksjonene pa skjermen, velg Neste, og trykk deretter pa Dreieknotten.

5. 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 fare til
brannskader.

MERK

Hvis ovnen er svaert tilsmusset med fett, for eksempel etter steking eller grilling, anbefales
det a fierne gjenstridig smuss manuelt ved a bruke et rensemiddel far Damprengjering
aktiveres.

La ovnsdaren 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.
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Luktfjerning
Dette er praktisk for luktfierning i ovnen. Bruk denne funksjonen jevnlig for a fierne vond lukt i
ovnen.
1. Berar —-knappen pa kontrollpanelet.
2. Velg Rengjaring, og trykk deretter pa Dreieknotten.
3. Velg Luktfjerning, og trykk deretter pa Dreieknotten.
4. Angi klokkeslettet.
. Du kan stille inn opptil 15 minutter.
5. Velg START, og trykk deretter pa Dreieknotten.
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Innstillinger

Berar —-knappen pa kontrollpanelet, velg Innstillinger, og trykk deretter Dreieknotten for a
endre forskjellige innstillinger for ovnen.

Se den falgende 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
fierntilgang til ovnen for a sjekke intern
informasjon.




Meny Undermeny Beskrivelse Meny Undermeny Beskrivelse
Display Lysstyrke Du kan endre lysstyrken pa Dato og tid Automatisk dato og tid Du kan sla pa eller sla av for & oppdatere
displayskjermen. tiden fra Internett. Du ma veere tilkoblet
Skjermsparer DU kan sla skjermspareren pa eller av. til Wi-Fi-nettverket.
Velge tidssone Du kan velge tidssonen. (Du ma
MERK g n velge tidssonen. (Duma
) ) deaktivere Automatisk dato og tid.)
’ SkJermspareren € ep ftfnngon Angi dato Du kan angi dato manuelt. (Du ma
som viser dato og fid pa skjermen deaktivere Automatisk dato og tid.)
hvis det ikke har kommet noen . — ghd.
informasjon i en bestemt periode | Angi tid Du kan angi tid manuelt. (Du ma
hvilestatus. deaktivere Automatisk dato og tid.)
« Slapa skjermspareren for Velge tidsformat Du kan velge tidsformatet til 12 timers
a aktivere Klokketema og eller 24 timers format.
Tigsavbrudd. Sprak Du kan velge et sprak.
Klokketema Du kan velge klokketemaet. - -
Volum Du kan justere volumet i ovnen.
Tidsavbrudd DU kan angi tidslengden for Hjelp Feilseking Du kan sjekke feilsgkingen.

skjermspareren slas pa.

MERK

«  Energiforbruket kan gke avhengig
av innstillingen.

. Nar tidsavbrudd-innstillingen
er stilt pa "Alltid pd", endres
lysstyrken i LCD automatisk til niva
2 hvis det ikke er noen aktivitet i
3 minutter.

Veiledning for farste bruk

Du kan sjekke de enkle instruksjonene
for grunnleggende bruk av ovnen.
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Meny Undermeny Beskrivelse Automatisk tilberedning
Om enheten Modellnavn Du kan sjekke modellnavnet for ovnen. Den folgende tabellen presenterer 31 automatiske programmer som inkluderer oppvarming,
tilberedning, steking og baking. Den inneholder mengder, hviletider og passende anbefalinger.
Programvareversjon Du kan sjekke navaerende versjon av Disse automatiske programmene inneholder spesielle tilberedningsmoduser som er utviklet for a
fastvaren. gjore det praktisk.
Nar det finnes ny tilgjengelig programvare, - - -
vil Programvareoppdatering-knappen Mat Porsjonsstarrelse (kg) Tilbehar Rille
vises i denne menyen. 1.  Drikke 0,25 Keramisk plate 1
Juridisk informasjon Du kan sjekke den juridiske 05
informasjonen. Hell vaesken i keramikkmugger og varm opp igjen utildekket.
Plasser et krus pa midten, plasser 2 krus ved siden av hverandre
Lase pa den keramiske platen. La de sta i mikrobalgeovnen. Rer godt
- — — etter at de har statt 1-2 min. Vaer forsiktig nar du tar koppene ut (se
Du kan lase kontrollpanelet for a hindre utilsiktet bruk. - . sikkerhetsinstruksjonene for oppvarming av vaeske).
«  For a aktivere Lase-funksjonen, berares —-knappen pa kontrollpanelet, velg Lase, og trykk : = -
@ deretter pa Dreieknotten. 2. Porsjonsmaltid 0,3-0,4 Keramisk plate 1
2 «  For a deaktivere Lase-funksjonen, berares og holdes =—-knappen inntil du ser meldingen 04-05
3 "Kontroll er |ast opp". Plasser pa en tallerken som taler mikrobglgeovn og dekk med
§ plastfolie for mikrobalgeovn. Dette programmet passer for maltider
2 som bestar av tre komponenter (f.eks. kjott med saus, grannsaker og
tilbeher som poteter, ris eller pasta). La sta i 3 min etter tilberedning.
3.  Frossent 0,3-0,4 Keramisk plate 1
ferdigmaltid 0,4-05

Hent den frosne ferdigpakken og kontroller om retten kan brukes i
mikrobelgeovn. Perforer folien pa ferdigmaltidet. Plasser det frosne
ferdigmaltidet pa midten. Dette programmet passer for frosne
maltider som bestar av tre komponenter (f.eks. kjatt med saus,
grennsaker og enten poteter, ris eller pasta). La sta i 3 min etter
tilberedning.
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Mat Porsjonsstarrelse (kg) Tilbehar Rille Mat Porsjonsstarrelse (kg) Tilbeher Rille
Suppe 0,2-0,3 Keramisk plate 1 10. Frosne kroketter 0,4-0,6 Bakeplate 3
0.4-05 Legg frosne potetkroketter jevnt i metall-bakeformen.
Hell maten opp i en dyp ste|ngodsta||erken eller bolle pg dt?kk til 11. Frosne 03-0.4 Keramisk plate 1
med plastlokk under oppvarmingen. Plasser suppen midt pa den grennsaker 04-05
keramiske platen. Rer forsiktig for og etter hviletiden pa 2-3 min. R - -
- - Legg frosne grennsaker, som f.eks. brokkoli, gulrotskiver,
Stuing 0,2-0,3 Keramisk plate 1 blomkalbuketter ag erter i en glassholle med lokk. Tilsett 1-2
04-05 spiseskjeer vann. Plasser bollen midt pa den keramiske platen. Dekk
Hell maten opp i en dyp steingodstallerken eller bolle og dekk til til under tilberedning. La sta i 2-3 minutter og rer etter tilberedning.
med plastlokk under oppvarmingen. Plasser suppen midt pa den 12. Eplepai 1214 | Ovnsstativ | 1
keramiske platen. Rer forsiktig far og etter hviletiden pa 2-3 min. — - - - -
— Plasser eplepaien pa en rund metalltallerken. Plasser i ovnsstativet.
Frossen 04-06 Grillrist + 3 Vektomradet innebaerer epler osv.
fiskegrateng keramisk plate - -
: - 13. Base for fruktpai 03-05 | Ovnsstativ | 3
Plasser frossen fiskegrateng pa en egnet tallerken av pyrexglass - - -
eller keramikk. La sta i 2-3 minutter etter tilberedning. Dette Legg smer i metallunderlagsplaten i ovnsstativet.
programmet passer for frosne ferdigprodukter som bestar av fileter 14. Brownies 0,5-0,7 | Ovnsstativ | 3
tilsatt grennsaker 0g saus. Legg deig pa en rund pyrexglass- og keramisk plate i ovnsstativet.
Frossen lasagne 04-06 Gril!rist * 3 15. Croissanter 02-0.4 | Ovnsstativ | 3
keramisk plate ) - - X
- Bruk bakepapir. Legg croissanter ved siden av hverandre pa
Plasser frossen lasagne pa en egnet tallerken av glass eller ovnsstativet.
keramikk. La sta i 2-3 minutter etter oppvarming. -
16. Nederlandsk 0507 | ovnsstatv | 2
Frosne pommes 0,4-05 Bakeplate 3 butterpai — -
s - Legg fersk deig pa en 22 cm rund metall-bakeplate. Plasser i
Fordel de frosne pommes fritene utover metallbakeplaten. stativet.
Frossen pizza 0304 Ovnsstativ 2 17. Nederlandsk 0,7-08 | ovnsstatv | 3
0,4-05 formkake

Plasser frossen-pizza pa ovnsstativet.

Plasser fersk deig pa firkantede metall-bakeplater av egnet
starrelse (lengde pa 25 cm). Sett platen pa langs i forhold til daren i

ovnsstativet.
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Smart matlaging

(lengde pa 25 cm). Sett platen pa langs i forhold til deren i
ovnsstativet.

22. Luftig eplepai

23. Fiskefilet, 2 cm

0,3-0,5 | Bakeplate | 2
Bruk bakepapir. Legg 4 biter ved siden av hverandre i bakeformen.
0,3-06 Ovnsstativ + 5+2
bakeform

Mat Porsjonsstarrelse (kg) Tilbehar Rille Mat Porsjonsstarrelse (kg) Tilbeher Rille
18. Muffins 0,5-06 Ovnsstativ 2 24. Lakseskiver 0,3-06 Ovnsstativ + 5+2
Legg muffin-deig pa metall-muffinplaten, passer for 12 muffins. bakeform
Plasser platen i midten i ovnsstativet. Mariner lakseskivene og legg dem ved siden av hverandre i
19. Heving av 03-06 | Ovnsstativ | 3 ovnsstativet og bakeforﬁmen;nu maten nar varslingen vises, velg
gjeerdeig — - - - OK, og trykk deretter pa Dreieknappen. Velg deretter Fortsett, og
Klargjer gJ&rdAe|g for pizza, kak¢ eller bred. ngg pa en stor rund trykk deretter pa Dreieknappen for  gjenoppta prosessen.
varmebestandig plate og dekk til med plastfolie. -
- 25. Reker 0,3-0,4 Qvnsstativ + 5+2
20. Sukkerbradkake 0,3-06 | Qvnsstativ | 2 04-05 bakeform
ngg 300 g deig pa 18 cm, 400 g pa 24 cm 0g 500 g Pa 26 cm Legg de ra rekene jevnt i ovnsstativet og bakeformen. Snu maten
d|ameter.s rund svart metall-bakeform. Plasser platen i midten i nar varslingen vises, velg OK, og trykk deretter pa Dreieknappen.
ovnsstativet. Velg deretter Fortsett, og trykk deretter pa Dreieknappen for a
21. Huvitt bred 0,7-08 | Ovnsstativ | 2 gjenoppta prosessen.
Plasser fersk deig i firkantede metallformer av egnet starrelse 26. Biffstek, tynn 0,3-0,6 Ovnsstativ + 5+2

bakeform

Leqgg 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 3 gjenoppta prosessen.

Mariner fiskefileten (2 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.

27.

Lammekoteletter

Ovnsstativ + 5+2
bakeform

03-0,6

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 3 gjenoppta prosessen.
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Mat Porsjonsstarrelse (kg) Tilbehar Rille
28. Friske grannsaker 03-04 Keramisk plate 1
0,5-06

Vei grannsakene etter at de er vasket, renset og skaret i omtrent like
store biter. Legg dem i en glassbolle med lokk. Tilsett 45 ml vann (3
spiseskjeer). Plasser bollen midt pa den keramiske platen. Dekk til
under tilberedning. La sta i 2-3 minutter og rer etter tilberedning.

29.

Skrelte poteter

0,5-0,6 Keramisk plate 1
0,7-08

Vei potetene etter at de er skrelt, vasket og skaret i omtrent like
store biter. Legg dem i en glassbolle med lokk. Tilsett 45-60 ml (3-4
spiseskjeer) vann. Plasser bollen midt pa den keramiske platen. La
sta i 2-3 minutter og rer etter tilberedning.

30. Hvitris 03-04 Keramisk plate 1
Vei den halvkokte hvite risen og tilsett dobbel mengde med kaldt
vann. Eksempel: Ved tilberedning av 0,3 kg ris tilsettes 600 ml kaldt
vann. Bruk pyrex-glassbolle med lokk. Plasser bollen midt pa den
keramiske platen. Dekk til under tilberedning. La sta i 5 minutter og
ror etter tilberedning.

31. Hjemmelaget 0,6-1,0 Bakeplate 1

pizza

Legg pizza i formen. Vektomradene omfatter topping, som f.eks.
saus, grannsaker, skinke og ost.

Automatisk tining

Folgende tabell presenterer de forskjellige programmene for Automatisk tining, mengder,
hviletider og passende anbefalinger. Disse programmene bruker bare mikrobalgeenergi. Fjern all
emballasje far tining. Plasser kjott, fiserkre, fisk, brad, kake og frukt pa den keramiske platen.

Mat

Porsjonsstarrelse

ko) Tilbehar Rille Ventetid (min.)

Kjott

0,2-20 Keramisk plate 1 10-30

Skjerm kantene med aluminiumsfolie. Snu maten nar varslingen vises, velg OK,
og trykk deretter pa Dreieknappen. Velg deretter Fortsett, og trykk deretter pa
Dreieknappen for a gjenoppta prosessen. Dette programmet passer for oksekjatt,
lam, svin, steik, koteletter, kjattdeig.

Fjaerkre

0,.2-20 Keramisk plate 1 10-30

Skjerm tuppene av ben og vinger med aluminiumsfolie. Snu maten nar
varslingen vises, velg OK, og trykk deretter pa Dreieknappen. Velg deretter
Fortsett, og trykk deretter pa Dreieknappen for d gjenoppta prosessen. Dette
programmet passer bade for hele og oppdelte fugler.

Fisk

0,2-2,0 Keramisk plate 1 10-30

Skjerm halen pa hele fisker med aluminiumsfolie. Snu maten nar varslingen
vises, velg OK, og trykk deretter pa Dreieknappen. Velg deretter Fortsett, og
trykk deretter pa Dreieknappen for & gjenoppta prosessen. Dette programmet
passer bade for hel fisk og fiskefiléter.
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Smart matlaging

Mat PorSJonEstnarreIse Tilbehar Rille Ve (i) Naeeringsmiddel Vekt Tilbehar Hylleniva
(ka) Stekt svinekjott 0,8-1,0kg Grillrist + keramisk plate 3
Brad / 01-10 Keramisk plate ! 510 Plasser den marinerte svinesteken pa grillinnsatsstativet med den
Kake Legg brad pa et stykke kjokkenpapir. Snu maten nar varslingen vises, velg OK, keramiske platen. Snu maten nar varslingen vises, velg OK, og trykk

deretter pa Dreieknappen. Velg deretter Fortsett, og trykk deretter pa
Dreieknappen for a gjenoppta prosessen.

og trykk deretter pa Dreieknappen. Velg deretter Fortsett, og trykk deretter pa
Dreieknappen for a gjenoppta prosessen. Ovnen fortsetter a fungere inntil du

apner deren for a vende maten. Dette programmet passer for alle typer brad,
oppskaret eller helt, og for rundstykker og baguetter. Plasser rundstykker i en

0,5-0,7 kg Grillrist + keramisk plate 5

10-12 kg

Kyllingstykker

ring. Dette programmet passer for alle typer gjeerbakst, kaker, myke smakaker,
ostekake og butterdeig. Det passer ikke for spro kaker, frukt- og kremkaker eller
kaker med sjokoladeglasur.

Pensle de kalde kyllingbitene med olje og krydder. Plasser dem pa
grillristen med den keramiske platen med skinnet vendt nedover. Snu
maten nar varslingen vises, velg OK, og trykk deretter pa Dreieknappen.

Frukt 0108 Keramisk plate ! 510 Velg deretter Fortsett, 0g trykk deretter pa Dreieknappen for & gjenoppta
Spre frossen frukt jevnt over den keramiske platen. Dette programmet egner seg prosessen. La sta i 2-3 minutter etter tilberedning.
for frukt som bringebzer, blandede baer og tropiske frukter. Hel kylling 10-1,1kg Grillrist + keramisk plate 3
1,2-13 kg

Hurtigtilberedning

Den folgende tabellen presenterer 4 automatiske programmer for hurtigtilberedning og steking.
Den inneholder mengder, hviletider og passende anbefalinger.
Disse automatiske programmene inneholder spesielle tilberedningsmoduser som er utviklet for a

Pensle den avkjolte kyllingen med olje og krydder. Plasser med brystet
ned midt pa grillinnsatsristen med den keramiske platen i hylleniva 3. Snu
maten nar varslingen vises, velg OK, og trykk deretter pa Dreieknappen.
Velg deretter Fortsett, og trykk deretter pa Dreieknappen for a gjenoppta
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gjore det praktisk. prosessen. La sta i 5 minutter etter tilberedning.
Neeringsmiddel Vekt Tilbeher Hylleniva x Hurtigtilberedning-modus bruker mikrobalgeenergi for a varme opp maten. Veiledninger for
Bakte 400-600 g Grillrist + keramisk plate 3 kokekar og andre sikkerhetsregler for mikrobalger ma derfor overholdes naye nar denne
potethalvdeler 600-800 g modusen brukes.

Skjeer potetene i to. Legg dem i stativet med skjeereflatene mot grillen. La
sta i 2-3 minutter etter tilberedning.
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Manuell matlaging Friske grennsaker
«  Bruk en pyrex-beholder av glass med lokk.
Tilberedingsveiledning for mikrobalgeovn «  Tilsett 30-45 ml kaldt vann per 250 g.

«  Ikke bruk beholdere av metall i mikrobslgemodus. Sett alltid matbeholdere i hulrommet. * Reromengang under tilberedning, og en gang etterpa.

«  Det anbefales a dekke til maten, da dette vil gi best resultater. » Tilsett krydder etter tilberedning. -~ o 4
«  Etter at tilberedningen er ferdig, skal maten hvile i sin egen damp. «  For raskere tilberedning anbefales det a skjzere opp i mindre, jevne biter.
«  Tilbered alle de ferske grannsakene ved a bruke full mikrobalgeeffekt (850 W).

Frosne grennsaker

. | Tilberedningstid Ventetid
«  Bruken pyrex-beholder av glass med lokk. Mat Porsjonsstarrelse (q) (min) (min)
« R kene t der tilberedni tterpa. -
S e e e a
) 500 5-6
Mat Porsjonssterrelse by | TilDeredningsti,| - Ventetid Skjaer stilkene i omtrent like store biter. Legg stilkene inn mot midten
@ (min.) (min.) .
- Rosenkal 250 5-6 3
Spinat 150 600 5-6 2-3 500 7-8
Tilsett 15 ml (1 spiseskje) kaldt vann. Bruk 60-75 ml (4-5 spiseskjeer) vann. §
Brokkoli 30 | e | 89 | 23 Gulratter 250 5-6 3 5
(<7}
Tilsett 30 ml (2 spiseskje) kaldt vann. Skjeer gulrettene i omtrent like store biter. §
Erter 0 | e | 78 | 23 Blomkal 250 5-6 3 a
Tilsett 15 ml (1 spiseskje) kaldt vann. o0 /8
Granne banner 300 | 600 | 71587 | 23 Skjaer stﬂkene i omtrent like store biter. Del store stilker i to. Legg
stilkene inn mot midten.
Tilsett 30 ml (2 spiseskje) kaldt vann.
' ( |p' 1 | | Squash 250 | 34 | 3
Grannsaksblandin 300 600 7-8 2-3 ) . - -
(quiretter/erter/ g. ) Skjeer squash i skiver. Bruk 30 ml (2 spiseskjeer) vann, eller litt smar.
guirgtter/erter/mais) | Tjjsett 15 mi (1 spiseskje) kaldt vann. Kok bitene til de er mare.
Grennsaksblanding 30 | e | 7ser | 23 e 250 | ) | 3
kinesisk blandi : cncli
MR IR ) Tilsett 15 ml (1 spiseskje) kaldt vann. Skieer auberginen i sma biter, og stenk med 1 spiseskje sitronsaft aver.
Purrelok 250 | 34 | 3
Skjeer purrelok i tykke biter.
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Smart matlaging

Mat TR T|Ibered.n|ngst|d VenFetld
(min.) (min.)
Sopp 125 1-2 3
250 2-3
Tilberede sma hele eller skivede sopp. Ikke tilsett vann. Stenk med
sitronsaft. Krydre med salt og pepper. Hell av vaeske far du serverer.
Lok 250 | 45 | 3
Skjeer lak i skiver eller biter. Tilsett bare 15 ml (1 spiseskje) vann.
Paprika 250 | 45 | 3
Skjzer paprika i sma skiver.
Poteter 250 4-5 3
500 7-8
Vei de skrelte potetene og skjaer dem i omtrent like store biter.
Turnips/kalrot 250 5-6 3

Skjaer turnips/kalrot i sma biter.

Ris og pasta
Rer fra tid til annen under og etter tilberedning.
Tilbered utildekket, og ha pa lokket under hviling. Deretter heller du vannet grundig av.

Ris: Bruk en stor pyrex-beholder av glass med lokk for d forhindre at risen fordobles i

volum.

Pasta: Bruk en stor pyrex-beholder av glass.

Mat Porsjonsstarrelse | Effekt | Tilberedningstid | Ventetid AT
Q) (W) (min.) (min)
i 250 17-18 \T/!;entt 500 ml kaldt
(p\;lrtbr;led) 830 ° il ft 750 ml kaldt
375 18-20 sett /U mika
vann.
. . 250 20-22 \T/!?]t;tt 500 ml kaldt
(pr:rlgﬁed) 80 ° Til t't 750 ml kald
375 2224 Isett 750 mi kaldt
vann.
B[andeF ris 250 850 17-19 5 Tilsett 500 ml kaldt
(ris + villris) vann.
Bl_andet korn 250 850 18-20 5 Tilsett 400 ml kaldt
(ris + korn) vann.
Pasta 250 850 10-11 5 Bruk 1000 mi
varmt vann.
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Gjenoppvarming Babymat og melk

« Unngad a varme opp store matvarer som for eksempel kjattstykker, som lett blir overstekt. . Tilberedningstid Ventetid

«  Deter tryggere a varme opp matvarer pa lav effekt. Mat Porsjonsstarrelse Effekt (W) (sek)

«  Rer godt om eller vend under og etter tilberedning.

o  Veer forsiktig med vaeske og babymat. Rer godt om under og etter tilbereding med en
plastskje eller rarepinne av glass for a forhindre overkoking og skolding. La dem sta i ovnen

(min.)

Babymat 190¢g 600 30-40 2-3
(Grennsaker + Kjett)

Tom maten i en dyp skal i steingods. Dekk til under tilberedning. Rer

i hviletiden. La hviletiden vaere lengre enn for andre matvarer. etter tilberedning. La sta i 2-3 minutter. Rer godt fer servering, og
+  Anbefalt hviletid etter oppvarming er 2-4 minutter. Se tabellen nedenfor for referanser. kontroller temperaturen noye.
Vaesker og mat Babygrot 190 g 600 20-30 23
' ingsti i (Korn + Melk + Frukl) | 15m maten i en dyp skal i steingods. Dekk til under tilberedning. Rer
Mat Porsjonsstarrelse Effekt (W) T|Ibered.n|ngst|d VenFet|d ) ! ) yp . ‘A ' gA i " ' . G-
(min.) (min.) etter tilberedning. La sta i 2-3 minutter. Rer godt far servering, og
Drikke 250 ml (1 krus) 350 1%-2 1-2 kontroller temperaturen naye.
500 ml (2 krus) 2-3 Babymelk 100 ml 300 30-40 2-3
Hell det i en keramisk kopp og varm opp uten a dekke den til. Plasser 200ml 50-60
koppen midt pa den keramiske platen. Rar forsiktig far og etter Rar eller rist godt, og hell pa en steril glassflaske. Plasser midt pa den @
hviletiden. keramiske platen. Tilbered uten lokk. Rist godt og la den hvile i minst 2
suppe (Kald) 2509 | 350 | 3.4 | 23 3 minutter. Rist godt for servering, og kontroller temperaturen naye. a
Hell maten opp i en dyp steingodstallerken. Dekk til med plastlokk. Rer . a
Tining a

godt etter oppvarming. Rer igjen for servering.

Gryterett (Kald) 350 | 600 | 56 | 23 Sett frossen mat i en beho_lder som egne_r _seg for mikrobzlgepvn, uten Iokk. Vend undgr ti_ningen
- - - 0g hell av vaeske og fljern innmat etter tining. For raskere tining kan du skjeere maten i mindre

Hell maten opp i en dyp steingodstallerken. Dekk til med plastlokk. Rer biter og pakke den inn i aluminiumsfolie fer tining. Nar den ytre overflaten til den frosne maten

godt etter oppvarming. Rer igjen fer servering. begynner & smelte, avslutter du tiningen og lar den hvile som forklart i tabellen nedenfor.

Pasta med saus 350 ¢ | 600 | 5-6 | 2-3 Ikke endre standard effektniva (180 W) for tining.

(Kald) Hell maten opp i en dyp steingodstallerken. Dekk til med plastiokk. Rer Plasser maten pa en keramisk plate, sett den keramiske platen inn i niva 1.
godt etter oppvarming. Rer igjen for servering.

Porsjonsmaltid 350¢ 600 5-6 3

(Kaldt) 450 ¢ 6-7

Lag til et maltid med 2-3 kalde komponenter pa en steingodstallerken.
Dekk til med plastfolie for mikrobelgeovn.
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Smart matlaging

Konveksjonsveiledning

Ordne rundstykker i en ring eller brad vannrett pa kjekkenpapir pa den
keramiske tallerkenen. Vend nar halve tinetiden er gatt!

36 Norsk

Porsjonsstarrelse Tiningstid Ventetid
Mat . - .
@ (min.) (min.) Konveksjon
Kjott Kjottdeig 250 6-7 15-30 Bruk temperaturer og tider fra denne tabellen som veiledninger for baking.
500 8-12 Vi anbefaler a forvarme ovnen med Konveksjon-modus.
Svinestek 250 7-8 i ingsti
Mat Temp. (C) Tilbehar Rile | Tiberedningstid
Plasser kjattet pa den keramiske platen. Skjerm tynne kanter med (min.)
aluminiumsfolie. Vend nar halve tinetiden er gatt! Firkantet form for 160-170 Qvnsstativ 2 60-70
Fjeerkre Kyllingstykker 500 (2 stk) 12-14 15-60 hasselnattkake
Hel kylling 1200 28-32 Ringformet form 150-160 Qvnsstativ 2 50-60
) - - eller bolleform for
Legg farst kyllingstykkene med skinnet vendt ned, en hel kylling legges .
med brystet vendt nedover, pa en keramisk plate. Skjerm tynnere deler som -
vinger og ender med aluminiumsfolie. Vend nar halve tinetiden er gatt! Sukkerbrodkake 150-160 Ovnsstativ 2 25-35
Fisk Fiskefiléter 200 6-7 10-25 Frukttertebunn 150-170 Ovnsstativ 2 25-35
Hel fisk 400 11-13 Flat fruktkake med 150-170 Bakeplate 3 30-40
strassel (gjeerdei
Plasser frossen fisk midt pa en keramisk tallerken. Legg de tynneste delene : J 9
under tykkere deler. Skjerm tynne kanter av fileter og halestykker pa hele Croissanter 170-180 Bakeplate 2 10-15
fisk med aluminiumsfolie. Vend nar halve tinetiden er gatt! Bredruller 180-190 Bakeplate 2 10-15
Frukt Baer 300 6-7 5-10 Kjeks og smakaker 160-180 Bakeplate 3 10-20
Fordel frukten pa en flat, rund glasstallerken med stor diameter. Chips i ovnen 200-220 Bakeplate 3 15-20
Brad Rundstykker 2 stk. 1-1% 5-20
(hvert pa ca. 50 g) 4 stk. 2%-3
Toast/smarbred 250 4-4%
500 7-9




Overvarme og konveksjon Undervarme og konveksjon

Bruk temperaturer og tider fra denne tabellen som veiledninger for steking. Bruk temperaturer og tider fra denne tabellen som veiledninger for baking.
Vi anbefaler & forvarme ovnen med Overvarme og konveksjon-modus. Vi anbefaler a forvarme ovnen med Undervarme og konveksjon-modus.
Sett kjattet i ovnsstativet, falg radene om hylleniva i tabellen og bruk bakeform som bunnpanne - —
R . . . Tilberedningstid
pa niva 2. Mat Temp. (°C) Tilbehar Rille min)
Mat Temp. (0 Tilbehar Rille T”ber(‘:;‘i:‘;@“‘d Hjemmelaget pizza 180-200 Bakeplate 1 20-30
Oksestek 170-190 Ovnsstativ + 34 60-90 Avkjelt forhandsbakt 180-200 Ovnsstativ 2 10-15
(1 kg / middels) bakeform a0e 7]
Svineskulder / rull 180-200 Ovnsstativ + 3+2 90-120 Fir;)Zs:en selitin2tEe 180-200 Bakeplate 2 1520
(1kg) bakeform Pz
Lammestek / lammelar | 190-210 Ovnsstativ + 3+2 50-80 Frossen pizza 180-200 Bakeplate 2 1525
(0,8 kg) bakeform Avkjolt pizza 180-200 Bakeplate 2 8-15
Hel kylling (1,2 kg) 200-220 Ovnsstativ + 3+2 50-70 Eplepai 160-180 QOvnsstativ 1 60-70
bakeform Butterdeig, eplefyll 180-200 Bakeplate 2 10-15 2
QU
Hel fisk, orret 180-200 Ovnsstativ + 3+2 30-40 =
(2 stk. / 0,5 kg) bakeform 5
Andebryst (0,3 kg) 180-200 QOvnsstativ + 3+2 25-35 §
bakeform o
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Smart matlaging

Crillveiledning Viftegrill
Bruk temperaturer og tider fra denne tabellen som veiledninger for grilling.

Stor grill ) o ) )
: I . Innstill 22 rilltemperatur, forvarm i 5 minutter.
Bruk temperaturer og tider fra denne tabellen som veiledninger for grilling. still 220 C grillitemperatur, forvarm I 5 minutte
Innstill 220 °C grilltemperatur, forvarm i 5 minutter. ) ) i ingsti
° g Mat Tilbehar Rille T|Iber(t:;iirr1]|;1gst|d
. ) Tilberedningstid | Tilberedningstid -
Mat Tilbeher Rille 1. side (min.) 2. side (min.) Polser Ovnsstativ 4 8-10
Kebabspyd Ovnsstativ + 5+2 8-10 6-8 Potetchips Ovnsstativ 4 20-25
. bakefOfm Frosne pommes frites Bakeplate 4 15-20
SHIESES Ovnsstativ + o+ 79 >7 Frosne kroketter Bakeplate 4 20-25
bakeform -
Palser Ovnsstativ 52 68 68 Frosne kyllingbiter Bakeplate 4 15-20
: ‘ (Nuggets)
Kyllingstykker Ovnsstativ + 5+2 20-25 15-20 Lakseskiver Ovnsstativ + 14 1520
bakeform
- bakeform
2 Laks Ounsstativ + > el oo Fiskefilet Ovnsstativ + 442 12-17
] bakeform
5 : bakeform
2:_, Skivede grennsaker Bakeplate 5 15-20 Hel fisk Ovnsstativ + 10 1520
< Toast Ovnsstativ 5 2-3 1-2 bakeform
(=) .
Ostesmerbrad Ovnsstativ 5 3-5 Kyllingstykker Qvnsstativ + 4+2 30-40
bakeform
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Veiledning for kombinert tilberedning Mikrobalge + Konveksjon

. Ikke bruk beholdere av metall | mikrobalgemodus. Sett alltid matbeholdere i hulrommet. Bruk effektniva med temperaturer og tider fra denne tabellen som veiledninger for tilberedning.
«  Det anbefales & dekke til maten, da dette vil gi best resultater. Forvarming er ikke nedvendig.
. Etter at tilberedningen er ferdig, skal maten hvile i sin egen damp. et Effektniva Temp. Tihehor il Tilberedhingstid | Tiberedningstd
Mikrobalger + grill (W) (°C) 1.side (min) 2.5ide (min)
Bruk effgktn|vqkmked tzmpecrthurer og tider fra denne tabellen som veiledninger for tilberedning. Hel kylling 450 180-200 |Keramisk plate + 3 25-30 15-25
Forvarming er ikke nadvendig. (12 kg) grillinnsats
Mat Effektniva Temp. Tilbehar Rille Tilberedningstid | Tilberedningstid Okse-/ 300 180-200 |Keramiskplate +| 3 15-20 15-20
(W) (0 1.side (min) | 2.side (min) lammestek grillinnsats
Bakt potet 600 180-200 | Keramisk plate + | 4 10-15 - (middels)
grillinnsats Frossen 450 180-200 |Keramisk plate + 3 20-25
Grillede 300 160-180 | Keramisk plate + | 4 05-10 - lasagne/ grillinnsats
tomater grillinnsats pastagrateng
Gronnsaksgrateng | 450 180-200 | Keramisk plate + | 4 10-20 - Potetgrateng 450 180-200 | Keramisk plate +| 3 10-15
grillinnsats grillinnsats =)
QU
Stekt fisk 300 180-200 | Keramisk plate + 4 04-08 04-06 Fersk fruktterte 100 160-180 | Keramisk plate 3 40-50 '34
grillinnsats =
QU
Kyllingstykker 300 180-200 | Keramisk plate + | 4 10-15 10-15 §
grillinnsats
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Mikrobalger + steking Pro Steamer
Bruk effektniva med temperaturer og tider fra denne tabellen som veiledninger for tilberedning. Tilberedningstiden avhenger av starrelse, tykkelse og mattype. Ved damping av tynne skiver
Forvarming er ikke nedvendig. eller sma stykker anbefaler vi & redusere tiden. Ved damping av tykke
Effektniva ) . . Tilberedningstid skiver eller store matstykker kan du Iggge til tid. Bruk effektnivaene og tidene i denne tabellen
Mt w) 2 Tilbehar Rille iy som en veiledning ved damptilberedning.
Kyllingstykker 300 180-200 | Keramisk plate + 4 20-30 porsjon Kaldt Effekt Tid
grillinnsats Mat vann . Instruksjoner
(@ (ml) (W) (min)
Potetchips 300 180-200 Keramisk plate + 4 15-20
grillinnsats Brokkolibuketter 400 500 850 12-18 | Skyll og vask brokkolien.
Hel fisk 300 180-200 | Keramisk plate + 4 15-20 i‘éig@gp | buketter med jevn
grillinnsats Legg buketter jevnt pa
Fiskefilet 300 180-200 | Keramisk plate + 4 10-15 dampbrettet.
grilinnsats Gulrotter 400 500 | 850 | 15-20 | Skyll og vask gulratter og skizer
" Frosne 450 180-200 Keramisk plate + 4 10-15 opp i like store deler.
3 kyllingbiter grillinnsats Fordel skivene pa dampbrettet.
5 (Nuggets) Hel blomkal 600 500 | 850 | 2025 | Skyll hel blomkal og plasser pa
ir_’ Frosne 300 180-200 Keramisk plate + 4 05-10 dampbrettet.
8 R .
= varruller grillinnsats Maiskolber 400 500 850 23-28 | Skyll og vask maiskolbene.
Frosne 300 180-200 | Keramisk plate + 4 15-20 (2 stk) Legg maiskolbene ved siden av
fiskefingre grillinnsats hverandre pa dampbrettet.
Squash 400 500 850 15-20 | Skyll squashen og skjaer opp i
like store skiver.
Fordel jevnt pa dampbrettet.
Frosne 400 500 850 18-22 | Fordel frosne blandede
blandede grennsaker (-18 °C), f.eks.
grannsaker brokkoli, blomkal, skivede
gulratter jevnt pa dampbrettet.
Poteter (sma) 500 500 850 25-30 | Skyll og vask potetene og stikk
hull pa skallet med en gaffel.
Plasser hele poteter jevnt pa
dampbrettet.
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Kaldt

Mat porsjon vann SRR T'.d Instruksjoner
(@ m (W) (min)
Epler 800 500 850 15-20 | Vask epler og ta ut kjernen. Legg
(8 epler) eplene ved siden av hverandre
pa dampbrettet.

Egg 4-6 eqg 500 850 15-20 | Stikk hull pa 4-6 eqg (starrelse
M) og plasser dem i de sma
hulrommene pa dampbrettet.
La sta tildekket i 2-5 minutter
etter damping.

Bla reker 250 500 850 10-15 | Sproyt bla reker med 1-2

(5-6 stk) spiseskjeer sitronsaft.
Legg dem jevnt pa dampbrettet.

Fiskefiléter 500 500 850 15-20 | Sproyt fiskefiletene med

(torsk, uer) (2-3 stk) 1-2 spiseskjeer sitronsaft og
tilsett urter og krydder (f.eks.
rosmarin).

Legq filetene jevnt pa
dampbrettet.

Kyllingbryst, 400 500 850 20-25 | Skyll og rens

fileter (2 filleter) kyllingbrystfiletene.

Legg kyllingbrystfiletene
ved siden av hverandre pa
dampbrettet.

MERK

Slik rengjeres Pro Steamer.
«  Rengjer Pro Steamer med varmt vann og rensemiddel og skyll med rent vann.
. Ikke bruk skrubbebarste eller en hard svamp, ellers vil overflaten bli skadet.

. Pro Steamer er ikke trygt i oppvaskmaskin.

Veiledning for vanlig vifte

Bruk temperaturer og tider fra denne tabellen som veiledninger for baking.
Vi anbefaler a forvarme ovnen med Vanlig vifte-modus.

Tilberedningstid

Mat Temp. (°C) Tilbehar Rille i)
Lasagne 200-220 Qvnsstativ 3 20-25
Grennsaksgrateng 180-200 Qvnsstativ 3 20-30
Potetgrateng 180-200 Ovnsstativ 3 40-60
Frosne pizza-baguetter 160-180 Bakeplate 3 10-15
Marmorkake 160-180 Ovnsstativ 2 50-70
Formkake 150-170 Ovnsstativ 2 50-60
Muffins 180-200 Ovnsstativ 2 20-30
Kjeks og smakaker 180-200 Bakeplate 3 10-20

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).

Tilberedningstid

(hver pa 1,2 k)

bakeform

Mat Temp. (°C) Tilbehar Rille e

Lasagne (2 k) 180-200 Qvnsstativ 2 20-30

Grennsaksgrateng (2 kg) 160-180 Qvnsstativ 2 40-60

Potetgrateng (2 kg) 160-180 Ovnsstativ 2 60-90

Oksestek (2 kg) 160-180 Qvnsstativ + 3+2 60-90
bakeform

Hel and (2 kg) 180-200 Ovnsstativ + 3+2 60-90
bakeform

2 hele kyllinger 200-220 Ovnsstativ + 3+2 60-90
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Smart matlaging

Forhandssteking Air Fry
Denne modusen inkluderer en automatisk oppvarmingssyklus over 200 °C. Bruk temperaturer og tider fra denne tabellen som veiledninger for luftterking.
Overvarmen og konveksjonsviften kjarer under prosessen med steking av kjottet. Etter dette Ingen forvarming nedvendig.
trinnet tilberedes maten forsiktig ved lav temperatur etter forhandsvalg. —— Tilberedningstid
Denne prosessen utfares mens overvarmen og undervarmen er i drift. Mat orsjonsstarreise Temp. (°0) Rille libere _nlngstl
Denne modusen passer for steking av kjett, fjgerkre og fisk. @ (min)
Bruk temperaturer og tider fra denne tabellen som veiledninger for steking. Poteter
i inasti Frosne pommes frites 500-1000 210-220 4 20-25
Mat Temp. (0) Tilbeher Rille T”berte.d“'“g“'d P
(timer) Frosne pommes frites, 500-1000 210-220 4 15-20
Oksestek 80-100 Ovnsstativ + bakeform 3+2 3:30-4:30 krydret
Stekt svinekjott 80-110 Ovnsstativ + bakeform 3+2 3:30-4:00 Frosne Tater Tots 500-1000 210-220 4 15-20
And, bryst 80-100 Ovnsstativ + bakeform 32 | 130200 FOBNE SIS >00-1000 210-220 4 1520
Oksefilet 80-110 Ovnsstativ + bakeform 342 | 130-200 e B >00-1000 210-220 4 1520
@ Svinefilet 80-110 Ovnsstativ + bakeform 32 | 130-200 S EEEEEETpS 500-1000 190-200 4 20-25
2 Hjemmelaget potetchips® 500-1000 200-210 4 20-25
§ Frossen
g. Frosne kyllingbiter 300-500 210-220 4 15-20
= (Nuggets)
Frosne kyllingvinger* 500-1000 210-220 4 25-30
Frosne lokringer 300-500 210-220 4 10-15
Frosne fiskefingre 300-500 210-220 4 15-20
Frosne kyllingfingre 500-1000 210-220 4 20-25
Frosne churros 300-500 190-200 4 10-15
Fjzerkre
Ferske drumsticks® 500-1000 200-210 4 30-35
Ferske kyllingvinger* 300-500 200-210 4 27-32
Kyllingbryst, innbakt* 300-500 200-210 4 25-30
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Mat Porsjonsstarrelse T o Ril Tilberedningstid Tilberedning pa flere nivaer (Spesial)
d (@ emp. (C) e (min.) Bruk temperaturer og tider fra denne tabellen som veiledninger for baking.
Gronnsaker Vi anbefaler a forvarme ovnen med Tilberedning i flere nivaer-modus.
Asparges, innbakt 100-300 200 4 15-20 Mat Temp. (0) Tilbehar Rille Tllber(t:;iir:;lgstld
Egafrukt (aubergine), 200-400 200 4 15-20 :
innbakt Smakaker 150-160 2 bakeformer 2+4 20-30
Sopp, innbakt 100-300 200 4 15-20 Minipaier 160-180 2 bakeformer 2+4 20-30
Lok, innbakt 100-300 200 4 15-20 Croissanter 160-180 2 bakeformer 2+4 20-30
Blomkal, innbakt 300-500 190-200 4 15-20 Butterdeig 180-200 2 bakeformer 2+4 30-40
Grgnnsakmiks, innbakt 300-500 200 4 15-20 Kjeks 0og smakaker 170-190 2 bakeformer 2+4 15-20
*Snu etter 2/3 av tilberedningstid Lasagne 160-180 Qvnsstativ + bakeform 2+4 30-45
Frosne pommes 180-200 2 bakeformer 2+4 30-50
MERK frites
. I - H 0 s -
It_)gdgg eilb?kezamr eller btrett ?akitatwet under laftterkerbrettet for a samle opp drypp. Dette Frosne kyllingbiter 180200 2 bakeformer 2+d 20-30 3
idrar til a redusere spru nog ukt. . ' (Nuggets) 3
«  For bakepapiret brukes ma det kontrolleres hva som er maksimalt tillatt temperatur for 3
bakepapiret Frossen pizza 200-220 Ovnsstativ + bakeform 2+4 20-30 =
. (=]
. For tilberedning av fersk eller hjemmelaget mat spres oljen jevnt over et sterre omrade, =

dette sprosteker maten jevnere.
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Smart matlaging

Raskt og enkelt

Smelte smer

Legg 50 g smar i en dyp glasstallerken. Dekk til med plastlokk. Varm opp i 30-40 sekunder pa
850 W, til smaret har smeltet.

Smelte sjokolade

Legg 100 g sjokolade i en liten dyp glasstallerken. Varm opp i 3-5 minutter pa 450 W, til
sjokoladen har smeltet. Rar om en eller to ganger mens den smelter. Bruk grytekluter nar du tar
ut av mikrobalgeovnen!

Smelte krystallisert honning

Legg 20 g krystallisert honning i en liten dyp glasstallerken. Varm opp i 20-30 sekunder pa
300 W, til honningen har smeltet.

Smelte gelatine

Legq tarre gelatinplater (10 g) i kaldt vann i 5 minutter. La vannet renne av platene og legg dem i
en liten glassbolle som taler mikrobalgeovn. Varm opp i 1 minutt pa 300 W. Rer etter smelting.

Glasur (til kaker)

Bland glasurpulver (ca. 14 g) med 40 g sukker og 250 ml kaldt vann.
Varm opp i en glassholle for mikrobalgeovn uten lokk i 3% til 4% minutt pa 850 W til glasuren er
gjennomsiktig. Rer om to ganger under oppvarming.

Koke syltetay

Legg 600 g frukt (f.eks. baer) i en passende ildfast glassbolle med lokk. Tilsett 300 g sukker og rar
godt. Tilbered tildekket i 10-12 minutter ved 850 W. Rar flere ganger under tilberedningen. Legg
rett over i sma syltetayglass med skrulokk. Sett opp ned i 5 minutter.

Lage pudding

Bland puddingpulver med sukker og melk (500 ml) ved a felge produsentens instruksjoner, og rer
godt. Bruk en passende pyrexglassbolle med lokk. Tilbered tildekket 6% til 7% minutt ved 850 W.
Rer grundig flere ganger under tilberedningen.

Brune mandelflak

Fordel 30 g mandler i flak jevnt pa en passe stor keramisk tallerken. Rer om flere ganger under
bruning i 3% til 4% minutt pa 600 W. La retten hvile i ovnen i 2-3 minutter. Bruk grytekluter nar
du tar ut av mikrobalgeovnen!
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Vedlikehold

Rengjering

Rengjer mikrobalgeovnen regelmessig for a unnga at urenheter samler seg opp pa eller inni
mikrobelgeovnen. Pass ogsa spesielt naye pa daren og dartetningen (kun for relevante modeller).
Hvis daren ikke kan apnes eller lukkes jevnt, kontrollerer du ferst om det har samlet seg opp
urenheter i derlasene. Bruk en myk klut med sapevann til a rengjere pa innsiden og utsiden av
mikrobalgeovnen. Skyll og terk grundig.

Hvis det finnes fingeravtrykk, fett eller flekker utvendig (som pa derflaten, handtaket eller
displayet), rengjeres med en myk klut med glassrenser eller ngytralt rensemiddel, og deretter
torkes tert 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 temperatur i ovnsmodus.

3. Nar syklusen er ferdig, venter du til mikrobelgeovnen kjaler seg ned. Deretter apner du
daren og rengjer tilberedningskammeret.

/\ FORSIKTIG

«  Hold daren og darlasen ren og pass pa at daren dpnes 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 rengjaring.

«  Etter hver gang mikrobalgeovnen er brukt, rengjer du ovnskammeret med et mildt
rengjeringsmiddel etter at mikrobalgeovnen har kjelt seg ned.

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, folges trinn 1-2 i omvendt
rekkefalge for a sette dem inn igjen.

MERK

Ovnen fungerer uten sidestativene og stativene i
montert posisjon.

s WwWN

Norsk 45

2
=
=
o
=
o
o




=
]
@
(<]
=
=

Q

Vedlikehold

Feilsaking

Utskiftning (reparasjon)

A\ ADVARSEL

Denne mikrobalgeovnen har ingen innvendige deler som kan fijernes av bruker. Ikke prav a skifte

ut eller reparere mikrobalgeovnen selv.

«  Hvis det oppstar problemer med hengsler, laser og/eller der, kontakter du en kvalifisert
tekniker eller et lokalt Samsung-servicesenter for a fa teknisk hjelp.

. Hvis du vil skifte lyspaeren, kontakter du et lokalt Samsung-servicesenter. Ikke skift den
selv.

«  Huvis 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

Hvis du ikke bruker mikrobalgeovnen over en lengre tidsperiode, kobler du ut stramkabelen og
flytter mikrobalgeovnen til et tart, stavfritt sted. Stav og fukt som bygger seg opp inni ovnen kan
pavirke ovnens vtelse.

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

Fjern elementet som sitter
fast, og prov igjen.

Fremmedelementer kan
settes fast mellom knappene.

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 strem.

Sla displayalternativet pa.
Det er normalt at aktuell tid
forsvinner i noen minutter
etter at displayalternativet er
slatt pa.

Displayalternativet er av.
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Problem

Arsak

Tiltak

Problem

Arsak

Tiltak

Mikrobglgeovnen virker ikke.

Det er ikke noe strom.

Kontroller at strammen er
koblet til.

Daren er apen.

Lukk deren og prev igjen.

Daren apner
sikkerhetsmekanismene
som er dekket med
fremmedelementer.

Fjern elementet som sitter
fast, og prav igjen.

Det kommer smellelyder
under bruk, og
mikrobglgeovnen 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.

Mikrobglgeovnen stopper
under bruk.

Brukeren har dpnet daren for
a vende mat.

Etter a ha snudd maten,
velges Fortsett, og trykk
deretter Dreieknappen.

Mikrobalgeovnen slar seg av
under bruk.

Mikrobelgeovnen har veert i
gang over en lengre periode.

La mikrobalgeovnen kjale
seg ned nar den har vaert i
bruk over en lengre periode.

Utsiden av mikrobglgeovnen
blir for varm under bruk.

Det er ikke nok
ventileringsplass for
mikrobglgeovnen.

Det er luftinntak og luftutiep
pa for- og baksiden av
mikrobglgeovnen for
ventilasjon. Overhold
avstandene som er beskrevet
i installasjonsveiledningen
for produktet.

Det er gjenstander oppa
mikrobglgeovnen.

Fjern alle gjenstander oppa
mikrobalgeovnen.

Kjoleviften fungerer ikke.

Hor etter om du kan hare
kjoleviften.

Prov a betjene
mikrobglgeovnen uten mat
i den.

Sett mat i mikrobalgeovnen.

Daren kan ikke apnes inn
skikkelig.

Matrester sitter fast mellom
deren og ovnens innvendige
flater.

Rengjer mikrobalgeovnen og
apne deretter daren.

Det er ikke nok
ventileringsplass for
mikrobalgeovnen.

Det er luftinntak og luftutlep
pa for- og baksiden av
mikrobalgeovnen for
ventilasjon.

Overhold avstandene

som er beskrevet i
installasjonsveiledningen for
produktet.

Ovnen varmer ikke.

Mikrobalgeovnen fungerer
kanskje ikke, for mye mat
blir tilberedt eller det brukes
uegnede kokekar.

Plasser en kopp med vann

i en beholder som er egnet
for mikrobalgeovn, og kjar
mikrobelgeovnen i 1-2
minutter for a se om vannet
blir varmet opp.

Reduser mengden vann og
start funksjonen igjen.

Bruk en beholder med flat
bunn.

Flere stramkontakter brukes i
samme stopsel.

Bruk bare ett stapsel for
mikrobalgeovnen.

Ovnen far ikke stram.

Det er ikke noe strom.

Kontroller at stremmen er
koblet til.
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Feilseking

Problem

Arsak

Tiltak

Problem

Arsak

Tiltak

Oppvarmingen er svak eller
treg.

Mikrobalgeovnen fungerer
kanskje ikke, for mye mat
blir tilberedt eller det brukes
uegnede kokekar.

Plasser en kopp med vann

i en beholder som er egnet
for mikrobalgeovn, og kjar
mikrobalgeovnen i 1-2
minutter for a se om vannet
blir varmet opp.

Reduser mengden vann og
start funksjonen igjen.

Bruk en beholder med flat
bunn.

Tinefunksjonen fungerer ikke.

Mikrobalgeovnen fungerer
kanskje ikke, for mye mat
blir tilberedt eller det brukes
uegnede kokekar.

Plasser en kopp med vann

i en beholder som er egnet
for mikrobalgeovn, og kjar
mikrobglgeovnen i 1-2
minutter for a se om vannet
blir varmet opp.

Reduser mengden vann og
start funksjonen igjen.

Bruk en beholder med flat
bunn.

Varmefunksjonen fungerer
ikke.

Mikrobelgeovnen fungerer
kanskje ikke, for mye mat
blir tilberedt eller det brukes
uegnede kokekar.

Plasser en kopp med vann

i en beholder som er egnet
for mikrobalgeovn, og kjer
mikrobglgeovnen i 1-2
minutter for d se om vannet
blir varmet opp.

Reduser mengden vann og
start funksjonen igjen.

Bruk en beholder med flat
bunn.

Ovnslyset er svakt eller slar
seg ikke pa.

Doren har statt dpen lenge.

Ovnslyset kan slas
automatisk av nar deren nar
deren star apen i lengre tid.
Lukk og apne daren pa nytt,
eller trykk pa Lys-knappen.

Ovnslyset er dekket med
fremmedelementer.

Rengjar innsiden av
mikrobelgeovnen, og sjekk
pa nytt.

Det kommer en pipelyd under
tilberedning.

Hvis funksjonen automatisk
tilbereding eller automatisk
tining 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 a
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.

Nar strammen er tilkoblet,
begynner mikrobalgeovnen a
fungere med én gang.

Daren er ikke skikkelig
lukket.

Lukk daren og sjekk igjen.

Tilberedningen er ferdig, men
kjaleviften 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
mikrobelgeovnen.

Det kommer elektrisitet fra
mikrobglgeovnen.

Stremmen eller stopselet er
ikke skikkelig jordet.

Sarg for at stremmen og
stapselet 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
mikrobalgeovnen.

La mikrobglgeovnen kjale
seg ned, og terk den med et
tort kjokkenhandkle.

A trykke pa knappen +30 sek.

Dette skjer nar ovnen ikke

Mikrobalgeovnen er utformet

betjener ovnen. er i bruk. til a betjenes ved a trykke
pa knappen +30 sek nar den
ikke er i bruk.

Grill

Damp lekker fra deren.

Avhengig av maten som
tilberedes, kan det i enkelte
tilfeller veere igjen vann eller
damp i mikrobalgeovnen.
Dette er ikke en feil med
mikrobalgeovnen.

La mikrobglgeovnen kjale
seg ned, og terk den med et
tart kjokkenhandkle.

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
mikrobalgeovnen.

La mikrobglgeovnen kjale
seg ned, og terk den med et
tort kjokkenhandkle.

Det kommer reyk fra ovnen
under bruk.

Farste gang du bruker
mikrobglgeovnen, kan
det komme royk fra
varmeelementet under
innledende bruk.

Dette er ikke en feil,
0g nar du har brukt
mikrobglgeovnen 2-3
ganger, bar det slutte.

Det er mat pa
varmeelementene.

La mikrobalgeovnen kjole
seg ned, og fijern matrestene
fra varmeelementene.

Maten er for nzere 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.

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
mikrobglgeovnen.

Norsk 49

=
o,
3
]
=,
>

Q




=
]
@
(<]
=
=

Q

Feilseking

Problem

Arsak

Tiltak

Problem

Arsak

Tiltak

Mikrobglgeovn

Ovnen varmer ikke.

Daren er apen.

Lukk deren og prav igjen.

Det kommer royk fra ovnen
under forvarming.

Forste gang du bruker
mikrobglgeovnen, kan
det komme royk fra
varmeelementet under
innledende bruk.

Dette er ikke en feil,
0g nar du har brukt
mikrobelgeovnen 2-3
ganger, ber det slutte.

Det er mat pa
varmeelementene.

La mikrobalgeovnen kjale
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 hoye temperaturer.

Det kommer vond lukt fra
ovnen.

Matrester eller plast har
smeltet og brent seg fast inni
ovnen.

Bruk dampfunksjonen og
tark deretter av med en tarr
klut.

Du kan legge i en sitronskive
0g sette i gang ovnen for a
fierne lukten fortere.

Ovnen tilbereder ikke maten
skikkelig.

Ovnsdaren apnes ofte under
tilberedning.

Doren ma ikke apnes ofte,
med mindre du tilbereder
matvarer som ma snus.
Hvis du apner deren ofte,
reduseres temperaturen

i ovnen, noe som kan ha
innvirkning pa resultatene.

Ovnskontrollene er feil
angitt.

Angi ovnskontrollene riktig,
0g prev pa nytt.

Grillen eller annet tilbehar 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

Informasjonskoder

Hvis ovnen ikke fungerer, kan det hende at det vises en informasjonskode pa skjermen. Ga

gjennom tabellen nedenfor, og prev a utfere forslagene.

Kode Beskrivelse Tiltak
o Temperaturfeleren er dpen.
Temperaturfaleren er kort.
Hvis det ikke er noen kommunikasjon Ta ut ovnens stikkontakt, og kontakt
CFo mellom MICOM hovedenhet og et lokalt Samsung-servicesenter.
underenhet.
CF1 Opptrer bare nar EEPROM Les eller
Skriv ikke virker.
Denne koden vises nar
ovnstemperaturen er for hay. Ta ut stikkontakten og la ovnen kjole
C-21 | tilfelle temperaturen stiger over seg ned, og start mikrobglgeovnen
grensetemperaturen under bruk av pa nytt.
hver modus. (Brann oppdaget.)
C-F2 Sla av ovnen og prav igjen.
Ta ut stikkontakten og la ovnen kjale
seg ned, og rengjer knappen. (Stav,
o Beraringsknappen virker ikke. vann)

Nar det samme problemet oppstar,
ber du kontakte et lokalt Samsung-
servicesenter.

SAMSUNG ensker hele tiden a forbedre sine produkter. Bade designspesifikasjoner og disse

brukerinstruksjonene kan derfor endres uten varsel.

Stremkilde 230V ~ 50 Hz

Maksimal effekt 2800 W

Mikrobelger 1650 W
Stremforbruk -

Crill 2550 W

Konveksjon 2500 W
Utgangseffekt 100 W / 850 W (IEC-705)
Driftsfrekvens 2450 MHz
Magnetron OM75P (21)
Kjolemetode Kjoleviftemotor
Dimensjoner Hovedenhet 595 x 456 x 570 mm
(BxHxD) Innebygd 560 x 446 x 549 mm
Volum 50 liter

Netto 399Kg
Vekt

Frakt 48,8 Kg

* Dette produktet inneholder en lyskilde i energiklasse <G>.

Generelt stremforbruk i hvilemodus (W)

(Alle nettverksporter i "pa'-tilstand) Law
Tidsperiode for stramstyring (min) 20 min.
Wi-Fi Hvilemodus stremforbruk (W) 19W
Tidsperiode for stramstyring (min) 20 min.
Av-modus | Stremforbruk 05W
Tidsperiode for stramstyring (min) 30 min.

Data fastlagt i henhold til standarden EN 50564 og direktiv (EF) nr. 1275/2008.
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Vedlegg

MERK

Samsung erklaerer 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
folgende Internett-adresse: Den offisielle samsvarserklaeringen finnes pa http://www.samsung.
com. Ga til Support > Search Product Support og skriv modellnavnet.

/\ FORSIKTIG

5 GHz WLAN-funksjon i dette utstyret skal bare brukes innenders i alle land i EU og i
Storbritannia.

Frekvensomrade Sendeeffekt (maks.)
2400-2484 MHz 20 dBm
Wi-Fi 5150-5250 MHz 23 dBm
5250-5350 MHz 23dBm
5470-5725 MHz 23 dBm

Apen kilde-erklzring

Programvaren som finnes i dette produktet inneholder apen kilde-programvare. Du kan finne den
fullstendige tilherende kildekoden i en periode pa tre dr etter siste utsending av dette produktet
ved & ta kontakt med vart statteteam 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

Veer oppmerksom pa at Samsung-garantien IKKE dekker servicetelefoner for a forklare drift av produktet, riktig eller feil installering eller utfering av normal rengjering eller vedlikehold.

HAR DU SP@RSMAL ELLER KOMMENTARER?

LAND RING ELLER BES@K 0SS ONLINE PA LAND RING ELLER BES@K 0SS ONLINE PA
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNC) WWw.samsung.com/at/support IRELAND (EIRE) 0818 717100 WWWw.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
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GERMANY 06196 77 555 77 Www.samsung.com/de/support Tapudara Ha MOGUTHUAT onepatop
- 09:00 no 18:00 - MoHepenHuK g0 MeTbk
ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) WWW.samsung.com/it/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free WWW.S3Msung.com/gr/support CROATIA 072726 786 Wwww.samsung.com/hr/support
80111-SAMSUNG (80111 726 7864) CZECH 800 - SAMSUNG W\WW.5amsung.com/cz/support
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NETHERLANDS 0889090 100 www.samsung.com/nl/support -172-678" -93-33*
9 PP POLAND 80*1 112 678 ‘,{Ub 48 f22 607-93-33 http://www.samsung.com/pl/support/
NORWAY 21629099 WWW.Samsung.com/no/support (optata wedtug taryfy operatora)
210608 098 ROMANIA 9800872678 i Apelﬁgratun WWW.samsung.com/ro/support
PORTUGAL Chamada para a rede fixa nacional WWW.5amsung.com/pt/support 8000 - Apel tarifat in refea
Dias Uteis das Sh as 20h SERBIA 0113216899 WWW.Samsung.com/rs/support
SPAIN 911750015 WWW.samsung.com/es/support SLOVAKIA 0800 - SAMSUNG (0800-726 786) WWwWw.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
(German)
SWITZERLAND 0800 726 786 www.samsung.com/ch._fr/support ESTONIA 800-7267 Www.samsung.com/ee/support
(French) SLOVENIA 080 697 267 (brezplacna Stevilka) WWW.Samsung.com/si/support
UK 0333000 0333 www.samsung.com/uk/support KOSOVO 038 40 30 90 WWW.Samsung.com/support
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Turvallisuusohjeet

TARKEITA TURVALLISUUSTIETOJA

LUE HUOLELLISESTI JA SAILYTA MYOHEMPAA KAYTTOA
VARTEN.

VAROITUS: Jos luukku tai sen tiivisteet ovat vaurioituneet,
uunia ei saa kayttaa, ennen kuin ammattihenkilo on korjannut
sen.

VAROITUS: Muiden kuin ammattihenkiloiden ei tule

tehda sellaisia huolto- tai korjaustoimenpiteita, joissa
mikroaaltosateilylta suojaava kansi on poistettava, silla tama on
vaarallista.

VAROITUS: Nesteita ja muita ruokia ei tule lammittaa
sinetoidyissa sailytysastioissa, silla ne saattavat rajahtaa.

VAROITUS: Anna lapsen kayttaa uunia ilman valvontaa
ainoastaan silloin, jos hanelle on annettu riittavat ohjeet ja jos
han pystyy kayttamaan uunia turvallisesti ja ymmartaa sen
vaaranlaiseen kayttoon liittyvat vaarat.

Tama laite on tarkoitettu vain kotitalouskayttoon ja sita ei tule
kayttad

+ kauppojen, toimistojen ja muiden tyopaikkojen taukotiloissa
« maatiloilla

« hotelleissa, motelleissa ja muissa majoituspaikoissa
« majataloissa.

Kayta vain mikroaaltouunikayttoon soveltuvia keittiovalineita.

Pida uunia silmalla, kun lammitat ruokaa muovi- tai
paperiastiassa, silla astia voi syttya palamaan.

Ald kayta tata laitetta muihin tarkoituksiin kuin ruoan
valmistukseen. Vaatteiden kuivaaminen seka lampotyynyjen,
tossujen, sienien ja puhdistusliinojen ja vastaavien
lammittaminen voi aiheuttaa henkilovahinkoja tai tulipalon.
Kayta tata laitetta ainoastaan tassa kayttooppaassa kuvattuun
tarkoitukseen. Al altista laitteen sisa- tai ulkopuolta
syovyttaville kemikaaleille tai hoyryille. Tama uunityyppi

0N suunniteltu ruoan lammittamiseen, kypsentamiseen

tai kuivattamiseen. Sita ei ole suunniteltu kaytettavaksi
teollisuudessa tai laboratorioissa.

Jos havaitset savua, katkaise laitteesta virta tai irrota virtajohto
pistorasiasta ja pida uunin luukku suljettuna mahdollisten
liekkien tukahduttamiseksi.

Ole huolellinen kasitellessasi juomien sailytysastiaa
lammityksen jalkeen, silla neste saattaa raiskya ja kiehua yli
viiveella.
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Turvallisuusohjeet

Palovammojen valttamiseksi tuttipullot ja vauvanruokatolkit
on ravistettava tai niiden sisaltdo on hammennettava ja
vauvanruoan lampotila on tarkastettava ennen tarjoilua.

Raakoja tai kokonaisia keitettyja kananmunia ei saa lammittaa
mikroaaltouunissa, silla ne saattavat rajahtaa jopa lammityksen
jalkeen.

Uuni on puhdistettava saannollisesti ja ruoantahteet on
poistettava.

Jos uunia ei pideta puhtaana, sen pinta saattaa vaurioitua
ja tama saattaa lyhentaa laitteen kayttoikaa ja aiheuttaa
vaaratilanteita.

Laite on tarkoitettu vain kalustekayttoon. Laitetta ei pida
asettaa kaapistoon.

Mikroaaltouunissa ei saa kayttaa metallisia astioita ruoalle eika
juomille.

Uunilautasen paikoiltaan siirtymista on valtettava, kun astioita
poistetaan laitteesta. (Vain uunilautasen sisaltavat mallit.)

Laitetta el saa puhdistaa hoyrypuhdistimella.
Laitetta ei saa puhdistaa vesisuihkulla.

4 Suomi

Laitetta ei ole tarkoitettu asennettavaksi ajoneuvoihin,
asuntovaunuihin tai muihin naiden kaltaisiin kulkuneuvoihin.

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.

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.

Laite tulee voida irrottaa pistorasiasta asennuksen jalkeen.
Irrottaminen voidaan varmistaa huolehtimalla pistokkeen
luokse paasysta tai liittamalla kiinteaan johdotukseen kytkin
sahkomaaraysten mukaisesti.

Jos laitteen virtajohdossa ei ole pistoketta, kiinteaan
johdotukseen on lisattava mahdollisuus irrottaa laite
sahkoverkosta johdotusmaaraysten mukaisesti.




Jos laitteen virtajohto on vaurioitunut, se tulee

vaihdattaa valmistajalla, valtuutetussa huoltoliikkeessa tai
ammattitaitoisella asentajalla, jotta vaaratilanteilta voitaisiin
valttya.

Johtoja ei saa kiinnittaa liimalla, silla liimaus ei ole luotettava
kiinnitystapa.

Uuni on asetettava sellaiseen asentoon ja sellaiselle
korkeudelle, etta sen sisatiloja ja saatimia on helppo kayttaa.

Ennen kuin kaytat uunia ensimmaista kertaa, lammita siing
vetta 10 minuuttia ja kayta sita vasta sen jalkeen.

Jos uunista tulee outoa aanta, palaneen karya tai savua,
irrota virtajohto valittomasti ja ota yhteytta lahimpaan
huoltoliikkeeseen.

VAROITUS: Jos laitetta kaytetaan yhdistelmatilassa, lapset

saavat kayttaa uunia vain aikuisten valvonnassa uunin korkean

lampotilan vuoksi.

Laite kuumenee kayton aikana. Uunin sisalla oleviin vastuksiin

ei saa koskea.

Jos laitteessa on puhdistustoiminto, laitteen pinnat saattavat
kuumentua puhdistamisen aikana tavallista enemman.
Lapset on pidettava turvallisella etaisyydella laitteesta.
Puhdistustoiminto on mallikohtainen.

VAROITUS: Laitteen nakyvilla olevat osat voivat kuumeta
kayton aikana. Pienet lapset on pidettava turvallisella
etaisyydella laitteesta.

Al3 puhdista uunin luukun lasia hankausaineilla tai teravilla
metallilastoilla, silla ne voivat naarmuttaa lasipintaa, mika
puolestaan saattaa johtaa lasin rikkoutumiseen.

Hoyrypuhdistusta ei saa kayttaa.

VAROITUS: Varmista, etta laite on sammutettu, ennen kuin
vaihdat sen lampun, jotta et saisi sahkoiskua.

Laitetta ei saa asentaa koristeoven taakse, ettei se ylikuumene.
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Turvallisuusohjeet

VAROITUS: Laite ja sen nakyvilla olevat osat kuumenevat
kayton aikana.

Laitteen lampovastuksiin 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.

Laitetta ei ole tarkoitettu kaytettavaksi ulkoisen ajastimen tai
erillisen kauko-ohjausjarjestelman kanssa.

6 Suomi

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. Lasten ei saa antaa
puhdistaa laitetta tai tehda muita sen tavalliseen yllapitoon
liittyvia toimia. Yli 8-vuotiaat lapset saavat puhdistaa tai
yllapitaa laitetta valvotusti.

Pida laite ja sen sahkojohto alle 8-vuotiaiden lasten
ulottumattomissa.

Aseta yl0s taivutettu sivu taakse
tukemaan painavaa kuormaa.
(Mallikohtainen)




Yleinen turvallisuus

Vain pateva sahkoteknikko saa korjata tai muuttaa laitetta.

Ruokaa tai nesteita ei saa lammittaa sinetdidyissa astioissa mikroaaltotoiminnolla.

Ala kayta uunin puhdistamiseen bentseenid, ohentimia, alkoholia tai hoyry- ja painepesureita.
Ala asenna uunia epatasaiselle alustalle, [ammittimien tai herkasti syttyvien aineiden lahelle,
kosteisiin, 6ljyisiin tai polyisiin tiloihin, suoraan auringonvaloon, veden Iahelle tai sellaisiin
paikkoihin, joissa voi esiintya kaasuvuotoja.

Uuni on maadoitettava paikallisten ja kansallisten saadosten mukaisesti.

Poista pistokkeen liittimista ja kosketuskohdista saannollisesti kuivalla liinalla kaikki niihin
kuulumattomat aineet.

Ala veda tai taivuta virtajohtoa liikaa &laka aseta sen paalle mitaan painavia esineita.

Jos tiloissa tapahtuu kaasuvuoto (esim. propaani- tai nestekaasuvuoto), tuuleta tilat valittdmasti.
Ala koske virtajohtoon.

Ala kosketa virtajohtoa marilla kasilla.

Ald sammuta uunia irrottamalla virtajohtoa silloin, kun uuni on kaytossa.

Al laita sormiasi tai mitaan laitteeseen kuulumattomia aineita sen sisalle. Jos uuniin padsee
sinne kuulumattomia aineita, irrota virtajohto pistorasiasta ja ota yhteytta lahimpaan Samsungin
huoltoon.

Ala altista uunia kovalle paineelle tai iskuille.

Ala pida uunia herkasti sarkyvien esineiden paalla.

Varmista, etta virtalahteen jannite, taajuus ja virta vastaavat laitteen teknisia ominaisuuksia.
Kytke pistoke tiiviisti pistorasiaan. Ald kayta jakorasioita, jatkojohtoja tai muuntajia.

Ala ripusta virtajohtoa mihinkaan metalliesineeseen. Varmista, etta johto on turvallisesti esineiden
valissa tai uunin takana.

Ala kavyta vaurioitunutta pistoketta, virtajohtoa tai 10ysaa pistorasiaa. Jos pistoke tai johto on
vaurioitunut, ota yhteytta lahimpaan Samsungin huoltoon.

Al3 kaada tai suihkuta vetta suoraan uunin paalle.

Ala aseta mitaan esineita uunin paalle, sisalle tai luukun eteen.

Ala ruiskuta uunin paalle mitaan tulenarkoja aineita, esimerkiksi hyonteismyrkkya.

Al3 sailytd uunissa mitaan palavia aineita. Ole varovainen, kun lammitat alkoholipitoisia ruokia tai
juomia, silla alkoholin hoyryt saattavat osua uunin kuumiin osiin.

Lapset voivat satuttaa itsensa uunin luukkuun tai heidan sormensa voivat jaada luukun valiin.
Pida lapset etaalla, kun avaat tai suljet luukkua.

Mikroaaltoja koskeva varoitus

Ole varovainen kasitellessasi juomien sailytysastiaa lammityksen jalkeen, silla neste saattaa
raiskya ja kiehua yli viiveella. Anna lammitettyjen juomien aina seisoa vahintaan 20 sekuntia,
ennen kuin kasittelet niita. Hammenna tarvittaessa lammityksen aikana. Hdmmenna aina
[ammityksen jalkeen.

Jos poltat itsesi, noudata seuraavia ensiapuohjeita:

1. Kasta palanut alue kylmaan veteen vahintaan 10 minuutiksi.

2. Peita puhtaalla ja kuivalla kaareella.

3. Ald kayta voiteita, 0ljyja tai kosteusemulsioita.

Al3 laita peltia tai ritilaa veteen heti ruoanlaiton jalkeen, silla ne voivat vaurioitua.

Al3 kayta uunia uppopaistamiseen, silla ruokaoljyn lampotilaa ei ole mahdollista hallita. Talloin
kuuma 0ljy saattaa yhtakkia kiehua yli.
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Turvallisuusohjeet

Mikroaaltouuniin liittyvia turvallisuusohjeita

Kayta vain mikrouunikayttoon soveltuvia valineitd. Ala kayta metalliastioita tai astioita, joissa on
kulta- tai hopeareunukset, vartaita tms.

Irrota metalliset kierresulkijat. Ne voivat aiheuttaa valokaaria.

Al3 kdyta uunia paperin tai vaatteiden kuivaamiseen.

Kayta lyhyita lammitysaikoja pienille ruoka-annoksille, jottei ruoka ylikuumenisi tai palaisi.

Pida virtajohto ja pistoke etaalld vedesta ja lammonlahteista.

Al3 1ammita kuorellisia tai kovaksi keitettyja kananmunia, silld ne voivat rajahtas. Ald lammita
iimatiiviita tai tyhjiopakattuja astioita, pahkinoita, tomaatteja tms.

Ala peita laitteen iimanvaihtoaukkoja liinoilla tai papereilla. Tama aiheuttaa tulipalon vaaran.
Uuni saattaa ylikuumentua ja sammua automaattisesti. Talloin se pysyy sammutettuna niin kauan,
kunnes se on jaahtynyt riittavasti.

Kayta aina grillikintaita, kun otat ruokaa uunista.

Sekoita nesteita lammityksen puolivalissa tai sen jalkeen, ja anna nesteiden seisoa lammityksen
jalkeen vahintaan 20 sekuntia, jotta ne eivat kiehuisi ja raiskyisi.

Seiso kasivarren etaisyydella uunista sen luukkua avatessasi, jotta kuuma ilma tai hoyry ei paasisi
polttamaan ihoasi.

Ald kdyta uunia tyhjana. Uuni sammutetaan turvallisuussyista automaattisesti 30 minuutin ajaksi.
Suosittelemme pitamaan uunissa aina vesilasillista, jotta mikroaaltosateily kohdistuisi siihen, jos
uuni kaynnistetaan vahingossa.

Asenna uuni tassa oppaassa annettujen turvavaliohjeiden mukaisesti. (Ks. kohtaa
"Mikroaaltouunin asentaminen”)

Ole varovainen kayttaessasi uunin lahella olevia pistorasioita.
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Mikroaaltojen kayttdon liittyvia turvallisuusohjeita

Seuraavien turvallisuusohjeiden noudattamatta jattaminen saattaa johtaa altistumiseen

vaaralliselle mikroaaltosateilylle.

«  Ald kayta uunia luukun ollessa auki. Ald muuntele turvalukitusta (luukun salpoja). Al tuki
turvalukituskoloja.

« Al laita mitaan uunin luukun ja uuniaukon valiin alaka anna ruoan ja puhdistusainejaamien
kertya tiivistepinnoille. Pida luukku ja sen tiivistepinnat puhtaina pyyhkimalla pinnat aina
kayton jalkeen ensin kostealla ja sitten kuivalla, pehmealla liinalla.

« Ald kayta uunia, jos se on vaurioitunut. Kayta uunia vasta sitten, kun pateva teknikko on
korjannut sen.

Tarkeaa: Luukku on voitava sulkea kunnolla. Luukkua ei saa vaantaa, sen saranat eivat saa
olla rikki tai 10ysalla, ja luukun tiivisteiden ja tiivistepintojen on oltava ehjia.

«  Kaikki saato- ja korjaustyot on annettava patevalle teknikolle.




Rajoitettu takuu

Tuotteen turvallinen havittaminen (elektroniikka ja sahkoélaitteet)

Samsung veloittaa korjausmaksun lisatarvikkeiden vaihtamisesta ja kosmeettisten vaurioiden
korjaamisesta, jos laitteen tai lisatarvikkeiden vauriot ovat asiakkaan aiheuttamia. Tama ehto
koskee seuraavia:

«  Kolhiintunut, naarmuuntunut tai rikkoutunut luukku, kahva, ulkopaneeli tai kayttopaneeli.
. Rikkoutunut tai kadonnut uunipelti, ohjaintela, sovitin tai ritila.

Kayta uunia ainoastaan siihen tarkoitukseen, johon se on suunniteltu ja noudata tassa
kayttooppaassa annettuja ohjeita. Taman oppaan varoitukset ja turvaohjeet eivat kata kaikkia
mahdollisia olosuhteita ja tilanteita. On omalla vastuullasi kayttaa tervetta jarkea ja toimia
varovasti ja huolellisesti, kun asennat, yllapidat ja kaytat uunia.

Koska nama kayttoohjeet koskevat useita eri malleja, oman mikroaaltouunisi ominaisuudet
saattavat poiketa oppaassa kuvatuista, ja jotkin varoitusmerkit eivat valttamatta koske
kayttamaasi laitetta. Jos sinulla on jotakin kysyttavaa, ota yhteytta lahimpaan Samsungin
huoltoon tai etsi ohjeita ja muita tietoja osoitteesta www.samsung.com.

Kayta uunia ainoastaan ruoan lammittamiseen. Laite on tarkoitettu vain kotitalouskayttoon. Ala
lammita uunissa mitaan tekstiilituotteita tai jyvilla taytettyja tyynyja. Valmistaja ei ole vastuussa
mistaan sellaisista vahingoista, jotka johtuvat uunin vaaranlaisesta kaytosta.

Pida uuni aina puhtaana ja hyvassa kayttokunnossa, jotta uunin pinta ei vaurioituisi eika
vaaratilanteita syntyisi.

Tuoteryhman maarittely

Tama tuote on ryhman 2 luokkaan B kuuluva ISM-laite. Ryhma 2 kasittaa kaikki

sellaiset ISM-laitteistot, jotka tarkoituksellisesti synnyttavat tai kayttavat radiotaajuista
energiaa sahkomagneettisen sateilyn muodossa jonkin aineen kasittelyyn, seka EDM- ja
kaarihitsauslaitteet.

Luokan B laitteet soveltuvat kaytettaviksi kotitalouksissa ja tiloissa, jotka on kytketty suoraan
asuinrakennusten sahkonjakelussa kaytettavaan pienjanniteverkkoon.

(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/
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Asentaminen

Pakkauksen sisaltd Lisatarvikkeet
- o . ) . . Uunin mukana toimitetaan lisatarvikkeita, joiden avulla erilaisten ruokien valmistaminen on
Varmista, etta kaikki osat ja lisatarvikkeet ovat tuotepakkauksessa. Jos sinulla on jokin uuniin tai helpompaa J

sen lisatarvikkeisiin liittyva ongelma, ota yhteytta paikalliseen Samsungin asiakaspalveluun tai
jalleenmyyjaan.

Uunin esittely

Keraaminen alusta Uunipelti
(Soveltuu erityisesti mikroaaltouunitilaan.) (Ala kayta mikroaaltouunitilassa.)

A L0 S
//%//////////Z/;/// S
// L 0

>
w
o
3
-
Q
E
=1
o
=}

Johdinlokeron lisaosa Uuniteline
(Soveltuu erityisesti pikakypsennykseen ja (Ala kayta mikroaaltouunitilassa.)
grillaustilaan.)

. lq \ \ -
( | J ] Air Fry teline Pro Steamer -hoyrykeitin
(Hyodyllinen Air Fry tilassa.) (Hyodyllinen mikroaaltotilassa
hoyrykypsennysta varten.)

01 Kayttopaneeli 02 Sivutelineet 03  Luukun turvalukko
04 Luukku 05 Luukun kahva

W@
®
®

<
<

3 ruuvia (M4 L25)

HUOM.

Katso Alykkaat valmistustoiminnot sivulla 28- maarittaaksesi sopivan lisavarusteen ruuillesi.
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Asennusohjeet

Asentaminen Kaappiin

Yleiset tekniset tiedot

Virtalahde 230V ~50Hz

Ulkomitat 595 x 456 x 570 mm

Mitat (L x K x S)

Junin sisamitat, netto | 560 x 446 x 549 mm

Tama laite noudattaa EU-maarayksia.

Pakkauksen ja laitteen havittdminen

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 kiinteadn 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 sisddanrakennettaviin
tuotteisiin.)

-~ ™ Uuni (mm)
A 560 F 595
B 446 G 354
C 549 H 85
D 21 | 456
E 341
- J
e ™ Uuni (mm)
. A 595
B B 85
C 360
C D 6
D
i
- J

Suomi 11
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Asentaminen

4 N
n -
—B——@€—— |E
— t
[ o
H ‘ ‘ F
— |
G
- J
4 N\
A
\_
c B
I WE
D (———— 1 &

uuni (mm)
A 549 E 10
B 233 H 456
C 316 G 6
D 21 H 446
yJuni (mm)
A 560 D 21
B 549 E 45
C 570

/

-

Kaapisto (mm)

A

600

Vah. 564-568

Vah. 550

Vah. 446 / Enint. 450

Vah. 50

200 cm?

200 cm?

I oOolm|m|O| 0|

Tilaa pistorasialle
(aukko: 30 @)

Allaskaappi (mm)

A

Vah. 550

Vah. 564 / Enint. 568

Vah. 446 / Enint. 450

50

B
C
D
E

200 cm?

HUOM.

Vahimmaiskorkeusvaatimus (C) koskee ainoastaan

uunin asennusta.
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4 ™ Asennus lieden kanssa 3. Kiinnita uuni kahdella mukana toimitetulla
* ) L ) ruuvilla (4 x 25 mm).
| T [ ) Jos haluat asentaa keittotason uunin paalle, tarkista
f — J;[] asennustilan tarve keittotason asennusohjeesta ().

\_ Y, 4. Tee sahkokytkennat. Tarkista, etta laite toimii.

>
n
o
=
=3
1Y)
3
=]
(1]}
=]

Uunin asentaminen

/~ ™ 1. Liv'uta uuni osittain syvennykseen. Kytke johto
virtalahteeseen.
Kun purat laitteen pakkauksesta, pida kiinni laitteen
kahdesta sivukahvasta ja luukun kahvasta.
N %
4 ™ 2. Liu'uta uuni kokonaan syvennykseen.

01 Luukun kahva
02 Sivukahva

‘ 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 1. Valitse aloitusnaytdssa Start setup, ja paina sitten Dial Knob.
o 2. Asetakieli

a.  Valitse kieli ja paina sitten Dial Knob.
b.  Valitse Seuraava, ja paina sitten Dial Knob.
- 3. Hyvaksyn "Ehdot ja edellytykset” ja "Privacy Policy”.

. = & 0 © 4, VYhdista laitteesi SmartThings-sovellukseen.
§ 02 03 04 05 a. Valitse Mobile Experience-naytossa Seuraava, ja paina sitten Dial Knob.
> b.  Skannaa naytolla oleva QR-koodi alypuhelimellasi ja noudata puhelimen naytolla
5 01 Naytto Naytta valikon, tiedot ja valmistuksen edistymisen. nakyvia ohjeita yhteyden muodostamiseksi. _ o
= - ETRT Jos et halua jatkaa tata vaihetta, valitse Ohita, ja paina sitten Dial Knob ja jatka
;: 02 Vaihtoehdot Nayta Valinnat-luettelo napauttamalla. seuraavaan vaiheeseen,
03 Valo Kytke uunin valo paalle tai pois paalta napauttamalla. ¢ Kun saat viestin, etta yhteys on muodostettu onnistuneesti, valitse OK, ja paina Dial
04 Smart Control Aseta Smart Control -toiminto paalle tai pois paalta. Knob.
HUOM.
Helppo liitanta on asetettava ennen taman toiminnon kayttoa.
05 Takaisin Siirry edelliseen nayttoon napauttamalla.
06 Teho Kytke naytto paalle tai pois paalta napauttamalla.
07 Valitsin Kaanna vasemmalle ja oikealle navigoidaksesi valikoissa ja

luetteloissa. Kohde on alleviivattu osoittamaan, missa kohtaa
nayttoa olet.
Valitse alleviivattu kohde painamalla.
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5. Aseta aikavyohyke. Sivutelineet
a.  Valitse aikavyohyke ja paina sitten Dial Knob.
b.  Valitse Seuraava, ja paina sitten Dial Knob. Ve
6. Aseta paivamaara.
a.  Valitse paiva, kuukausi ja vuosi. Paina Dial Knob kunkin kohteen valinnan jalkeen.
b.  Valitse Seuraava, ja paina sitten Dial Knob.

«  Aseta lisatarvike sille tarkoitettuun paikkaan
uunin sisalla.
«  Ole varovainen, kun otat astiat ja/tai

lisatarvikkeet uunista. Kuuma ruoka tai

HUOM. lisatarvikkeet voivat aiheuttaa palovammoja.
Ohita tama vaihe, jos olet liittanyt laitteen SmartThings-sovellukseen. 01 Tasol Mikroaaltotoiminto
7. \Valitse aika. 02 Taso2

a.  Aseta tunti ja minuutti. Paina Dial Knob kunkin kohteen valinnan jalkeen. - 03 Taso3 m

b.  Valitse Seuraava, ja paina sitten Dial Knob. Uunin toiminto =

04 Taso4 2

HUOM. 05 Taso5 =
Ohita tama vaihe, jos olet liittanyt laitteen SmartThings-sovellukseen. s
8. \Valitse Valmis, ja paina sitten Dial Knob asetusten loppuunsaattamiseksi. )

«  Ensimmaisen kdyton opas -naytto tulee nakyviin. Voit valita LISATIETOJA, ja paina
sitten Dial Knob nahdaksesi oppaan tai valitse MYOHEMMIN, ja paina sitten Dial Knob
ohittaaksesi taman vaiheen.
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Ennen kuin aloitat

Tietoja mikroaaltosateilysta

Mikroaaltouuneille tarkoitetut valmistusastiat

Mikroaallot ovat korkeataajuisia sahkomagneettisia aaltoja. Uuni kayttaa sisaista magnetroniaan
mikroaaltojen muodostamiseen, ja mikroaalloilla ruokaa lammitetaan tai valmistetaan
muuttamatta sen rakennetta tai varia.

1. Magnetronin luomat mikroaallot jakaantuvat
tasaisesti uunissa uunin pyorivan
hajautusjarjestelman ansiosta. Tasta syysta
ruoka kypsyy tasaisesti.

2. Mikroaallot uppoavat ruoassa n. 2,5 cm:n
syvyyteen ja hajoavat ruoan sisalla
valmistuksen jatkuessa.

3. Valmistusaikaan vaikuttavat ruoan
«  Maara ja tiheys
«  kosteus
o alkuperainen lampotila (erityisesti

pakasteiden tapauksessa).

HUOM.

Kypsennetyn ruoan sisalampotila pysyy
muuttumattomana jonkin aikaa valmistuksen
jalkeen. Tasta syysta on tarkeaa noudattaa tassa
oppaassa mainittuja seisotusaikoja. Nain varmistat,
etta ruoka kypsyy tasaisesti seka pinnalta etta
sisalta.

Mikroaaltouuneille tarkoitettujen valmistusastioiden tulee lapaista mikroaallot. Metallit, kuten
ruostumaton teras, alumiini ja kupari, heijastavat mikroaaltoja. Ald siis kayta valmistusastioita,
joissa on metallia. Mikroaaltouuninkestaviksi merkityt astiat ovat aina turvallisia kayttaa.

Lisatietoja sopivista keittoastioista on seuraavassa oppaassa.

Vaatimukset:

«  tasainen pohja ja suorat reunat
o tiivis kansi

«  tasapainossa pysyva astia, jossa on kahvat, jotka painavat vahemman kuin itse astia.

Materiaali

Soveltuvuus
mikroaaltouuni
kdyttoon

Kuvaus

Alumiinifolio

Kayta pienille annoksille,
jottei ruoka kypsyisi
liikaa. Valmistuksen
aikana voi esiintya
valokaaria, jos folio

on liian lahella vunin
seinamia tai jos foliota
on liikaa.

Ruskistuslautanen

Ala [ammita yli
8 minuuttia.

Posliini- ja keramiikka-astiat

Posliini, saviastiat,
lasitettu keramiikka

ja luuposliini

soveltuvat yleensa
mikroaaltouunissa
kaytettaviksi, paitsi jos
niissa on metallikoristeita.

Kertakayttoiset polyesteri-kartonkiastiat

Jotkin pakasteruoat
pakataan tallaisiin
astioihin.
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Soveltuvuus Soveltuvuus
Materiaali mikroaaltouuni Kuvaus Materiaali mikroaaltouuni Kuvaus
kayttéon kayttoon
I Ylikuumentuminen Kayta vain
Vaahtomuovikupit ja - . . .
astiat O saattaa sulattaa tallaiset lampomuovisia astioita.
E— astiat. Rasiat ') Jotkin muovit saattavat
;kal::fksls? Paperipussit tai X Nama saattavat syttya vaantya tai mputtaa
E sanomalehti palamaan. y_arlagq kprkewssa
Uusiopaperi tai X Nama saattavat aiheuttaa Ia.mpf)t\|0|ssa.
metallikoristelut valokaaria. Muovi Kayta }goslteuden m
N&ma soveltuvat yleensa Muovikelmu O sailyttamiseen =
mikroaaltouunissa ruoanvalmistuksen =
Uuninkestavat astiat (@) Kaytettaviksi, paits jos Ja'llkesan. . s
niissa on metallikoristeita. Kayta vgm Upn|ssa g
Ohut lasi saattaa Pakastepussit A paistamisenja =
Lasitavara Hauraat lasiastiat o sarkya tai haljeta kelttamsen kestavia
akillisen kuumenemisen puss€ja.
seurauksena. Kayta kosteuden
Ainoastaan lammitykseen. Vahapaperi tai rasvan kestava paperi O sa!lyttamseen Jg .
Lasitolkit (@) Poista kansi ennen roiskumisen estamiseen.
valmistusta.
- QO : Soveltuu /\ : Ole varovainen X : Ei sovellu
Astiat X
Metall — Nama saattavat aiheuttaa mikroaaltouunikayttoon mikroaaltouunikayttoon
Pakastepussi, jossa on X valokaaria tai tulipalon.
Kierresulkija
Lautaset, kupit, Vain lyhytaikaiseen
i lautasliinat ja (@) valmistukseen. Nama
Paperi talouspaperi imevat kasteutta.
Jusiopaperi X Aiheuttaa valokaaria.
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Toiminnot

Uunitilat

Kiertoilma

Kypsennysaika

1. Valitse paanaytossa Kiertoilma, ja paina sitten
Dial Knob.

2. Valitse haluamasi kypsennystila ja paina
sitten painiketta Dial Knob.
(Yksityiskohtaiset tiedot kustakin tilasta, katso
"Uunitilan kuvaukset” osio sivulla 19)

3. Aseta haluttu lampotila.
o Oletuslampatila ja lampotila-alue
vaihtelevat kypsennystilan mukaan.

4.  Valitse Kypsennysaika, ja paina sitten Dial
Knob ja aseta haluttu kypsennysaika.
«  Kypsennysaika on enintaan 10 tuntia.
5. Kun olet asettanut kypsennysajan, valitse
vaihtoehto, jota haluat kayttaa kypsennyksen
lopussa, ja paina sitten Dial Knob.
« Voit valita Uuni pois paalta, Pida
lamp6t., tai Lampimanapito.
o Suuri grilli -tila ei tue LAmpimanapito-
vaihtoehtoa.

HUOM.

Jos aloitat kypsennyksen asettamatta
kypsennysaikaa tai asettamatta Pida l[ampét.-
vaihtoehtoa, uuni on sammutettava manuaalisesti.

Valmis13:30

KAYNNISTA

HUOM.

Valitse Valmis, ja paina sitten Dial Knob ja

aseta haluttu paattymisaika.

«  Kun asetat kypsennysajan, uuni nayttaa
ajan, jolloin kypsennys paattyy. (Esim.
Valmis 13:30)

Valitse KAYNNISTA, ja paina sitten Dial Knob.
« Jos et ole muuttanut lopetusajankohtaa,
uuni aloittaa kypsennyksen valittomasti.
«  Jos olet muuttanut paattymisaikaa,
uuni saataa automaattisesti aloitusajan
niin, etta kypsennys paattyy asetettuun
aikaan.

«  Voit muuttaa lampatilaa ja kypsennysaikaa kypsennyksen aikana.
«  Kypsennyksen aikana, valitse Tauko, ja paina sitten Dial Knob taukoa varten. Kun keskeytat
kypsennyksen, voit joko lopettaa tai jatkaa kypsennysta.
Valitse Off, ja paina sitten Dial Knob ja lopeta kypsennys.
Valitse Jatka, ja paina sitten Dial Knob ja jatka kypsennysta.
«  Kun kypsennys on valmis, +5 mins tulee nakyviin naytossa.
Voit valita +5 mins, ja paina sitten Dial Knob ja lisda 5 minuuttia kypsennysaikaa.
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Uunitilan kuvaukset

Tila

Lampdtila-alue (°C) Oletuslampdtila (°C)

Tila Lampétila-alue (°C) Oletuslampétila (°C)
40-250 160
Kiertoilma Uunin vastukset tuottavat lampoa ja kiertoilmapuhallin jakaa

[ammon tasaisesti uunin sisalle. Kayta tata tilaa paistamiseen
ja paahtamiseen eri tasoilla samanaikaisesti.

Pohjalampo + konvektio

40-250 200

Pohjalammityselementti tuottaa lampoad, joka jakautuu
tasaisesti konvektiotuulettimen avulla. Kayta tata tilaa
pizzalle, leivalle tai kakulle.

Puhallin perinteinen

40-250 | 180

Lampo tuotetaan ylhaalla ja alhaalla olevista
lammityselementeista, joissa on puhaltimet. Tama asetus
sopii paistamiseen ja paahtamiseen.

Intensiivinen ruoanlaitto

40-250 220

Intensiivinen kypsennys aktivoi kaikki lammityselementit
vuorotellen, jotta lampo jakautuu tasaisesti uunin sisalla.
Kayta tata tilaa suurille resepteille, kuten suurille gratiineille
tai piirakoille.

150-250 | 220

Suurikokoinen grilli sateilee lampoa. Kayta tata toimintatilaa

IS0 grilli . = ) -t
ruoan (esimerkiksi lihan, lasagnen tai gratiinin) pinnan
ruskistamiseen.

40-250 | 180
Puhallin grill Kaksi paallimmaista lammityselementtia tuottavat

lampoa, jota puhallin jakaa. Kayta tata tilaa lihan tai kalan
grillaamiseen.

Pro-paahto

80-200 160

Pro-Roasting suorittaa automaattisen esilammitysjakson,
kunnes uunin lampotila on 220 °C. Sen jalkeen ylin
lammityselementti ja konvektiotuuletin kaynnistyvat
paistamaan ruokaa, kuten lihaa. Paistamisen jalkeen liha
kypsennetaan alhaisissa lampotiloissa. Kayta tata tilaa
naudanlihalle, siipikarjalle tai kalalle.

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).

Air Fry

150-250 220

Air Fry kayttaa kuumaa ilmaa ja tuottaa rapeampia ja
terveellisempia pakastettuja tai tuoreita ruokia ilman oljya
tai vahemmalla oljylla kuin tavalliset konvektiotilat. Saat
parhaan tuloksen kayttamalla tata tilaa Air fry -alustalla.
Noudata reseptin tai pakkauksen ohjeita lampétilan, ajan ja

maaran asettamiseksi.
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Toiminnot

Mikroaaltouunitilat

Kiertoilma

300w

Valitse paanaytossa Kiertoilma, ja paina sitten
Dial Knob.

Valitse haluamasi kypsennystila ja paina
sitten painiketta Dial Knob.

(Yksityiskohtaiset tiedot kustakin tilasta, katso
"Mikroaaltouunitilan kuvaukset” osio sivulla
21)

Aseta haluttu lampotila.

«  MWO-tila el vaadi lampdtilan
asettamista.

o Oletuslampatila ja lampotila-alue
vaihtelevat kypsennystilan mukaan.

Aseta tehotaso.
«  Qletustehotaso ja tehotasoalue
vaihtelevat kypsennystilan mukaan.

Kypsennysaika

+30sek

1hr30min 00sek

KAYNNISTA

HUOM.

Voit muuttaa lampatilaa ja kypsennysaikaa kypsennyksen aikana.
Kypsennyksen aikana, valitse Tauko, ja paina sitten Dial Knob taukoa varten. Kun keskeytat
kypsennyksen, voit joko lopettaa tai jatkaa kypsennysta.

Valitse OK, ja paina sitten Dial Knob ja lopeta kypsennys.

Valitse Jatka, ja paina sitten Dial Knob ja jatka kypsennysta.
Kun kypsennys on valmis, +30 sek tulee nakyviin naytossa. (+30 sekK ei tule nakyviin, jos
kypsennysaika on asetettu alle 5 sekunnin ajalle).

Voit valita +30 sek, ja paina sitten Dial Knob ja lisaa 30 sekuntia kypsennysaikaa.

Valitse Kypsennysaika, ja paina sitten Dial

Knob ja aseta haluttu kypsennysaika.

+  Kypsennysaika on enintaan 1 tunti ja 30
minuuttia.

«  Voit valita +30 sek, ja paina sitten
Dial Knob ja lisaa 30 sekuntia
kypsennysaikaa.

Valitse KAYNNISTA, ja paina sitten Dial Knob.
«  Uuni alkaa kypsentamisen valittomasti.
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Mikroaaltouunitilan kuvaukset

Tila Lampétila (°C) / teho (W) alue | Oletuslampdtila (°C) / Teho (W)
-/ 100-850 850
Mwo Mikroaaltosateily kypsentaa tai [ammittaa ruoan
muuttamatta sen muotoa tai varia.
. 40-200 / 100-600 | 200/ 300
MWO + Grilli —— —
Vastukset tuottavat lampoa mikroaaltosateilyn avustamana.
40-200/100-600 | 180 /300
MWO + Konvektio Vastukset tuottavat 1ampoa ja kiertoilmapuhallin jakaa
[ammon uunin sisalle mikroaaltosateilyn avustamana.
40-200/100-600 | 180 /300
MWO + Paahto Tama tila yhdistaa puhallingrillin ja mikroaaltouunin ja
lyhentaa siten kypsennysaikaa samalla kun ruoka saa
ruskean ja rapean pinnan.
Teho
Taso Prosenttimaara (%) Lahtoteho (W) Kuvaus
Kayta tata nesteiden
SR T2 1 100 80 lammittamiseen.
ALEVP! SUURI 82 700 N
TEHO Kayta tata lammittamiseen ja
YLEMPI kypsentamiseen.
KESKITEHO 1 600
KESKITEHO 53 450 Kayta tata lihan
ALEMPI kypsentamiseen ja vihannesten
KESKITEHO 35 300 [ammittamiseen.
Kayta tata pakasteiden
SULATUS 21 180 sulattamiseen ennen
valmistusta.
PIENI TEHO 1 100 Kayta tata vihannesten
sulattamiseen.

Pro Steamer hoyrykeittimen kaytto
Voit hoyryttaa ruokaa manuaalisesti Pro Steamer -hoyrykeittimella.

s

N 1. Kaada 500 ml kylmaa vetta hoyryalustaan.
Aseta hoyryalusta hoyrylevylle, lisaa ruoka
alustalle ja sulje sitten ruostumaton teraskansi.
Aseta Pro Steamer uunilautasen keskelle.
2. Noudata kohdan Mikroaaltouuni vaiheita 2-4
muiden keittoasetusten maarittamiseksi.
«  Yksityiskohtaiset ruoanvalmistusohjeet
loytyvat Pro Steamer -hdyrykeitin sivulla
40.

HUOM.

Tarkista mikroaaltouunin asetukset aina, ennen kuin

01
02
03

Hoyryalusta / Ruskistusalusta jatat sen ilman valvontaa.

Hoyrystin
Kansi ruostumatonta terasta

/\ HUOMIO

Varmista, etta suljet Pro-hoyrylaitteen kannen

niin, etta se sopii hoyryalustaan/ruskistusalustaan.
Kananmunat tai kastanjat voivat rajahtas, jos kantta
ei suljeta kunnolla.

/\ HUOMIO

Ala koskaan kayta tata Pro Steamer -hoyrystinta toisen tuotteen tai mallin kanssa.

Se voi aiheuttaa tulipalon tai vaurioittaa tuotetta tuhoisasti.

Ala kayta Pro Steameria ilman vetta tai ruokaa sen sisalla. Kun kaytat tata Pro Steameria,
kaada vahintaan 500 ml vetta ennen kayttoa. 1Jos veden maara on alle 500 ml, kypsennys
VOi jaada kesken, tai se voi aiheuttaa tulipalon tai vahingoittaa tuotetta vakavasti.
Varovaisuutta on noudatettava, kun astia poistetaan Pro Steamerin sisalta kypsennyksen
jalkeen, silla se on erittain kuuma.
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Toiminnot

Erityistoiminto

Kiertoilma

Monitasoinen ruoanlaitto

Kypsennysaika

Valitse paanaytossa Kiertoilma, ja paina sitten
Dial Knob.

Valitse Erityistoiminto, ja paina sitten Dial
Knob.

Valitse haluttu toiminto ja paina sitten
painiketta Dial Knob.

(Yksityiskohtaiset tiedot kustakin tilasta, katso
"Erityistoimintojen kuvaukset” osio sivulla
23)

Aseta haluttu lampotila.
«  Oletuslampotila ja lampétila vaihtelevat
kypsennystilan mukaan.

Valitse Kypsennysaika, ja paina sitten Dial
Knob ja aseta haluttu kypsennysaika.
. Kypsennysaika on enintaan 10 tuntia.

Valmis13:30

KAYNNISTA

Valitse Valmis, ja paina sitten Dial Knob ja

aseta haluttu paattymisaika.

«  Kun asetat kypsennysajan, uuni nayttaa
ajan, jolloin kypsennys paattyy. (Esim.
Valmis 13:30)

Valitse KAYNNISTA, ja paina sitten Dial Knob.
« Jos et ole muuttanut lopetusajankohtaa,
uuni aloittaa kypsennyksen valittomasti.
«  Jos olet muuttanut paattymisaikaa,
uuni saataa automaattisesti aloitusajan
niin, etta kypsennys paattyy asetettuun
aikaan.

22 Suomi



Erityistoimintojen kuvaukset Automaattinen kypsennys

Tila Lampotila-alue (C) Oletuslampétila () Uunissa on 31 automaattista kypsennysohjelmaa. Hyodynna tata ominaisuutta saastadksesi aikaa
tai lyhentaaksesi oppimisprosessia. Kypsennysaika, teho ja lampotila saatyvat valitun ohjelman
40-250 160 mukaan

Monitasoinen ruoanlaitto Kayta tata kahden monitasoisen ruoan valmistukseen
samanaikaisesti.

1. Valitse paanaytossa Kiertoilma, ja paina sitten

Kiertoilma Dial Knob.
o > 2. Valitse Automaattinen kypsennys, ja paina
Lampimanapito Kayta tata vain juuri valmistettujen ruokien lampimana Sitten Dial Knob.

pitamiseen.

3. Valitse haluttu ohjelma ja paina sitten Dial
Knob.

o |
«  Yksityiskohtaiset tiedot kustakin %
Juoma . . . =,
- ohjelmasta, katso "Automaattinen 3
kypsennys” kohdan "Alykkaat =}
valmistustoiminnot” osio sivulla 28.
4.  Lue vihje ja valitse Seuraava, ja paina sitten
Dial Knob.
5. Valitse paino ja paina sitten Dial Knob.
e «  Kaytettavissa oleva paino vaihtelee
valitun ohjelman mukaan.
) «  Tata vaihetta ei valttamatta tarvita
Paino 2509

joissakin ohjelmissa.

6. Valmistele ruoka ja lisatarvikkeet nayton
ohjeiden mukaan, valitse Seuraava, ja paina
sitten Dial Knob.

7. Valitse KAYNNISTA, ja paina sitten Dial Knob.
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Toiminnot

Automaattinen sulatus

Nopea Kypsennys

Uunissa on 5 automaattista sulatusohjelmaa. Hyodynna tata toimintoa sulattamaan tuotteita
katevasti. Kypsennysaika, teho ja lampotila saatyvat valitun ohjelman mukaan.

Kiertoilma

Liha
<Liha
Paino 0,2kg

1.

Valitse paanaytossa Kiertoilma, ja paina sitten
Dial Knob.

Valitse Automaattinen sulatus, ja paina sitten
Dial Knob.

Valitse haluttu ohjelma ja paina sitten Dial

Knob.

o Yksityiskohtaiset tiedot kustakin
ohjelmasta, katso "Automaattinen
sulatus” kohdan "Alykkaat
valmistustoiminnot” osio sivulla 31.

Valitse paino ja paina sitten Dial Knob.

. Kaytettavissa oleva paino vaihtelee
valitun ohjelman mukaan.

Valmistele ruoka ja lisatarvikkeet nayton

ohjeiden mukaan, valitse Seuraava, ja paina

sitten Dial Knob.

Valitse KAYNNISTA ja paina sitten Dial Knob.

Uunissa on Speed Cook -ohjelmat. Hyodynna tata toimintoa sulattamaan tuotteita katevasti.
Kypsennysaika, teho ja lampotila saatyvat valitun ohjelman mukaan.

Kiertoilma

Uuniperunapuolikkaat
<Uuniperunapuolikkaat
Paino 400-600g

1.

Valitse paanaytossa Kiertoilma, ja paina sitten
Dial Knob.

Valitse Nopea Kypsennys, ja paina sitten Dial
Knob.

Valitse haluttu ohjelma ja paina sitten Dial

Knab.

«  Yksityiskohtaiset tiedot kustakin
ohjelmasta, katso "Nopea kypsennys”
kohdan "Alykkaat valmistustoiminnot”
osio sivulla 32.

«  Lue vihje ja valitse Seuraava, ja paina
sitten Dial Knob.

Valitse paino ja paina sitten Dial Knob.

«  Kaytettavissa oleva paino vaihtelee
valitun ohjelman mukaan.

Valmistele ruoka ja lisatarvikkeet nayton

ohjeiden mukaan, valitse Seuraava, ja paina

sitten Dial Knob.

Valitse KAYNNISTA, ja paina sitten Dial Knob.
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Ajastin

Puhdistus

Uuden ajastimen lisaaminen

1. Kosketa =—-painiketta kayttopaneelissa.
2. Valitse Ajastin, ja paina sitten Dial Knob.
3. Timer (Ajastin) naytossa, valitse =, ja paina sitten Dial Knob.
«  QOhita tama vaihe, jos lisaat ajastimen ensimmaista kertaa.
4. Aseta aika.

Kaytdssa olevan ajastimen editointi

1. Kosketa =—-painiketta kayttopaneelissa.

2. Valitse Ajastin, ja paina sitten Dial Knob.

3. Valitse Ajastin-naytossa ajastin, jota haluat muokata, ja paina sitten painiketta Dial Knob.
4. Muuta aika.

Ajastimen poisto

Kosketa —-painiketta kayttopaneelissa.

Valitse Ajastin, ja paina sitten Dial Knob.

Timer (Ajastin) naytossa, valitse T, ja paina sitten Dial Knob.

e WwWNE

Valitse Valmis, ja paina sitten Dial Knob.

Ajastimen kdytto

1. Kosketa =—-painiketta kayttopaneelissa.

2. Valitse Ajastin, ja paina sitten Dial Knob.

3. Valitse KAYNNISTA sen ajastimen oikealla puolella, jota haluat kayttaa, ja paina sitten Dial
Knob.
«  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 Dial Knob viestin poistamiseksi.

Valitse Poista sen ajastimen oikealla puolella, jonka haluat poistaa, ja paina sitten Dial Knob.

Hoéyrypuhdistus

Tama toiminto on tarkoitettu pienen likamaaran puhdistamiseen hoyrylla.

Tama automaattinen toiminto saastaa aikaa, koska saannollinen manuaalinen puhdistus ei ole
enaa tarpeen.

Kosketa =—-painiketta kayttopaneelissa.

Valitse Puhdistus, ja paina sitten Dial Knob.

Valitse Héyrypuhdistus, ja paina sitten Dial Knob.

Seuraa naytossa olevaa ohjetta, valitse Seuraava, ja paina sitten Dial Knob.

Valitse KAYNNISTA, ja paina sitten Dial Knob.

A\ vAROITUS

Al3 avaa luukkua, ennen kuin ohjelma on paattynyt. Uunin sisalla oleva vesi on erittain kuumaa ja
voi aiheuttaa palovammoja.

HUOM.

« Jos uuni on voimakkaasti rasvan likaama esimerkiksi paahtamisen tai grillaamisen jalkeen,
on suositeltavaa poistaa pinttynyt lika kasin puhdistusaineella ennen hoyrypuhdistuksen
aktivoimista.

« Jata uunin 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.

«  Ald kaada vetta uunin pohjalle liian akillisesti. Tee se varovasti. Muuten vesi voi vuotaa yli
uunin etuosasta.

e WN e
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Toiminnot

Hajunpoisto Asetukset

Tama toiminto on hyodyllinen uunin hajunpoistoon. Kayta tata toimintoa saannollisesti
poistaaksesi mahdolliset epamiellyttavat hajut uunista.
1. Kosketa =—-painiketta kayttopaneelissa.

Kosketa —-painiketta kayttopaneelissa, valitse Asetukset, ja paina sitten Dial Knob, ja voit
muuttaa uunin eri asetuksia.
Katso yksityiskohtaiset kuvaukset seuraavasta taulukosta.

2. Valitse Puhdistus, ja paina sitten Dial Knob.
3. Valitse Hajunpoisto, ja paina sitten Dial Knob. Valikko Alivalikko Kuvaus
4. Asetaaika Liitannat Wi-Fi Voit ottaa Wi-Fi-yhteyden kayttoon tai

«  Voit asettaa enintaan 15 minuuttia. poistaa sen kaytosta.

5. Valitse KAYNNISTA, ja paina sitten Dial Knob. . - . )
Helppo liitanta Voit yhdistaa 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 Dial
Knob antaaksesi puhelinpalvelun
kayttaa uunia etana sisaisten tietojen
tarkistamista varten.
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Valikko Alivalikko Kuvaus Valikko Alivalikko Kuvaus
Nayttod Kirkkaus Voit muuttaa nayton kirkkautta. Paivamaara ja Automaattinen Voit ottaa kayttoon tai poistaa kaytosta
kellonaika pdivamaara ja kellonaika ajan paivittamisen Internetista. Sinun on
Néytonsaastaja Voit kytked naytonsadstajan paalle tai oltava kytkettyna Wi-Fi-verkkoon.
pois paalta. Valitse aikavydhyke Voit valita aikavyohykkeen.
HUOM. (Automaatt\nen pawarqaara ja kellonaika
e e o on poistettava kaytosta.)
«  Naytonsaastaja on toiminto, joka — - . —
nayttaa palvamaaran ja kellonajan Aseta pdivamaara Voit asettaa- palvamaaran manUaallsesf[l.
Naytossa, jos ei ole annettu mitaan (Automaatt\nen pawarqaara ja kellonaika
tietoa tietysta ajasta valmiustilassa. on poistettava kdytosta)
«  QOtanaytonsaastaja kayttoon ja Aika-asetus Voit asettaa ajan manuaalisesti.
aktivoi Kello-teema ja Aikakatkaisu. (Automaattinen paivamaara ja kellonaika
Kelloteema Voit valita Kelloteeman. on poistettava kaytosta)
Valitse aikamuoto Voit valita aikamuodoksi 12-tunnin tai
Aikakatkaisu Voit maarittad ajan, ennenkuin 24-tunnin muodon.
naytonsaastaja kytkeytyy paalle. Kieli Voit valita kielen.
HUOM. Tilavuus Voit saataa uunin voimakkuutta.
«  Energiankulutus voi lisaantya Ohje Vianmaaritys Voit katsoa vianmaarityksen.

asetuksista riippuen.

«  Kun aikakatkaisuasetukseksi on
asetettu "Aina paalld”, LCD-nayton
kirkkaus vaihtuu automaattisesti
tasolle 2, jos mitaan ei tapahdu 3
minuuttiin.

Opas ensimmaista kayttoa
varten

Voit tarkistaa yksinkertaiset ohjeet uunin

peruskaytosta.
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Toiminnot Alykkaat valmistustoiminnot

Valikko Alivalikko Kuvaus Automaattinen kypsennys
Tietoa laitteesta Mallinimi Voit tarkistaa uunimme mallinimen. Seuraavassa taulukossa esitellaan 31 automaattiohjelmaa, mukaan lukien uudelleenlammitys,
kypsennys, paahtaminen ja leivonta. Se sisaltaa sen madrat, seisonta-ajat ja asianmukaiset

SW-versio Voit tarkistaa laiteohjelmiston suositukset. Nama automaattiset ohjelmat sisaltavat erityisia kypsennystoimintoja, jotka on
tamanhetkisen version. kehitetty helpottamaan kayttoa.
Kun uusi ohjelmisto on saatavilla, TR
SW-paivitys -painike tulee nakyviin Ruoka Annoskoko (kg) Lisatarvike Taso
tahan valikkoon. 1. Juoma 0,25 Keraaminen alusta 1

Oikeudellisia tietoja Voit tarkistaa oikeudelliset tiedot. 05

Kaada neste keraamisiin mukeihin ja lammita kattamattomana. Aseta
yksi muki keskelle, aseta 2 mukia vierekkain keraamiselle alustalle.
Lukitus Anna niiden olla mikroaaltouunissa. Sekoita hyvin 1-2 minuutin
kuluttua seisotuksesta. Ole varovainen ottaessasi kuppeja uunista
(katso nesteita koskevat turvallisuusohjeet).

Voit lukita ohjauspaneelin tahattoman kayton estamiseksi.

«  Aktivoi Lukitus-toiminto, koskettamalla = ohjauspaneelin painiketta, valitsemalla Lukitus,

ja painamalla sitten Dial Knob. 2. Ruoka-annos 03-04 Keraaminen alusta 1
«  Voit poistaa Lukitus-toiminnon kaytosta, koskettamalla ja pitdmalla painettuna — 04-05
-painiketta kunnes nayttoon tulee viesti "Ohjaus on vapautettu”. Aseta ruoka keramiikkalautaselle ja peitd se mikroaaltouunikayttoon

soveltuvalla kelmulla. Tama ohjelma soveltuu kolmesta osasta
koostuville aterioille (esim. lihaa kastikkeen ja vihannesten tai
lisukkeiden, kuten perunan, riisin tai pastan kera). Anna seista
3 minuuttia valmistuksen jalkeen.
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3. Pakastettu ruoka- 0,3-0,4 Keraaminen alusta 1
annos 0,4-05

Ota pakastettu valmisruoka ja tarkista, soveltuuko se
mikroaaltouuniin. Lavista pakastetun valmisaterian kalvo. Laita
pakastettu valmisateria keskelle. Tama ohjelma soveltuu kolmesta
osasta koostuvien pakastettujen valmisaterioiden lammitykseen
(esim. lihaa kastikkeen kera, vihanneksia seka lisukkeita, kuten
perunaa, riisia tai pastaa). Anna seista 3 minuuttia valmistuksen
jalkeen.
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Ruoka Annoskoko (kg) Lisatarvike Taso Ruoka Annoskoko (kg) Lisatarvike Taso
Keitto 0,2-0,3 Keraaminen alusta 1 10. Pakastetut 0,4-0,6 Uunipelti 3
04-05 kroketit Laita pakastetut perunakroketit tasaisesti metalliselle pellille.
Kaada syvaan keraamiseen lautaseen tai kulhoon ja peita 11. Pakastevihannekset 03-04 Keraaminen alusta 1
muovikannella kuumentamisen ajaksi. Laita keitto keraamisen 0'4_0'5
alustan keskelle. Sekoita huolellisesti ennen 2-3 minuutin - — - —
seisottamista ja sen jalkeen. Laita paka'stevman‘nekset, kuten par§akaa||, porkkanavupzﬁlfset,
- kukkakaalin palat ja herneet kannelliseen lasikulhoon. Lisaa 1-2 rkl
Muhennos 0,2-0.3 Keraaminen alusta 1 vetta. Laita kulho keraamisen alustan keskelle. Kypsenna kannen
04-05 alla. Anna seista 2-3 minuuttia ja sekoita kypsennyksen jalkeen.
Kaada syvaan keraamiseen lautaseen tai kulhoon ja peita 12. Omenapiirakka 12-14 | Uuniteline | 1
muovikannella kuumentamisen ajaksi. Laita keitto keraamisen — - — — - ——
alustan keskelle. Sekoita huolellisesti ennen 2-3 minuutin As_eta o_m_en_a_pnrakka pyoreaan metalhasﬂaan. Laita uuniritilalle.
seisottamista ja sen jalkeen. Paino sisaltad omenan ja muut ainesosat.
Pakastettu 04-06 Grillausritila + 3 13. Hed_elmapurakan 0,3-0,5 | Uuniteline | 3
kalagratiini Keraaminen alusta pohja Laita taikina metallipohjaiseen vuokaan uuniritilalle.
Aseta pakastettu kalagratiini sopivaan lasiseen pyrex-astiaan tai 14. Brownies 0,5-0,7 | Uuniteline | 3
keraamiseen astiaan. Anna seista 2-3 minuuttia valmistuksen Laita taikina pyreaan lasiseen pyrex- ja keraamiseen vuokaan
jalkeen. Tama ohjelma soveltuu pakastetuille valmiille tuotteille, vuniritilalle.
jotka koostuvat kasviksilla ja kastikkeella paallystetyista fileista. - - —
- — 15. Kroissantit 02-04 | Uuniteline | 3
Pakastelasagne 0,4-06 Crillausritila + 3 G leivi - - Vierekia e
Keraaminen alusta Kayta leivinpaperia. Aseta croissantit vierekkain vuniritilalle.
Aseta pakastettu lasagne sopivaan lasiseen pyrex-astiaan tai 16. Ho‘lla“ntlll(aklnen 0507 | Uunitefine | 2
keraamiseen astiaan. Anna seista 2-3 minuuttia lammityksen voipiirakka Laita tuore taikina 22 cm:n pyoreaan metallivuokaan. Laita
jalkeen. uuniritilalle.
Pakastetut 0,4-05 Uunipelti 3 17. Hollantilainen 0,7-0,8 | Uuniteline | 3
uunisipsit Levita pakastetut ranskalaiset tasaisesti metalliselle uunipellille kuivakakku Kaada taikina sopivan kokoiseen, suorakulmaiseen metallivuokaan
Pakastettu pizza 03-04 Uuniteline 5 (p|tgqsl2.5 cm). Laita astia pituussuunnassa luukkua vasten
04-05 uuniritilalle.

Laita pakastepizza uunipellille.
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Alykkaat valmistustoiminnot

Kaada taikina sopivankokoiseen, suorakulmaiseen metallivuokaan
(jonka pituus on 25 cm). Laita astia pituussuunnassa luukkua vasten
vuniritilalle.

ohut

Ruoka Annoskoko (kg) Lisatarvike Taso Ruoka Annoskoko (kg) Lisatarvike Taso
18. Muffinsit 0,5-0,6 Uuniteline 2 24. Lohipihvi 0,3-06 Uuniteline + Uunipelti 5+2
Laita muffinssitaikina metalliseen muffinssivuokaan, joka sopii 12 Marinoi lohifileet ja aseta ne vierekkain vuniritilalle ja leivinpellille.
muffinssille. Aseta astia uuniritilan keskelle. Kaanna ruokaa, kun ilmoitus tulee nakyviin, valitse OK, ja paina
19. Kohoava 0306 | Uuniteline | 3 _sitten Dial _Knob. Valitse sitten Jatka, ja paina sitten Dial Knob ja
hiivataikina : P . - jatka valmistusta.
Valmista hiivataikina pizzaa, kakkua tai leipad varten. Laita suureen — —
pyGreaan kuumuutta kestavaan astiaan ja peita se kelmulla. 25. Katkaravut 8283 Uuniteline + Uunipeli 5+2
20. Sokerikakku 0306 | uoniteline | 2 - e
- — - - Laita raa'at katkaravut tasaisesti uuniritilalle ja pellille. Kaanna
Laita 3OQ g taikinas, JOtka ovat 18 cm, 400 g 24cmjas00g 2,6 ruokaa, kun ilmoitus tulee nakyviin, valitse OK, ja paina sitten
cm halkaisijaltaan pyoreaan mustaan metallivuokaan. Aseta astia Dial Knob. Valitse sitten Jatka, ja paina sitten Dial Knob ja jatka
uuniritilan keskelle. valmistusta.
21. Valkoinen leipa 0.7-08 | uuniteline | 2 26. Naudanlihapihvi, 03-06 Uuniteline + Uunipelti 5+2

Laita naudanlihapihvit vierekkain uuniritilan ja pellin keskelle.
Kaanna ruokaa, kun ilmoitus tulee nakyviin, valitse OK, ja paina
sitten Dial Knob. Valitse sitten Jatka, ja paina sitten Dial Knob ja

Marinoi kalafileet (2 cm) ja aseta ne vierekkain uvuniritilalle ja

leivinpellille. Kaanna ruokaa, kun ilmoitus tulee nakyviin, valitse OK,

ja paina sitten Dial Knob. Valitse sitten Jatka, ja paina sitten Dial
Knob ja jatka valmistusta.

22. Omena- 0,3-05 | Uunipelti | 2 jatka valmistusta.
lehtitaikina Kayta leivinpaperia. Aseta 4 kpl vierekkain leivinpellille. 27. Lampaankyljykset 0,3-06 Uuniteline + Uunipelti 542
23. Kalafilee, 2 cm 0,3-06 | Uuniteline + Uunipelti | 5+2 Marinoi lampaankyljykset. Laita lampaankyljykset uuniritilalle ja

pellille. Kaanna ruokaa, kun ilmoitus tulee nakyviin, valitse OK, ja
paina sitten Dial Knob. Valitse sitten Jatka, ja paina sitten Dial Knob
ja jatka valmistusta.
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Ruoka Annoskoko (kg) Lisatarvike Taso
28. Tuoreet 03-04 Keraaminen alusta 1
vihannekset 0,5-06

Pese, puhdista ja paloittele vihannekset samankokoisiksi ja punnitse
ne. Aseta ne kannelliseen lasikulhoon. Lisaa 45 ml (3 rkl) vetta. Laita
kulho keraamisen alustan keskelle. Kypsenna kannen alla. Anna
seista 2-3 minuuttia ja sekoita kypsennyksen jalkeen.

29.

Kuorittu peruna

0,5-06 Keraaminen alusta 1

0,7-08

Pese, kuori ja paloittele perunat samankokoisiksi ja punnitse ne.
Aseta ne kannelliseen lasikulhoon. Lisaa 45-60 ml (3-4 rkl) vetta.
Laita kulho keraamisen alustan keskelle. Anna seista 2-3 minuuttia ja
sekoita kypsennyksen jalkeen.

30. Valkoinen riisi 03-04 Keraaminen alusta 1
Punnitse esikeitetty valkoinen riisi ja lisaa kaksinkertainen maara
kylmaa vetta. Esimerkiksi: kun keitat 0,3 kg riisia, lisaa 600 ml
kylmaa vetta. Kayta kannellista pyrex-lasikulhoa. Laita kulho
keraamisen alustan keskelle. Kypsenna kannen alla. Anna seista 5
minuuttia ja sekoita kypsennyksen jalkeen.

31. Kotitekoinen 0,6-1,0 Uunipelti 1

pizza

Laita pizza pellille. Painovalit sisaltavat lisukkeita, kuten kastiketta,
vihanneksia, kinkkua ja juustoa.

Automaattinen sulatus

Seuraavassa taulukossa esitetaan Auto Defrost eri automaattisen sulatuksen ohjelmat,

maarat, seisonta-ajat ja asianmukaiset suositukset. Nama ohjelmat kayttavat ainoastaan
mikroaaltoenergiaa. Poista kaikki pakkausmateriaalit ennen sulattamista. Aseta liha, siipikarja,
kala, leipa, kakku ja hedelmat keraamiselle alustalle.

Ruoka

Seisotusaika

Lisatarvike Taso A .
(minuuteissa)

Annoskoko (kg)

Liha

0,2-20 Keraaminen alusta 1 10-30

Suojaa reunat alumiinifoliolla. Kaanna ruokaa, kun ilmoitus tulee nakyviin, valitse
OK, ja paina sitten Dial Knob. Valitse sitten Jatka, ja paina sitten Dial Knob ja
jatka valmistusta. Tama ohjelma soveltuu kaytettavaksi naudan-, karitsan- ja
sianlihan seka pihvien, kyljysten ja jauhelihan kanssa.

Linnunliha

02-20 Keraaminen alusta 1 10-30

Suojaa koivet ja siipien karjet alumiinifoliolla. Kaanna ruokaa, kun ilmoitus tulee
nakyviin, valitse OK, ja paina sitten Dial Knob. Valitse sitten Jatka, ja paina
sitten Dial Knob ja jatka valmistusta. Tama ohjelma soveltuu kaytettavaksi seka
kokonaisen etta paloitellun kanan kanssa.

Kala

0,2-2,0 Keraaminen alusta 1 10-30

Suojaa kokonaisen kalan pyrsto alumiinifoliolla. Kaanna ruokaa, kun ilmoitus
tulee nakyviin, valitse OK, ja paina sitten Dial Knob. Valitse sitten Jatka, ja paina
sitten Dial Knob ja jatka valmistusta. Tama ohjelma soveltuu kaytettavaksi seka
kokonaisen kalan etta kalafileiden kanssa.
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Alykkaat valmistustoiminnot

Ruoka Annoskoko (kg) Lisitarvike Taso Se.isotusgika Ruoka-aine Paino Lisatarvike Hyllytaso
(minuuteissa) Paahdettu 08-1.0kg Grillausritila + 3
Leipa / 0,1-10 Keraaminen alusta 1 5-10 sianliha Keraaminen alusta
Kakku Laita leipa paperipyyhkeen paalle. Kaanna ruokaa, kun ilmoitus tulee Laita marinoitu porsaanpaisti keraamisella tarjottimella varustetulle
nakyviin, valitse OK, ja paina sitten Dial Knob. Valitse sitten Jatka, ja paina grilliritilalle. Kaanna ruokaa, kun ilmoitus tulee nakyviin, valitse OK, ja
sitten Dial Knob ja jatka valmistusta. Uuni jatkaa toimintaansa, kunnes avaat paina sitten Dial Knob. Valitse sitten Jatka, ja paina sitten Dial Knob ja jatka
luukun ruoan kaantamista varten. Tama ohjelma soveltuu kaytettavaksi valmistusta.
kaikenlaisten viipaloitujen ja kokonaisten leipien seka sampyloiden ja Kananpalat 05-0,7 kg Grillausritila + 5
patonkien kanssa. Asettele sampylat ympyran muotoon. Tama ohjelma 10-12kg Keraaminen alusta
soveltuu kaytettavaksi kaikenlaisten hiivalla kohotettujen kakkujen, keksien, - - —— - - —
juustokakkujen ja lehtitaikinaleivannaisten kanssa. Sita ei voi kayttaa Sivele kylmille kananpaloille Oljya ja mausteita. Aseta ne grillausritilalle
murotaikina- ja taikinakuarellisten leivonnaisten, hedelma- ja kermakakkujen tai keraamiselle alustalle nankapuoli alaspain. Kaanna ruokaa, kun ilmoitus
suklaakuorrutteisten kakkujen kanssa. ltuleeAnakyvnn, v.a||tse OK, Jg paina S|tt.en Dial Knob. Vgthe swtten Jatkg,
- = 0108 PSR . =10 ja pa!na S\tten' .Dlal Knob ja jatka valmistusta. Anna seista 2-3 minuuttia
?S o . — : S valmistuksen jalkeen.
& Levita pakalstetutAhe.delmat tgsa|sest! keraqm|sellle qlustalle Tgma ohje\mg Kana, 10-1,1kg Grillausritila + 3
s soveltuu esimerkiksi vadelmille, marjasekoituksille ja trooppisille hedelmille. kokonainen 12-13 kg Keraaminen alusta
% Nopea kypsennys Si\_/e\e kylmén kanan pimalle Oljy—mauste_seosta. Aseta rintapuoli a\asp@in )
a grillaustelineen keskelle, jossa on keraaminen alusta, hyllytasolle 3. Kaanna
E} Seuraavassa taulukossa esitellaan 4 automaattista ohjelmaa nopeaa kypsennysta ja paahtamista ruokaa, kun ilmoitus tulee nakyviin, valitse OK, ja paina sitten Dial Knob.
§ varten. Valitse sitten Jatka, ja paina sitten Dial Knob ja jatka valmistusta. Anna
- Se sisaltaa sen maarat, seisonta-ajat ja asianmukaiset suositukset. seista 5 minuuttia valmistuksen jalkeen.

Nama automaattiset ohjelmat sisaltavat erityisia kypsennystoimintoja, jotka on kehitetty

helpottamaan kayttos x Speed Cook -tila kayttaa mikroaaltoenergiaa ruoan lammittamiseen. Taman vuoksi keittoastioita

koskevia ohjeita ja muita mikroaaltouunin turvallisuutta koskevia varotoimia on noudatettava

Ruoka-aine Paino Lisatarvike Hyllytaso tiukasti tata toimintatilaa kaytettaessa.
Uuniperunapuolikkaat 400-600 g Crillausritila + 3
600-800 g Keraaminen alusta

Halkaise perunat kahtia. Aseta ne ritilalle leikattu puoli kohti grillia. Anna
seista 2-3 minuuttia valmistuksen jalkeen.
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Manuaalinen valmistus

Opas mikroaalloista ruoanvalmistuksessa
Ala kayta metallisia astioita mikroaaltouunitilassa. Laita ruokapakkaukset aina

syvennykseen.

Suosittelemme ruoan peittamista, jotta tulokset olisivat mahdollisimman hyvat.
Kun ruoka on valmista, anna sen asettua omassa hoyryssaan.

Pakastevihannekset

Kayta kannellista pyrex-lasikulhoa.
Hammenna vihanneksia kaksi kertaa valmistuksen aikana ja kerran sen jalkeen.
Mausta valmistuksen jalkeen.

ok | amosaio@ | Teron |

Pinaatti 150 600 5-6 2-3
Lisaa 15 ml (1 rkl) kylmaa vetta.

Parsakaali 30 | 600 89 2-3
Lisaa 30 ml (2 rkl) kylmaa vetta.

Herneet 30 | 600 7-8 2-3
Lisaa 15 ml (1 rkl) kylmaa vetta.

Vihreat pavut 300 | 600 781 2-3
Lisaa 30 ml (2 rkl) kylmaa vetta.

Sekavihannekset 30 | 600 7-8 2-3

(porkkanat/herneet/ . . i

maissi) Lisad 15 ml (1 rkl) kylmaa vetta.

Sekavihannekset 300 | 600 7%-8% 2-3

(kiinalaisittain)

Lisaa 15 ml (1 rkl) kylmaa vetta.

Tuoreet vihannekset

«  Kayta kannellista pyrex-lasikulhoa.

o Lisaa 30-45 ml kylmaa vetta 250 grammaa kohden.

«  Hammenna kerran valmistuksen aikana ja kerran sen jalkeen.

«  Mausta valmistuksen jalkeen.

«  Suosittelemme pilkkomaan vihannekset pieniksi, samankokoisiksi paloiksi, jotta ne
Kypsyisivat nopeammin.

«  Kypsenna tuoreet vihannekset taydella mikroaaltoteholla (850 W).

RUOKa Annaskoko (g VaI.mlstus.alka Se‘lsotusglka
(minuuteissa) (minuuteissa)
Parsakaali 250 4-5 3
500 5-6
Leikkaa kukinnot samankokoisiksi. Asettele ne kannat keskellepain.
Ruusukaali 250 5-6 3
500 7-8
Lisaa 60-75 ml (4-5 rkl) vetta.

Porkkanat 250 5-6 3
Leikkaa porkkanat samankokoisiksi viipaleiksi.

Kukkakaali 250 5-6 3

500 7-8
Leikkaa kukinnot samankokoisiksi. Halkaise isot kukinnot kahtia.
Asettele ne kannat keskellepain.

Kesakurpitsat 250 | 3-4 | 3
Leikkaa kesakurpitsat viipaleiksi. Lisaa 30 ml (2 rkl) vetta tai nokare
voita. Valmista, kunnes ne ovat pehmenneet.

Munakoisot 250 | 3-4 | 3
Leikkaa munakoisot pieniksi siivuiksi ja pirskota niiden paalle 1 rkl
sitruunamehua.

Purjosipulit 250 | 34 | 3
Leikkaa purjosipulit paksuiksi viipaleiksi.
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Alykkaat valmistustoiminnot

Riisi ja pasta

Sekoita toisinaan valmistuksen aikana ja sen jalkeen.

Kypsenna peittamatta ja peita kannella, kun annat ruoan asettua valmistuksen jalkeen. Huuhtele

lopuksi huolellisesti.

« Riisi: Kayta suurikokoista, kannellista pyrex-lasiastiaa, silla kypsa riisi vie kaksinkertaisen

Ruoka Pt () VaI.mlstugalka Se_lsotusglka
(minuuteissa) (minuuteissa)
Sienet 125 1-2 3
250 2-3
Valmista pienet sienet kokonaisina tai viipaloituina. Ala lisaa vetta.
Pirskota sitruunamehulla. Mausta suolalla ja pippurilla. Kuivaa ennen
tarjoilua.
sipulit 250 | 45 | 3
Leikkaa sipulit viipaleiksi tai puolikkaiksi. Lisaa ainoastaan 15 ml
(1 rkl) vetta.
Paprikat 250 | 45 | 3
Leikkaa paprika pieniksi viipaleiksi.
Perunat 250 4-5 3
500 7-8
Punnitse kuoritut perunat ja leikkaa ne samankokoisiksi puolikkaiksi
tai neljanneksiksi.
Kyssakaali 250 5-6 3

Leikkaa kyssakaali pieniksi kuutioiksi.

tilan.
«  Pasta: Kayta suurikokoista pyrex-lasiastiaa.
Annoskoko | Teho | Valmistusaika | Seisotusaika .

Ruoka . . . . Ohjeet

@ (W) (minuuteissa) | (minuuteissa)

o 250 17-18 Lisaa 500 ml
Valkoinen riisi kylmaa vetta.
(esikeitetty) 850 5 Lisaa 750 ml

375 18-20 15ad /50 M
kylmaa vetta.
o 250 20-22 Lisaa 500 ml
Ruskea riisi kylmaa vetta.
(esikeitetty) 850 3 Lis3a 750 ml
375 22-24 'saa 730 ml
kylmaa vetta.
searilsl |50 | gs0 | 1719 5 Lisaa 500 ml
(riisi ja villiriisi) kylmaa vetta.
Sekamaissi .
(riisi ja 250 850 18-20 5 Lisaa 400 mi
. kylmaa vetta.
maissinjyvat)
Pasta 250 850 10-11 5 Lisaa 1000 rT__]I
kuumaa vetta.
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Lammittaminen Vauvanruoat ja maito

« A3 Iémmité suurikokoista ruokaa, esimerkiksi isoja lihakimpaleita, silla ne ylikypsyvat s = o
helposti. Ruoka Annoskoko Teho (W) . ) .
R e s ) (sekunneissa) (minuuteissa)
. Lammittamiseen on parempi kayttaa alhaista tehoa.
«  Sekoita hyvin tai kdanna valmistuksen aikana ja sen jalkeen. Vauvanruoka 1909 600 30-40 2-3
«  Ole varovainen nesteiden ja vauvanruokien kanssa. Sekoita ne hyvin ennen valmistusta, sen (Vihanneksia ja lihaa)

Kaada syvalle keramiikkalautaselle. Kypsenna kannen alla. Hammenna

aikana ja sen jalkeen joko muovilusikalla tai lasisella sekoitustikulla, jotta ruoka ei kiehuisi ja valmistuksen jalkeen. Anna seistd 2-3 minuuttia. Himmenna hyvin
roiskuisi yli. Seisota tallaiset ruoat uunin sisalla. Kayta pitempaa lammitysaikaa kuin muille ennen tarjoilua ja tarkista lampotila huolellisesti.
ruoille. -

«  Suositeltu seisotusaika lammityksen jalkeen on 2-4 minuuttia. Kayta apuna alla olevaa GO 1909 600 2030 23

Maitoa ja Hedelmia) | 3545 syvalle keramiikkalautaselle. Kypsenna kannen alla. Hammenna
valmistuksen jalkeen. Anna seista 2-3 minuuttia. Hammenna hyvin
ennen tarjoilua ja tarkista lampotila huolellisesti.

taulukkoa.
Nesteet ja ruoka

Ruoka TR G| ezl el Vauvanmaito 100 m! 300 30-40 23 A
(minuuteissa) | (minuuteissa) 200 ml 50-60 5-
. =
Juoma 250 mi (1 muki 850 14-2 1-2 Hammennd tai ravista hyvin ja kaada steriloituun lasipulloon. Laita &
500 ml (2 mukia) 23 keraamisen alustan keskelle. Kypsenna peittamatta. Ravista hyvin ja <
Kaada keraamiseen kuppiin ja kuumenna peittamatta. Laita kuppi anna seista vahintaan 3 minuuttia. Ravista hyvin ennen tarjoilua ja 3
keraamisen alustan keskelle. Hammenna huolellisesti ennen seisotusta tarkista lampotila huolellisesti. é
ja sen jalkeen. =4
3
Keitto (Kylma) 250 g | 80 | 34 | 23 Sulatus 5
(=]
Kaada syvalle keramiikkalautaselle. Peita muovikuvulla. Hammenna Laita pakastetut ruoat kannettomaan, mikroaaltouunin kestavaan astiaan. Kaanna ruoka -
hyvin lammityksen jalkeen. Hdmmenna viela kerran ennen tarjoilua. sulatuksen aikana, ja kaada sulatuksen jalkeen ylimaardinen neste ja muut jaanteet pois. Ruoka
Muhennos (Kylma) 350 | 600 | 56 | 23 sulaa nopeammin, jos palont_elet sen pieniksi palasiksi ja kaqr\t palaset alum!mn‘ohoon ennen
- - — - - - sulatusta. Kun pakasteiden pinta alkaa sulaa, lopeta sulatus ja anna ruoan seisoa alla olevassa
Kaada §yva\‘|e keranjy|.|kka\aut§.selle. Pe.|.ta .mLfowkuvulla. Hammepna taulukossa mainitun ajan.
hyvin lammityksen jalkeen. Hammenna viela kerran ennen tarjoilua. Ald muuta sulatuksen oletustehoa (180 W).
Pastaa kastikkeen 350¢g | 600 | 5-6 | 2-3 Aseta ruoka keraamiselle alustalle ja aseta keraaminen alusta tasolle 1.
kera (kylma) Kaada syvalle keramiikkalautaselle. Peita muovikuvulla. Himmenna
hyvin lammityksen jalkeen. Hammenna viela kerran ennen tarjoilua.
Valmisateria 3504 600 5-6 3
(kylma) 450 g 6-7
Aseta 2-3 kylmasta osasta koostuva ruoka-annos keramiikkalautaselle.
Peita mikroaaltouunikayttoon soveltuvalla kelmulla.
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Alykkaat valmistustoiminnot

Sulatusaika Seisotusaika Kiertoilmatoiminnon opas
Ruoka Annoskoko (g) ) ) : . o
(minuuteissa) (minuuteissa) Kiertoilma
Liha Jauheliha 250 6-7 15-30 Kayta tassd taulukossa esitettyja lampatiloja ja aikoja ohjeena paistamista varten.
500 8-12 Suosittelemme esilammittamaan uunin Konvektio-tilassa.
Sianlihapihvit 250 7-8 i i
P Ruoka Lampét. (°C) Lisatarvike Taso VaI.mlstus.alka

Laita liha keramiikkalautaselle. Suojaa ohuet reunat alumiinifoliolla. Kaanna (minuuteissa)

ne sulatuksen puolenvalin jalkeen. Hasselpahkinakakku 160-170 Uuniteline 2 60-70
Linnunliha Kananpalat 500 (2 kpl) 12-14 15-60 suorakaiteen

. muotoisessa vuoassa
Kana, kokonainen 1200 28-32
) - ) ) ; Sitruunakakku rengas- 150-160 Uuniteline 2 50-60
Laita ensin kananpalat nahkapuoli alaspain, koko kana rintapuoli alaspain .
. . R S tai kulhovuoassa

keraamiselle alustalle. Suojaa ohuet osat, kuten siivet ja paat, alumiinifoliolla. : —

Kaanna ne sulatuksen puolenvalin jalkeen. Sokerikakku 150-160 Uuniteline 2 25-35
Kala Kalafileet 200 6-7 10-25 Hedelmapiirakan pohja 150-170 Uuniteline 2 25-35

Kokonainen kala 400 11-13 Matala 150-170 Uunipelti 3 30-40
murukuorrutettu

Laita pakastettu kala keraamisen lautasen keskelle. Aseta ohuemmat osat

) ; L e ) . hedelmatorttu
paksumpien osien alle. Suojaa fileiden kapea paa ja kokonaisen kalan pyrsto

(hiivataikina)

alumiinifoliolla. Kaanna ne sulatuksen puolenvalin jalkeen.
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- - Kroissantit 170-180 Uunipelti 2 10-15
Hedelmat Marjat 300 6-7 5-10
. - - . - - - - Sampylat 180-190 Uunipelti 2 10-15
Levita hedelmat matalalle ja pyorealle lasiastialle, jolla on suuri halkaisija.
. A - Keksit 160-180 Uunipelti 3 10-20
Leipa Sampylat 2 kpl 1-1% 5-20
(an.500) 4 kpl 2%-3 Ranskalaiset perunat 200-220 Uunipelti 3 15-20
Paahtoleipa/ 250 4-4%
voileipa 500 7-9

Asettele sampylat ympyraan tai leipa vaakasuuntaisesti leivinpaperille
keraamiselle tasolle. Kaanna ne sulatuksen puolenvalin jalkeen.
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Ylalampo + konvektio Pohjalampd + konvektio

Kayta tassa taulukossa esitettyja lampotiloja ja aikoja ohjeena paahtamista varten. Kayta tassa taulukossa esitettyja lampotiloja ja aikoja ohjeena paistamista varten.
Suosittelemme esilammittamaan uunin Ylalampo + Konvektio -tilassa. Suosittelemme esilammittamaan uunin Alalampo + Konvektio -tilassa.
Laita liha uuniritilalle, noudata taulukossa annettuja hyllytasoja ja kayta leivinpeltia 6ljypannuna - -
i e . Valmistusaika
tasolla 2. Ruoka Lampét. (°C) Lisatarvike Taso . ;
(minuuteissa)
Ruoka Lampot. (0) Lisitarvike Taso \(/;'If:::tuesgg";‘ Kotitekoinen pizza 180-200 Uunipelti 1 20-30
Naudanlinapaisti 170-190 Uuniteline + 342 60-90 ézi""pha(:g’tt:ttttuyquiche ) 180-200 Uuniteline 2 10-15
1 kg / keskikokoinen nipelti .
(. g / keskikokoinen) UUA |ple ti arE
Sianiapa /Rulla (1 ko) 180-200 Ubﬂ';fg';g : 32 90-120 Pakastettu itsekohoava | 180-200 Uunipelti 2 15-20
pizza
Lampaanpaisti 190-21 nitelin 2 - - -
Iaamppaaaanrz?siSt(o/ 8kg) 90-210 Ubulrfpelfi : 3 2080 Pakastettu pizza 180-200 Uunipelti 2 15-25
! o . R R >
Kokonainen kana 200-220 Uuniteline + 3+2 50-70 dahdyjtyjpiaze 180-200 Uunipelti 2 §15 5
(1,2 kg) Uunipelti Omenapiirakka 160-180 Uuniteline 1 60-70 &
Kala, kokonaiset 180-200 Uuniteline + 3+2 30-40 Leivonn"ainen, 180-200 Uunipelti 2 10-15 §
taimenet Uunipelti omenatayte &
(2 kpl /0,5 kg) g,
Ankanrinta (0,3 kg) 180-200 Uuniteline + 3+2 25-35 g:
Uunipelti 3
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Alykkaat valmistustoiminnot

Crillausopas Puhallin grilli
Kayta tassa taulukossa esitettyja lampotiloja ja aikoja ohjeena grillausta varten.

Iso grilli ) I o ) )
P ) e ) ) A rillauslampatilaksi 22 lamm min .
Kayta tassa taulukossa esitettyja lampotiloja ja aikoja ohjeena grillausta varten. seta grillauslampotilaksi 220 'C ja esilammita 5 minuuttia
Aseta grillauslampatilaksi 220 °C ja esilammita 5 minuuttia. . Valmistusaika
Ruoka Lisatarvike Taso ) )
Kypsennysaika | Kypsennysaika 2 (S )
Ruoka Lisatarvike Taso 1. puoli (min.) puoli (min.) Makkarat Uuniteline 4 8-10
Kebabvartaat Uuniteline + 5+2 8-10 6-8 Perunalohkot Uuniteline 4 20-25
— Junipelt Pakastetut uunisipsit Uunipelti 4 15-20
SenbEE UET:;QE ’ o2 79 > Pakastetut kroketit Uunipelti 4 20-25
Makkarat Uuniteline 52 68 68 Pak.as.tetL.Jt nugetit . gun|pe|t\ _ 4 15-20
Kananpalat Uoniteline + 502 2025 1520 Lohipihvi Uuniteline + Uunipelti 4+2 15-20
;—:‘ Uunipelti Kalafilee Uuniteline + Uunipelti 4+2 12-17
& Lohimedaljongit Uuniteline + 5+2 8-12 6-10 Kokonainen kala Uuniteline + Uunipelti 4+2 15-20
g Uunipelti Kananpalat Uuniteline + Uunipelti 4+2 30-40
= Viipaloidut Uunipelti 5 15-20 -
& vihannekset
(=]
E} Paahtoleipa Uuniteline 5 2-3 1-2
=)
§ Juustokuorrutteiset Uuniteline 5 3-5 -
paahtoleivat
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Yhdistetyn ruoanvalmistuksen opas

«  Al3 kayta metallisia astioita mikroaaltouunitilassa. Laita ruokapakkaukset aina

syvennykseen.
«  Suosittelemme ruoan peittamista, jotta tulokset olisivat mahdollisimman hyvat.
. Kun ruoka on valmista, anna sen asettua omassa hoyryssaan.

Mikroaalto + grilli

Kayta tassa taulukossa esitettyja tehotasoja, lampotiloja ja aikoja ohjeina kypsennysta varten.
Esilammitys ei ole tarpeen.

Mikroaaltouuni + Kiertoilma
Kayta tassa taulukossa esitettyja tehotasoja, lampotiloja ja aikoja ohjeina kypsennysta varten.
Esilammitys ei ole tarpeen.

Ruoka

Teho (W)

Lampot. (C)

Lisdtarvike

Taso

Kypsennysaika
1. puoli (min,)

Kypsennysaika
2. puoli (min)

Uuniperunat

600

180-200

Keraaminen
alusta +
Grillausritila

10-15

Grillatut
tomaatit

300

160-180

Keraaminen
alusta +
Grillausritila

05-10

Vihannesgratiini

450

180-200

Keraaminen
alusta +
Grillausritila

10-20

Paistettu
kala

300

180-200

Keraaminen
alusta +
Grillausritila

04-08

04-06

Kananpalat

300

180-200

Keraaminen
alusta +
Grillausritila

10-15

10-15

Ruoka Teho (W) Lar[\pot. Lisatarvike Taso Kypsenpysgka L Kypsenpysqka
(0 puoli (min) | 2. puoli (min)
Kokonainen 450 180-200 | Keraaminen 3 25-30 15-25
kana (1,2 kg) alusta +
Grillausritila
Naudanpaisti/ 300 180-200 | Keraaminen 3 15-20 15-20
lammas alusta +
(medium) Grillausritila
Pakastettu 450 180-200 | Keraaminen 3 20-25 -
lasagne / alusta +
pastagratiini Grillausritila
Perunagratiini 450 180-200 Keraaminen 3 10-15 -
alusta +
Grillausritila
Hedelmatorttu 100 160-180 | Keraaminen 3 40-50 -
alusta
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Alykkaat valmistustoiminnot

Mikroaaltouuni + paahtaminen

Kayta tassa taulukossa esitettyja tehotasoja, lampotiloja ja aikoja ohjeina kypsennysta varten.
Esilammitys ei ole tarpeen.

. . Valmistusaika
Ruoka Teho (W) Lampét. (°C) Lisatarvike Taso il
Kananpalat 300 180-200 Keraaminen 4 20-30
alusta +
Grillausritila
Perunalohkot 300 180-200 Keraaminen 4 15-20
alusta +
Grillausritila
Kokonainen 300 180-200 Keraaminen 4 15-20
kala alusta +
Grillausritila
Kalafilee 300 180-200 Keraaminen 4 10-15
alusta +
Grillausritila
Pakastetut 450 180-200 Keraaminen 4 10-15
nugetit alusta +
Grillausritila
Pakastetut 300 180-200 Keraaminen 4 05-10
kevatkaaryleet alusta +
Grillausritila
Pakastettu 300 180-200 Keraaminen 4 15-20
kalapuikko alusta +
Grillausritila

Pro Steamer -héyrykeitin

Kypsennysaika riippuu ruoan koosta, koostumuksesta ja tyypista. Kun hoyrytat ohuita viipaleita
tai pienia paloja, suosittelemme lyhentamaan aikaa. Paksuja

viipaleita tai isoja paloja hoyrytettaessa, aikaa voidaan lisata. Kayta tassa taulukossa esitettyja
tehotasoja ja aikoja hoyrykypsennyksen ohjeena.

Ruoka

annos
@

Kylma
vesi
(ml)

Teho
(W)

Aika
(min)

Ohje

Parsakaalin
kukinnot

400

500

850

12-18

Huuhtele ja puhdista parsakaali.
Leikkaa kukinto samankokoisiksi
paloiksi.

Laita kukinnot tasaisesti
hoyrytysalustalle.

Porkkanat

400

500

850

15-20

Pese ja puhdista porkkanat

ja leikkaa ne samankokoisiksi
siivuiksi.

Aseta siivut hoyrytysalustalle.

Kukkakaali
kokonainen

600

500

850

20-25

Puhdista kokonainen kukkakaali
ja aseta se hoyrytysalustalle.

Maissintahkat

400
(2 kpl)

500

850

23-28

Huuhtele ja puhdista
maissinvarret. Laita
maissintahkat vierekkain
hoyrytysalustalle.

Kesakurpitsat

400

500

850

15-20

Huuhtele kesakurpitsat ja leikkaa
ne samankokoisiksi viipaleiksi.
Aseta tasaisesti
hoyrytysalustalle.

Pakastetut
sekavihannekset

400

500

850

18-22

Aseta pakastetut
sekavihannekset (-18 °C),

esim. parsakaali, kukkakaali,
viipaloidut porkkanat, tasaisesti
hoyrytysalustalle.

Perunat (pieni)

500

500

850

25-30

Huuhtele ja puhdista perunat ja
lavista kuori haarukalla.

Aseta kokonaiset perunat
tasaisesti hoyrytysalustalle.
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= Puhallin perinteinen opas
annos G Teho Aika I . T ) )
Ruoka vesi . Ohje Kayta tassa taulukossa esitettyja lampotiloja ja aikoja ohjeena paistamista varten.
(9) (W) (min) ) T ; A )
(ml) Suosittelemme esilammittamaan uunin perinteisella puhaltimella.
Omenat 800 500 850 15-20 | Huuhtele ja kuori omenat. Valmistusaika
(8 omenaa) Laita omenat pystyasentoon Ruoka Lampot. (°C) Lisatarvike Taso R —
vierekkain hoyrytysalustalle.
Kananmunat 46 500 | 850 | 1520 | Lvista 4-6 tuoretta RS 200-220 Uuniteline 3 2025
kananmunaa kana__nmunaa (ko_koa M) Jaaseta Vihannesgratiini 180-200 Uuniteline 3 20-30
ne hdyrystysastian pieniin
onteloihin. Perunagratiini 180-200 Uuniteline 3 40-60
Pida hoyrytyksen jalkeen Pakastepizza patongit 160-180 Uunipelti 3 10-15
peitettyna 2-5 minuuttia. = I P
) . - - Marmorikakku 160-180 Uuniteline 2 50-70
Siniset 250 500 850 10-15 | Pirskota sinikatkarapujen paalle —
katkaravut (5-6 kpl) 1-2 rkl sitruunamehua. Kakku 150-170 Uuniteline 2 50-60
Laita ne tasaisestl Muffinsit 180-200 Uuniteline 2 20-30 =
hoyrytysalustalle. — =
) ) — — Keksit 180-200 Uunipelti 3 10-20 o
Kalafileet 500 500 850 15-20 | Ripottele kalafileiden paalle 1-2 =
(Turskakala, (2-3 kpl) rkl sitruunamehua ja lisaa yrtteja 93_’
ruusukala) ja mausteita (esim. rosmariinia). Intensiivisen ruoanvalmistuksen opas oy
Laita fileet tasaisesti e ) e ) ) S
. Kayta tassa taulukossa esitettyja lampotiloja ja aikoja ohjeena paahtamista varten. Suosittelemme 4
hoyrytysalustalle. . C S . ) S,
esilammittamaan uunin intensiivitilassa (yla + ala + konvektio). 3
Kananrintafileet 400 500 850 | 20-25 | Huuhtele ja puhdista — 3
(2 fileetd) kananrintafileet. AT, U Valmistusaika =
Laita kananrintafileet vierekkain e L5 00 HEERG = (minuuteissa)
hoyrytysalustalle. Lasagne (2 kg) 180-200 Uuniteline 2 2030
HUOM. Vihannesgratiini (2 kg) 160-180 Uuniteline 2 40-60
Pro Steamerin puhdistaminen. Perunagratiini (2 kg) 160-180 Uuniteline 2 60-90
. If’uuhd!‘sta”Pro Steamer Ianjp\mqlla vedel!a Ja”pesua|ne¢Ha ja huuhteAle puhtqal\a vedella. Paahtopaisti (2 kg) 160-180 Uuniteline + 30 60-90
« Al kayta hankaavaa harjaa tai kovaa sienta, koska pintakerros voi vaurioitua. Uunipelti
. Pro Steamer ei sovellu kaytettavaksi astianpesukoneessa.
Kokonainen ankka (2 kg) 180-200 Uuniteline + 3+2 60-90
Uunipelti
2 kokonaista kanaa 200-220 Uuniteline + 3+2 60-90
(1,2 kg kukin) Uunipelti
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Alykkaat valmistustoiminnot

Pro-paahto Air Fry
Tama tila sisaltad automaattisen lammitysjakson yli 200 °C:n lampatilaan. Kayta tassa taulukossa esitettyja lampotiloja ja aikoja ohjeina ilman avulla tapahtuvaa paistamista
Ylalammitin ja konvektiopuhallin toimivat lihan paahtamisen aikana. Taman vaiheen jalkeen varten. Esilammitysta ei tarvita.
ruoka kypsennetaan hellavaraisesti alhaisessa esivalintalampotilassa. - -
. ) e R . . i Valmistusaika
Tama prosessi tehdaan yla- ja alalammittimien ollessa toiminnassa. Ruoka Annoskoko (g) Lampét. (°C) Taso . )
Tama tila sopil linapaistille, siipikarialle ja kalalle. (minuuteissa)
Kayta tassa taulukossa esitettyja lampotiloja ja aikoja ohjeena paahtamista varten. Perunat
i i Pakasteranskalaiset 500-1000 210-220 4 20-25
Ruoka Lampét. (°C) Lisatarvike Taso VaITlst:salka
(tuntia) Pakastetut uunisipsit, 500-1000 210-220 4 15-20
Paahtopaisti 80-100 Uuniteline + Uunipelti 3+2 3:30-4:30 maustetut
Paahdettu sianliha 80-110 Uuniteline + Uunipelti 3+2 3:30-4:00 Pakastetut Tater Tots 500-1000 210-220 4 15-20
Ankka rinta 80-100 Uuniteline + Uunipelti 3+2 130-2:00 Pakastettu Hash Brown” 500-1000 210-220 4 1520
g Naudan ulkofilee 80-110 Uuniteline + Uunipelti 342 130-200 Pakastetut perunalonkot 500-1000 210-220 4 15-20
& Porsaanfilee 80-110 Uuniteline + Uunipelti 32 | 130200 NOUEBlEE UVSsth >00-1000 190-200 4 2025
s Kotitekoiset 500-1000 200-210 4 20-25
g_ perunaviipaleet*
& Pakastettu
O.
3 Pakastetut broilerinugetit 300-500 210-220 4 15-20
=2
=1 Pakastetut broilerinsiivet® 500-1000 210-220 4 25-30
Pakastetut sipulirenkaat 300-500 210-220 4 10-15
Pakastetut kalapuikot 300-500 210-220 4 15-20
Pakastetut broilerin 500-1000 210-220 4 20-25
suikaleet
Jaadytetyt Churros 300-500 190-200 4 10-15
Linnunliha
Tuoreet rintavartaat® 500-1000 200-210 4 30-35
Tuoreet broilerinsiivet™ 300-500 200-210 4 27-32
Kananrinta, leivitetty* 300-500 200-210 4 25-30
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welsiss e Monitasoinen ruoanlaitto ( Erikoisohjelma)
Ruoka Annoskoko () | Lampot. ('C) Tasois i o Utelssa) Kayta tassa taulukossa esitettyja 1ampotiloja ja aikoja ohjeena paistamista varten.
Vihannekset Suosittelemme esilammittamaan uunin monitasoisessa kypsennystilassa.
Parsa, leivitetty 100-300 200 4 15-20 RUOKa Lampét. (0 Lisitarvike Taso \(/rillwllittuesglsl;?
Munakoisot, leivitetyt 200-400 200 4 15-20
S el 100-300 200 4 1520 Pienet kakut 150-160 2 uunipeltia 2+4 20-30
Sipul} — 00300 0 ; o0 Minipiirakat 160-180 2 uunipeltia 2+4 2030
— issanti 160-1 2 uunipeltia 2+4 20-
Kukkakaali,leivitetty 300-500 190-200 4 15-20 Krolssantit 00-180 Lunipeltia ! 030
Vihannessekoitus 300-500 200 4 1520 Leivonnainen 180-200 2 uunipeltia 2+4 30-40
iz ' Keksit 170-190 2 uunipeltia 2+4 15-20
* Kaanna se 2/3 kypsennysajan jalkeen Lasagne 160-180 Uuniteline + Uunipelti 2+4 30-45
Pakastetut 180-200 2 uunipeltia 2+4 30-50
HUOM. uunisipsit
«  Aseta leivinpelti telz‘| a‘l‘usta Air fry —algstqq allfa'olevallle”t(‘a\|nee\le, jotta mahdolliset valumat Pakastetut nugetit 180200 2 wunipeltia 2+d 2030
saadaan talteen. Tama auttaa vahentamaan raiskymista ja savua. - — —
«  Ennen kuin kaytat leivinpaperia, tarkista leivinpaperin suurin sallittu lampétila. Pakastettu pizza 200-220 Uuniteline + Uunipelti 2+4 20-30

«  Tuoreiden tai kotitekoisten ruokien kypsennyksessa voit levittaa oljya laajemmalle alueelle
tasaisemmin, jolloin ruoka rapeutuu tehokkaammin.
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Alykkaat valmistustoiminnot

Nopea ja helppo

Voin sulattaminen

Laita 50 g voita pieneen, mutta syvaan lasiastiaan. Peita muovikuvulla. Lammita 30-40 sekuntia,

kunnes voi sulaa.

Suklaan sulattaminen

Laita 100 g suklaata pieneen, mutta syvaan lasiastiaan. Lammita 450 W:n teholla 3-5 minuuttia,
kunnes suklaa sulaa. Hammenna sulatuksen aikana kerran tai kaksi kertaa. Kayta grillikintaita,
kun otat ruokaa uunista.

Kiteytyneen hunajan sulattaminen

Laita 20 g kiteytynytta hunajaa pieneen, mutta syvaan lasiastiaan. Lammita 300 W:n teholla
20-30 sekuntia, kunnes hunaja sulaa.

Liivatteen sulatus

Liota kuivia liivatelehtia (10 g) 5 minuuttia kylmassa vedessa. Laita valutettu liivate pieneen
pyrex-lasikulhoon. Lammita 300 W:n teholla 1 minuutti. Hammenna sulatuksen jalkeen.

Kuorrutuksen ja sokerikuorrutuksen valmistaminen (kakuille)

Sekoita keskenaan valmiskuorrutusainekset (n. 14 g), 40 g sokeria ja 250 ml kylmaa vetta.
Valmista peittamatta pyrex-lasikulhossa 850 W:n teholla 3%-4% minuuttia, kunnes kuorrutus tai
sokerikuorrutus on lapikuultavaa. Himmenna valmistuksen aikana kaksi kertaa.
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Hillon valmistus

Aseta 600 g hedelmia (esimerkiksi sekamarjoja) sopivankokoiseen, kannelliseen pyrex-
lasikulhoon. Lisaa 300 g sailontasokeria ja hammenna hyvin. Kypsenna kannen alla

10-12 minuuttia 850 W:n teholla. Sekoita usein valmistuksen aikana. Kaada suoraan pieniin,
kierrekannellisiin hillopurkkeihin. Anna seista kannen alla 5 minuuttia.

Vanukkaan valmistus

Sekoita vanukasjauhe sokerin ja maidon (500 ml) kanssa valmistajan ohjeiden mukaisesti
ja hammenna hyvin. Kayta soveltuvaa, kannellista pyrex-lasikulhoa. Kypsenna kannen alla
6%-7% minuuttia 850 W:n teholla. Hammenna saannollisesti hyvin valmistuksen aikana.

Mantelisiivujen ruskistaminen

Levita 30 g mantelipalasia keskikokoiselle keramiikkalautaselle tasaisesti. Hammenna
saannollisesti ruskistuksen aikana (ruskista 600 W:n teholla 3%-4% minuuttia). Anna seista
2-3 minuuttia vunissa. Kayta grillikintaita, kun otat ruokaa uvunista.




Huolto

Puhdistaminen

Puhdista uuni saannallisesti, jotta sen sisa- ja ulkopuolelle ei paasisi kertymaan likaa. Kiinnita
erityista huomiota myos luukkuun ja luukun tiivistykseen (vain soveltuvat mallit).

Jos luukku ei avaudu tai sulkeudu kunnolla, tarkista ensin, onko sen tiivisteisiin paassyt
kertymaan likaa. Kayta saippuavedella kostutettua pehmeaa liinaa uunin sisa- ja ulkopintojen
puhdistamiseen. Huuhtele ja kuivaa hyvin.

Jos laitteen ulkopinnalla (kuten oven pinnalla, kahvassa tai naytossa) on sormenjalkia, rasvaa tai
tahroja, puhdista se pehmealla liinalla lasinpuhdistusaineella tai neutraalilla pesuaineella ja pyyhi
sitten kuivaksi pehmealla, puhtaalla ja kuivalla liinalla.

Puhdista mikroaaltouunin sisalta kaikki vaikea ja haiseva lika.

1. Kunuuni on tyhja, laita kupillinen laimennettua sitruunamehua uunivuoan keskelle.

2. Kuumenna uunia 10 minuuttia vunitilan enimmaislampotilassa.

3. Kunohjelma on paattynyt, odota uunin jaahtymista. 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.

o Varo laikyttamasta vetta uunin ilmanvaihtoaukkoihin.

« Al kayta puhdistamiseen mitaan hankaavia tai kemiallisia aineita.

«  Puhdista uuni kunkin kayttokerran jalkeen miedolla pesuaineella, kun olet ensin antanut
uunin jaahtya.

Sivutelineet (vain soveltuvat mallit)

1. Nosta telineen etuosaa yl0s, jotta se i
pidikkeesta.

Irrota teline vetamalla sita eteenpadin.
Irrota toinen sivuteline samalla tavall
Puhdista molemmat sivutelineet.

s WwWN

kaanteisessa jarjestyksessa niiden
kokoamiseksi.

HUOM.

Uuni toimii ilman paikallaan olevia sivuteli
telineita.

rtoaa

a.

Kun olet valmis, noudata vaiheita 1-2

neita ja
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Huolto Vianmaaritys

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.

Vaihtaminen (korjaaminen)

A\ VAROITUS

Uunissa ei ole kayttajan vaihdettavissa olevia osia. Ala vaihda tai korjaa uunia itse. Tarkistettavat kohdat

* Jos uunin saranoissa, tiivisteissa ja/tai luukussa esiintyy ongelmia, ota yhteyta patevaan Jos uunin kdytéssa on ongelmia, tarkista ensin alla olevan taulukan tiedot ja kokeile siind
asentajaan tai lahimpaan Samsungin huoltoon. ) annettuja ratkaisuehdotuksia.

« Jos haluat vaihtaa uunin valon, ota yhteytta lahimpadn Samsungin huoltoon. Ala vaihda
0533 itse. Ongelma Syy Toimenpide

« Jos havaitset ongelmia uunin ulkorungossa, irrota virtajohto pistorasiasta ja ota yhteytta

ol X Yleistd
lahimpaan Samsungin huoltoon.
iy st s aaempae s s s . - .. Painikkeita ei voi painaa Painikkeiden valeissa saattaa | Puhdista lika ja yrita
Pitkad kayttamattomana seisottamista edeltavat suojatoimet kunnolla. oll3 likaa, sudelleen
Jos et kayta uunia pitkaan aikaan, irrota virtajohto pistorasiasta ja sailyta uunia jossakin kuivassa, Kasketusnaytolliset mallit: Pyyhi kosteus pais laitteen
polyttomassa tilassa. Jos uunin sisalle padsee kertymaan polya ja kosteutta, uunin suorituskyky Pinnalla on kosteutta. pinnalta.
Saattaa karsia. ) . - -
Lapsilukko on kaytossa. Ota lapsilukko pois kaytosta.
Aikaa ei nayteta. Virtaa ei tule. Varmista, etta virransyotto
toimii.

Nayttovaihtoehto on pois Kytke nayttovaihtoehto
paalta. paalle. On normaalia, etta
tamanhetkinen kellonaika
katoaa muutaman minuutin
kuluttua siita, kun naytto on
kytketty paalle.

s
[}
3
E
Q:
Q):
T,
=
<
w

46 Suomi



Ongelma

Syy

Toimenpide

Ongelma

Syy

Toimenpide

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.

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.

Uuni lakkaa toimimasta
kesken kayton.

Kayttaja on avannut luukun
ruoan kaantamiseksi.

Kun olet kaantanyt ruoan,
valitse Jatka, ja paina sitten
Dial Knob.

Uuni sammuu kayton aikana.

Uuni on ollut kaynnissa
pitkan aikaa.

Anna uunin jaahtya, jos se on
ollut kaynnissa pitkaan.

Uunin ulkopinta kuumenee
likaa kayton aikana.

Uunin ilmanvaihtoon ei ole
riittavasti tilaa.

Uunin edessa ja takana
on ilmanvaihtoaukot.

Jata laitteen ymparille
3sennusoppaassa mainitut
iimanvaihtoraot.

Uunin paalla on esineita.

Poista kaikki uunin paalla
olevat esineet.

Puhallin ei toimi.

Kuuntele, onko puhallin
kaynnissa.

Luukku ei aukea kunnolla.

Luukun ja uunin sisaosan
valiin on paassyt ruokaa.

Puhdista uuni ja avaa luukku.

Uunia yritetaan kayttaa
tyhjana.

Laita ruoka uuniin.

Uunin ilmanvaihtoon ei ole
riittavasti tilaa.

Uunin edessa ja takana on
iimanvaihtoaukot.

Jata laitteen ymparille
asennusoppaassa mainitut
iimanvaihtoraot.

Samassa pistorasiassa on
useita pistokkeita.

Kayta pistorasiaa pelkastaan
uunille.

Uuni ei kuumene.

Uuni ei saata toimia, ruokaa
on liikaa tai valmistusastiat
ovat vaaranlaisia.

Aseta kupillinen vetta
mikroaaltouunin kestavaan
astiaan ja kayta uunia

1-2 minuuttia. Tarkista,
lampeniko vesi.

Vahenna ruokamaaraa ja
kaynnista toiminto uudelleen.
Kayta tasapohjaista

valmistusastiaa.

Uuniin ei tule virtaa.

Virtaa ei tule.

Varmista, etta virransyotto
toimii.
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Vianmaaritys

Ongelma

Syy

Toimenpide

Ongelma

Syy

Toimenpide

Lammittaminen ei ole
tehokasta tai se on hidasta.

Uuni ei saata toimia, ruokaa
on liikaa tai valmistusastiat
ovat vaaranlaisia.

Aseta kupillinen vetta
mikroaaltouunin kestavaan
astiaan ja kayta uunia

1-2 minuuttia. Tarkista,
lampeniko vesi.

Vahenna ruokamaaraa ja

kaynnista toiminto uudelleen.

Kayta tasapohjaista
valmistusastiaa.

Sulatustoiminto ei toimi.

Uuni ei saata toimia, ruokaa
on liikaa tai valmistusastiat
ovat vaaranlaisia.

Aseta kupillinen vetta
mikroaaltouunin kestavaan
astiaan ja kayta uunia

1-2 minuuttia. Tarkista,
lampeniko vesi.

Vahenna ruokamaaraa ja
kaynnista toiminto uudelleen.
Kayta tasapohjaista
valmistusastiaa.

Lammitystoiminto ei toimi.

Uuni ei saata toimia, ruokaa
on liikaa tai valmistusastiat
ovat vaaranlaisia.

Aseta kupillinen vetta
mikroaaltouunin kestavaan
astiaan ja kayta uunia

1-2 minuuttia. Tarkista,
lampeniko vesi.

Vahenna ruokamaaraa ja

kaynnista toiminto uudelleen.

Kayta tasapohjaista
valmistusastiaa.

Sisavalo on himmea tai se ei
pala lainkaan.

Luukku on jatetty auki
pitkaksi aikaa.

Sisavalo saattaa sammua
automaattisesti, kun luukku
on pitkaan auki. Sulje ovi ja
avaa se uudelleen tai paina
"Valo"-painiketta.

Sisavalo on likainen.

Puhdista uunin sisatilat ja
tarkista, ratkesiko ongelma.
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Valmistuksen aikana kuuluu
aanimerkki.

Jos kaytossa on
Automaattinen kypsennys
tai Automaattinen sulatus
-toiminto, tama merkkiaani
tarkoittaa, etta on aika
kaantaa ruoka sulatuksen
aikana.

Kaanna ruokaa, kun ilmoitus
tulee nakyviin, valitse OK,
ja paina sitten Dial Knob.
Valitse sitten Jatka, ja paina
sitten Dial Knob ja jatka
valmistusta.

Uuni ei ole tasapainossa.

Uuni on asennettu
epatasaiselle pinnalle.

Varmista, etta uuni on
tasaisella ja liikkumattomalla
alustalla.




Ongelma

Syy

Toimenpide

Ongelma

Syy

Toimenpide

Valmistuksen aikana nakyy
Kipinéita.

Metalliastiaa kaytetaan
valmistuksen tai sulatuksen
aikana.

Ald kayta metalliastioita.

Valmistus on paattynyt, mutta
puhallin toimii edelleen.

Puhallin toimii n. 5 minuuttia
valmistuksen jalkeen uunin
jaahdyttamiseksi.

Tama ei ole vika.

Kun virta kytketaan, uuni
kdynnistyy valittomasti.

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.

+30 sek -painikkeen
painaminen kaynnistaa vunin.

Nain kay, kun uuni ei ole
kaynnissa.

Mikroaaltouuni on
suunniteltu kaynnistymaan
+30 sek -painikkeen
painalluksesta silloin, kun se
ei ole kaynnissa.

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.

Grilli

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.

Uunista tulee savua kdyton
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 ahella grillia.

Aseta ruoka riittavalle
etaisyydelle valmistuksen
ajaksi.

Ruokaa ei ole valmisteltu ja/
tai asetettu uuniin oikein.

Varmista, etta ruoka on

valmisteltu ja asetettu oikein.

Kirkkaus uunin sisalla
vaihtelee.

Kirkkaus vaihtelee eri
toimintojen ja niissa
tehtavien tehonmuutosten
mukaisesti.

Valmistuksen aikana
tapahtuvat tehonmuutokset
eivat ole toimintahairioita.
Tama ei ole vika.
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Vianmaaritys

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.

Ala 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. o ) i
——— Irrota uunin virtajohto pistorasiasta
- Jos paaasiallisen ja alemman MICOM- | i3 3 yhteytta Iahimpaan Samsungin
jarjestelman valilla ei ole yhteytta. huoltoon.
CF1 Tapahtuu vain silloin, kun EEPROM
Read tai Write ei ole kaytossa.
Tama koodi naytetaan, kun uunin
Iampc.)t|lua on }ggrkga. i Irrota virtajohto pistorasiasta, anna
Koodi naytetaan, jos lampotila I
C-21 P uunin jaahtya riittavan pitkaan ja
kohoaa yli enimmaislampotilarajan L )
T kaynnista se sitten uudelleen.
eri toimintojen kayton aikana. (Tulta
havaittu)
C-F2 Pysayta uuni ja yrita sitten uudelleen.
Irrota virtajohto pistorasiasta, anna
N o uunin jaahtya riittavan pitkaan ja
e Kosketuspainike toimii vaarin. puhdista painike. (PAlya 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 2800 W

Mikroaalto 1650 W
Tehonkulutus —

Grilli 2550 W

Kiertoilma 2500 W
Teho 100 W / 850 W (IEC-705)
Kayttotaajuus 2450 MHz
Magnetroni OM75P (21)
Jaahdytysmenetelma Puhallinmoottori
Mitat Paayksikko 595 X 456 X 570 mm
(LxKxS) Kalusteuuni 560 X 446 X 549 mm
Tilavuus 50 litraa

) Netto 399 kg

Paino - -

Kuljetuspaino 48,8 kg

* Tama tuote sisaltaa valonlahteen, jonka energiatehokkuusluokka on <G>.

Kokonaisvalmiustilan virrankulutus (W)

(Kaikki verkkoportit paall3) 19w
Virranhallinta-aika (min) 20 min.
WiFi Valmiustilan virrankulutus (W) 19W

Virranhallinta-aika (min) 20 min.
Pois paalta | Virrankulutus 05W
-tila Virranhallinta-aika (min) 30 min.

Tiedot maaritetty standardin EN 50564 ja asetuksen (EY) Nro 1275/2008 mukaisesti.
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Liite

HUOM.

Samsung vakuuttaa taten, etta tama radiolaite on direktiivin 2014/53/EU ja Ison-Britannian asiaa
koskevien lakisaateisten vaatimusten mukainen.

EU:n vaatimustenmukaisuusvakuutuksen ja Yhdistyneen kuningaskunnan
vaatimustenmukaisuusvakuutuksen taydellinen teksti on saatavilla seuraavassa Internet-
osoitteessa: Virallinen vaatimustenmukaisuusvakuutus 10ytyy osoitteesta http://www.samsung.
com. Valitse Support > Search Product Support ja kirjoita mallin nimi.

/\ HUOMIO

Taman laitteen 5 GHz:n WLAN-toimintoa saa kayttaa vain sisatiloissa kaikissa EU-maissa ja
Yhdistyneessa kuningaskunnassa.

Taajuusalue Lahettimen teho (enintaan)
2400-2484 MHz 20 dBm
Wi-Fi 5150-5250 MHz 23 dBm
5250-5350 MHz 23dBm
5470-5725 MHz 23 dBm

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).

Taydellinen lahdekoodi on myos mahdollista saada fyysisella valineella, kuten CD-ROM-levyllg;
siita peritaan pieni maksu.

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.

SAMSUNG

KYSYMYKSET JA KOMMENTIT
MAA SOITA TAI KAY OSOITTEESSA MAA SOITA TAI KAY OSOITTEESSA
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNC) WWw.samsung.com/at/support IRELAND (EIRE) 0818 717100 WWWw.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 707 019 70 www.samsung.com/dk/support MACEDONIA 023207 777 WWWw.samsung.com/mk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
0800 111 31 - be3nnateH 3a Bcuukm onepatopu
FRANCE 0148 6300 00 www.samsung.com/fr/support *3000 -
q pp BULGARIA 3000 - LieHa Ha enH rpacky pasroBop uim Criopes www.samsung.com/ba/suppert
GERMANY 06196 77 555 77 Www.samsung.com/de/support Tapudara Ha MOGUTHUAT onepatop
- 09:00 no 18:00 - MoHepenHuK g0 MeTbk
ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) WWW.samsung.com/it/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free WWW.S3Msung.com/gr/support CROATIA 072726 786 Wwww.samsung.com/hr/support
80111-SAMSUNG (80111 726 7864) CZECH 800 - SAMSUNG W\WW.5amsung.com/cz/support
GREECE only from land line WWW.samsung.com/gr/support (800-726786)
(+30) 210 6837691 from mobile and land line HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) www.samsung.com/hu/support
LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support MONTENEGRO 020 405 888 WWW.Samsung.com/support
NETHERLANDS 0889090 100 www.samsung.com/nl/support -172-678" -93-33*
9 PP POLAND 80*1 112 678 ‘,{Ub 48 f22 607-93-33 http://www.samsung.com/pl/support/
NORWAY 21629099 WWW.Samsung.com/no/support (optata wedtug taryfy operatora)
210608 098 ROMANIA 9800872678 i Apelﬁgratun WWW.samsung.com/ro/support
PORTUGAL Chamada para a rede fixa nacional WWW.5amsung.com/pt/support 8000 - Apel tarifat in refea
Dias Uteis das Sh as 20h SERBIA 0113216899 WWW.Samsung.com/rs/support
SPAIN 9117500 15 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
(German)
SWITZERLAND 0800 726 786 www.samsung.com/ch._fr/support ESTONIA 800-7267 Www.samsung.com/ee/support
(French) SLOVENIA 080 697 267 (brezplacna Stevilka) WWW.Samsung.com/si/support
UK 0333000 0333 www.samsung.com/uk/support KOSOVO 038 40 30 90 WWW.Samsung.com/support
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Safety instructions

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

READ CAREFULLY AND KEEP FOR FUTURE REFERENCE.

WARNING: If the door or door seals are damaged, the oven
must not be operated until it has been repaired by a competent
pPerson.

WARNING: It is hazardous for anyone other than a competent
person to carry out any service or repair operation that
involves the removal of a cover which gives protection against
exposure to microwave energy.

WARNING: Liquids and other foods must not be heated in
sealed containers since they are liable to explode.

WARNING: Only allow children to use the oven without
supervision when adequate instructions have been given
so that the child is able to use the oven in a safe way and
understands the hazards of improper use.

This appliance is intended to be used in household only and it

is not intended to be used such as:

« staff kitchen areas in shops, offices and other working
environments;

« farm houses;

« by clients in hotels, motels and other residential
environments;
« Dbed and breakfast type environments.

Only use utensils that are suitable for use in microwave ovens.

When heating food in plastic or paper containers, keep an eye
on the oven due to the possibility of ignition.

Do not use this appliance for other purposes than cooking.
Drying of clothing and heating of warming pads, slippers,
sponges, damp cloth and similar may lead to risk of injury,
ignition or fire. Use this appliance only for its intended use

as described in the manual. Do not put corrosive chemicals or
vapors in or on this appliance. This type of oven is specifically
designed to heat, cook, or dry food. It is not designed for
industrial or laboratory use.lf smoke is observed (emitted),
switch off or unplug the appliance and keep the door closed in
order to stifle any flames.

Microwave heating of beverages can result in delayed eruptive
boiling, therefore care must be taken when handling the
container.
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Safety instructions

The contents of feeding bottles and baby food jars shall
be stirred or shaken and the temperature checked before
consumption, in order to avoid burns.

Eggs in their shell and whole hard-boiled eggs should not be
heated in microwave ovens since they may explode, even after
microwave heating has ended.

The oven should be cleaned regularly and any food deposits
removed.

Failure to maintain the oven in a clean condition could lead to
deterioration of the surface that could adversely affect the life
of the appliance and possibly result in a hazardous situation.

The appliance is intended to be used built-in only. The appliance
shall not be placed in a cabinet.

Metallic containers for food and beverages are not allowed
during microwave cooking.

The care should be taken not to displace the turntable when
removing containers from the appliance. (Turntable models
only)

The appliance shall not be cleaned with a steam cleaner.
The appliance should not be cleaned with a water jet.

4 English

The appliance is not intended for installing in road vehicles,
caravans and similar vehicles etc.

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.

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.

This Appliance should be allowed to disconnection from the
supply after installation. The disconnection may be achieved by
having the plug accessible or by incorporating a switch in the
fied wiring in accordance with the wiring rules.




If supply cord without plug is installed on the appliance, the WARNING: When the appliance is operated in the combination

means for disconnection must be incorporated in the fixed mode, children should only use the oven under adult

wiring in accordance with the wiring rules. supervision due to the temperatures generated. o
If the supply cord is damaged, it must be replaced by the During use the appliance becomes hot. Care should be taken to %
manufacturer, its service agent or similarly qualified personsin ~ avoid touching heating elements inside the oven. g,
order to avoid a hazard. If this appliance has cleaning function, during cleaning %’
The method of fixing stated is not to depend on the use of conditions, the surfaces may get hotter than usual and children ’
adhesives since they are not considered to be a reliable fixing should be kept away. The cleaning function depends on the

means. model.

This oven should be positioned proper direction and height WARNING: Accessible parts may become hot during use. Young
permitting easy access to cavity and control area. children should be kept away.

Before using your oven first time, oven should be operated Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers to

with the water during 10 minute and then used. clean the oven door glass since they can scratch the surface,

If the oven generates a strange noise, a burning smell, or smoke ~ Which may result in shattering of the glass.

is emitted, unplug the power plug immediately and contact A steam cleaner is not to be used.

your nearest service center. 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.
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Safety instructions

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.

The Appliances are not intended to be operated by means of an
external timer or separate remote-control system.

6 English

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 unless they are
older than 8 and supervised.

Keep the appliance and its cord out of reach of children less
than 8 years.

Please put the bent up frame side
to the back, in order to support
the restposition when cooking big
loads. (Depending on model)




General safety

Any modifications or repairs must be performed by qualified personnel only.

Do not heat food or liquids sealed in containers for the microwave function.

Do not use benzene, thinner, alcohol, or steam or high-pressure cleaners to clean
the oven.

Do not install the oven: near a heater or flammable material; locations that are
humid, oily, dusty or exposed to direct sunlight or water; or where gas may leak;
or an uneven surface.

This oven must be properly grounded in accordance with local and national codes.
Regularly use a dry cloth to remove foreign substances from the power plug
terminals and contacts.

Do not pull, excessively bend, or place heavy objects on the power cord.

If there is a gas leak (propane, LP, etc) ventilate immediately. Do not touch the
power cord.

Do not touch the power cord with wet hands.

While the oven is operating, do not turn it off by unplugging the power cord.

Do not insert fingers or foreign substances. If foreign substances enter the oven,
unplug the power cord and contact a local Samsung service centre.

Do not apply excessive pressure or impact to the oven.

Do not place the oven over fragile objects.

Ensure the power voltage, frequency, and current matches the product
specifications.

Firmly plug the power plug into the wall socket. Do not use multiple plug adapters,
extension cords, or electric transformers.

Do not hook the power cord on metal objects. Make sure the cord is between
objects or behind the oven.

Do not use a damaged power plug, power cord, or loose wall socket. For damaged
power plugs or cords, contact a local Samsung service centre.

Do not pour or directly spray water onto the oven.

Do not place objects on the oven, inside, or on the oven door.

Do not spray volatile materials such as insecticide on the oven.

Do not store flammable materials in the oven. Because alcohol vapours can contact
hot parts of the oven, use caution when heating food or drinks containing alcohol.
Children may bump themselves or catch their fingers on the door. When opening/
closing the door, keep children away.

Microwave warning

Microwave heating of beverages may result in delayed eruptive boiling; always
use caution when handling the container. Always allow beverages to stand at least
20 seconds before handling. If necessary, stir during heating. Always stir after
heating.

In the event of scalding, follow these First Aid instructions:

1. Immerse the scalded area in cold water for at least 10 minutes.

2. Cover with a clean, dry dressing.

3. Do not apply any creams, oils, or lotions.

To avoid damaging the tray or rack, do not put the tray or rack in water shortly
after cooking.

Do not use the oven for deep fat frying because the oil temperature cannot be
controlled. This could result in a sudden boil over of hot ails.
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Safety instructions

Microwave oven precautions

Only use microwave-safe utensils. Do not use metallic containers, gold or silver
trimmed dinnerware, skewers, etc.

Remove wire twist ties. Electric arcing may occur.

Do not use the oven to dry papers or clothes.

Use shorter times for small amounts of food to prevent overheating or burning.
Keep the power cord and power plug away from water and heat sources.

To avoid the risk of explosion, do not heat eggs with shells or hard-boiled eggs. Do
not heat airtight or vacuum-sealed containers, nuts, tomatoes, etc.

Do not cover the ventilation slots with cloth or paper. This is a fire hazard. The
oven may overheat and turn off automatically and will remain off until it cools
sufficiently.

Always use oven mitts when removing a dish.

Stir liguids halfway during heating or after heating ends and allow the liquid stand
at least 20 seconds after heating to prevent eruptive boiling.

Stand at arms length from the oven when opening the door to avoid getting
scalded by escaping hot air or steam.

Do not operate the oven when it is empty. The oven will automatically shut down
for 30 minutes for safety purposes. We recommend placing a glass of water inside
the oven at all times to absorb microwave energy in case the oven is started
accidentally.

Install the oven in compliance with the clearances in this manual. (See Installing
your microwave oven.)

Use caution when connecting other electrical appliances to sockets near the oven.

Microwave operation precautions

Failure to observe the following safety precautions may result in harmful exposure

to microwave energy.

« Do not operate the oven with the door open. Do not tamper with the safety
interlocks (door latches). Do not insert anything into the safety interlock holes.

« Do not place any object between the oven door and front face or allow food
or cleaner residue to accumulate on sealing surfaces. Keep the door and door
sealing surfaces clean by wiping with a damp cloth and then with a soft, dry
cloth after each use.

« Do not operate the oven if it is damaged. Only operate after it has been
repaired by a qualified technician.
Important: the oven door must close properly. The door must not be bent; the
door hinges must not be broken or loose; the door seals and sealing surfaces
must not be damaged.

« All adjustments or repairs must be done by a qualified technician.

8 English



Limited warranty

Samsung will charge a repair fee for replacing an accessory or repairing a cosmetic

defect if the damage to the unit or accessory was caused by the customer. Items

this stipulation covers include:

«  Door, handles, out-panel, or control panel that are dented, scratched, or
broken.

« A broken or missing tray, guide roller, coupler, or wire rack.

Use this oven only for its intended purpose as described in this instruction manual.

Warnings and Important Safety Instructions in this manual do not cover all

possible conditions and situations that may occur. It is your responsibility to use

common sense, caution, and care when installing, maintaining, and operating your

oven.

Because these following operating instructions cover various models, the

characteristics of your microwave oven may differ slightly from those described in

this manual and not all warning signs may be applicable. If you have any questions

or concerns, contact a local Samsung service centre or find help and information

online at www.samsung.com.

Use this oven for heating food only. It is intended for domestic use only. Do not

heat any type of textiles or cushions filled with grains. The manufacturer cannot

be held liable for damage caused by improper or incorrect use of the oven.

To avoid deterioration of the oven surface and hazardous situations, always keep

the oven clean and well maintained.

Product group definition

Correct Disposal of This Product (Waste Electrical & Electronic
Equipment)

This product is a Group 2 Class B ISM equipment. The definition of group 2 which
contains all ISM equipment in which radio-frequency energy is intentionally
generated and/or used in the form of electromagnetic radiation for the treatment
of material, and EDM and arc welding equipment.

For Class B equipment is equipment suitable for use in domestic establishments
and in establishments directly connected to a low voltage power supply network
which supplies buildings used for domestic purposes.

(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

Make sure all parts and accessories are included in the product package. If you
have a problem with the oven or accessories, contact a local Samsung customer
centre or the retailer.

Oven at a glance

01—

01 Control panel 02 Side racks 03 Safety door lock

04 Door 05 Door handle

Accessories

The oven comes with different accessories that help you prepare different types of

food.

Ceramic tray

(Useful for microwave mode.)

/s

/7 S

,7////// 2/ S
27/, G200 S

27

Baking tray

(Do not use for microwave mode.)

/)

%4

Wire tray insert

(Useful for speed menu and grill mode.)

Oven rack

(Do not use for microwave mode.)

Air Fry rack
(Useful for Air Fry mode.)

@
®
®

@
@

3 Screws (M4 L25)

NOTE

Pro Steamer

(Useful for microwave mode for steam cooking.)

See the Cooking Smart on page 28 to determine the appropriate accessory for

your dishes.
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Installation instructions

Install in the cabinet

General technical information

Electrical Supply 230V ~50Hz
. . 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.)

e N Oven (mm)
A 560 B 595
B 446 G 354
C 549 H 85
D 21 | 456
E 341
~ N Oven (mm)
¢ A 595
B B 85
C 360
¢ D 6
D
- ¢ J

English 11
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Installation

Oven (mm)
A 549 E 10
B 233 7 456
C 316 G 6
D 21 H 446
Oven (mm)
A 560 21
B 549 E 45
C 570

Built-in cabinet (mm)

A

600

Min. 564-568

Min. 550

Min. 446 / Max. 450

Min. 50

200 cm?

200 cm?

I(omm Ol |

Space for power outlet
(30 @ Hole)

Under-sink cabinet (mm)

A Min. 550

B Min. 564 / Max. 568

@ Min. 446 / Max. 450

D 50

E 200 cm?
NOTE

Minimum height requirement (C) is for oven
installation alone.

12 English
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Mounting the oven

4 N
G J
4 N
\ ),

Installing with a hob

To install a hob on top of the oven, check
the installation guide of the hob for the
installation space requirement (*).

1. Slide the oven partly into the recess.
Lead the connection cable to the power
source.

2. Slide the oven completely into the
recess.

01 Door handle
02 Side handle

3. Fasten the oven using the two screws
(4 x 25 mm) provided.

4. Make the electrical connection. Check
that the appliance works.

Be sure to hold the appliance with 2 side
handles and door handle when unpacking
the product.

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.

English 13

=3
0
ol
il
)
=
o
5




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 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.

w ~
g = O 0 S a. 0On the Mobile Experience screen, select Next, and then press the Dial
o 02 03 04 05 Knob.
‘é b. Scan the QR code on the screen with your smartphone and follow the
Py 01 Screen Displays the menu, information, and cooking progress. onscreen |nstructhn on your phong to complete 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
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 Power Tap to turn the screen on or off.
07 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.

14 English



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

(05—
04—

03—|

Insert the accessory to the correct
position inside of the oven.

Take caution in removing cookware
and/or accessories out of the oven. Hot
meals or accessories can cause burns.

02

01—

01 Level 1 Microwave function

02 Level 2

03 Level 3 i
Oven function

04 Level 4

05 Level 5

English 15
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Before you start

About microwave energy Cookware for microwave

Microwaves are high-frequency electromagnetic waves. The oven uses the prebuilt Cookware used for Microwave Mode must allow microwaves to pass through
magnetron to generate microwaves which are used to cook or reheat food without and penetrate food. Metals such as stainless steel, aluminum and copper reflect
deforming or discolouring the food. microwaves. Therefore, do not use cookware made of metallic materials. Cookware

marked microwave-safe is always safe for use. For additional information on
appropriate cookware, refer to the following guide.

1. The microwaves generated by the
magnetron are distributed uniformly
through the whirling distribution
system. This is why the food is cooked
evenly.

Requirements:
«  Flat bottom and straight sides

continues.
3. The cooking time is affected by the
following conditions of the food.
«  Quantity and density Aluminium foil
«  Moisture content
« Initial temperature (especially,
when frozen)

@ 2. The microwaves are absorbed down + Tightfitting lid , ' '

=3 to the food Up to a depth of approx «  Well-balanced pan with handles that weigh less than the main pan

o ) ’

s 2.5cm. Then, the microwaves are: Material Microwave-safe Description
5 dissipated inside the food as cooking Use for a small
Y

serving size to

protect against

A overcooking. Arcing
can occur if the foil is

near the oven wall or

if using an excessive

amount of foil.

NOTE Do not use for

The cooked food keeps heat in its core Crusty plate @) preheating for more

after cooking is complete. This is why you than 8 minutes.

must respect the standing time specified in Porcelain, pottery,

this manual, which ensures cooking evenly glazed earthenware

down to the core. . and bone china are
Bone china or earthenware O

usually microwave-
safe, unless decorated
with a metal trim.

Some frozen foods
are packaged in these
dishes.

Disposable polyester cardboard o)
dishes

16 English



Material Microwave-safe Description Material Microwave-safe Description
Polystyrene cups o) Overheating may Use thermoplastic
or containers cause these to melt. containers only. Some
Fast-food Paper bags or ) Containers @) plastics may warp
packaging newspaper X These may catch fire. or discolour at high
Recycled paper or X These may cause Plastic temperatu_res._
metal trims arcing Use to maintain
Microwave-safe Cling film O moisture after
Oven-to-table ware (@) unless decorated with cookmg.
metal trims. Freezer bags A Use boilable or
Delicate glassware ovenproof bags only.
al Fine glassware O may break or crack Use to maintain
assware by rapid heating. Wax or grease-proof paper O moisture and prevent
Appropriate for spattering.
) warming only.
Glass jars O Remove the lid before O : Microwave safe A\ : Use caution X : Microwave unsafe
cooKking.
Dishes X
Metal - These may cause
Freezer bag with X arcing or fire.
twist-ties
Use to cook for a
Plates, cups, )
; short time. These
napkins, and O
Paper Kitchen paper absorb excess
moisture.
Recycled paper X Causes arcing.
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Operations

Oven modes

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 19)

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.

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

Readvat 13:30 cooking will end. (Ex. Ready at
B 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

start time to end the 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.
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Oven mode descriptions

Mode

Temperature range (°C) | Default temperature (°C)

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.

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.

Fan Conventional

40-250 | 180

The heat is generated from the top and bottom
heating elements with fans. This setting is suitable
for baking and roasting.

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.

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.

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.

Top Heat + Convection

40-250 | 180

The top heating element generates heat, which is
evenly distributed by the convection fan. Use this
mode for roasting that requires a crispy top (for
example, meat or lasagne).

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.
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Operations

Microwave modes

Convection

200°C

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 “Microwave mode
descriptions” section on page 21.)

Set the desired temperature.

«  MWO mode does not require
temperature setting.

e The default temperature and
the temperature range differ
depending on the cook mode.

Set the power level.

«  The default power level and
the power level range differ
depending on the cook mode.

Cook Time

5. Select Cook Time, and then press the
Dial Knob to set the desired cooking
time.

«  Maximum cooking time is 1 hour
and 30 minutes.
«  You can select +30 secs, and
+30secs then press the Dial Knob to add

30 seconds of cooking time.

6. Select START, and then press the Dial
Knob.
«  The oven starts cooking
immediately.

Thr30min 00sec

START

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 OK, and then press the Dial Knob to end cooking.

- Select Continue, and then press the Dial Knob to continue cooking.

When cooking is complete, +30 secs appears on the screen. (+30 secs does not

appear if the cook time was set to less than 5 seconds.)

- You can select +30 secs, and then press the Dial Knob to extend the
cooking for 30 more seconds.
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Microwave mode descriptions To use Pro Steamer
You can manually steam cook your food using Pro Steamer.

Mode Temperature (°C) / Default temperature (°C) / L b | of cold ) h
Power level (W) range Power level (W) 4 N L our 500 mi of cold water into the
steam plate. Put the steam tray on the
-/ 100-850 850 steam plate, add food on the tray, and
MWO The microwave energy enables food to be cooked then close the stainless steel lid. Put Pro
or reheated without changing either the form or Steamer in the centre of the cavity.
the colour. 2. Follow the steps 2-4 in the Microwave
40-200 / 100-600 | 200/ 300 section for the rest ofAtheAcook sgttmgs.
. - — «  For detailed cooking instructions,
MWO + Grill The heating elements generate heat, which is refer to the Pro Steamer on page
reinforced by the microwave energy. 40
40-200 / 100-600 180/ 300
/ | / 9 NOTE o
- The heating elements generate heat and the ) .

MWO + Convection ) o . Alwa heck r Kin ttin for =
convection fan distributes the heat inside the oven, 01 Steam plate / Crusty plate Ieavizs ihscovxé?wuuncai?endgege gs before 2
which is reinforced by the microwave energy. 02 Steamtray g ' =3

03 Stainless steel lid =]
40-200 / 100-600 | 180/ 300 0
MWO + Roast This mode combine; Fan grill ahd microvvaye and /\ CAUTION
is, therefore, reducing the cooking time while )
giving the food a brown and crispy surface. Make sure you close the lid onto the Pro
steamer so that it fits into the steam plate/
crusty plate. The eggs or the chestnuts may
Power level explode if the lid is not closed properly.
Level Percentage (%) | Output power (W) Description
HIGH 100 850 Use to heat up liquid. /\ CAUTION
HIGH LOW 82 700 «  Never use this Pro Steamer with a different product or model.
Use to heat up and cook. :
MEDIUM HIGH 71 600 P It may cause a fire or fatal damage to the product. o _
« Do not use the Pro Steamer without water or food inside. When you use this
MEDIUM 53 450 Use to cook meat and heat Pro Steamer, pour at least 500 ml of water before use. If the amount of water
MEDIUM LOW 35 300 up vegetables. is less than 500 ml, it may cause incomplete cooking, or may cause a fire or
fatal damage to the product.
Use to defrost before
DEFROST 21 180 cooking . Caution must be taken when removing the container from inside the Pro
. Steamer after cooking, as it will be very hot.
Low 12 100 Use to defrost vegetables.
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Operations

Special Function

suonesado

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 23)

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.
«  Maximum cooking time is

10 hours.

Ready at13:30

START

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)

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 time to end the cooking at
the set time.
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Special Function descriptions Auto Cook

Mode Temperature range (°C) | Default temperature (°C) The oven offers 31 Auto Cook programmes. Take advantage of this feature to
save your time or shorten your learning curve. The cooking time, power level and
40-250 160 ) . )
) temperature will be adjusted according to the selected programme.
Multi-level Cook Use this for cooking with two multi-levels at the , )
B 1. On the main screen, select Convection,
same time. .
Convection and then press the Dial Knob.
60-100 60 - 2. Select Auto Cook, and then press the
Keep Warm Use this only for keeping foods warm that has just Dial Knob.
been cooked.

3. Select the desired programme, and

then press the Dial Knob. _g
. «  For detailed information of each o
Drink M o o
- programme, see “Auto Cook” in =
“ . " . o
Cooking Smart” section on page 3
28.
4. Read the tip, select Next, and then
press the Dial Knob.
5. Select the weight, and then press the
) Dial Knob.
<Drink . . .
« Available weight differs
. depending on the selected
Weight 2509
programme.
e This step may not apply to some
programmes.

6. Prepare food and accessories as
instructed on the screen, select Next,
and then press the Dial Knob.

7. Select START, and then press the Dial
Knob.
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Operations

Auto Defrost

Speed Cook

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

<Meat

Weight

|.°
]
=~
a

1.

2.

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
31.

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.

The oven offers Speed Cook 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

Baked potato halves

<Baked potato halves

Weight 400-6009g

1.

On the main screen, select Convection,
and then press the Dial Knob.

Select Speed Cook, and then press the
Dial Knob.

Select the desired programme, and

then press the Dial Knob.

«  For detailed information of each
programme, see “Speed Cook" in
“Cooking Smart” section on page
32.

Read the tip, select Next, and then

press the Dial Knob.

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 a burn.

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

Deodorisation

This is useful for deodorizing the oven. Use this function regularly to remove any

unpleasant odor in your oven.

1.

2.
3.
4

26 English

Touch the = button on the control panel.

Select Cleaning, and then press the Dial Knob.
Select Deodorisation, and then press the Dial Knob.
Set the time.

« You can set up to 15 minutes.

Select START, and then press the Dial Knob.

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

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.




Menu Submenu Description Menu Submenu Description
Display Brightness You can change the brightness of Date & time Automatic date and You can turn on or turn off to
the display screen. time update time from the Internet. You
Screen saver You can turn the screen saver on must be connected to the Wi-Fi
or off. network.
NOTE Select time zone You can select the time zone. (You
must disable Automatic date and
»  The Screen saver is a function time.)
that displays the date and
. play ) ) Set date You can manually set a date. (You
time on your screen if there is . .
) S ) must disable Automatic date and
no input for a certain time in time)
standby status. ’
. Turn on Screen saver to Set time You can manually set time. (You
activate Clock theme and must disable Automatic date and
Timeout. time.))
Clock theme You can select the clock theme. Select time format You can select the time format
from 12-hour or 24-hour format.
Timeout You can set the length of time Language You can select a language.
before the screen saver turns on. Volume You can adjust the volume of the
NOTE oven.
«  Energy consumption may Help Troubleshooting You can check the troubleshooting.

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.

Guide for first use

You can check the simple
instructions on basic use of the
oven.
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Operations Cooking Smart

Menu Submenu Description Auto Cook
About device Model name You can check the model name of The following table presents 31 Auto programmes including reheating, cooking,
our oven. roasting and baking. It contains its quantities, standing times, and appropriate
SW version You can check the current version recommendations. These auto programmes contain special cook modes, which

of the firmware. have been developed for your convenience.

When you have new software - -
available, SW update button will Food Serving size (kg) Accessory Level
appear on this menu. 1. Drink 0.25 Ceramic tray 1
Legal information You can check the legal 0.5
information. Pour the liquid into ceramic mugs and reheat uncovered.

Place one mug in the centre, Place 2 mugs side by side on
ceramic tray. Leave them to stand in the microwave oven.
Lock Stir well after 1-2 min standing. Be careful while taking

the cups out (see safety instructions for reheating liquids).

You can lock the control panel to prevent any unintended operation.

A «  To activate the Lock function, touch the =— button on the control panel, select 2. Plated meal 0.3-0.4 Ceramic tray 1
;% Lock, and then press the Dial Knob. 0.4-0.5
g' « To qeact|vat¢ the Lock funcUon, touch and hold the — button until you see PUt on a ceramic plate and cover with microwave cling
) the ‘Control is unlocked.” message. film. This programme is suitable for meals consisting of
o 3 components (e.g. meat with sauce, vegetables and a side
- dish like potatoes, rice or pasta). After cooking stand for
3 min.
3. Frozen plated 0.3-0.4 Ceramic tray 1
meal 0.4-0.5

Take frozen ready meal and check if dish is suitable for
microwave. Pierce film of ready meal. Put the frozen
ready meal in the centre. This programme is suitable for
frozen ready meals consisting of 3 components (e.g. meat
with sauce, vegetables and a side dish like potatoes, rice
or pasta). After cooking stand for 3 min.
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Food Serving size (kg) Accessory Level Food Serving size (kg) Accessory Level
Soup 0.2-0.3 Ceramic tray 1 10. Frozen 0.4-0.6 Baking tray 3
0.4-05 croquettes Put frozen potato croquettes evenly on metal baking tray.
Pour into a deep ceramic plate or bow! and cover with 11. Frozen 03-04 Ceramic tray 1
plastic lid during heating. Put soup in the centre of vegetables 04-05
ceramic tray. Stir carefully before and after 2-3 min - -
standing. Put frozen vegetables, such as broccoli, carrot slices,
- cauliflower florets and peas into a glass bow! with lid. Add
Stew 0.2-0.3 Ceramic tray 1 1-2 tbsp. water. Put bowl in the centre of ceramic tray.
0.4-05 Cook covered. Stand 2-3 minutes and stir after cooking.
Pour into a deep ceramic plate or bow! and cover with 12. Apple pie 12-14 | Oven rack | 1
plastic lid during heating. Put soup in the centre of — -
ceramic tray. Stir carefully before and after 2-3 min Put apple pie into a round metal dish. Put on the oven
standing. rack. The weight ranges include apple and so on.
Frozen fish 0.4-06 Grill insert + 3 2, RS e 0305 | ovenrack | 3
gratin Ceramic tray o Put batter into metal base dish on the oven rack.
Put frozen fish gratin in a suitable glass pyrex or ceramic 14. Brownies 0.5-0.7 | Oven rack | 3
dish. After cooking stand for 2-3 minutes. This programme Put dough into a round glass pyrex and ceramic dish on
is suitable for frozen ready products consisting of fillets the oven rack.
topped with vegetables and sauce. -
— 15. Croissants 0.2-04 | Oven rack | 3
Frozen lasagne 0.4-0.6 Grill insert + 3 baki - e by sid o
Ceramic tray |EJasCek aking paper. Put croissants side by side on the oven
Put frozen lasagne in a suitable glass pyrex or ceramic :
16. 0.5-0.7 | Oven rack | 2

dish. After reheating let stand for 2-3 minutes.

Dutch butter
pie

Put fresh dough into a 22 cm round metal baking dish. Put
on the rack.

Frozen oven 0.4-05 Baking tray 3

chips Distribute frozen oven chips on metal baking tray.

Frozen pizza 0.3-0.4 Oven rack 2
0.4-0.5

Put frozen pizza on oven rack.

17.

Dutch loaf cake

0.7-0.8 | Oven rack | 3

Put fresh dough into suitable sized rectangular metal
baking dish(length 25 cm). Put dish lengthway to the door
on oven rack.
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Cooking Smart

12 muffins. Set dish in the middle of oven rack.

19. Rising yeast
dough

03-06 | ovenrack | 3

Prepare yeast dough for pizza, cake or bread. Put into a
large round heat-resistant dish and cover with cling film.

20. Sponge cake

03-06 | ovenrack | 2

Food Serving size (kg) Accessory Level Food Serving size (kg) Accessory Level
18. Muffins 0.5-0.6 Oven rack 2 24. Salmon steak 0.3-0.6 Oven rack + 5+2
Put muffin dough into metal muffin dish, suitable for Baking tray

Marinate salmon steaks 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.

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.

21. White bread

0.7-0.8 | Oven rack | 2

Put fresh dough into suitable sized rectangular metal
baking dish (length 25 c¢m). Put dish lengthway to the
door on oven rack.

22. Apple puff
pastry

0.3-0.5 | Baking tray | 2

Use baking paper. Put 4 pcs side by side on the baking
tray.

23. Fish fillet, 2 cm

Oven rack + 5+2
Baking tray

0.3-0.6

25. Prawns 0.3-0.4 Oven rack + 5+2
0.4-05 Baking tray
Put the raw prawn on oven rack and baking tray evenly.
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.
26. Beef steak, thin 0.3-0.6 Oven rack + 5+2
Baking tray

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.

Marinate fish fillet (2 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.

27. Lamb chops

Oven rack + 5+2
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.
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Food Serving size (kg) Accessory Level
28. Fresh 0.3-0.4 Ceramic tray 1
vegetables 0.5-0.6
Weigh the vegetables after washing, cleaning and cutting
into similar size. Put them into a glass bowl with lid. Add
45 ml water (3 tablespoons). Put bowl in the centre of
ceramic tray. Cook covered. Stand 2-3 minutes and stir
after cooking.
29. Peeled potato 0.5-0.6 Ceramic tray 1
0.7-0.8

Weigh the potatoes after peeling, washing and cutting
into a similar size. Put them into a glass bow! with lid. Add
45-60 ml (3-4 tablespoons) water. Put bow! in the centre
of ceramic tray. Stand 2-3 minutes and stir after cooking.

30.

White rice

0.3-04 Ceramic tray 1

Weigh parboiled white rice and add double quantity of
cold water. For example: when cooking 0.3 kg rice, add
600 ml cold water. Use glass pyrex bow! with lid. Put
bowl in the centre of ceramic tray. Cook covered. Stand 5
minutes and stir after cooking.

31.

Homemade
pizza

0.6-1.0 Baking tray 1

Put pizza on the tray. The weight ranges include topping
such as sauce, vegetables, ham and cheese.

Auto Defrost

The following table presents the various Auto Defrost programmes, quantities,
standing times and appropriate recommendations. These programmes use
microwave energy only. Remove all packaging material before defrosting. Place
meat, poultry, fish, bread, cake, and fruit on the ceramic tray.

Food

Standing time

Level i

Serving size (kg) Accessory

Meat

0.2-2.0 Ceramic tray 1 10-30

Shield the edges with aluminium foil. 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.
This programme is suitable for beef, lamb, pork, steaks, chops,
minced meat.

Poultry

0.2-2.0 Ceramic tray 1 10-30

Shield the leg and wing tips with aluminium foil. 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. This programme is suitable for whole chicken as well as for
chicken portions.

Fish

0.2-2.0 Ceramic tray 1 10-30

Shield the tail of a whole fish with aluminium foil. 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. This programme is suitable for whole fishes as well as for

fish fillets.
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Cooking Smart

Food Serving size (ka) ACCessory Level Standir_lg time Food item Weight Accessory Shelf level
(min.) Roast pork 0.8-1.0 kg Grill insert + 3
Bread/ 0.1-10 Ceramic tray 1 5-10 Ceramic tray
Cake Put bread on a piece of paper towel. Turn the food over when the Put marinated roast pork on grill insert rack with ceramic tray.
notification pops up, select OK, and then press the Dial Knob. Then, Turn the food over when the notification pops up, select OK, and
select Continue, and then press the Dial Knob to resume process. then press the Dial Knob. Then, select Continue, and then press
Oven keeps operating until you open the door to turn the food over. the Dial Knob to resume process.
This programme is suitable for all kinds of bread, sliced or_ vvho_le, as Chicken 0.5-0.7 kg Grill insert + 5
vvgll as for breadArolls‘ and baguetteg Arrange bread rollls |n-a circle. pieces 1.0-1.2 kg Ceramic tray
This programme is suitable for all kinds of yeast cake, biscuit, cheese - - - - - - -
cake and puff pastry. It is not suitable for short / crust pastry, fruit Brush chilled chicken pieces with oil and spices. Put on grill
and cream cakes as well as for cake with chocolate topping. insert with cerarmc_ ﬁray_ with the skin-side down. Turn the food
: - over when the notification pops up, select OK, and then press
Fruit 0.1-08 Ceramic tray 1 5-10 the Dial Knob. Then, select Continue, and then press the Dial
Distribute frozen fruit evenly on ceramic tray. This programme is Knob to resume process. After cooking let stand for 2-3 minutes.
g suitable for fruits like raspberries, mixed berries, and tropical fruits. Whole 1.0-1.1 kg Grill insert + 3
'g S d Cook chicken 1.2-1.3 kg Ceramic tray
‘3 peed Loo Brush chilled chicken with oil and spices. Put breast-side-down,
5 The following table presents 4 auto programmes for speed cooking and roasting. in the middle of grill insert rack with ceramic tray in shelf level
= It contains its quantities, standing times and appropriate recommendations. 3. Turn the food over when the notification pops up, select OK,
These auto programmes contain special cook modes, which have been developed and then press the Dial Knob. Then, select Continue, and then
for your convenience. press the Dial Knob to resume process. After cooking let stand
- - for 5 minutes.
Food item Weight Accessory Shelf level
Baked potato 400-600 g Grill insert + 3 x The Speed Cook mode Use§ microwave energy to heat food. Therefore, guidelines
halves 600-800 g Ceramic tray for cookware and other microwave safety precautions must be strictly observed
when using this mode.

Cut potatoes into halves. Put them in the rack with the cut side
to the grill. After cooking let stand for 2-3 minutes.
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Manual cooking Fresh vegetables

« Use aglass Pyrex container with a lid.

Microwave cooking guide « Add 30-45 ml of cold water for every 250 g.

«  Stir once during cooking, and once after cooking.

« Add seasoning after cooking.

«  For faster cooking, it is recommended to cut into smaller, even sizes.
«  Cook all fresh vegetables using full microwave power (850 W).

« Do not use metal containers with Microwave mode. Always put food
containers on the cavity.

« Itis recommended to cover the food for best results.

«  After cooking is complete, let the food settle in its own steam.

Frozen vegetables Food Serving size (g) Cookmg time Standmg time
: ) ) (min.) (min.)
. U;e a glass Pyrex ;ontamer with g lid. ‘ Broccoli 550 45 3
o Stir vegetables twice during cooking, and once after cooking.
! . 500 5-6
» Add seasoning after cooking.
Prepare even sized florets. Arrange the stems to the centre
Food Serving size Power (W) Cooking Standing B | " 550 c o 3
@ time (min) | time (min) FUSSEIS Sprouts )
p— 500 7-8
inac - -
& 150 600 > 23 Add 60-75 ml (4-5 tbsp) of water. g
P
Add 15 ml (1 tbsp) of cold water. Carrots 250 5-6 3 5
Broccoli 300 | 600 | 8-9 | 2-3 Cut carrots into even sized slices. @
Add 30 ml (2 thsp.) of cold water. Cauliflower 250 5-6 3 %
Peas 300 | eo0 | 78 | 23 500 7-8
Add 15 ml (1 tbsp.) of cold water. Prepare even sized florets. Cut big florets into halves.
Green Beans 300 | 600 | 2187 | 53 Arrange stems to the centre.
Add 30 ml (2 thsp.) of cold water. GRS 250 | 34 | 3
Mixed Vegetables 300 | 600 | 78 | 53 Cut courgettes into sl|ce§. Add 30 ml (2 tbsp.) of water or a
(Carrots/Peas/Corn) 0 15 m1 (L 1o of cold water knob of butter. Cook until just tender.
| b. | - | Egg Plants 250 | 3-4 | 3
Mixed Vegetables 300 600 7%-8Y% 2-3 - - - -
(Chinese gt le) oz Cut egg plants into small slices and sprinkle with 1
Y Add 15 ml (1 tbSD) of cold water. tab|espoon |emon juice_
Leeks 250 | 3-4 | 3
Cut leeks into thick slices.
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Cooking Smart

Food Servi . Cooking time Standing time Rice and pasta
e erving size (g) (min.) (min.) Stir from time to time during and after cooking.
Mushrooms 125 12 3 Cook gncovered, and close the lid durlng settllmg. Then, dfam vvater thoroug‘hly.‘
550 53 « Rice: Use a large glass Pyrex container with a lid against the rice doubling in
volume.
Prepare small whole or sliced mushrooms. Do not add any «  Pasta: Use a large glass Pyrex container.
water. Sprinkle with lemon juice. Spice with salt and pepper. - - -
Drain before serving. Food Ssiegg"(n? P?\)/vv)er tircnoem((rlrz}?\) tisr;Zn(criTI:r?) Directions
Onions 250 | 4-5 | 3 g : :
Cut onions into slices or halves. Add only 15 ml (1 tbsp.) o 250 17-18 Add 500 mi of
White rice cold water.
water. (parboiled) 850 >
et Add 750 ml of
Peppers 250 | 4-5 | 3 375 18-20 dd750mio
_ _ cold water.
Cut pepper into small slices. e 029 Add 500 ml of
Potatoes 250 4-5 3 Brown rice 850 . cold water.
§ 500 /-8 (parboiled) , - Add 750 ml of
= Weigh the peeled potatoes and cut them into similar sized 375 ) cold water.
=]
a halves or quarters. Mixed rice 500 o
3 Turnip cabbage 250 5-6 3 (rice + wild 250 850 17-19 5
2 - . ) cold water.
~ Cut turnip cabbage into small cubes. rice)
M}xedcorp 550 850 18-20 5 Add 400 ml of
(rice + grain) cold water.
Pasta 250 850 10-11 5 Add 1000 mf of
hot water.
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Reheating
« Do not reheat large-sized foods such as joints of meat, which easily overcook.

Baby foods & milk

Cooking time Standing

« Itis safer to reheat foods at lower power levels. Food Serving size | Power (W) e e (G
«  Stir well or turn over during and after cooking.
«  Use caution for liquids or baby foods. Stir well before, during, and after Baby Food 1909 600 30-40 2-3
cooking with a plastic spoon or glass stirring stick to prevent eruptive boiling (Vegetable + Empty into ceramic deep plate. Cook covered. Stir after
and scalding. Keep them inside the aven during the standing time. Allow a Meat) cooking time. Stand for 2-3 minutes. Before serving, stir
longer reheating time than other food types. well and check the temperature carefully.
«  Recommended standing time after reheating is 2-4 minutes. See the table Baby Porridge 190 g 600 50-30 >3
below for reference. (Grain + Milk + : - .
Liquids and food Fruit) Empty into ceramic deep plate. Cook covered. Stir after
cooking time. Stand for 2-3 minutes. Before serving, stir
Food S e Power (W) .Cookin_g _Standir_lg well and check the temperature carefully.
time (min) | time (min.) Baby Milk 100 ml 300 30-40 2-3
Drink 250 ml (1 mug) 850 1%-2 1-2 200 ml 50-60
500 ml (2 mugs) 2-3 Stir or Shake well and pour into a sterilized glass bottle.
Pour into a ceramic cup and reheat uncovered. Place cup in Place into the centre of ceramic tray. Cook uncovered. Shake
the center of ceramic tray. Stir carefully before and after well and stand for at least 3 minutes. Before serving, Shake
standing time. well and check the temperature carefully.
Soup (Chilled) 250g | 80 | 34 | 23
Defrost

Pour into a deep ceramic plate. Cover with plastic lid. Stir
well after reheating. Stir again before serving.

Stew (Chilled) 3509 | 600 | 56 | 23

Pour into a deep ceramic plate. Cover with plastic lid. Stir
well after reheating. Stir again before serving.

Pasta with sauce 350 g | e0 | s6 | 23

(Chilled) Pour into a deep ceramic plate. Cover with plastic lid. Stir
well after reheating. Stir again before serving.

Plated meal 350 ¢ 600 5-6 3

(Chilled) 450 g 6-7

Plate a meal of 2-3 chilled components on a ceramic dish.
Cover with microwave cling film.

Put frozen food in @ microwave-safe container without a cover. Turn over during
defrosting, and drain off liquid and remove giblets after defrosting. For faster
defrosting, cut the food into small pieces, and wrap them with aluminum foil
before defrosting. When the outer surface of frozen foods begins to melt, stop
defrosting and let stand as instructed in the table below.

Do not change the default power level (180 W) for defrosting.

Place food on ceramic tray, and then insert ceramic tray in level 1.
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Cooking Smart

Serving size Defrosting Standing time
Food . . .
(@) time (min.) (min.)
Meat Minced meat 250 6-7 15-30
500 8-12
Pork steaks 250 7-8
Place the meat on the ceramic plate. Shield thinner edges with
aluminium foil. Turn over after half of defrosting time.
Poultry Chicken pieces 500 (2 pcs.) 12-14 15-60
Whole chicken 1200 28-32
First, put chicken pieces skin-side down, whole chicken breast-
side-down on ceramic plate. Shield the thinner parts like wings
and ends with aluminium foil. Turn over after half of defrosting
time.
Fish Fish fillets 200 6-7 10-25
Whole fish 400 11-13
Put frozen fish in the middle of ceramic plate. Arrange the thinner
parts under the thicker parts. Shield narrow ends of fillets and
tail of whole fish With aluminium foil. Turn over after half of
defrosting time.
Fruit Berries 300 6-7 5-10
Spread fruit on a flat, round glass dish with a large diameter.
Bread Bread rolls 2 pcs 1-1% 5-20
(each ca. 50 g) 4 pcs 2%-3
Toast/sandwich 250 4-4%,
500 7-9

Arrange rolls in a circle or bread horizontally on kitchen paper on
the ceramic plate. Turn over after half of defrosting time.
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Convection guide

Convection
Use temperatures and times in this table as guidelines for baking.
We recommend to preheat the oven with Convection mode.

Food Temp. (°C) Accessory Level Cookmg Uit

(min.)

Hazelnut cake 160-170 Oven rack 2 60-70

square mould

Lemon cake ring- 150-160 Oven rack 2 50-60

shaped or bowl

mould

Sponge cake 150-160 Oven rack 2 25-35

Fruit flan base 150-170 Oven rack 25-35

Flat streusel fruit 150-170 Baking tray 3 30-40

cake (yeast dough)

Croissants 170-180 Baking tray 2 10-15

Bread rolls 180-190 Baking tray 2 10-15

Cookies 160-180 Baking tray 3 10-20

Oven chips 200-220 Baking tray 3 15-20




Top Heat + Convection Bottom Heat + Convection

Use temperatures and times in this table as guidelines for roasting. Use temperatures and times in this table as guidelines for baking.
We recommend to preheat the oven using Top Heat + Convection mode. We recommend to preheat the oven with Bottom Heat + Convection mode.
Put meat on oven rack, follow shelf level advice in the table and use baking tray as . -
i g Cooking time
oil pan on level 2. Food Temp. (°C) Accessory Level (min)
Food Temp. o) Accessory Level COOl((Ing ;:Ime Homemade piZZa 180-200 Baking tray 1 20-30
min.
Beef roast beef 170-190 | Ovenrack+ | 3+2 60-90 CU:'c'ﬁg 7;‘?:’3"“ 180-200 Oven rack 2 10-15
(1 kg / medium) Baking tray q — :
Pork shoulder joint 180-200 Oven rack + 3+2 90-120 F:‘;)Zz:n =27 e 180-200 Baking tray 2 15-20
/ Roll (1 kg) Baking tray P : '
Lamb roast lamb / 190-210 | Oven rack + 342 50-80 Frozen pizza 180-200 Baking tray 2 1525
Leg of lamb (0.8 kg) Baking tray Chilled pizza 180-200 Baking tray 2 8-15
Chicken whole 200-220 Oven rack + 3+2 50-70 Apple pie 160-180 Oven rack 1 60-70
chicken (1.2 kg) Baking tray Puff pastry, apple 180-200 Baking tray 2 10-15 é’
Fish whole trouts 180-200 Oven rack + 3+2 30-40 filling =
(2 pcs /0.5 ka) Baking tray ﬁ
Duck breast (0.3 kg) 180-200 Oven rack + 3+2 25-35 E
Baking tray -
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Cooking Smart

Crilling guide Fan Grill
Use temperatures and times in this table as guidelines for grilling.

Large Grill . ) 8
) . . L - 22 I heat f .
Use temperatures and times in this table as guidelines for grilling. Set 220 °C grill temperature, preheat for 5 minutes
Set 220 °C grill temperature, preheat for 5 minutes. Cooking time
Food Accessory Level .
- - - - (min.)
Food ACCESSOr Level Cooking time | Cooking time
y 1st side (min.) | 2nd side (min.) Sausages Oven rack 4 8-10
Kebab spits Oven rack + 5+2 8-10 6-8 Potato wedges Oven rack 4 20-25
Baking tray Frozen oven chips Baking tray 4 15-20
OIS Oven rack « 2 79 >/ Frozen croquettes Baking tray 4 20-25
Baking tray -
ST Oven rack 5o 68 68 Frozen nuggets Baking tray 4 15-20
Chicken pieces Oven rack + 5+2 20-25 15-20 el St Ovep rack + 42 15-20
) Baking tray
Baking tray - -
o Salmon steaks Ovenrack+ | 5+2 8-12 6-10 Fish fillet g;i?ﬂratcrz+ 42 1217
2 Baking tray _ g tray
a Sliced vegetables Baking tray 5 15-20 - L Ove_n rack 42 15-20
S Baking tray
2 Toast Oven rack > 23 12 Chicken pieces Oven rack + 442 30-40
-~ Cheese toasts Oven rack 5 3-5 - Baking tray
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Combination cooking guide Microwave + Convection

« Do not use metal containers with Microwave mode. Always put food Use power level with temperatures and times in this table as guidelines for
containers on the cavity. cooking. Preheating is not needed.
o ltis recommerjded to cover the food for best're'sults. Cooking | Cooking
o  After cooking is complete, let the food settle in its own steam. Food Power Temp. Actessor Lovel time time
Microwave + Grill level (W) (0 y 1st side | 2nd side
Use power level with temperatures and times in this table as guidelines for (min.) (min.)
cooking. Preheating is not needed. Whole chicken | 450 | 180-200 | Ceramictray | 3 | 2530 | 15-25
COoking COoking (1.2 kg) + Grill insert
Power Temp. time time Roast beef / 300 180-200 | Ceramic tray 3 15-20 15-20
Food N Accessor Level X .
level W) | (O v 1st side | 2nd side Lamb (Medium) + Grill insert
(min,) (min. Frozen lasagne 450 180-200 | Ceramic tray 3 20-25
Baked 600 180-200 | Ceramic tray+ 4 10-15 - / Pasta gratin + Grill insert
OIS Grill insert Potato gratin 450 | 180200 | Ceramictray | 3 | 10-15 :
Grilled 300 160-180 | Ceramic tray+ 4 05-10 - + Grill insert o
il i o
Mo ReEs Grill insert Fresh fruit flan 100 | 160-180 | Ceramictray | 3 40-50 - =
Vegetable 450 180-200 | Ceramic tray+ 4 10-20 - @
gratin Grill insert 2
QU
Roast fish 300 180-200 | Ceramic tray+ 4 04-08 04-06 ~
Grill insert
Chicken 300 180-200 | Ceramic tray+ 4 10-15 10-15
pieces Grill insert
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Cooking Smart

Microwave + Roast

Use power level with temperatures and times in this table as guidelines for
cooking. Preheating is not needed.

Pro Steamer

The cooking time depends on size, thickness and type of food. When steaming thin
slices or small pieces we recommend to reduce the time. When steaming thick

Power level Cooking slices or big sized pieces of food you can add time. Use the power levels and times
Food W) Temp. (°0) Accessory Level time (minJ in this table as a guide lines for steam cooking.
Chicken 300 180-200 Ceramic tray 4 20-30 portion Cold power | Time
pieces + Grill insert Food water . Instruction
(@ (ml) (W) (min)
Potato 300 180-200 Ceramic tray 4 15-20
wedges + Grill insert Broccoli 400 500 850 12-18 | Rinse and clean broccoli.
Whole fish 300 180-200 | Ceramic tray 4 15-20 e Cutinto similar sized florets.
+ Grill insert Put florets evenly on steam tray.
Fish fillet 300 180-200 | Ceramic tray 4 1015 Carrots 400 500 850 | 15-20 | Rinseand clean carrots and cut
+ Crill insert into even slices.
' Distribute slices on steam tray.
E[,oze:ts 430 180-200 Eeéimlicng;\{ 4 10-15 Cauliflower 600 500 850 | 20-25 | Clean whole cauliflower and set
99 : whole on steam tray.
:r?iznenrolls 300 180-200 Ee(r]?mlicntsrear¥ 4 05-10 Corn on the 400 500 850 | 23-28 | Rinse and clean corn on the
pring cob (2 pcs) cobs. Put corn on the cobs side
Frozen fish 300 180-200 Cerami; tray 4 15-20 by side on steam tray.
finger + Grillinsert Courgettes 400 500 850 15-20 | Rinse courgettes and cut them
into similar slices.
Distribute evenly on steam tray.
Frozen mixed 400 500 850 18-22 | Distribute frozen mixed
vegetables vegetables (-18 °C) eg. broccoli,
cauliflower, sliced carrots evenly
on steam tray.
Potatoes 500 500 850 25-30 | Rinse and clean potatoes and
(Small) pierce skin with a fork.

Set whole potatoes evenly on
steam tray.
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Cold Fan Conventional guide
Food portion | e | POWer | Time Instruction Use temperatures and times in this table as guidelines for baking.
@ (ml) (W) (min) We recommend to preheat the oven with Fan Conventional mode.
Apples 800 500 850 15-20 | Rinse and core apples. Put q . | Cooking time
(8 apples) apples upright side by side on Foo Temp. ('0) Accessory | Leve (min.)
steam tray. Lasagne 200-220 Oven rack 3 20-25
Eggs 4-6 eqggs 500 850 15-20 | Pierce 4-6 fresh eggs (size :
M) and set them in the small Vegetables gratin 180-200 Oven rack 3 20-30
cavities of steam tray. Potato gratin 180-200 Oven rack 3 40-60
After steaming keep standing - -
covered for 2-5 minutes. Frozen pizza baguettes 160-180 Baking tray 3 10-15
Blueprawns | 250 500 | 850 | 10-15 | Sprinkle blue prawns with 1-2 Marble cake 160-180 | Oven rack 2 50-70
(5-6 pcs) tablespoons lemon juice. Loaf cake 150-170 Oven rack 2 50-60
Put them evenly on steam tray. Muffins 180-200 | Ovenrack | 2 20-30
Fish ﬁ'IIets 500 500 850 15-20 | Sprinkle fish fillets Wﬁh 1-2 Cookies 180-200 Baking tray 3 10-20 a
(Cod fish, (2-3 pcs) tablespoons lemon juice and add =]
Rose-fish) herbs and spices (e.g. rosemary). ) ] 5
Put fillets evenly on steam tray. Intensive Cook guide P
Chicken 400 500 850 20-25 | Rinse and clean the chicken Use temperatures and times in this table as guidelines for roasting. We recommend 5
breast fillets (2 fillets) breast fillets. to preheat the oven with Intensive (Top + Bottom + Convection) mode. =
Put chicken breast fillets side by : ;
side on steam tray. Food Temp. (°0) Accessory Level cooi(r::ig ;|me
NOTE Lasagne (2 kg) 180-200 Oven rack 2 20-30
How to clean the Pro Steamer. Vegetables gratin (2 kg) 160-180 Oven rack 2 40-60
. Cllean thet Pro Steamer with warm water and detergent and rinse off with Potato gratin (2 kg) 160-180 Oven rack 5 60-90
clean water.
« Do not use a scrubbing brush or a hard sponge otherwise the top layer will be Roast beef (2 kg) 160-180 Ovenrack+ | 3+2 60-90
damaged. Baking tray
«  The Pro Steamer is not dishwasher-safe. Whole duck (2 kg) 180-200 Oven rack + 3+2 60-90
Baking tray
2 Whole chicken 200-220 Oven rack + 3+2 60-90
(1.2 kg each) Baking tray
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Cooking Smart

Pro-Roasting Air Fry
Use temperatures and times in this table as guidelines for air frying.

No preheating is required.

This mode includes an automatic heating-up cycle over 200 °C.
The top heater and the convection fan is operating during the process of searing

42 English

the meat. After this stage the food is cooked gently by the low temperature of i CooKina i
pre-selection. Food grvzn)g Temp. (°C) Level 00 ( |n_g )lme
This process is done while the top and the bottom heaters are operating. Sizelg min.
This mode is suitable for meat roasts, poultry and fish. Potatoes
Use temperatures and times in this table as guidelines for roasting. Frozen Oven Chips 500-1000 210-220 4 20-25
Food Temp. () R Level | Cooking Frozen Oven Chips, 500-1000 210-220 4 15-20
time (hrs.) Seasoned
Roast beef 80-100 Oven rack + Baking tray 3+2 3:30-4:30 Eromen TaiaEr Tois 500-1000 210-220 4 15-20
Roast pork 80-110 Oven rack + Baking tray 3+2 3:30-4:00 Frozen Hash Brown* 500-1000 210-220 4 15-20
Duck breast 80-100 Oven rack + Baking tray 3+2 1:30-2:00 Frozen Potato Wedges 500-1000 210-220 4 15-20
o) Fillet of beef 80-110 Oven rack + Baking tray 3+2 1:30-2:00 Homemade Oven 500-1000 190-200 4 20-25
2 Pork fillet 80-110 | Ovenrack + Baking tray | 3+2 | 1:30-2:00 Clnips
2 Homemade Potato 500-1000 200-210 4 20-25
m *
5 Wedges
3 Frozen
Frozen Chicken 300-500 210-220 4 15-20
Nuggets
Frozen Chicken Wings* 500-1000 210-220 4 25-30
Frozen Onion Rings 300-500 210-220 4 10-15
Frozen Fish Fingers 300-500 210-220 4 15-20
Frozen Chicken Strips 500-1000 210-220 4 20-25
Frozen Churros 300-500 190-200 4 10-15
Poultry
Fresh Drumsticks® 500-1000 200-210 4 30-35
Fresh Chicken Wings* 300-500 200-210 27-32
Chicken Breasts, 300-500 200-210 25-30
Breaded*




food Serving - ; Lovel Cooking time Multi-level Cook (Special)
2 size(g) emp. ('C) Sz (min) Use temperatures and times in this table as guidelines for baking.
We recommend to preheat the oven with Multi-level Cook mode.
Vegetables
Asparagus, Breaded 100-300 200 4 15-20 Food Temp. €0) ST Level tircnO:i((rlT?iﬂ)
Egg Plants, Breaded 200-400 200 4 15-20 : :
Mushroom, Breaded 100-300 200 4 15-20 Srﬁalll fakes 150-160 2 bak?ng trays 2+4 2030
Onions, Breaded 100-300 200 4 15-20 S LSS 160150 2 baking trays 24 | 2030
Cauliflowers, Breaded |  300-500 190-200 4 15-20 Crolssants 160-150 2 baking trays 24 | 2050
Vegetable Mix, Breaded 300-500 200 4 15-20 PO BEETY 180-200 2 baking trays 2+4 3040
) ) Cookies 170-190 2 baking trays 2+4 15-20
* Turnover after 2/3 of the cooking time. -
Lasagne 160-180 | Oven rack + Baking Tray 2+4 30-45
NOTE Frozen oven 180-200 2 baking trays 2+4 30-50
«  Place a baking sheet or tray on the rack below the Air fry tray for getting any chips
dr|pp|ngs.. This vv|||‘he|p to reduce splatter a_nd smoke. Frozen nuggets 180-200 2 baking trays 54l 50-30
«  Before using a baking sheet, check the maximum allowable temperature of
baking sheet. Frozen pizza 200-220 | Oven rack + Baking Tray 2+4 20-30

«  For cooking fresh or homemade foods, spread the oil over a larger area more
evenly, crisping up the food more effectively.
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Cooking Smart

Quick & Easy

Melting butter

Put 50 g butter into a small deep glass dish. Cover with plastic lid. Heat for
30-40 seconds using 850 W, until butter is melted.

Melting chocolate

Put 100 g chocolate into a small deep glass dish. Heat for 3-5 minutes, using
450 W until chocolate is melted. Stir once or twice during melting. Use oven gloves
while taking out!

Meltng crystallized honey

Put 20 g crystallized honey into a small deep glass dish. Heat for 20-30 seconds
using 300 W, until honey is melted.

Melting gelatine

Lay dry gelatine sheets (10 g) for 5 minutes into cold water. Put drained gelatine
into a small glass pyrex bowl. Heat for 1 minute using 300 W. Stir after melting.

Cooking glaze/icing (for cake and gateaux)

Mix instant glaze (approximately 14 g) with 40 g sugar and 250 ml cold water.
Cook uncovered in a glass pyrex bow! for 3% to 4% minutes using 850 W, until
glaze/icing is transparent. Stir twice during cooking.

Cooking jam

Put 600 g fruits (for example mixed berries) in a suitable sized glass pyrex bowl
with lid. Add 300 g preserving sugar and stir well. Cook covered for 10-12 minutes
using 850 W. Stir several times during cooking. Put directly into small jam glasses
with twist-off lids. Stand on lid for 5 minutes.

Cooking pudding

Mix pudding powder with sugar and milk (500 ml) by following the manufacturers
instructions and stir well. Use a suitable sized glass pyrex bow! with lid. Cook
covered for 6 to 7% minutes using 850 W. Stir several times well during cooking.

Browning almond slices

Spread 30 g sliced almonds evenly on a medium sized ceramic plate. Stir several
times during browning for 3% to 4% minutes using 600 W. Let it stand for
2-3 minutes in the oven. Use oven gloves while taking out!
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Maintenance

Cleaning

Clean the oven reqularly to prevent impurities from building up on or inside the
oven. Also pay special attention to the door and door sealing (applicable models
only).

If the door won't open or close smoothly, first check if the door seals have built up
impurities. Use a soft cloth in soapy water to clean both the inner and outer sides
of the oven. Rinse and dry well.

If there are fingerprints, grease, or stains on the exterior (such as the door surface,
handle, or display), clean with a soft cloth with a glass cleaner or neutral detergent,
and then wipe dry with a soft, clean, dry cloth.

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 maximum temperature of 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.

Side racks (applicable models only)

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. C(lean 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.
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Maintenance Troubleshooting

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.

Replacement (repair)

A\ WARNING
This oven has no user-removable parts inside. Do not try to replace or repair the

Checkpoints

oven yourself.
« |f you encounter a problem with hinges, sealing, and/or the door, contact a

If you encounter a problem with the oven, first check the table below and try the
suggestions.
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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.
« If 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

Problem

Cause

Action

General

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 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.

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.
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Problem

Cause

Action

Problem

Cause

Action

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.

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 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 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.

The cooling fan is not
working.

Listen for the sound of
the cooling fan.

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.

Several power plugs are
being used in the same
socket.

Designate only one
socket to be used for the
oven.

The oven does not heat.

The oven may not work,
too much food is being
cooked, or improper
cookware is being used.

Put one cup of water
in @ microwave-safe
container and run
the microwave for
1-2 minutes to check
whether the water is
heated.

Reduce the amount
of food and start the
function again.

Use a cooking container

with a flat bottom.

There is no power to the
oven.

Power is not supplied.

Make sure power is
supplied.
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Troubleshooting

Problem

Cause

Action

Problem

Cause

Action

Heating is weak or slow.

The oven may not work,

too much food is being
cooked, or improper
cookware is being used.

Put one cup of water
in @ microwave-safe
container and run
the microwave for
1-2 minutes to check
whether the water is
heated.

Reduce the amount
of food and start the
function again.

Use a cooking container
with a flat bottom.

The thaw function does
not work.

The oven may not work,
too much food is being
cooked, or improper
cookware is being used.

Put one cup of water
in @ microwave-safe
container and run
the microwave for
1-2 minutes to check
whether the water is
heated.

Reduce the amount
of food and start the
function again.

Use a cooking container
with a flat bottom.

The warm function does
not work.

The oven may not work,

too much food is being
cooked, or improper
cookware is being used.

Put one cup of water
in @ microwave-safe
container and run
the microwave for
1-2 minutes to check
whether the water is
heated.

Reduce the amount
of food and start the
function again.

Use a cooking container
with a flat bottom.

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.

A beeping sound occurs
during cooking.

If the Auto Cook or Auto
Defrost function is used,
this beeping sound
means it is time to turn
the food over 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.

The oven is not level.

The oven is installed on
an uneven surface.

Make sure the oven is
installed on flat, stable
surface.
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Problem

Cause

Action

Problem

Cause

Action

There are sparks during
cooking.

Metal containers are
used during the oven/
thawing functions.

Do not use metal
containers.

When power is
connected, the oven
immediately starts to
work.

The door is not properly
closed.

Close the door and check
again.

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.

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.

Pressing the +30 secs

button operates the oven.

This happens when the
oven was not operating.

The microwave oven is
designed to operate by
pressing the +30 secs
button when it was not
operating.

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.

Grill

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.

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.

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.
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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

SAMSUNG strives to improve its products at all times. Both the design
specifications and these user instructions are thus subject to change without

If the oven fails to operate, you may see an information code on the display. Check notice.
the table below and try the suggestions.
Y 99 Power Source 230V ~ 50 Hz
Code Description Action Maximum power 2800 W
e The temperature sensor is open. Microwave 1650 W
The temperature sensor is short. Power Consumption Grill 5550 W
If there is no communication Unplug the power cord of Convection 2500 W
C-FO between the main and sub the oven, and contact a local
MICOM. Samsung service centre. Output Power 100 W / 850 W (IEC-705)
C-F1 Only occurs when EEPROM Read Operating Frequency 2450 MHz
or Write is not working. Magnetron OM75P (21)
This code appears when the Cooling Method Cooling fan motor
?r:/igstee?wgetfrzup::r;gré ises Unplug the power cord for Dimensions Main unit 595 X 456 X 570 mm
- i i W X HXxD ilt-i
21 over the limit temperature | <0010 €noush fime.and restart | | W XA D) Builtin 560 X 446 X 549
during operation of each mode. ’ Volume 50 liter
(Fire sensed.) Net 39.9 Kg
Stop the oven and then tr Al inDi
C-F2 P y Shipping 48.8 Kg
again.
Unplug the power cord for This product contains a light source of energy efficiency class <G>.
The touch key is malfunction. cooling enough time, and clean Overall Standby Power consumption (W) 19w
d the button. (Dust, Water) (All network ports is "on" condition) ’
C-do When appear same problem, Period of time for the power management (min) 20 min.
contact a local Samsung service WiFi Standby-mode Power Consumption (W) 19w
centre. 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 50564 and Regulation (EC) No

1275/2008.
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Appendix

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.

Frequency range Transmitter power (Max)
2400-2484 MHz 20 dBm

Wi-Fi 5150-5250 MHz 23 dBm
5250-5350 MHz 23 dBm
5470-5725 MHz 23 dBm

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 physical
medium 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?

support (French)

COUNTRY CALL OR VISIT US ONLINE AT COUNTRY CALL OR VISIT US ONLINE AT
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNG) Www.samsung.com/at/support UK 0333 000 0333 www.samsung.com/uk/support
www.samsung.com/be/support IRELAND (EIRE) 0818 717100 WWWw.samsung.com/ie/support
BELGIUM 02-201-24-18 (Dutch) ALBANIA 045 620 202 WWW.Samsung.com/al/support
www.samsung.com/be_fr/
support (French) BOSNIA 055 233 999 www.samsung.com/ba/support
DENMARK 707 019 70 www.samsung.com/dk/support MA,\éOEgIJ'—ILIA 023 207 777 WWW.Samsung.com/mk/support
FINLAND 030-6227 515 WWww.samsung.com/fi/support
FRANCE 01 48 63 00 00 www.samsung.com/fr/support 0*800 111 31 - besnnaren 3a scuakw onepatopw
BULGARIA 3000~ Liewa Ha eauH rpaacki pasrosop win Www.samsung.com/bg/support
GERMANY 06196 77 555 77 www.samsung.com/de/support cnopes Tapudata Ha MOBUAHIAT onepaTop : g. 9/5upp
ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) www.samsung.com/it/support 09:00 go 18:00 - MoHegenHuk o MeTbk
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free | www.samsung.com/gr/support CROATIA 072 726 786 www.samsung.com/hr/support
80111-SAMSUNG (80111 726 7864) CZECH 800 - SAMSUNG Jcz/ ;
) WWW.Samsung.com/cz/suppor
GREECE | (20) 510 6357651 from mosile and ang | *"*samsung com/ar/support o0 720 TE
line HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) www.samsung.com/hu/support
L UXEMBURC o1 03 710 WWw.samsung.com/be._fr/ MONTENEGRO 020 405 888 WWW.samsung.com/support
support POLAND 801-172-678" lub +48 22 607-93-33" http://www.samsung.com/pl/
NETHERLANDS 088 90 90 100 Www.samsung.com/nl/support (optata wedfug taryfy operatora) support/
0800872678 - Apel gratuit
NORWAY 21629099 WWW.samsung.com/no/support s . .
g /no/supp ROMANIA *8000 - Apel tarifat in retea WWW.Samsung.com/ro/support
210 608 098
PORTUGAL Chamada para a rede fixa nacional www.samsung.com/pt/support SR 011 3216899 WWW.samsung.com/rs/support
Dias Uteis das 9h as 20h SLOVAKIA 0800 - SAMSUNG (0800-726 786) www.samsung.com/sk/support
SPAIN 91 17500 15 WWW.samsung.com/es/support LITHUANIA 8-800-77777 www.samsung.com/It/support
SWEDEN 0771-400 300 WWWw.samsung.com/se/support LATVIA 8000-7267 www.samsung.com/Iv/support
www.samsung.com/ch/support ESTONIA 800-7267 WWW.samsung.com/ee/support
SWITZERLAND 0800 726 786 (German) SLOVENIA 080 697 267 (brezplacna stevilka) WWw.samsung.com/si/support
www.samsung.com/ch_fr/
KOSOvVO 038 40 30 90 WWW.samsung.com/support
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