For d avbryte tilberedningen i en enkel sone

Folg disse instruksjonene for a stoppe tilberedningen i Dobbel tilberedningsmodus.

Ve

DIl

DIl

« Du kan berare [>| for a stoppe tilberedningen
midlertidig; eller berare og holde || i 3 sekunder
for a stoppe og avbryte tilberedningen.

- Berar den evre D||-knappen for avre sone, og
den nedre D||-knappen for nedre sone.

« Alternativt kan du felge instruksjonene nedenfor.

1. Beror [=] for 4 velge den @vre sonen, eller
beror [=a] for a velge den nedre sonen, og berar
deretter .

2. Vri Dreieknott, for a velge Ja, og trykk deretter
Dreieknott for a avbryte tilberedningen.

Spesialfunksjon

Tilleggsfunksjoner forbedrer tilberedningsopplevelsen. Spesialfunksjoner er ikke aktivert i
Dobbel tilberedningsmodus.

N 1. Vri Dreieknott for a velge Spesialfunksjon, og

N trykk deretter pa Dreieknott for & bekrefte.
2. Vri Dreieknott for a velge en funksjon, og
T trykk deretter pa Dreieknott for a bekrefte.
3. Angi tilberedningstiden og/eller temperaturen
etter behov. Se avsnittet Vanlige innstillinger
for detaljer.
4. Trykk pa Dreieknott eller berar Dll-knappen
for starte funksjonen.
DI
DI
Modus TemperaEuromrade Foreslatt : Instruksjoner
(°0) temperatur (°C)
Hold varm 40-100 60 Bruk denne pare til 3 holde mat som
allerede er tilberedt, varm.
Varmrett 30-80 50 Bruk dette for a varme retter eller
ildfast form.
Denne modusen brukes for tining av
frosne produkter, bakevarer, frukt,
Tining 30-60 30 kake, krem og sjokolade. Tinetiden
er avhengig av type, starrelse og
mengde matvarer.
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Automatisk tilberedning

For nybegynnere innen matlaging tilbyr ovnen hele 50 automatiske tilberedingsoppskrifter.
Du kan dra nytte av disse funksjonene for a spare tid og forenkle laringsprosessen.
Tilberedningstiden og temperaturen justeres etter den valgte oppskriften.

7N
7N
AN
7N
Dil
Dil
MERK

1. Vri Dreieknott for a velge
Automatisk tilberedning.

2. Vri Dreieknott for a velge et program, og trykk
deretter pa Dreieknott for & bekrefte.

3. Vri Dreieknott for a velge en porsjonsstarrelse.
Vektomradet avhenger av programmet.

4. Trykk pa Dreieknott eller berar Dll-knappen
for starte tilberedningen.

« Noen av elementene i Automatisk tilberedning-programmene inkluderer forvarming. For disse
elementene vises fremdriften for forvarming. Sett maten i ovnen etter forvarmingspipet.
Trykk deretter pa Dreieknott eller berar Dll-knappen for starte Automatisk tilberedning.

« For mer informasjon, se avsnittet Smart matlaging i denne handboken.

Dobbel tilberedningsmodus

DIl

DIl

1. Sett inn skilleveggen i niva 3 for a aktivere
Dobbel tilberedningsmodus.

2. Beror ™ for & velge den gvre sonen, eller
beror [=a] fOr a velge den nedre sonen.
DII-knappen aktiveres for den valgte sonen.

3. Vri Dreieknott for a velge
Automatisk tilberedning.

4. Vri Dreieknott for a velge et program for den
valgte sonen, og trykk deretter Dreieknott eller
berar Dl-knappen.
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5. Vri Dreieknott for & velge en porsjonsstarrelse.

Vektomradet avhenger av programmet.
6. Trykk pa Dreieknott eller berar Dll-knappen
for starte tilberedningen.

For mer informasjon, se avsnittet Smart matlaging i denne handboken.

Rengjering

To rengjeringsmoduser er tilgjengelige. Denne funksjonen sparer tid ved a fjerne behovet for
jevnlig manuell rengjering. Den gjenvaerende tiden vises pa displayet under denne prosessen.

Funksjon

Instruksjoner

Damprengjering

Dette er praktisk for & rengjare lett tilsmussing ved hjelp av damp.

Selvrensing leverer termisk rengjering med hay temperatur. Den

Selvrensing (bare aktuelle modeller)

Selvrensing leverer termisk rengjering med hay temperatur. Den brenner av rester av olje for
a tilrettelegge for manuell rengjering.

1. Fjern alt tilbehar, inkludert sideholdere, og
tark manuelt av store biter av urenheter fra
innsiden av ovnen. Ellers kan disse forarsake
flammer under rengjeringssyklusen som kan
medfoere brann.

2. Vri Dreieknott for a velge Rengjering, og trykk
deretter pa Dreieknott for a bekrefte.

2N

3. Vri Dreieknott for a velge Selvrensing, og
trykk deretter pa Dreieknott for a bekrefte.

N 4. Vri Dreieknott for a velge en rengjeringstid
fra 3 nivaer: 1t 50 min, 2 t 10 min (standard

N
innstilling), 2 t 30 min.
5. Trykk Dreieknott for a starte rengjeringen.

stekemoduser.

Selvrensing brenner av rester av olje for a tilrettelegge for manuell rengjering.
1t50 min/ 2t 10 min (standard innstilling) / 2 t 30 min
Rengjer innsiden av dampgeneratoren for a hindre at den pavirker
Avkalk )
matens kvalitet og smak.
Etter & ha brukt de dampassisterte modusene, ma du temme
Tom ut det gjenvaerende vannet for a hindre at det pavirker andre

6. Nar det er gjort, ma det ventes til ovnen er
avkjelt, og deretter tarkes deren langs kantene
med en vat klut.
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/\ FORSIKTIG

« |kke bergr ovnen da ovnen blir svaert varm under syklusen.
« For a unnga ulykker ma barn holdes borte fra ovnen.
« Etter at syklusen er ferdig, ma ovnen ikke slas av mens kjaleviften kjarer for a avkjele ovnen.

MERK

« Nar syklusen starter, blir ovnen varm pa innsiden. Deretter lases daren av sikkerhetsmessige
arsaker. Nar syklusen er ferdig og ovnen er avkjolt, lases deren opp.

« Sprg for a tamme ovnen for rengjeringen. Tilbeharet kan deformeres pa grunn av haye
temperaturer inne i ovnen.

Damprengjaring
Dette er praktisk for & rengjare lett tilsmussing ved hjelp av damp.

1. Hell 400 ml vann ned i bunnen av ovnen og
lukk ovnsdaren.

2. Vri Dreieknott for & velge Rengjering.

3. Vri Dreieknott for a velge Damprengjering, 0g
g trykk deretter pa Dreieknott for a bekrefte.
Damprengjering kjerer i 26 minutter.

4. Bruk en tarr klut til & rengjere inne i ovnen.

PR 7~

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 avnen er sveert 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 glett nar syklusen er ferdig. Dette gjer at den innvendige emaljeflaten
tarker grundig.

« Rengjering kan ikke aktiveres hvis det er varmt inne i ovnen. Vent til ovnen har kjalt seg
ned, og prav pa nytt.

« |kke hell vann i bunnen sa det spruter opp. Gjer det forsiktig. Ellers vil vannet ga over
kanten foran.
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Avkalking
Rengjer dampgeneratoren innvendig for a hindre at matkvaliteten og smaken pavirkes.

MERK

Ovnen teller tiden for dampassisterte moduser og varsler om a kjare Avkalking-funksjonen

ved behov. Du kan fortsatt bruke dampassisterte moduser i de to neste timene uten a kjare

Avkalking-funksjonen. Men du kan ikke lenger bruke dampassisterte moduser etter to timer,
med mindre du Kjarer fullfarer Avkalking-funksjonen.

U s WN =

N o

. Vri pa Dreieknott for a velge rengjering.

. Deretter trykker du pa Dreieknott.

. Velg Avkalking, og trykk deretter pa Dreieknott.

. Velg Neste, og trykk deretter pa Dreieknott.

. Folg instruksjonene pa skjermen, velg Start, og trykk deretter pa Dreieknott.

« Hvis du far en varselmelding om at det ikke er nok vann, fylles mer vann i vannbeholderen,

velg OK, og trykk deretter pa Dreieknott.

. Nar fierning av gladeskall er fullfart, drenerer ovnen vannet automatisk.
. Tem vannbeholderen nar dreneringen er fullfart.
. Fyll vannbeholderen med 500 ml drikkevann som anvist pa skjermen, velg OK, og trykk

deretter pa Dreieknott for a starte rensingen.

. Tom vannbeholderen nar rensingen er fullfort.

« Etter at beholderen er tomt, rengjares den for den settes tilbake i ovnen.

A\ ADVARSEL

« Bruk ovnshansker nar du handterer vannbeholderen.
« Bruk bare avkalkingsmidler som er beregnet for dampovner eller kaffemaskiner.

/\ FORSIKTIG

« |kke avbryt avkalkingen nar den pagar. Du ma ellers starte avkalkingssyklusen pa nytt og
fullfare den innenfor de tre neste timene for a kunne aktivere dampassisterte moduser.

« For @ unnga ulykker ma barn holdes borte fra ovnen.

« Folg avkalkingsmiddelprodusentens instruksjoner for blanding av vann og avkalkingsmiddel,
da dette er viktigst.

Drenering

Etter 4 ha brukt dampassisterte moduser ma du temme ut det gjenvaerende vannet for a
hindre at det pavirker andre tilberedningsmoduser. Hvis du ensker & tappe ut igjen pa grunn
av rengjering, bruker du ogsa denne funksjonen.

. Vri pa Dreieknott for a velge rengjering.

. Deretter trykker du pa Dreieknott.

. Velg Drenering, og trykk deretter pa Dreieknott.

. Velg Start, og trykk deretter pa Dreieknott.

. Folg instruksjonene pa skjermen, velg OK, og trykk deretter pa Dreieknott.
« Ovnen tapper vann fra dampgeneratoren til vannbeholderen.

6. Tom vannbeholderen nar dreneringen er fullfert.

« Etter at beholderen er tamt, rengjares den for den settes tilbake i ovnen.

A\ ADVARSEL

« Bruk ovnshansker nar du handterer vannbeholderen.
« |kke fiern vannbeholderen under drenering.

MERK

« Nar ovnen starter dreneringen, ma du vente til dreneringssyklusen er fullfort.

» Avhengig av produktets omgivelser, kan temmingsoperasjonen ta lang tid. Det er ikke en
funksjonsfeil, det er for sikkerhetens skyld. Sa vent til vannet har kjalt seg ned.

u s WN =
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Flere funksjoner

Meny Beskrivelse

Tidtaker Du kan innstille tidtakeren.

Lase Du kan Iase kontrollpanelet.

Mine moduser Du kan redigere moduslisten for tilberedning.

Skjermtid ute Du kan justere tidsavbrudd for skjerm.

Automatisk dato

0g klokkeslett Du kan angi automatisk dato og klokkeslett.

Du kan angi den aktuelle datoen.

Angi dato MERK

For detaljerte instruksjoner, se side 10

Du kan angi tidsformatet til 12 timers eller 24 timers format.
Tidsformat MERK

For detaljerte instruksjoner, se side 10.
Lyd Du kan sla pa og av ovnens lyder (piping).

Rask forvarming () | Du kan angi rask forvarming.

(*) kun aktuelle modeller.

Tidtaker

. Beror —=.
. Velg Tidtaker ved a bruke Dreieknott, og trykk deretter Dreieknott.

. Beror Dreieknott for d starte tidtakeren.
. Hvis du ensker en pause, eller a avbryte eller redigere tidtakeren, trykkes Dreieknott eller
vri Dreieknott.

g b WN =

Lase

1. Beror —.

2. Velg Lase ved a bruke Dreieknott, og trykk deretter Dreieknott.

3. Hvis du gnsker a lase opp kontrollpanelet, berares og holdes — i 3 sekunder.

. Still tidtakeren (time og minutter) ved a bruke Dreieknott, og trykk deretter pa Dreieknott.

Mine moduser

1. Beror —.

2. Velg Mine moduser ved a bruke Dreieknott, og trykk deretter Dreieknott.

3. Vri Dreieknott, og trykk deretter pa Dreieknott for a velge eller velge bort moduser.
4. Trykk pa O for & lagre.

5. Velg Lagre for a lagre endringer.

Skjermtid ute

1. Beror —.

2. Velg Skjermtid ute ved a bruke Dreieknott, og trykk deretter pa Dreieknott.
3. Vri Dreieknott for a velge den enskede tiden.

4. Trykk pa Dreieknott for a lagre endringene.

Automatisk dato og klokkeslett

1. Beror —.

2. Velg Automatisk dato og klokkeslett ved a bruke Dreieknott, og trykk deretter Dreieknott.
3. Vri Dreieknott for a velge Pa eller Av.

4. Trykk pa Dreieknott for a lagre endringene.

Lyd

1. Beror —.

2. Velg Lyd ved a bruke Dreieknott, og trykk deretter Dreieknott.
3. Vri Dreieknott for a velge Pa eller Av.

4. Trykk pa Dreieknott for a lagre endringene.

Rask forvarming (%)

1. Bergr —.

2. Velg Rask forvarming ved a bruke Dreieknott, og trykk deretter Dreieknott.
3. Vri Dreieknott for a velge Pa eller Av.

4. Trykk pa Dreieknott for a lagre endringene.
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Systeminnstillinger Vannhardhet

1. Beror og hold =i 3 sekunder for a ga til Systeminnstillinger-menyen.
2. Velg Vannhardhet ved a bruke Dreieknott, og trykk deretter Dreieknott.
3. Vri Dreieknott for a velge gnsket Vannhardhet.

4. Trykk Dreieknott for a bekrefte.

Berer og hold = 3 sekunder for & ga til Systeminnstillinger-menyen, og vri deretter Dreieknott
for a endre forskjellige innstillinger for din ovn.
Se den folgende tabellen for detaljerte beskrivelser.

Systeminnstillinger Beskrivelse
g . Tilbakestille
Wi-Fi Du kan sla pa og av Wi-Fi. . o ) )
: - 1. Bergr og hold — i 3 sekunder for a ga til Systeminnstillinger-menyen.
Sprak Du kan velge et sprak. 2. Velg Tilbakestille ved & bruke Dreieknott, og trykk deretter Dreieknott.
Mine manstre Denne funksjonen husker og lagrer innstillinger for tilberedning. 3. Vri Dreieknott for & velge Tilbakestille eller Avbryte.
- 4. Trykk Dreieknott for a bekrefte.
Standard hulrom Du kan velge averste eller nederste ovn som standardinnstilling. (Kun y
for dobbel tilberedningsmodus) Smartkontroll
YRS Du kan velge vannhardhet. For a bruke ovnens Smartkontroll ma du laste ned SmartThings-appen til en mobilenhet.
Tilbakestille Tilbakestill innstillingen din. (Flere funksjoner, Systeminnstillinger) Funksjoner som styres med SmartThings-appen virker kanskje ikke korrekt dersom
kommunikasjonsforholdene er darlige eller dersom ovnen er installert pa et sted med darlig
Wi-Fi / Mine manstre Wi-Fi-signal.
1. Berar og hold = i 3 sekunder for & ga til Systeminnstillinger-menyen.

. . X i Slik tilkobles ovnen
2. Velg den anskede menyen ved a bruke Dreieknott, og trykk deretter pa Dreieknott.

3. Vri Dreieknott for a velge Pa eller Av.
4. Trykk pa Dreieknott for a lagre endringene.

1. Last ned og apne SmartThings-appen pa mobilenheten din.

2. Folg instruksjonene pa skjermen i mobilappen for a koble til ovnen.

3. Nar prosessen er fullfart, vises ﬁ ikon lokalisert pa ovnens display, og appen bekrefter at
Sprak du er tilkoblet.

4. Hvis ’ﬁ ikonet ikke vises, ma instruksjonen i appen folges for a koble til pa nytt.

1. Berar og hold =i 3 sekunder for a ga til Systeminnstillinger-menyen.
2. Velg Sprak ved a bruke Dreieknott, og trykk deretter Dreieknott.

3. Vri Dreieknott for & velge det anskede spraket.

4. Trykk pa Dreieknott for & lagre endringene.

Standard hulrom

1. Berar og hold =i 3 sekunder for a ga til Systeminnstillinger-menyen.

2. Velg Standard hulrom ved a bruke Dreieknott, og trykk deretter Dreieknott.
3. Vri Dreieknott for a velge @verste eller Nederste.

4. Trykk Dreieknott for a bekrefte.
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Smart matlaging

Manuell matlaging

A\ ADVARSEL om akrylamid

Akrylamid som produseres under baking av stivelsesholdig mat som f.eks. potetchips, pommes
frites og brad kan forarsake helseproblemer. Det anbefales a tilberede disse matvarene ved
lave temperaturer og unnga for lang tilberedning, sprasteking eller brenning.

MERK

« Forvarming anbefales for alle tilberedningsmoduser med mindre annet spesifiseres i
tilberedningsveiledningen.
« Ved bruk av Eco-grill settes maten midt i tilbeherformen.

Tilbehar-tips

Ovnen leveres med forskjellige antall og typer av tilbehar. Du vil kanskje se at noe tilbehar

mangler fra tabellen nedenfor. Men selv om du ikke har fatt utlevert det samme tilbeharet som

er spesifisert i denne tilberedningsveiledningen, kan du felge med pa det du allerede har, og

oppna de samme resultatene.

« Bakeformen og universalformen kan brukes om hverandre.

« Ved tilberedning av mat med oljer, anbefales det a sette en form under grillristen for & samle
opp oljerester. Hvis du har grillristinnsatsen, kan du bruke den sammen med formen.

« Hvis du har universalformen eller den ekstra dype formen, eller begge, er det bedre & bruke
den dypeste for tilberedning av mat med oljer.

Baking
Vi anbefaler & forvarme ovnen for best mulig resultat.
Mat Tilbehor Rille | Varmetype | Temp. (°C) | Tid (min.)
Sukkerbradkake Grillrist, 2 160-170 35-40
@ 25-26 cm form
Marmorkake Grillrist, 3 E] 175-185 50-60
Gugelhopf-form
Terte Grillrist, 3 190-200 50-60
@ 20 cm terteform
Gjeerkake i form Universalform 2 |:| 160-180 40-50
med frukter og
smuler
Smuldrepai Grillrist, 3 170-180 25-30
22-24 cm ovnsfat
Scones Universalform 3 180-190 30-35
Lasagne Grillrist, 3 190-200 25-30
22-24 cm ovnsfat
Marengs Universalform 3 80-100 100-150
Sufflé Grillrist, 3 170-180 20-25
sufflé-kopper
Eplekake med Universalform 3 150-170 60-70
gjeer
Hjemmelaget Universalform 2 190-210 10-15
pizza, 1-1,2 kg
Frossen Universalform 2 ® 180-200 20-25
butterdeig, fylt
Quiche Grillrist, 2 ) 180-190 25-35

22-24 c¢m ovnsfat
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Mat Tilbeher Rille | Varmetype | Temp. (°C) | Tid (min.) Mat Tilbehar ‘ Rille ‘ Varmetype ‘ Temp. (°C) | Tid (min.)
Eplepai Grillrist, 2 160-170 65-75 Fjaerkre (Kylling/And/Kalkun)
@ 20 cm form Hel kylling, Ovnsstativ + 3 205 80-100"
Avkjolt pizza Universalform 3 180-200 5-10 1,2kg* bakeform 1
(for a fange opp
drypp)
Steking Kyllingstykker Grillrist + 3 200-220 | 25-35
Mat Tilbehar ‘ Rille ‘ Varmetype ‘ Temp. (C) | Tid (min.) universalform 1
Kjett (Biff/Svin/Lam) Andebryst Grillrist + 3 180-200 20-30
- I universalform 1
Marbradbiff, 1 kg Grillrist + 3 160-180 50-70 - —
universalform 1 Liten kalkun, Grillrist + 3 180-200 120-150
. . hel, 5 kg universalform 1
Utbenet kalvelar, Grillrist + 3 160-180 90-120
1,5 kg universalform 1 Grennsaker
Svinestek, 1 kg Grillrist + 3 200-210 50-60 Gronnsaker, Universalform 3 220-230 15-20
universalform 1 05 kg
Svinerull, 1 kg Grillrist + 3 160-180 | 100-120 Bakte Universalform 3 200 45-50
universalform 1 potethalvdeler,
. - o 0,5 kg
Lammelar pa Grillrist + 3 170-180 100-120 -
benet, 1 kg universalform 1 Fisk
Fiskefilet, bakt Grillrist + 3 200-230 10-15
universalform 1
Stekt fisk Grillrist + 3 180-200 30-40
universalform 1

“Vend nar halve tiden er gatt.
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Smart matlaging

Crilling Frossent ferdigmaltid
Vi anbefaler & forvarme ovnen ved a bruke Stor grill-modus. Vend nar halve tiden er gatt. - - 3 - -
Mat Tilbehar Rille | Varmetype | Temp. (°C) | Tid (min.)
Mat Tiibehor | Rille | Varmetype | Temp.(Q) | Tid (min) Frossen pizza, Grilrist 3 200220 | 1525
Brad 0,4-0,6 kg
Toast Grillrist 5 270 2-4 Frossen lasagne Grillrist 3 |z| 180-200 45-50
Ostesmarbrad Universalform 4 200 4-8 Frosne pommes frites | Universalform 3 220-225 20-25
Biff Frosne kroketter Universalform 3 220-230 25-30
= .GHH”St N 4 240-250 15-20 Frossen camembert Grillrist 3 190-200 10-15
universalform 1
Burgere * Grillrist + 4 250-270 13-18 Frosne baguetter med Grillrist + 3 190-200 10-15
universalform 1 topping universalform 1
Svin Frosne fiskefingre Grillrist + 3 190-200 15-25
svinekoteletter Grillrist + 4 250270 | 1520 universalform !
g universalform 1 Frossen fiskeburger Grillrist 3 180-200 20-35
QU
5 Palser erllr\st + 4 260-270 10-15
= universalform 1
- .
§. Fjzerkre
Kylling, bryst Grillrist + 4 230-240 30-35
universalform 1
Drumsticks, kylling Grillrist + 4 230-240 25-30
universalform 1

“Vend etter ?/5 av tilberedningstiden.
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Forhandssteking Eco-konveksjon

Denne modusen inkluderer en automatisk oppvarmingssyklus opp til 220 °C. Overvarmen og Denne modusen bruker det optimaliserte varmesystemet slik at du kan spare energi under
konveksjonsviften kjarer under prosessen med steking av kjottet. Etter dette trinnet tilberedes tilberedning av rettene. Tidene i denne kategorien er foreslatt uten forvarming fer tilberedning
maten forsiktig ved lav temperatur etter forhandsvalg. Denne prosessen utfares mens for & spare mer energi.
overvarmen og undervarmen er i drift. Denne modusen passer for steking av kjott og fjeerkre. Du kan gke eller redusere tilberedningstiden og/eller temperatur etter anske.
Mat Tilbehar Rille Temp. (°C) Tid (timer) Mat Tilbeher Rille Temp. (°C) Tid (min.)
Oksestek Grillrist + universalform 3 80-100 3-4 Smuldrepai, 0,8-1,2 kg Grillrist 2 160-180 60-80
! Bakte poteter, 0,4-0,8 kg Universalform 2 190-200 70-80
Svinestek Grillrist + universalform 3 80-100 4-5 Palser 0.3-05 kg Grillrist + 3 160-180 20-30
L universalform 1
Lammestek Grillrist + universalform 3 80-100 3-4 Frosne pommes frites, Universalform 3 180-200 25-35
! 0,3-05 kg
Andebryst Grillrist + universalform i 80-100 2-3 Frosne potetchips, 0,3-0,5 kg Universalform 3 190-210 25-35
Fiskefileter, bakte, 0,4-0,8 kg Grillrist + 3 200-220 30-40
universalform 1 -
Spra fiskefileter, innbakt, Grillrist + 3 200-220 30-45 %
0,4-0,8 kg universalform 1 3
Stekt marbradbiff, 0,8-1,2 kg Grillrist + 2 180-200 65-75 .;:’
universalform 1 g'
Stekte grannsaker, 0,4-0,6 kg Universalform 3 200-220 25-35
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Smart matlaging

Dobbel tilberedning Tid
For den doble tilberedningsfunksjonen brukes ma skilleveggen settes inn i ovnen. Vi anbefaler Nr. | Sone Mat Tilbehar Rille | Varmetype | Temp. (°C) iy
a forvarme ovnen for best mulig resultat. ‘ — .
Den folgende tabellen presenterer 5 doble tilberedningsveiledninger for tilberedning, steking 4 | Ovre Drumgtlcks, Q”””St* 4 210-230 30-35
0g baking. Ved & bruke den doble tilberedningsfunksjonen vil du kunne tilberede hovedrett og kylling universalform 4
siderett eller hovedrett og dessert samtidig. Nedre Lasagne, Grillrist, 1 190-200| 30-35
« Nar den doble tilberedningsfunksjonen brukes, kan forvarmingstiden forlenges. 1,0-1,5 kg 22-24 cm ovnsfat
. ; . Tid 5 | @vre | Fiskefilet, bakt Grillrist + 4 210-230 15-20
Nr. | Sone Mat Tilbehar Rille | Varmetype | Temp. (°C) (g universalform 4
1 | gvre | Sukkerbradkake Grillrist, 4 160-170 | 40-45 Nedre | Luftig eplepai Universalform 1 170-180| 25-30
@ 25-26 cm form
Nedre | Hjemmelaget Universalform 1 @ 190-210| 13-18
pizza,
1,0-1,2 kg
2 | Qvre Stekte Universalform 4 220-230| 13-18
" grennsaker,
3 0,4-0,8 kg
3 Nedre Eplepai Grillrist, 1 160-170 | 70-80
= @20 cm form
(=]
= 3 | Qvre Pitabrad Universalform 4 230-240| 13-18
Nedre | Potetgrateng Grillrist, 1 180-190 | 45-50

1,0-1,5 kg 22-24 cm ovnsfat
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Du kan ogsa bruke bare gvre eller nedre sone for & spare strgm. Tilberedningstiden kan Programmer for automatisk tilberedning
forlenges nar du bruker atskilte soner. Vi anbefaler a forvarme ovnen for best mulig resultat.

” /\ FORSIKTIG
vre . . ) ) ..
Mat som lett kan edelegges (som f.eks. melk, egg, fisk, kjatt eller fjeerkre), bar ikke sta i ovnen
Mat Tilbehar Rille | Varmetype | Temp. ((C) | Tid (min.) i mer enn 1 time for tilberedningen starter, og ber fiernes med en gang nar tilberedningen er
. - ferdig. Spising av edelagt mat kan medfare sykdom etter matforgiftning.
Smakaker Universalform 4 170 30-35
Scones Universalform 4 180-190 30-35 Enkel tilberedning
Den folgende tabellen presenterer 40 automatiske programmer for tilberedning, steking og
Lasagne Grillrist 4 190-200 30-35 baking.
_ - — Den inneholder mengder, vektomrader og passende anbefalinger. Tilberedningsmoduser og
Drumsticks, kylling* Grillrist + 4 230-250 30-35 tider er forhandsprogrammert for & gjere det enkelt for deg. Du finner noen oppskrifter for de
universalform 4 automatiske programmene i instruksjonsboken.
* Ovnen skal ikke forvarmes. Program 1til 19, 38 0g 39 for automaUsk tilberedning mlﬂuder_er forvarming og visning av
forvarmingsfremdriften. Sett maten i ovnen etter forvarmingspipet.
Nedre Trykk deretter pa Dreieknott eller berar Dll-knappen for & starte Automatisk tilberedning.
- - ; ; ADVARSEL o
Mat Tilbehar Rille | Varmetype | Temp. (°C) | Tid (min.) A ) . 2
. - Bruk alltid grytekluter nar du tar ut mat fra ovnen. =
Smakaker Universalform 1 170 30-35 E
Kode Mat Vekt (kg) Tilbehar Rille =
I i i Q
Marmorkake Grillrist 1 160-170 60-70 10-15 Grillrist 3 3
Eplepai Grillrist 1 ) 160-170 70-80 1 Potetgrateng Klargjar fersk potetgrateng i en ildfast fprm, 22—.24 cmD.
- - - Start programmet, og sett inn formen midt i stativet nar
Hjemmelaget pizza, Universalform 1 ) 190-210 13-18 forvarmingspipet hares.
1,0-1,2 kg "
08-1,2 Grillrist 3
) Grannsaksgrateng Klargjer fersk gr@nnsakgra.teng ien ildqut form,'zz-zz} cm.
Start programmet, og sett inn formen midt i stativet nar
forvarmingspipet hares.
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Kode Mat Vekt (kg) Tilbehar Rille Kode Mat Vekt (kg) Tilbehar Rille
12-15 Grillrist 3 0,4-05 Grillrist 3
3 Pastabaking Klargjer pastagrateng i en ildfast form, 22124 cma, Start 9 Frukttertebunn Legg deig i en svart metalIA—bakeform for bqnn i kaken.ﬁ
programmet, og sett inn formen midt i stativet nar Start programmet, og sett inn formen midt i stativet nar
forvarmingspipet hares. forvarmingspipet hares.
10-15 | crnist | 3 12-15 | st | 2
4 Lasagne Klargjer hjemmelaget Iasagne ien ildfagt fqrm, 22724 Fm, 10 Quiche Lorraine Klargjer quiche—deigen, og legg pa en rund quighe—plate
Start programmet, og sett inn formen midt i stativet nar med 25 cm diameter. Start programmet, legg pa fyll og
forvarmingspipet hares. sett inn formen midt i stativet nar forvarmingspipet hares.
1215 | Gt | 3 0607 | o criist | 2
) Legg ingredienser for Ratatouille i kasserollefat med 11 Hvitt brad Klargjer deigen, og legg i en firkantet, svart metall-
5 Ratatouille lokk. Start programmet, og sett inn fatet midt i stativet bakeform (lengde 25 cm). Start programmet, og sett inn
nar forvarmingspipet hares. Stek tildekket. Rar om for du fatet midt i stativet nar forvarmingspipet hares.
serverer. 0809 | criist | 2
12-14 | Grillrist | 2 12 | Brad med kornblanding | K(2rajer deigen, og leqg i en firkantet, svart metall-
6 Eplepai Klargjer eplepaien i en rund metall-bakeform, 20-24 cm. bakeform (lengde 25 cm). Start programmet, og sett inn
Start programmet, og sett inn formen midt i stativet nar fatet midt i stativet nar forvarmingspipet hares.
forvarmingspipet hores. 0,3-0,5 | Universalform | 3
03-0.4 | Universalform | 3 13 Brodruller Klargjor ruller (ferdig avkjalt deig). Legg pa bakepapir i
7 Croissanter Klargjer croissanter (ferdig avkjelt deig). Legg pa universalform. Start programmet, og sett inn formen nar
bakepapir i universalform. Start programmet, og sett inn forvarmingspipet hares.
formen i ovnen nar forvarmingspipet hares.
0,3-04 | Universalform | 3
8 Luftig eplepai Legg den luftige eplepaien pa bakepapir i' b
universalform. Start programmet, og sett inn formen nar
forvarmingspipet hares.




Kode Mat Vekt (kg) Tilbehar Rille Kode Mat Vekt (kg) Tilbehar Rille
0,8-1,2 Grillrist 3 0819 Grillrist 2
iy Smuldrepai Lﬁgg fr|sl<ekf.rul<ter 5br|ng?bt&£,2bjzfjinebair, edplleskwler a 20 Stekt morbradbiff Universalform 1
eller pareskiver) pa ovnsfat, 22-24 cm. Fordel smuler pg Krydre biffen og la den ligge i kjoleskapet i 1 time.
toﬂppen Star_t programmet, o0g sett inn fatet midt i stativet Legq pa grillristen med den fete siden opp.
nar forvarmingspipet heres. Grillrist 5
rillris
0,5-0,6 | Universalform | 3 08-1,2 o r .
) niversalform
15 Scones Legg scones (5-6 cm diameter) pa bakepapir i 21 | Langtidskokt oksestek ' — -
universalform. Start programmet, og sett inn formen nar Krydre biffen og la den ligge i kjeleskapet i 1 time.
forvarmingspipet hares. Legg pa grillristen med den fete siden opp.
0506 | o cririst | 3 0408 Crilrist 4
Klargjer kakedeigen, og legg i en rund metall-bakeform 22 Urtestekte Universalform !
16 Sukkerbradkake i ) lammekoteletter -
med 26 cm diameter. Start programmet, og sett inn Mariner lammekotelettene med urter og krydder og legg
formen midt i stativet nar forvarmingspipet hares. dem pa grillristen.
0708 | oririst [ 2 o Grillist 3
17 Marmorkake Klargjer kakedeigen, og legg i en rund metall- 23 Lammeldr pa benet o Universalform 1
gugelhopfform eller formkakeform. Start programmet, 0g Mariner lammekjottet og sett pa grillristen.
sett inn formen midt i stativet nar forvarmingspipet hares. it 3
illri
0,7-0.8 | Grillrist | 2 ” Stekt svinekjatt 08-12 Universaliorm 1
Klargjer kakedeigen, og legg i en firkantet, svart metall- med svor — - ——
18 Nederlandsk formkake
bakeform (lengde 25 cm). Start programmet, og sett inn Legg svinekjattet med den fete siden opp pa grillristen.
formen midt i stativet nar forvarmingspipet hares. 08-12 Grillrist 3
0708 |  Gririst | 3 25 | Stativ med svineribbe s Universalform 1
19 Brownies Klargjer kakedeigen i en ildfast form, 20-24 cm. Legg stativet med svineribbe pa risten.

Start programmet, og sett inn fatet midt i stativet nar
forvarmingspipet hares.
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grillristen. Tilsett sitronsaft, salt og urter inne i fisken.
Skjeer av skinnflaten med kniv. Pensle med olje og salt.

Kode Mat Vekt (kg) Tilbehar Rille Kode Mat Vekt (kg) Tilbehar Rille
10-14 Grillrist 2 0,3-0,7 Universalform 3
‘ o Universalform 1 32 Flyndre Legg flyndre pa bakepapir i universalform. Skjeer av
26 Kylling, hel Skyll ag rens kyllingen. Pensle kyllingen med olje og skinnflaten med kniv.
krydder. Legg den med brystsiden ned pa grillristen og Grillrist 4
vend nar ovnen piper. 0,3-0,7 -
) Universalform 1
Grillrist 4 33 Laksestek/filet
) 05-09 . Rens og rengjer filetene eller stykkene. Legg filetene
27 Kylling, bryst Universalform 1 med skinnsiden opp pa grillristen.
Mariner brystene og legg dem pa grillristen. 03-07 | Universalform | 4
05-09 Grillrist 4 34 Stekte grannsaker | Rens 0g Klargjr skiver med squash, aubergine, paprika,
28 Drumsticks, kylling c Universalform 1 lok og cherrytomater. Pensle med olivenolje, urter og
Pensle med olje og krydder og legg pa risten. krydder. Fordel jevnt pa universalformen.
Grillrist 4 05-09 | Universalform | 3
03-0,7 - - - -
Universalform 1 35 Bakte potethalvdeler | Skiar store poteter (hver pa 200 g) i halvdeler i
29 And, bryst Legg andebrystene med den fete siden opp pa risten. Ieng(‘jeretnénglgn. Lelgg mid kUHE'dZ:j opp pa fatet 0g
Den farste innstillingen er for middels, den andre for PENSIE MEd OIIVENOUE, UTLET 0g Krydder.
middels til godt stekt tilberedningsniva. . 0,3-0,7 | Universalform | 3
36 Frosne pommes frites - -
0,3-0,7 Universalform 4 Fordel de frosne pommes fritene utover universalformen.
30 Orretfilet, bakt -
Leqqg erretfiletene med skinnsiden opp pa universalformen. . 0,3-0,7 | Universalform | 3
— 37 Frosne potetchips
0307 Grillrist 4 Fordel de frosne potetchipsene utover universalformen.
T Universalform 1 0307 | Grillrist | 3
31 Orret Rens og rengjer fisken og legg hode mot hale pa 38 Frossen pizza

Start programmet, og sett inn den frosne pizzaen midt i
stativet nar forvarmingspipet hares.
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Kode Mat Vekt (kg) Tilbeher Rille Dobbel tilberedning
. Den folgende tabellen presenterer 10 automatiske programmer for tilberedning, steking og
0812 Universalform 2 baking. Du kan bruke bare gvre sone eller nedre sone og bruke avre og nedre sone samtidig.
) ) Klargjer hjemmelaget pizza med gjeerdeig og legg den i Programmet inneholder mengder, vektomrader og passende anbefalinger. Tilberedningsmoduser
39 Hiemmelaget pizza | yniversalformen. Vekten omfatter deig og topping, som og tider er forhandsprogrammert for & gjere det enkelt for deg. Du finner noen oppskrifter for
f.eks. saus, grannsaker, skinke og ost. Start programmet, de automatiske programmene i instruksjonsboken.
og sett inn formen i ovnen nar forvarmingspipet hares. Alle programmer for dobbel automatisk tilberedning inkluderer forvarming og viser fremdriften
0307 Grillrist 2 for forvarming. o
0 Heving av dei - — . - Sett maten i ovnen e.tter forvarmingspipet. o A
g g Klargjer deig i bolle, dekk til med plastfolie. Deretter trykkes Dreieknott for & starte Automatisk tilberedning.
Plasser midt i stativet.

A\ ADVARSEL
Bruk alltid grytekluter nar du tar ut mat fra ovnen.

1. @Qvre
Kode Mat Vekt (kg) Tilbehar Rille
1,0-15 Grillrist 4 2
- . )
1 Potetgrateng Klargjer fersk potetgrateng i en ildfast fgrm, 22—_24 cmﬂ. 5
Start programmet, og sett inn formen midt i stativet nar ]
forvarmingspipet hares. Pe_’
10-15 Grillrist 4 &
2 Lasagne Klargjer hjemmelaget lasagne i en ildfast form, 22-24 cm.
Start programmet, og sett inn fatet midt i stativet nar
forvarmingspipet hares.
Grillrist 4
) , 0,5-09 .
3 Drumsticks, kylling Universalform 4
Pensle med olje og krydder og legg pa risten.
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med 22-24 cm diameter. Start programmet, legg pa fyll og
sett inn formen midt i stativet nar forvarmingspipet hares.

48 Norsk

Kode Mat Vekt (kg) Tilbehar Rille Kode Mat Vekt (kg) Tilbehar Rille
0,5-09 Universalform 4 0,3-0,7 Crillrist 1
4 Bakte Skjeer store poteter (hver pa 200 g) i halvdeler i 4 Frossen pizza Start programmet, og sett inn den frosne pizzaen midt i
potethalvdeler lengderetningen. Legg med kuttsiden opp pa fatet og stativet nar forvarmingspipet hares.
pensle med olivenolje, urter og krydder. 08-12 Universalform 1
5 Frosne'pommes 03-07 Universalform 4 . . Klargjer hjemmelaget pizza med gjaerdeig og legg den i
frites Fordel de frosne pommes fritene utover universalformen. 3 Hjemmelaget pizza | yniversalformen. Vekten omfatter deig og topping, som
f.eks. saus, grennsaker, skinke og ost. Start programmet,
5 Nedre 0g sett inn formen i ovnen nar forvarmingspipet heres.
Kode Mat Vekt (kg) Tilbehar Rille 3. Dobbel
12-14 Grillrist 1 Du kan velge et automatisk program for den nedre og @vre sonen og tilberede samtidig.
1 Eplepai Klargjer eplepaien i en runAd metall-bakgform, 2Q-24 c[n. /\ FORSIKTIG
Start programmet, og sett inn formen midt i stativet nar . )
forvarminaspioet hares Nar du bruker enten gvre eller nedre sone, kan viften og varmeelementet for den andre sonen
gspip i betjenes for optimal ytelse. Sonen som ikke brukes, ma ikke brukes for noen ikke-tiltenkte
0,3-04 | Universalform | 1 formal.
) Luftig eplepai Legg den luftige ep\epaien' pa bakepapir i Univebrsalform.
Start programmet, og sett inn formen i ovnen nar
forvarmingspipet hares.
1215 | Grillrist | 1
3 Quiche Lorraine Klargjer quiche-deigen, og legg pa en rund quiche-plate




Testretter 2. Grilling

| henhold til standard EN 60350-1. Forvarm tom ovn i 5 minutter ved a bruke Stor grill-funksjonen.
) Mattype Tilbeher Rille Varmetype | Temp. (°C) | Tid (min.)
- Baidng okiver med Grilrist 5 270 12
Anbefalingene for baking refererer til forvarmet ovn. Ikke bruk Rask forvarming-funksjonen. hvitt brad (maks.)
Plasser alltid former med den hellende siden mot darfronten. Biffburgere * Grillrist + universalform 4 270 1.15-18
Mattype Tilbeher Rille Varmetype | Temp. (°C) | Tid (min.) (12 ea) (for a fange opp drypp) | 1 (maks.) 2.5-8
3 |:| 165 2328 *Vend etter 2/3 av tilberedningstiden.
Smakaker Universalform 3 165 25-30 3. Steking
143 155 1338 Mattype Tilbehar Rille Varmetype | Temp. (°C) | Tid (min.)
Hel kylling * Grillrist + universalform 3 200 60-75
Smarkjeks Universalform 1+3 140 28-33 13-1,5kg (for & fange opp drypp) | 1
Hel kylling * Grillrist + universalform 3 “—~
- - = 165 | 30-35° 15-1,7 kg (for & fange opp drypp) | 1 200 70-85
Sukkerbradkak Grillrist + kakeform - . - )
ugen ?(rattm ELG (morkt belegg, 2 160 30-35 *Vend nar halve tiden er gatt. 3
@ 26 cm) 3
- =,
1+4 155 | 35-40 2
Grillrist + g‘
2 kakeformer ** 2 plassert
(markt belegg, diagonalt IZ‘ 160 /080
@20 cm)
Eplepai Universalform +
grillrist +
2 kakeformer *** 143 160 | 80-90
(markt belegg,
@20cm)

* @k tilberedningstiden med 5 minutter hvis du tilbereder i Vanlig modus med ovnssikker
glassbolle (@ 26 cm).

** To kaker er plassert pa risten bak til venstre og foran til hayre.

“*To kaker er plassert i midten oppa hverandre.

Norsk 49



(%]
3
QU
=
—
3
QU
=2
QU
&=
3
((=]

Smart matlaging

Samling av ofte brukte oppskrifter for Automatisk tilberedning

Potetgrateng

Ingredienser

Fremgangsmate

Gronnsaksgrateng

Ingredienser

Fremgangsmate

800 g poteter, 100 ml melk, 100 ml flate, 50 g knuste hele egg,
1 spiseskje salt for hver, pepper, muskat, 150 g revet ost, smar, timian

Skrell potetene og skjeer i skiver pa 3 mm tykkelse. Gni smaret inn

i hele flaten i en gratengform (22-24 cm). Spre skivene pa et rent
handkle og hold dem tildekket med handkleet mens du klargjer resten
av ingrediensene.

Bland resten av ingrediensene med unntak av revet ost i en stor bolle
og rer godt. Legg potetskivene i lag som dekker litt over hverandre i
formen og hell blandingen over potetene. Spre den revede osten pa
toppen og stek. Etter tilberedningen serveres strodd med noen ferske
timianblader.

800 g grennsaker (squash, tomat, Ik, gulrot, paprika, forhandskokte
poteter), 150 ml flote, 50 g knuste hele egg, 1 spiseskje salt for hver,
urter (pepper, persille eller rosmarin), 150 g revet ost, 3 spiseskjeer
olivenolje, noen timianblader

Vask grennsakene og skjaer i skiver pa 3-5 mm tykkelse. Legg skivene
i lag i en gratengform (22-24 c¢m) og hell oljen over grennsakene.
Bland resten av ingrediensene med unntak av revet ost og hell over
grgnnsakene. Spre den revede osten pa toppen og stek. Server stredd
med noen ferske timianblader.

Lasagne

Ingredienser

Fremgangsmate

2 spiseskjeer olivenolje, 500 g kjottdeig, 500 ml tomatsaus, 100 ml
kjottkraft, 150 g terkede lasagne-ark, 1 lok (hakket), 200 g revet ost,
1 spiseskje av hver med persilleblader, oregano og basilikum

Klargjer tomat-kjottsaus. Varm oljen i en stekepanne, tilbered deretter
kjottdeig og hakket lgk i omtrent 10 minutter inntil alt er brunet. Hell
over tomatsausen og kjettkraften, tilsett tarkede urter. Bring opp til
koking, og la det surre i 30 min.

Tilbered lasagne-nudler i henhold til instruksjoner pa pakken. Legg
lasagne-nudler, kjottsaus og ost i lag, 0g gjenta. Spre jevnt med
gjenveerende ost pa toppen av laget med nudler og stek.
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Eplepai

Ingredienser

Fremgangsmate

« Bakverk: 275 g mel, 1/ spiseskje salt, 125 g hvitt strasukker, 8 g
vaniljesukker, 175 g kaldt smar, 1 egg (knust)

« Fyll: 750 g faste hele epler, 1 spiseskje sitronsaft, 40 g sukker,
1/2 spiseskje kanel, 50 g steinfrie rosiner, 2 spiseskjeer bradsmuler

Sikt melet med saltet over en stor bolle. Sikt strasukkeret og
vaniljesukkeret sammen med dette. Skjeer smaret med 2 kniver
gjennom melet i sma terninger. Tilsett 3/s av det knuste egget. Kna alle
ingrediensene i kjgkkenmaskinen inntil det blir en smuldret masse.
Form deigen til en ball med hendene. Pakk inn i plastfolie og la den
ligge avkjoelt i omtrent 30 min.

Smar kakeformen (24-26 cm diameter) og dryss mel pa overflaten. Rull
ut 3/4 av deigen til 5 mm tykkelse. Plasser i formen (bunn og sider).
Skrell eplene og ta ut kjernene. Skjeer dem i terninger pa omtrent

3/4 X 3/« cm. Sproyt eplene med sitronsaft og rer godt. Vask og tark
rosinene. Tilsett sukker, kanel og rosiner. Bland godt og spre bradsmuler
pa bunnen av deigen. Trykk lett.

Rull ut resten av deigen. Skjaer deigen i sma striper og legg dem pa kryss
og tvers pa fyllet. Pensle paien jevnt med resten av det knuste egget.

Quiche Lorraine

Ingredienser

Fremgangsmate

Smuldrepai

Ingredienser

Fremgangsmate

« Bakverk: 200 g rent mel, 80 g smar, 1 egg
« Fyll: 75 g bacon i fettfrie terninger, 125 ml flate, 125 g créme fraiche,
2 eqgg, knust, 100 g revet ost fra Sveits, salt og pepper

For a lage bakverket legges mel, smer og egg i en bolle og dette blandes
til en myk deig som legges til hvile i kjoleskapet i 30 min. Rull ut deigen
og plasser i en smurt keramisk form for quiche (25 cm diameter). Prikk
bunnen med en gaffel. Bland eqg, flate, creme fraiche, ost, salt og
pepper. Hell dette pa deigen rett for stekingen.

« Topping: 200 g mel, 100 g smar, 100 g sukker, 2 g salt, 2 g kanelpudder
« Frukt: 600 g blandede frukter

Bland alle ingredienser inntil den er smulet for a lage topping. Spre de
blandede fruktene i en ovnsform og spre smulene.
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Smart matlaging

Hjemmelaget pizza Urtestekte lammekoteletter
Ingredienser  « Pizzadeig: 300 g.mel, -7 g tarrgjeer, 1 spiseskje olivenolje, 200 ml Ingredienser 1 kg lammekoteletter (6 stykker), 4 store hvitlaksfedd (presset),
varmt vann, 1 SDI§eSkJe sukker og salt 4 1 spiseskje frisk timian (knust), 1 spiseskje frisk rosmarin (knust),
« Topping: 400 g skivede grennsaker (aubergine, squash, Ik, tomat), 2 spiseskjeer salt, 2 spiseskjeer olivenolje

100 g skinke eller bacon (hakket), 100 g revet ost
Fremgangsmate  Bland saltet, hvitleken, urtene og oljen og tilsett pa lammet. Vend

Fremgangsmate  Legg mel, gjeer, olje, salt, sukker og varmt vann i en bolle og bland kappen og la den ligge i romtemperatur i minst 30 min til 1 time.
til en fuktig deig. Kna i en mikser eller for hand i omtrent 5-10 min.
Dekk med lokk og plasser i ovnen i 30 min ved 35 °C for a heve. Rull
ut deigen pa en meldekket flate til en firkantet form og legg pa brettet Stativ med svineribbe
eller pizza-pannen. Spre tomatpuré pa deigen og plasser skinke, sopp,

oliven og tomat. Spre jevnt med ost pa toppen og stek. Ingredienser 2 stativ med spare ribs av svin, 1 spiseskje svarte pepperkorn,

3 laurbeerblader, 1 lgk (hakket), 3 hvitlgksfedd (hakket), 85 g brunt
sukker, 3 spiseskjeer Worcestershire-saus, 2 spiseskjeer tomatpureé,

Stekt merbradbiff 2 spiseskjeer olivenolje
Ingredienser 1 kg marbrad av biff, 5 g salt, 1 g pepper, 3 g av hver av rosmarin, Fremgangsmate  Lag en grillsaus. Varm olje i en sauspanne og tilsett laken. Tilbered
timian inntil den er myk og tilsett resterende ingredienser. Grillstek og reduser
A ) ) . o varme og la det surre i 30 min inntil det har tyknet. Mariner ribben
Fremgangsmate  Krydre biffen med salt, pepper og rosmarin og la den ligge i kjoleskapet med grillsausen i minst 30 min til 1 time.

i 1 time. Plasser pa grillristen. Legg den i ovnen og tilbered.
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Vedlikehold

Rengjering

For enklere rengjering ma ovnen rengjares jevnlig.

A\ ADVARSEL

« Sorg for at ovnen og tilbeharet er kalde far rengjering.
« |kke bruk slipende rengjaringsmidler, harde barster, skureklosser eller kluter, stalull, kniver
eller noen andre slipende materialer.

Ovnens interigr

« FOr rengjering av ovnens interier brukes en ren klut og et mildt rengjeringsmiddel eller
varmt sapevann.

« |kke rengjor daertetningen for hand.

« For 3 unnga skader pa emaljerte ovnsflater ma det bare brukes standard ovnsrensemidler.

« For 3 fjerne gjenstridig smuss brukes et spesielt ovnsrensemiddel.

« Nar temperaturen i tilberedningsrommet gker i en innledende periode, vil du kunne se noen
flekker pa det innvendige glasset i deren. Hvis dette skjer, slas ovnen av og det ventes til
den er avkjolt. Bruk deretter kjokkenpapir eller noytralt rengjeringsmiddel med en ren klut
for a tarke av det innvendige glasset.

Ovnens eksterigr
For rengjering av ovnens eksterior som f.eks. ovnsdaren, handtak og display, brukes en ren klut

og et mildt rengjeringsmiddel eller varmt sapevann, og terk med kjskkenpapir eller tert handkle.

Fett og smuss kan fortsatt finnes, spesielt rundt handtaket, pa grunn av den varme lufte som
kommer fra innsiden. Det anbefales a rengjere handtaket etter hver bruk.

Tilbehar

Vask tilbeharet etter hver bruk, og terk det med et lite handkle. For a fierne gjenstridige
urenheter senkes det brukte tilbeharet i varmt sapevann i omtrent 30 minutter far vasking.

Katalytiske emaljeflater (bare aktuelle modeller)

De demonterbare delene er dekket med merkegra katalytisk emalje. De kan tilsmusses
med olje og fett som spres i den sirkulerende luften under konveksjonsoppvarming. Disse
urenhetene brennes imidlertid av ved ovnstemperaturer pa 200 °C eller hayere.

1. Fjern alt tilbehar inne i ovnen.

2. Rengjer innsiden av ovnen.

3. Velg Konveksjon-modus med maks. temperatur og kjer syklusen i en time.

Dar

lkke fiern ovnsdaren med mindre det gjares for rengjeringsformal. For a fierne deren for
rengjoring falges disse instruksjonene.

A\ ADVARSEL

Ovnsdaren er tung.

1. Apne daren og vipp opp klipsene ved begge
hengsler.

N 2. Steng deren omtrent 70°. Hold ovnsderen pa
sidene med begge hender, og loft og trekk
oppover inntil hengslene er fijernet.

3. Rengjer deren med sapevann og en ren klut.
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Vedlikehold

4. Nar det er utfert, falges trinn 1 til 2 i omvendt 4. Fjern det andre glasslaget fra deren i pilens
rekkefglge for @ montere deren igjen. Serg for =N\ retning.
at klipsene er hengslet pa begge sider.

Dorglass

5. Fjern det tredje glasslaget fra deren i pilens
retning.
6. Rengjer glasset med sapevann og en ren klut.

Avhengig av modellen er ovnsdaren utstyrt med 3-4-1ags glass som er montert mot

hverandre. Ikke fiern derglasset med mindre det gjares for rengjeringsformal. For a fierne

dorglasset for rengjering folges disse instruksjonene.

1. Bruk en skrutrekker for a fjerne skruene
pa venstre og hayre side.

7. Nar det er utfart, settes glassene inn som
folger:

+ Se pa bildet og finn hengslene. Sett inn
glass 3 under statteklips 1, glass 2 mellom
statteklips 1 0g 2, 0g glass 1 i stetteklips 3
i denne rekkefalgen. Serg for at den trykte
siden av glassene vender innover ved

2. Losne dekslene i pilenes retninger
3. Fjern det forste glasslaget fra daren.

<
Iy
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innsetting.

/\ FORSIKTIG
0 Slonens | T "PYROT merket et av nvert s i
02 Stotteklips 2 ) g .

Korrekt retning: PYRQ-»x-++

kli : )
03 Stetteklips 3 Feil retning: »-+-0AY9
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A\ ADVARSEL

8. Etter innsetting av glass 2 presses glassklipset
ned, og kontroller om det sikrer glasset korrekt.

9. Folg trinn 1 til 2 ovenfor i omvendt rekkefalge
for & montere dekslene igjen.

For 4 hindre varmelekkasjer ma det pases at glasslagene settes korrekt inn igjen.

Dobbelt derglass (kun aktuelle modeller)

§

)]

1. Fest den vate kluten slik at den kleber.

2. Legg pa handkleet under daren.

3. Rengjer daren.

4. Pafor rensemiddel pa kluten og rengjer igjen.
5. Terk fuktighet og bobler med den tarre kluten.

/\ FORSIKTIG
Ikke lasne daren for rengjering.

Vannoppsamler

01 Vannoppsamler

Vannoppsamleren samler ikke bare overfladig
fuktighet fra tilberedningen, men ogsa matrester.
Vannoppsamleren kan ikke lasnes. Tark opp vann
pa vannoppsamleren nar ovnen er avkjglt etter en
tilberedningsprosess.

A\ ADVARSEL

Hvis du oppdager vannlekkasje fra
vannoppsamleren, ma du ta kontakt med oss
pa et lokalt Samsung servicesenter.
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Vedlikehold

Sidestativ (kun aktuelle modeller) Utskifting

1. Press den gverste delen av venstre sidestativ

0g senk det omtrent 45°, Parer

N 1. Fjern glasslokket ved & dreie mot
klokkeretningen.

2. Skift ovnslampen.

. Rengjar glasslokket.

4. Nar det er utfart, folges trinn 1 ovenfor i
omvendt rekkefalge for a sette inn
glasslokket igjen.

w

B —
2. Trekk og fjern nedre del av det venstre -
sidestativet.
3. Fjern det hoyre sidestativet pa samme mate. A\ ADVARSEL
4. Rengjar begge sidestativene. « For en paere erstattes ma ovnen slas av og stremledningen trekkes ut.
5. Nar det er utfrt, falges trinn 1 til 2 ovenfor « Bruk bare 25-40 W/220-240V, 300 °C varmebestandige paerer. Du kan kjgpe godkjente
i omvendt rekkefalge for & sette inn paerer i et lokalt Samsung servicesenter.
sidestativene igjen. « Bruk alltid en terr klut nar du handterer halogenpaerer. Dette er for a hindre at det kommer
fingeravtrykk eller svette pa paeren, noe som medferer redusert levetid.
MERK
Ovnen fungerer uten sidestativene og stativene i Ovnslampe pa siden

montert posisjon.

S 1. Hold den nedre enden av dekselet for

™~ // ovnslampen pa siden med en hand og bruk
et flatbladet verktay, f.eks. en bordkniv for a
fierne dekselet som vist.

2. Skift ovnslampen pa siden.

3. Sett inn lampedekselet igjen.

PIoyaX1|paA
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Feilsgking

Kontrollpunkter

Problem

Arsak

Tiltak

Hvis du opplever et problem med ovnen, bar du ferst ga gjennom tabellen nedenfor og
prove a utfare forslagene. Hvis problemet fortsetter, bar du kontakte et lokalt Samsung-

servicesenter.

ovnen far ikke
strom.

« Hvis det ikke tilferes noe
strom

« Kontroller om det tilfores stram.

Problem

Arsak

Tiltak

Knappene kan
ikke trykkes inn
skikkelig.

« Hvis det er fremmedlegemer
fanget mellom knappene

« Fjern fremmedlegemet og prov
igjen.

Utsiden av ovnen
blir for varm under
bruk.

« Hvis ovnen er installert pa et
sted uten god ventilasjon

« Qverhold avstandene
som er beskrevet i
installasjonsveiledningen for
produktet.

« Bergringsmodell: hvis det er
fuktighet pa eksterigret

« Fjern fuktigheten og prov igjen.

« Hvis lasefunksjonen er valgt

« Kontroller om lasefunksjonen
er valgt.

Daren kan ikke
apnes skikkelig.

« Hvis det sitter fast matrester
mellom deren og produktets
interior

« Rengjer ovnen godt og apne
deretter deren igjen.

Det vises ikke noe
klokkeslett.

« Hvis det ikke tilfares noe
strom

« Kontroller om det tilferes strom.

Ovnen virker ikke.

« Hvis det ikke tilfares noe
stram

« Kontroller om det tilfares stram.

Ovnen stopper under
bruk.

« Hvis pluggen er trukket ut fra
kontakten

« Koble til stremmen igjen.

Ovnslyset er svakt

eller slar seg ikke pa.

« Hvis lampen slas pa og
deretter av

« Lampen slas automatisk
av etter en viss tid for a
spare strem. Du kan sla den
pa igjen ved a trykke pa
ovnslampeknappen.

« Hvis lampen er blitt tildekket
av fremmedlegemer under
tilberedning

« Rengjer innsiden av ovnen, og
sjekk pa nytt.

Ovnen slar seg av
under bruk.

« Hvis kontinuerlig tilberedning
tar lang tid

« La ovnen kjgle seg ned nar den
har vart i bruk over en lengre
periode.

« Hvis kjoleviften ikke fungerer

« Hor etter om du kan hare
kjgleviften.

Elektrisk stat
oppstar i ovnen.

« Hvis strammen ikke er korrekt
jordet

« Hvis du bruker en kontakt
uten jording

« Kontroller om stremforsyningen
er korrekt jordet.

« Hvis ovnen er installert pa et
sted uten god ventilasjon

« Overhold avstandene
som er beskrevet i
installasjonsveiledningen for
produktet.

« Ved bruk av flere plugger i
den samme kontakten

« Bruk en enkel plugg.
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Feilsgking

Problem

Arsak

Tiltak

Problem

Arsak

Tiltak

Det drypper vann.

Det kommer damp
gjennom en sprekk
i daren.

Det ligger igjen vann
i ovnen.

« Avhengig av maten som
tilberedes, kan det i enkelte
tilfeller vaere igjen vann eller
damp i ovnen. Dette er ikke
en feil med produktet.

« La ovnen kjgle seg ned,
0g terk den med et tort
kjokkenhandkle.

Styrken pa lyset i
ovnen varierer.

« Styrken pa lyset varierer
avhengig av endringer i
stromuttaket.

« Endringer i stromuttaket
under tilberedning er ikke
funksjonsfeil, sa det er ingen
grunn til bekymring.

Det kommer rayk fra
ovnen under bruk.

« Under innledende drift

« Forste gang du bruker ovnen,
kan det komme rayk fra
varmeelementet. Dette er ikke
en funksjonsfeil, og nar du har
brukt ovnen 2-3 ganger, bar
det slutte.

« Hvis det er mat pa
varmeelementet

La ovnen kjale seq tilstrekkelig
ned, og fiern matrestene fra
varmeelementet.

Tilberedningen
er ferdig, men

kjoleviften gar
fremdeles.

« Viften fortsetter a ga i en viss
tid for a ventilere innsiden av
ovnen.

« Dette er ikke en funksjonsfeil,
sa det er ingen grunn til
bekymring.

Det lukter brent eller
plast nar ovnen er
i bruk.

« Hvis det brukes beholdere av
plast eller annet som ikke er
varmebestandig

Bruk beholdere av glass som er
egnet for haye temperaturer.

Ovnen varmer ikke.

« Hvis daren er apen

« Steng daren og start pa nytt.

« Hvis ovnskontrollene er feil
angitt

« Se kapitlet om drift av ovnen
0g tilbakestill ovnen.

« Hvis sikringer i huset har gatt
eller kretsbryteren er utlost.

« Skift sikringen eller tilbakestill
kretsen. Hvis det skjer gjentatte
ganger, ma elektriker tilkalles.

Ovnen tilbereder
ikke maten skikkelig.

« Hvis daren dpnes ofte under
tilberedning

Daren 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.

Ovnen er varm
under selvrensingen.

« Det er fordi selvrensingen
bruker haye temperaturer.

Dette er ikke en funksjonsfeil,
sa det er ingen grunn til
bekymring.
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Problem

Arsak

Tiltak

Informasjonskoder

Det kjennes en lukt
av brent under
selvrensingen.

« Selvrensing bruker hoye
temperaturer, sa du kan lukte
matrester som brenner.

« Dette er ikke en funksjonsfeil,
sa det er ingen grunn til
bekymring.

Hvis ovnen ikke fungerer, kan det hende at det vises en informasjonskode pa skjermen. Ga
gjennom tabellen nedenfor, og prev a utfere forslagene.

Kode Betydning Tiltak
ngprgngmnng « Dette er fordi temperaturen o L3 quen kjole seg ned og bruk Cd1 Funksjonsfeil i derlas
virker ikke. er for hay. den igjen.
C-20
Dobbel « Hvis skilleveggen ikke er satt | « Sett skilleveggen korrekt inn c
) . ) -21
tl.lbere<Ijn|ng5modus korrekt inn 0g bruk. Funksjonsfeil i foler ] )
virker ikke. C-22 SI3 av ovnen og start deretter pa
Enkel « Hvis skillevegg er satt inn i « Ta ut skilleveggen og bruk den C-23 z\yétst-a'l-\l\gtsr;l?:l/e?q;(t) ];C;ﬁﬁtdtg'
f/'::’:gf?&ggsm‘)dus ovnen. ajen. pq | Forekommer bare under lesing og eller mer og kable deretter til
: skriving av EEPROM pa nytt. Hvis problemet ikke er
c-70 rettet, ma du ta kontakt med et
= Damprelaterte problemer servicesenter.
Hvis det ikke er noen kommunikasjon
C-FO mellom PCB-hovedenhet og PCB-
underenhet
SIa av ovnen og start deretter pa
nytt. Hvis problemet fortsetter,
Forekommer nar det fortsatt er et slas all stram av i 30 sekunder
C-F2 kommunikasjonsproblem mellom eller mer og koble deretter til
berarings-1C og Hoved- eller Under-micom | pa nytt. Hvis problemet ikke er
rettet, ma du ta kontakt med et
servicesenter.
Rengjer knappene og serg for at
det ikke er noe vann pa/rundt
Knappeproblem dem. Sld av ovnen og prav igjen
C-do Forekommer nar en knapp trykkes og ) gp glen.

holdes i lengre tid.

Hvis problemet fortsetter, bar
du kontakte et lokalt Samsung-

servicesenter.
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Feilsoking Tekniske spesifikasjoner
SAMSUNG ansker hele tiden a forbedre sine produkter. Bade designspesifikasjoner og disse
Kode Betydning Tiltak brukerinstruksjonene kan derfor endres uten varsel.
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Skilleveggen ma ikke fjernes
under tilberedning i dobbel
tilberedningsmodus.

Tilkoblingsspenning

230-240V ~ 50 Hz

Maksimal tilkoblet lasteffekt

3650-3950 W

Hvis skilleveggen fjernes under sla av oynen 0g start deretter pa Dimensjoner Hovedenhet 595 X 596 x 570 mm
tilberedning i dobbel tilberedningsmodus nYEL. Hvis problemet fortsetter, (BXxHXxD)
-dc- o g : g " | slas all stram av i 30 sekunder Innebygd 560 x 579 x 549 mm
Hvis skilleveggen settes inn under )
) o ) : eller mer og koble deretter til ]
tilberedning i enkel tilberedningsmodus. 03 nytt Volum 76 liter
H\{is problemet ikke er rettet, * Dette produkter inneholder en lyskilde i energiklasse <G>.
ma du ta kontakt med et
servicesenter.
Sikkerhetsutkobling
?e\gegrrawfurrf?lr;;atrtedtrigten ved en angitt Dette er ikke en systemfeil. Sla
S-01 P g ) av ovnen og fjern maten. Prov

« Under 100 °C - 16 timer
« Fra 105 °C til 240 °C - 8 timer
o Fra 245 °C til Maks. - 4 timer

deretter igjen pa normal mate.
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Vedlegg

Produktdataark Generelt stremforbruk i hvilemodus (W) 19 W
(Alle nettverksporter i "pa‘-tilstand) '
SAMSUNG SAMSUNG Tidsperiode for stremstyring (min) 20 min.
Modellidentifikasjon NV7B564™ NV7B565™" NV7B566™" NV7B567"" NV7B568™" =T ;
NV7B564*C*, NV7B566C", NV7B568™C", NV7B574™ NV7B575™" L Hvilemodus stramforbruk (W) 13w
NV7B576™ NV7B577 NV7B578™ Tidsperiode for strgmstyring (min) 20 min.
Energieffektivitetsklasse per hulrom 816 Av-modus Stremforbruk 05W
(EEI turom) ' ; - . . .
" Tidsperiode for stremstyring (min) 30 min.
Energieffektivitetsklasse per hulrom A+
Energiforbruk (elektrisitet) som . ) .
er nedvendig for & varme opp en Energisparingstips
standardisert last i et hulrom i en « Under tilberedningen ber ovnsdaren vaere lukket, unntatt nar maten snus. Ikke apne daren
elektrisk oppvarmet ovn i lgpet av 1,05 kWh/syklus

en syklus i konvensjonell modus
per hulrom (elektrisk sluttenergi)
(EC elektrisk hu\rom)

Energiforbruk som er nadvendig for
a varme opp en standardisert last i
et hulrom i en elektrisk oppvarmet
ovn i lapet av en syklus i tvungen
viftemodus per hulrom (elektrisk
SIUttenergi) (EC elektrisk hu\rum)

0,71 kWh/syklus

ofte under tilberedningen, slik at du holder temperaturen i ovnen og sparer energi.

« Planlegg bruken av ovnen for a unnga a sla av ovnen mellom tilberedning av en rett og den
neste og reduser tiden for ny oppvarming av ovnen.

« Hvis tilberedningstiden er mer enn 30 minutter, kan ovnen slas av i 5-10 minutter far slutten
av tilberedningstiden for a spare energi. Restvarmen vil fullfere tilberedningsprosessen.

« Der det mulig, ber det tilberedes mer enn en rett om gangen.

MERK

Samsun erklaerer med dette at dette radioutstyret er i samsvar med direktiv 2014/53/EU og

Antall hulrom 1 med aktuelle lovpalagte krav i Storbritannia.
Varmekilde per hulrom (elektrisitet elektrisitet Hele teksten i EU-samsvarserklaeringen og den britiske samsvarserklaeringen er tilgjengelig pa
eller gass) folgende Internett-adresse: Den offisielle samsvarserklzaeringen finnes pa http://www.samsung.com.
Volum per hulrom (V) 761 Ga til Support > Search Product Support og skriv modellnavnet.
Ovnstype Innebygd Frekvensomrade Sendeeffekt (maks.)
Apparatets tyngde (M) NV7B564™ : 33 4kg NV7B574" : 36 9kg Wi-Fi 2412-2472 MHz 20 dBm
NV7B565™:38,4kg | NV7B564™C" 354kg | NV7B575":409kg B
NV7B566™: 35,6k | NV7BS66°C:37.6kg | NV7B576™ :39,lkg Bluetooth 2402-2480 MHz 10 dBm
NV7B567: 40,6kg | NV7B568™C":37,6kg | NV7B577"": 43 1kg
NV7B568": 35,6kg NV7B578"*: 39,1kg

Data fastlagt i henhold til standarden EN 60350-1, EN 50564, kommisjonsdirektiv (EU)

nr. 65/2014 og (EU) nr. 66/2014, og direktiv (EF) nr. 1275/2008.
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Vedlegg

Apen kilde-erklzering

Programvaren som finnes i dette produktet inneholder apen kilde-programvare.
Den folgende URL http://opensource.samsung.com/opensource/SMART_TP1_0/seq/0 forer ti
apen kilde-lisensinformasjon som gjelder dette produktet.
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HAR DU SP@RSMAL ELLER KOMMENTARER?

SAMSUNG

LAND RING ELLER BES@K 0SS ONLINE PA
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNG) WWW.Samsung.com/at/support
CELGIUM 02201218 s samsongomibe sppor (renc
DENMARK 707 019 70 www.samsung.com/dk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
FRANCE 0148630000 www.samsung.com/fr/support
GERMANY 06196 77 555 77 WWW.samsung.com/de/support

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

LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support
NETHERLANDS 08890 90 100 www.samsung.com/nl/support
NORWAY 21629099 Www.samsung.com/no/support
PORTUGAL Chamada para a rede ﬁialifc?gng\ggias Uteis das 9h as 20h WWw.samsung.com/pt/support

SPAIN 9117500 15 WWww.samsung.com/es/support
SWEDEN 0771-400 300 WWW.samsung.com/se/support

UK 0333000 0333 www.samsung.com/uk/support
IRELAND (EIRE) 0818 717100 WWW.Samsung.com/ie/support
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Oppaan kaytto

Turvallisuusohjeet

Kiitos, etta valitsit Samsungin kalusteuunin.

Tama kayttoopas sisaltaa tarkeita turvallisuustietoja ja ohjeita, joiden tarkoituksena on auttaa
sinua laitteen kaytossa ja huollossa.

Lue tama kayttoopas ennen uunin kayttoa ja sailyta tama ohjekirja myohempaa kayttoa varten.

Tassa kayttdoppaassa kdytetaan seuraavia kuvasymboleja:

A\ VAROITUS

Vaarat tai vaaralliset kaytannot, jotka voivat aiheuttaa vakavia henkildvahinkoja, kuoleman
ja/tai omaisuusvahinkoja.

/N HUOMIO

Vaarat tai vaaralliset kaytannot, jotka voivat aiheuttaa henkildévahinkoja ja/tai omaisuusvahinkoja.

HUOM

Hyodyllisia vinkkeja, suosituksia tai tietoja, jotka auttavat kayttajia tuotteen kasittelyssa.

Taman uunin saa asentaa vain valtuutettu sahkoasentaja. Asentaja on vastuussa laitteen
kytkemisesta verkkovirtaan noudattaen asianmukaisia turvallisuussuosituksia.

TARKEITA TURVALLISUUSOHJEITA
A\ VAROITUS

Tata laitetta ei ole tarkoitettu sellaisten henkiloiden (mukaan
lukien lapset) kayttoon, joilla on heikentyneet aistit, fyysiset, tai
psyvkkiset kyvyt tai joilla ei ole kokemusta tai tietoa, ellei heidan
turvallisuudestaan vastaava henkilo ole valvonut tai opastanut
heita laitteen kaytossa.

Lapsia on valvottava, jotta he eivat leiki laitteella.

Irrotuslaitteet on sisallytettava kiinteaan johdotukseen
johdotussaantojen mukaisesti.

Tama laite on kytkettava irti verkosta asennuksen jalkeen.
Kytkenta voidaan toteuttaa siten, etta pistotulppa on saatavilla
tal etta kiinteaan johdotukseen liitetaan kytkin johdotussaantojen
mukaisesti.

Jos verkkojohto on vaurioitunut, valmistajan, sen huoltoedustajan
tal vastaavan patevyyden omaavan henkilon on vaihdettava se
vaaran valttamiseksi.
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Turvallisuusohjeet

lImoitettu kiinnitysmenetelma ei saa perustua liimojen kayttoon,
koska niita ei pideta luotettavana kiinnitysmenetelmana.

Tata laitetta voivat kayttaa vahintaan 8-vuotiaat lapset

ja henkilot, joiden aistit, fyysiset, tai henkiset kyvyt ovat
heikentyneet tai joilla ei ole riittavasti kokemusta tai tietoa, jos
heita on valvottu tai opastettu laitteen turvallisessa kaytossa

ja jos he ymmartavat siihen liittyvat vaarat. Lapset eivat saa
leikkia laitteella. Lapset eivat saa suorittaa puhdistusta ja huoltoa
iIman valvontaa. Pida laite ja sen johto alle 8-vuotiaiden lasten
ulottumattomissa.

Laite kuumenee kayton aikana. On varottava koskettamasta uunin
sisalla olevia lammityselementteja.

VAROITUS: Kasiksi paastavat osat kuumenevat kaytossa. Pienet
lapset on pidettava poissa.

Ald kdyta kovia hankaavia puhdistusaineita tai teravia
metallikaapimia uunin luukun lasin puhdistamiseen, koska ne
voivat naarmuttaa pintaa, mika voi johtaa lasin rikkoutumiseen.
J0s tassa laitteessa on puhdistustoiminto, ylimaaraiset roiskeet
on poistettava ennen puhdistusta, eika kaikkia astioita saa
jattaa uuniin hoyrypuhdistuksen tai itsepuhdistuksen aikana.
Puhdistustoiminto riippuu mallista.

4 Suomi

J0s tassa laitteessa on puhdistustoiminto, puhdistusolosuhteiden
aikana pinnat voivat kuumentua tavallista kuumemmiksi, ja lapset
on pidettava poissa. Jotkin elaimet, erityisesti linnut, voivat

olla herkkia pyrolyyttisen puhdistusprosessin aikana syntyville
hoyryille ja paikallisille lampatilan vaihteluille, ja ne olisi
siirrettava prosessin ajaksi sopivaan, hyvin tuuletettuun tilaan.
Tuuleta huone pyropuhdistuksen aikana ja sen jalkeen.
Puhdistustoiminto riippuu mallista.

Kayta vain tahan uuniin suositeltua paistomittaria. (Vain
paistomittari-malli)

Hoyrypuhdistinta ei saa kayttaa.

VAROITUS: Varmista, etta laite on kytketty pois paalta ennen
lampun vaihtamista, jotta valtetaan sahkoiskun mahdollisuus.
Laitetta ei saa asentaa koristeoven taakse ylikuumenemisen
valttamiseksi.

VAROITUS: Laite ja sen kdytettavissa olevat osat kuumenevat
kayton aikana. On varottava koskemasta lammityselementteihin.
Alle 8-vuotiaat lapset on pidettava poissa, ellei heita jatkuvasti
valvota.

HUOMIO: Kypsennysprosessia on valvottava. Lyhytkestoista
keittoprosessia on valvottava jatkuvasti.




Luukku tai ulkopinta voi kuumentua laitteen kayton aikana.
Kayttokelpoisten pintojen lampotila voi olla korkea, kun laite on
toiminnassa. Pinnat voivat kuumentua kayton aikana.

Aseta ritila paikalleen siten, etta
ulkonevat 0sat (pysayttimet
molemmilla puolilla) ovat eteen
pain, jotta ritila tukee lepoasentoa
suurille ruokamaarille.

/\ HUOMIO

Jos uuni on vaurioitunut kuljetuksen aikana, ala kytke sita.

Taman laitteen saa liittaa verkkovirtaan vain valtuutettu sahkoasentaja.

Jos laitteessa on vika tai se on vaurioitunut, ala yrita kayttaa sita.

Korjaukset saa suorittaa vain valtuutettu teknikko. Virheellinen korjaus voi aiheuttaa
huomattavan vaaran sinulle ja muille. Jos uuni tarvitsee korjausta, ota yhteytta SAMSUNG-
huoltokeskukseen tai jalleenmyyjaan.

Sahkojohdot ja kaapelit eivat saa koskettaa uunia.

Uuni on liitettava verkkovirtaan hyvaksytyn katkaisijan tai sulakkeen avulla. Ala koskaan
kayta useita pistokesovittimia tai jatkojohtoja.

Laitteen virransyotto on kytkettava pois paalta, kun sita korjataan tai puhdistetaan.

Ole varovainen, kun liitat sahkolaitteita uunin lahella oleviin pistorasioihin.

Jos tassa laitteessa on hoyry- tai hoyrykypsennystoiminto, ala kayta laitetta, jos
vedensyottopatruuna on vaurioitunut. (Vain hoyry- tai hoyrytoimintamalli)

Jos patruuna on murtunut tai rikki, ala kayta sita ja ota yhteys lahimpaan huoltokeskukseen.
(Vain hoyry- tai hoyrytoimintamalli)

Tama uuni on suunniteltu ainoastaan kotitalouden ruokien valmistukseen.

Kayton aikana uunin sisapinnat kuumenevat tarpeeksi kuumiksi aiheuttamaan palovammoja.
Ala koske lampoelementteihin tai uunin sisapintoihin ennen kuin ne ovat ehtineet jaahtya.
Ala koskaan sailyta helposti syttyvia materiaaleja uunissa.

Uunin pinnat kuumenevat, kun laitetta kaytetaan korkeassa lampotilassa pitkaan.

Ole varovainen avatessasi uunin luukkua, silla kuuma ilma ja hoyry voivat poistua nopeasti.

Kun kypsennat alkoholia sisaltavia ruokia, alkoholi voi haihtua korkeiden lampotilojen vuoksi,
ja hoyry voi syttya tuleen, jos se joutuu kosketuksiin uunin kuuman osan kanssa.

Turvallisuutesi vuoksi ala kayta korkeapaineisia vedenpuhdistimia tai hoyrysuihkupuhdistimia.

Lapset on pidettava turvallisen valimatkan paassa, kun uuni on kaytossa.

Pakastetut elintarvikkeet, kuten pizzat, on kypsennettava isolla ritilalla. Jos kaytetaan
leivinpeltia, se voi muuttaa muotoaan lampotilojen suuren vaihtelun vuoksi.

Ala kaada vetta uunin pohjalle, kun se on kuuma. Tama voi vahingoittaa kiilteen pintaa.
Uunin luukun on oltava kiinni kypsennyksen aikana.

Ala vuoraa uunin pohjaa alumiinifoliolla alaka aseta uunin paalle leivinpapereita tai
-vuokia. Alumiinifolio estaa lampod, mika voi vaurioittaa emalipintoja ja aiheuttaa huonoja
kypsennystuloksia.

Hedelmamehut jattavat tahroja, jotka voivat jaada pysyvasti uunin emalipintoihin.

Kun kypsennat hyvin kosteita kakkuja, kayta syvaa vuokaa.

Ald aseta leivonta-astioita avoimen uunin luukun paalle.

Pida lapset poissa luukun luota, kun avaat tai suljet luukkua, silla he voivat tormata luukkuun
tai saada sormensa kiinni oveen.

Ald astu, nojaa, istu tai aseta painavia esineita luukun paalle.

Ala avaa luukkua tarpeettoman voimakkaasti.

VAROITUS: Ald irrota laitetta paavirtalahteesta edes kypsennysprosessin paatyttya.
VAROITUS: Al3 jata luukkua auki uunin kypsennyksen aikana.
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Turvallisuusohjeet Asentaminen

Taman tuotteen asianmukainen havittaminen (Sahko- ja elektroniikkaromu) ~ 4A VAROITUS

Tama tuote on tarkoitettu sisaanrakennetuille tuotteille.
Taman uunin saa asentaa vain pateva teknikko. Asentaja on vastuussa uunin kytkemisesta

(Koskee maita, joissa on erilliskerdysjarjestelma)

Témé merkinﬁé tuotteessa, Hlséva‘ruusteissa tgi kirqulisuudgssa 0soittaa, verkkovirtaan noudattaen alueesi turvallisuusmaarayksia.
etta tuotetta ja sen elektronisia lisavarusteita (esim. laturi, kuulokkeet,
USB-kaapeli) ei saa havittdaa muun kotitalousjatteen mukana kayttoian Pakkauksen sisalto

paatyttya. Jotta jatteiden hallitsemattomasta havittamisesta ei aiheutuisi
I haittaa ymparistolle tai ihmisten terveydelle, erottele nama esineet

muista jatteista ja kierrata ne vastuullisesti materiaaliresurssien kestavan

uudelleenkayton edistamiseksi.

Kotitalouskayttajien on otettava yhteytta joko jalleenmyyjaan, jolta

he ovat ostaneet taman tuotteen, tai paikalliseen hallintovirastoon

saadakseen lisatietoja siita, minne ja miten he voivat vieda nama tuotteet

ympariston kannalta turvalliseen kierratykseen.

Yrityskayttajien on otettava yhteytta toimittajaan ja tarkistettava

ostosopimuksen ehdot. Tata tuotetta ja sen elektronisia lisavarusteita ei

saa sekoittaa muihin havitettaviin kaupallisiin jatteisiin.

Varmista, etta kaikki osat ja tarvikkeet sisaltyvat tuotepakkaukseen. Jos uunissa tai
lisavarusteissa on ongelmia, ota yhteys paikalliseen Samsungin asiakaskeskukseen tai
jalleenmyyjaan.

Uuni lyhyesti
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Lisatietoja Samsungin ymparistositoumuksista ja tuotekohtaisista viranomaisvelvoitteista,
esim. REACH, WEEE, Paristot, loydat osoitteesta:
www.samsung.com/uk/aboutsamsung/sustainability/environment/our-commitment/data/

Automaattinen energiansaastotoiminto 04 .

Valo: Kypsennyksen aikana voit sammuttaa uunin valaisimen painamalla 'Uunin valo'
-painiketta. Energiansaaston vuoksi uunin valaistus kytkeytyy pois paalta muutama minuutti
sen jalkeen, kun kypsennysohjelma on alkanut.

01 Kayttopaneeli 02 Luukun kahva 03 Vesisailio ()
04 Luukku
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HUOM Uunin asennukseen valmistautuminen

Mallista riippuen tata uunia on kahta tyyppia: yksiluukkuinen ja kaksiluukkuinen.

Lisavarusteet (TlMe—rv—xn=
Uunin mukana toimitetaan erilaisia lisavarusteita, joiden avulla voit valmistaa erityyppisia
ruokia.
Ristipaaruuvimeisseli Pora

Virtaliitanta

Kytke uuni pistorasiaan. Jos pistorasiaa ei ole
saatavilla sallitun virran rajoitusten vuoksi,
kayta moninapaista erotuskytkinta (vahintaan
3 mm:n valein) turvallisuusmaaraysten
noudattamiseksi. Kayta riittavan pitkaa
virtajohtoa, joka tukee madritelmaa HO5 RR-F
tai HO5 VW-F min. 1,5~ 2,5 mm2.

>
B
=2
]
Leivinpelti (%) 5
=

01 RUSKEA tai MUSTA
02 SININEN tai VALKOINEN
03 KELTAINEN tai VIHREA

Yleispelti (%) Erittain syva pelti () Jakaja

=

Paistomittari (%) 2 ruuvia (M4 L25) Hoyrysailio (%)

Nimellisvirta (A) Vahimmaispoikkipinta-ala
10<A<16 1,5 mm?
16 <A< 25 2,5 mm?

@
@

Tarkista lahtotehon spesifikaatiot uuniin kiinnitetysta tarrasta.

Avaa uunin takakansi ruuvimeisselilla ja irrota johtokiinnikkeen ruuvit. Kytke sitten virtajohdot
asianomaisiin liitantaliittimiin.

(&)-paate on tarkoitettu maadoitukseen. Kytke ensin keltainen ja vihrea johto (maadoitus),
joiden on oltava pidempia kuin muiden. Jos kaytat pistorasiaa, pistorasiaan on paastava
kasiksi uunin asennuksen jalkeen. Samsung ei ole vastuussa onnettomuuksista, jotka johtuvat
puuttuvasta tai virheellisesta maadoituksesta.

A\ VAROITUS

HUOM Ala astu johtojen paalle tai vaanna niita asennuksen aikana ja pida ne kaukana uunin 1ampoa
sateilevista osista.

Hoyrypelti () Air Fry-pelti ()

Tahdella (") merkittyjen lisavarusteiden saatavuus riippuu uunimallista.
Suomi 7
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Asentaminen

Kaappikiinnitys

Jos uuni asennetaan sisaanrakennettuun kaappiin, kaapin muovipintojen ja liimaosien on
kestettava 90 °C:n lampotilaa. Samsung ei ole vastuussa uunin lamposateilysta huonekaluille

aiheutuvista vaurioista.

yunin on oltava asianmukaisesti tuuletettu. Jata noin 50 mm:n rako kaapin alahyllyn ja
tukiseinan valiin ilmanvaihtoa varten. Jos asennat uunin keittotason alle, noudata keittotason

asennusohjeita.

Asennuksen edellyttamat mitat

yuni (mm)
A 560 503
B 166 481
C 383 | 21
D 45 J 549
E 596 K 579
F 595 L 559

Sisaanrakennettu kaappi (mm)

A Min. 550
B Min. 560
C Min. 50
D Min. 590 - Max. 600
E Min. 460 x Min. 50

HUOM

Sisaanrakennetussa kaapissa on oltava
tuuletusaukot (E) lammon tuulettamiseksi ja ilman
Kierrattamiseksi.

Allaskaappi (mm)

A Min. 550
B Min. 560
C Min. 600
D Min. 460 x Min. 50

HUOM

« Sisaanrakennetussa kaapissa on oltava
tuuletusaukot (D) lammon tuulettamiseksi ja
ilman kierrattamiseksi.

« Vahimmaiskorkeusvaatimus (C) koskee
ainoastaan uunin asennusta.

8 Suomi



/ *
[ |
T il
—
NG

Uunin asentaminen

Asennus keittotason kanssa

Jos haluat asentaa keittotason uunin paalle,
tarkista keittotason asennusohjeesta asennustilan
tarve ().

Varmista, etta uunin ja kaapin kummankin sivun
valiin jaa vahintaan 5 mm:n rako (A).

Varmista vahintaan 3 mm:n rako (B), jotta luukku
avautuu ja sulkeutuu sulavasti.

Asenna uuni kaappiin ja kiinnita vuni tukevasti
molemmilta puolilta 2 ruuvilla.

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 sitten 2 ruuvia vunin molemmilta puolilta.

A\ VAROITUS

Uuni vaatii ilmanvaihtoa toimiakseen normaalisti. Ala missaan tapauksessa tuki tuuletusaukkoja.

HUOM

Uunin todellinen ulkonako voi vaihdella mallin mukaan.

Suomi
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Alkuvalmistelut

Alkuasetukset

Kun kytket uunin paalle ensimmaista kertaa, nayttoon tulee ensimmaisen kayton opas. Tayta
nayttoon tulevat ohjeet, eika ensimmaisen kayton opas tule enaa nakyviin.

Kun olet tayttanyt ensikayttooppaan, nayttoon ilmestyy oletusaika ja -paivamaara (12:00 1.1).

Seuraa alla olevia ohjeita asettaaksesi nykyisen kellonajan ja pdivamaaran.

Kello

On tarkeaa asettaa oikea kellonaika, jotta automaattiset toiminnot toimivat oikein.

02 03
7N

Kellonajan asettaminen

1. Napauta —.

2. Valitse Aseta aika-painikkeella Valintasaadin ja paina sitten Valintasaadin.

3. Aseta nykyinen kellonaika Valintasaadin-painikkeella ja paina sitten Valintasaadin. (Tunti,
minuutti ja tarvittaessa AM/PM)

Pdivamaaran asettaminen

1. Napauta —.

2. Valitse Aseta paivamaara-painikkeella Valintasaadin ja paina sitten Valintasaadin.

3. Aseta nykyinen pdivamaara Valintasaadin-painikkeella ja paina sitten Valintasaadin.
(Kuukausi, paiva ja vuosi)

Aikaformaatin asettaminen

1. Napauta —.

2. Valitse Aikaformaatti painamalla Valintasaadin-painiketta ja vahvista sitten painamalla
Valintasaadin-painiketta.

3. Valitse 12h tai 24h kaantamalla Valintasaadin-painiketta ja paina sitten Valintasaadin-
painiketta.

HUOM

Kellonaikaa ei voi muuttaa uunin ollessa toiminnassa.

Uuden uunin haju

Ennen kuin vunia kaytetaan ensimmaista kertaa, sen sisatilat tulee puhdistaa, jotta uuden

uunin haju poistuisi.

1. Poista kaikki lisatarvikkeet uunista.

2. Lammita vuni ja kayta sita kiertoilmalla 200 asteessa tai tavallisessa tilassa 200 asteessa
tunnin ajan. Nain uunista poltetaan pois sinne valmistuksen aikana mahdollisesti jaaneet
aineet.

3. Kun tama on tehty, sammuta uuni.

HUOM

« Ensimmaisella kayttokerralla uunin sisalla saattaa nakya hieman savua uunin toimiessa.
Tama ei kuitenkaan ole tuotteen vika.

« Kun keittotilan lampotila nousee alkuvaiheessa, luukun sisapuolen lasissa saattaa nakya
laikkuja. Jos nain kay, sammuta uuni ja odota, etta se jaahtyy. Kayta sitten talouspaperia tai
neutraalia pesuainetta ja puhdasta liinaa lasin sisaosan pyyhkimiseen.

« On myos tarkeaa varmistaa, etta kaytat uunia hyvin ilmastoidussa keittiossa.

Alykas turvamekanismi

Jos avaat luukun uunin ollessa kaytossa, uunin valo syttyy ja seka puhallin etta l[ampovastukset
sammutetaan. Taman tarkoituksena on suojata kayttajia vahingoilta, esimerkiksi palovammoilta,
ja valttaa turhaa energiahaviota. Jos nain kady, sulje luukku. Uuni jatkaa toimintaansa
normaalisti, silla kyseessa ei ole vika.

10 Suomi



Pehmeasti sulkeutuva luukku (helldvarainen, turvallinen ja danetén)
(vaihtelee mallin mukaisesti)

Hoyrysailion kokoaminen (vaihtelee mallin mukaisesti)

Samsungin kalusteuunissa on pehmeasti sulkeutuva luukku, joka sulkeutuu pehmeasti,
turvallisesti ja aanettomasti.

Kun luukku suljetaan, erityisesti suunnitellut saranat tarttuvat oveen muutama senttimetri
ennen lopullista asentoa. Tama on taydellinen lisamukavuus, silla luukun voi sulkea
aanettomasti ja varovasti.

(Taman ominaisuuden saatavuus riippuu uunimallista.)

T Luukku alkaa sulkeutua pehmeadsti noin 15 asteen

kulmassa ja sulkeutuu kokonaan noin 5 sekunnissa.

1. Tarkista ja varmista, etta sinulla on kaikki
hoyrysailion osat.
« Osat sisaltavat lasikannen, metallipannun,
hoyrystinlautasen ja hoyrysuuttimen.

2. Tyonna hoyrysuutin metalliastian oikealla
takapuolella olevaan reikaan ja kirista sitten
mukana toimitettu mutteri.

N 3. Laita hoyrytarjotin metalliastiaan ja sulje sitten
lasikansi, jos haluat kayttaa sita uunissa.

Suomi 11
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Alkuvalmistelut

Lisavarusteet

Puhdista lisavarusteet ensimmaista kertaa huolellisesti lampimalla vedella, pesuaineella ja
pehmealla puhtaalla liinalla.

« Aseta lisavaruste oikeaan asentoon uunin sisalle.

05
04 —
03 —

02 —
01

« Varaa vahintaan 1 cm:n etaisyys lisavarusteesta
ja uunin pohjasta seka muista lisavarusteista.

« Ole varovainen ottaessasi keittoastioita ja/tai
lisavarusteita pois uunista. Kuumat ateriat tai
tarvikkeet voivat aiheuttaa palovammoja.

« Lisavarusteet voivat muuttaa muotoaan, kun

01 Taso 1
03 Taso 3
05 Taso 5

Peruskaytto

ne lampenevat. Kun ne ovat jaahtyneet, ne
saavat takaisin alkuperaisen ulkonakonsa ja
suorituskykynsa.

02 Taso 2
04 Taso 4

Paremman ruoanlaittokokemuksen saamiseksi tutustu kunkin lisavarusteen kayttoon.

Teleskooppiohjain
()

Aseta pelti teleskooppiohjaimella seuraavasti:

1. Venyta kiskolevy ulos uunista.

2. Aseta tarjotin kiskolevyyn ja tyonna kiskolevy uuniin.
3. Sulje uunin luukku.

Jakaja

Jakaja on suunniteltu erottamaan vuni kahteen eri osaan. Kaytd jakajaa
Dual Cook-tilan kanssa. Ala kayta valiseinaa hyllyna.

Paistomittari (*)

Paistomittari mittaa kypsennettavan lihan sisalampotilan. Kayta vain
uunin mukana toimitettua paistomittaria.

Ritila

Ritila on suunniteltu grillaukseen ja paahtamiseen. Aseta ritila
paikalleen siten, etta ulkonevat osat (pysdyttimet molemmilla puolilla)
ovat etuosaa kohti.

Ritilaohjain (%)

Ritilaohjainta kaytetaan yhdessa pellin kanssa, ja se estaa nesteen
tippumisen uunin pohjalle.

Leivinpelti (*)

Leivinpelti (syvyys: 20 mm) kaytetaan kakkujen, keksien ja muiden
leivonnaisten leivontaan. Laita vino puoli etuosaan.

Yleispelti ()

Yleispelti (syvyys: 30 mm) kaytetaan paistamiseen ja paahtamiseen.
Esta nesteen tippuminen uunin pohjalle ritilanohjaimen avulla.
Laita vino puoli etuosaan.

Hoyrysailio (%)

Hoyryastia ja lasikansi on tarkoitettu kaytettavaksi vain
tayshoyrytoiminnossa. Kayta hoyrysailiota vain hoyrysailiotasolla
ja varmista, etta se tyonnetaan kokonaan lokeroon niin, etta sailio
koskettaa takaseinaa.

Hoyrysailiossa on 4 erillista osaa: Lasikansi, metallipannu, hoyrystin
ja hoyrysuutin.

VAROITUS: Ald kayta lasikantta grillaamisessa tai paistamisessa.

A\ VAROITUS

« Kayta aina uunikintaita hoyrysailiota kasitellessasi ja varo
pudottamasta hoyrysailiota.

« Akilliset Iampotilan muutokset voivat aiheuttaa lasiosien rikkoutumisen
tai pirstoutumisen.

Hoyrypelti (%)

Kayta hoyrylokeroa vain Luonnonhoyry -tilassa. Aseta pelti keskelle
lokeron alaosaa ja tayta se puhtaalla vedella. Koska tarjotin kuumenee
kypsennyksen aikana tai heti sen jalkeen, kayta uunikintaita tai odota,
etta uuni jaahtyy kokonaan, ennen kuin otat pellin pois.

Air Fry-pelti (*)

Erittain syva
pelti (%)

Erittain syva pelti (syvyys: 50 mm) kaytetaan paahtamiseen joko
ritilaohjaimen kanssa tai ilman. Laita vino puoli etuosaan.

Kayta Air Fry-peltia vain Air Fry-tilassa. Koska tarjotin kuumenee
kypsennyksen aikana tai heti sen jalkeen, kayta uunikintaita tai odota,
etta uuni jaahtyy kokonaan, ennen kuin otat pellin pois.

HUOM

Tahdella (*) merkittyjen lisavarusteiden saatavuus riippuu uunimallista.
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Vesisailid (vaihtelee mallin mukaisesti)

Mekaaninen lukko (vaihtelee mallin mukaisesti)

Vesisailiota kaytetaan hoyrytoimintoja varten. Tayta se vedella ennen hoyrykypsennysta.

1. Etsi vesisailio oikeasta ylakulmasta. Avaa ja
poista sailio tyontamalla sita sisaan.

2. Avaa sailion korkki ja tayta sailio 500 ml:lla
juomakelpoista vetta.
3. Sulje korkki ja aseta sailio takaisin paikalleen.

HUOM

HUOM

Ala ylitd enimmaisviivaa.

HUOM

Varmista, etta vesisailion ylempi kotelo (A) on
suljettu ennen uunin kayttoa.

Tyonna vesisailio loppuun asti, kunnes se lukittuu.

Asentaminen

1. Aseta mekaanisen lukon ohut osa (A) lukon
kahvan vastaavaan aukkoon kuvan mukaisesti.
2. Kirista lukituskahvan ruuvi.

Poistaminen

« LOysaa ja irrota ruuvi lukituskahvasta.

Lukitus/avaus

« Avaa luukku nostamalla lukituskahvaa hieman
ylospain lukituksen avaamiseksi. Avaa sitten
luukku.

« Jos haluat lukita luukun, sulje luukku.
Mekaaninen lukko lukitsee luukun
automaattisesti.

Suomi 13
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Alkuvalmistelut

Joustava luukku (vaihtelee mallin mukaisesti) Koko luukun kayttaminen

Tassa uunissa on ainutlaatuinen joustava luukku, joka on saranoitu keskelta, joten sinun
tarvitsee avata vain ylapuoli, jotta paaset kasiksi uunin ylempaan osaan. Kun kaytat Dual Cook
-toimintoa, paaset kayttamaan uunin ylaosaa paljon helpommin ja energiatehokkaammin.

1. Pida kiinni kahvan vivuttomasta kohdasta ja
veda sitten.

Miten ylaluukkua kaytetaan

1. Paina kahvan vipu kokonaan alas.

2. Tama avaa koko luukun kuvan mukaisesti.

2. Veda kahvasta.

=
=
c
<
=
E
(%]
Qa
o
c
=3

/N\ HUOMIO

Kun avaat koko luukun, varmista, etta otat kahvasta
kiinni vivuttomasta osasta.

Jos vipua painetaan puolivalissa luukun avaamista,
ylempi luukku voi avautua ja aiheuttaa fyysisen
vamman.

3. Tama avaa vain ylemman luukun kuvan
mukaisesti.

HUOM

« Ald aseta painavia esineita ylaluukun paalle tai kohdista siihen liikaa voimaa.
« Ald anna lasten leikkia ylaluukulla tai sen paalla.
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Toiminnot

Dual Cook-tila

Kayttépaneeli

Voit kayttaa uunin seka ylempaa etta alempaa osaa kahden eri reseptin valmistamiseen tai
valita vain yhden osan.

Aseta jakaja tasolle 3, jotta kypsennysalue
voidaan jakaa kahteen osaan. Uuni tunnistaa

HUOM

Dual Cook-tilan saatavuus riippuu reseptista.
Lisatietoja on taman kayttooppaan kohdassa
N Alykkaat valmistustoiminnot.

jakajan ja aktivoi oletusarvoisesti ylemman osan.

Etupaneelia on saatavana useissa eri materiaaleissa ja vareissa. Laadun parantamiseksi uunin
todellinen ulkonako voi muuttua ilman huomautusta.

02 03 04 05 07
l'.1 l"'l ' ,
e B B R
o) = e = 9
® M. I I T
01 06 08 09 10
01 Virta Paina kytkeaksesi uunin paalle. Voit kytkea sen pois paalta
pitamalla sita painettuna 1 sekunnin ajan.
02 Naytto Nayttaa valikon, tiedot ja kypsennyksen edistymisen.
03 Ylemman / Alemman | Voit valita ylemman osan tai alemman osan ohjattavaksi.

osan valitsin Painikkeet aktivoituvat, kun asetat jakajan uvuniin.

04 Kaynnista / Pysayta | Napauta kaynnistaaksesi tai pysayttaaksesi uunin toiminnan.
Peruuta kypsennys napauttamalla ja pitamalla sita painettuna
3 sekuntia kypsennyksen aikana.
Dual Cook-tilassa kayta ylempaa painiketta ylemmalle osalle ja
alempaa painiketta alemmalle osalle.

05 Kypsennysaika Aseta kypsennysaika napauttamalla.

06 Valo Kytke uunin valo paalle tai pois paalta napauttamalla.

Suomi
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Toiminnot

07 Smart Control

Aseta Smart Control -toiminto paalle tai pois paalta.

HUOM

Helppo liitanta on asetettava ennen taman toiminnon kayttoa.

08 Valinnat Napauta nahdaksesi valinnat.
Nayta jarjestelmaasetukset napauttamalla ja pitamalla 3
sekuntia painettuna.

09 Takaisin Siirry edelliseen nayttoon tai peruuta ruoanvalmistus

napauttamalla.

10 Valintasaadin

Kaanna vasemmalle ja oikealle navigoidaksesi valikoissa ja
|uetteloissa. Kohde valitaan nayttamaan, missa kohtaa nayttoa
olet.

Valitse kohde painamalla.

Yleiset asetukset

Usein tehty toimenpide on oletuslampotilan ja/tai valmistusajan vaihtaminen kaikille
valmistustiloille. Saada lampotila ja/tai valmistusaika valitulle valmistustilalle alla olevien
ohjeiden mukaisesti.

Eniten kaytetty tila ja lampétila

« Kypsennystilojen oletusjarjestys muuttuu automaattisesti, kun olet kayttanyt vunia 10 kertaa.
Kypsennystilojen luettelo jarjestetaan eniten kaytetysta tilasta vahiten kaytettyyn tilaan, joten
Voit nopeasti valita eniten kayttamasi kypsennystilan.

« Kypsennystilan oletuslampatila vaihtuu automaattisesti, jos olet kayttanyt kyseisessa
kypsennystilassa jotain tiettya lampotilaa yli 3 kertaa.

Tila ja lampétila

HUOM

Nayton naputtaminen muovi- tai uunikasineet kadessa ei valttamatta toimi oikein.

N 1. Valitse tila tai toiminto kaantamalla
Valintasaadin-saadinta ja paina sitten
Valintasaadin.

- Valitun tilan oletuslampotila tulee nakyviin.

N 2. Aseta haluttu lampotila kaantamalla
Valintasaadin-saadinta.

O

3. Vahvista painamalla Valintasaadin-painiketta.

16 Suomi



HUOM Kypsennysaika

« Jos haluat muuttaa asetettua lampotilaa, aseta haluamasi lampotila kaantamalla 1. Valitse kypsennystila ja aseta lampotila.
Valintasaadin-saadinta ja napauta alempaa D] . - Katso yksityiskohtaiset ohjeet kohdasta "Tila
« Uunin tarkka sisalampatila voidaan mitata valtuutetulla lampémittarilla ja valtuutetun ja lampéotila”.
laitoksen maarittelemallda menetelmalla. Muiden lampomittareiden kaytto voi aiheuttaa 2. Valitse Aseta kypsennysaika kaantamalla
mittausvirheen. > Valintasaadin-saadint ja vahvista sitten

painamalla Valintasaadin-painiketta.
- Vaihtoehtoisesti voit asettaa kypsennysajan
) napauttamalla (©.

N 3. Aseta haluamasi aika 23 tuntiin ja 59 minuuttiin
saakka kaantamalla Valintasaadin-saadinta.

@)

N 4. Vahvista painamalla Valintasaadin-painiketta.

)
3
3
2
[=]
1

HUOM

« \oit halutessasi valmistaa ruokaa asettamatta kypsennysaikaa. Tassa tapauksessa uuni
aloittaa kypsennyksen asetetuissa lampotiloissa ilman aikatietoja, ja sinun on pysaytettava
uuni manuaalisesti.

+ Jos haluat muuttaa asetettua kypsennysaikaa, napauta (® ja noudata ylla olevia ohjeita.
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Lopetusaika

RS
-
4
TN
p
HUOM

1. Valitse kypsennystila ja aseta [ampatila.
- Katso yksityiskohtaiset ohjeet kohdasta "Tila
ja lampaotila”
2. Aseta kypsennysaika.
- Katso yksityiskohtaiset ohjeet kohdasta
"Kypsennysaika".

3. Kaanna Valintasaadin-valitsinta valitaksesi
"Valmis (aika)” ja vahvista sitten painamalla
Valintasaadin-painiketta.

4. Aseta haluttu lopetusajankohta kaantamalla
Valintasaadin-saadinta.

5. Vahvista painamalla Valintasaadin-painiketta.

« Voit halutessasi kypsennyttaa ilman lopetusajan asettamista. Talloin uuni aloittaa
kypsennyksen asetetuissa lampatiloissa valittomasti ja lopettaa kypsennyksen, kun haluttu

kypsennysaika on kulunut loppuun.

» Jos haluat muuttaa lopetusaikaa, napauta (® ja noudata edella mainittuja ohjeita.

Kypsennystilat

1. Valitse kypsennystila kaantamalla
Valintasaadin-saadinta.

2. Aseta tarvittaessa kypsennysaika ja/tai
lampotila. Katso lisatietoja kohdasta Yleiset
asetukset.

3. Kun olet asettanut tilan, lampotilan ja
kypsennysajan, kaanna Valintasaadin-saadinta
valitaksesi Aseta nopea esilammitys. Ota sitten
valinta kayttoon.

- Nopea esilammitys -valinta ei ehka ole
kaytettavissa kaikissa kypsennystoiminnoissa.

Uuni alkaa esilammittaa esilammityskuvakkeen
[, tai nopean esilammityksen kuvakkeen

[55 avulla, kunnes sisalampotila saavuttaa
tavoitelampaotilan.

Kun esilammitys on valmis, merkkivalo haviaa
aanimerkin jalkeen.

Esilammitysta suositellaan kaikissa
kypsennystoiminnoissa, ellei kypsennysohjeessa
toisin mainita.

HUOM

Voit muuttaa kypsennysaikaa ja/tai lampotilaa
kypsennyksen aikana.
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Kypsennystilan kuvaukset

Tahdella (%) merkityt kypsennystilat ovat kaytettavissa nopeaa esilammitysta varten, ja ne on
poistettu kaytosta, kun lampotila on alle 100 °C.

Lampotila-alue (°C)

Tila

Lampatila-alue (°C)

Ehdotettu

2] lampétila (C)

Single -
Yldosa Alaosa Dual

o)

Ylalampo +
kiertoilma

©40-250 | 40-250 40-250 180

Ylin lammityselementti tuottaa lampoa, joka jakautuu tasaisesti
kiertoilmatuulettimen avulla. Kayta tata toimintatilaa paistamiseen,
joka vaatii rapeaa pintaa (esimerkiksi liha tai lasagne).

)

Alalampo +
kiertoilma

40250 | | 40250 | 40250 | 200

Pohjalammityselementti tuottaa lampoa, joka jakautuu tasaisesti
kiertoilmatuulettimen avulla. Kayta tata tilaa pizzalle, leivalle
tai kakulle.

Tila Dual Ehdotettu
Single lampotila (°C)
Ylaosa Alaosa Dual
*30-250 40-250 40-250 40-250 160
Kiertoilma Takimmainen lammityselementti tuottaa lampad, joka jakautuu
tasaisesti kiertoilmatuulettimen avulla. Kayta tata tilaa
paistamiseen ja paahtamiseen eri tasoilla samanaikaisesti.
0250 | - | - | - | 10
IZI Tavallinen Lampo tuotetaan yla- ja alalammityselementeistd. Tata toimintoa

tulisi kayttaa tavanomaiseen paistamiseen ja paahtamiseen
useimmille ruokalajeille.

025 | - | - | | 160

]

Alalamp6

100-230 | | 40250 | 40250 | 150

Pohjan lammityselementti tuottaa lampoa. Kayta tata tilaa
paistamisen tai kypsennyksen lopussa ruskistaaksesi piiraan tai
pizzan pohjat.

Ekokiertoilma kayttaa optimoitua lammitysjarjestelmaa energian
saastamiseksi ruoanlaiton aikana. Kypsennysajat pitenevat
hieman, mutta kypsennystulokset pysyvat samoina. Huomioi,

23

Pro-paahto

80200 | - | - | 10

Pro-paahto suorittaa automaattisen esilammitysjakson, kunnes
uunin lampétila on 220 °C. Sen jalkeen ylin lammityselementti ja
kiertoilmatuuletin kaynnistyvat paistamaan ruokaa, kuten lihaa.
Paistamisen jalkeen liha kypsennetadn alhaisissa lampotiloissa.
Kdyta tata tilaa naudanlihalle, siipikarjalle tai kalalle.

@) Ekokiertoilma | ett3 t4ma tila ei vaadi esilammitysta.
HUOM
Ekokiertoilma, jota kaytetaan energiatehokkuusluokan
maarittamisessa EN60350-1:n mukaisesti

Grilli

100270 | 40250 | - | 40250 | 220

Air Sous Vide

50-95 - - - 60

Air Sous Vide -tila kayttaa matalalampoista kuumaa ilmaa Sous
Vide -tilan toteuttamiseen ilman hoyrya tai vesisailiota. Tassa
tilassa uuni pitaa kypsennystilan sisalla jatkuvasti alhaisia
lampatiloja.

Air Fry

- 150-250 - - 220

lImakypsennys kayttada kuumaa ilmaa rapeampien ja
terveellisempien pakasteiden tai tuoreiden ruokien paistamiseen
tai vahemman 0ljya kuin perinteiset konvektiotilat.

Iso grilli Iso grilli tuottaa lampod. Kayta tata tilaa ruoan (esimerkiksi lihan,

lasagnen tai gratiinin) ruskistamiseen.
100270 [ -] - ] 20

lwl Ekogrill Lampd sateilee grillista pienella alueella. Tata toimintoa

ECO suositellaan pienille ruokamaarille, jotka tarvitsevat vahan
lampoa, kuten kala ja taytetyt patongi.

— wo2s0 [ - [ - | - [ 180

Kiertoilmagrilli | Kaksi paallimmaista lammityselementtia tuottavat 1ampoa, jota

tuuletin levittaa. Kayta tata tilaa lihan tai kalan grillaamiseen.
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Toiminnot

6. Aseta ruoka uuniin mille tahansa tasolle ja
aloita kypsennys.

Natural Steam (vaihtelee mallin mukaisesti)

Natural Steamin avulla voit leipoa leipaa, joka on ulkopinnaltaan rapeaa ja sisalta kosteaa.
Suosittelemme uunin esilammitysta parhaan tuloksen saavuttamiseksi.

s 1. Aseta hoyryastia lokeron pohjalle.
2. Tayta pelti 250 ml vedella ainoastaan kun uuni
on kylma.
HUOM
« Al3 tayta vetta kypsennyksen aikana tai uunin ollessa kuuma.
3. Valitse luonnollinen 3 hoyrytila, . Kuﬂn ”Ug'm”on jaahtynyt taysin Luonnonhdyry -toiminnon kayton jalkeen, pyyhi osan pohja
o maralla liinalla.
« Poista kattilakivi, joka muodostuu uunin pitkaaikaisen kayton jalkeen, kayttamalla pehmeaa
. liinaa, johon on lisatty puhdistusainetta.
(=]
3 Ruoka Lisavaruste Taso | Lampotila (C) | Aika (min.)
=)
§ 4. Aseta haluttu 1ampotila ja kypsennysaika Croissantteja, 4-6 kappaletta Yleispelti 3 190 20-25
2 kaantamalla Valintasaadin -saadinta. Omenainen lehtitaikina Yleispelti 3 190 20-25
Q Viineri Yleispelti 3 190 20-30
Sampylat Yleispelti 3 180 20-30
5. Paina Valintasaadin aloittaaksesi Yl Ritila 2 180 30-40
esilammityksen.
-
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Hoyryavusteiset tilat 4. Valitse Kypsennysaika ja aseta haluamasi

T kypsennysaika painamalla Valintasaadin.
/\ Huomio « Enimmaiskypsennysaika on 23 tuntia ja
Varmista, etta vesisailio on taytetty ennen hoyryavusteisten toimintojen kayttoa. 59 minuuttia.
1. Valitse haluamasi kypsennystila ja paina 5. Kun olet asettanut kypsennysajan, valitse
> sitten Valintasaadin. (Yksityiskohtaisia tietoja tominto, jonka haluat suorittaa kypsennyksen
kustakin tilasta on kohdassa "Hoyryavusteisen lopussa, ja paina sitten Valintasaadin.
tilan kuvaukset”) HUOM

« Voit kayttaa paistomittaria joissakin tiloissa.
Jos haluat valmistaa ruokaa paistomittarin
avulla, katso "Ruoanvalmistus paistomittarilla
(vaihtelee mallin mukaisesti)".

Jos aloitat kypsennyksen asettamatta
kypsennysaikaa toiminnolle, sinun on pysaytettava
uuni manuaalisesti.

6. Aloita kypsennys napauttamalla Dll.

2. Aseta haluttu lampoatila.

g « Oletuslampotila ja lampotila-alue vaihtelevat B
Q kypsennystilan mukaan. DH g
3
=
3
3. Aseta hoyryn taso. -
) HUOM
2 + Oletusasetus on "Medium”. 4 S 4 '
« Voit muuttaa lampotilaa ja kypsennysaikaa kypsennyksen aikana.
« Kypsennyksen aikana voit keskeyttaa kypsennyksen napauttamalla DIl tai pysayttaa ja
peruuttaa kypsennystoiminnon napauttamalla DIl ja pitamalla sita painettuna 3 sekunnin ajan.

« Kun kypsennys on valmis, naytossa nakyy Lisaa 5 min.
- Voit valita Lisaa 5 min ja jatkaa kypsennysta 5 minuutilla painamalla Valintasaadin-nappainta.
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Hoyryavusteisen tilan kuvaukset

Tila

Lampotila- | Oletuslampédtila Nopea

alue (°C) (°0) esilammitys IS nIE]]

Hoyrytoiminto

Hayrykypsennys (*)

I T

Kuuma hoyry hoyrygeneraattorista ruiskutetaan hoyrysuuttimen
lapi uuniin ruoan kypsyttamiseksi. Tama tila soveltuu
vihannesten, kalan, munien, hedelmien ja riisin kypsyttamiseen.

Hoyrykiertoilma (%)

120250 | 160 | o | 0

Kiertoilmalammittimen ja puhaltimien tuottamaa lampoa
tuetaan jatkuvasti kuumalla hoyrylla. Hoyryn voimakkuus
voidaan saataa alhaiseksi, keskitasoiseksi tai korkeaksi. Tama
tila soveltuu leivonnaisten, hiivakakkujen, leivan ja pizzan
paistamiseen seka lihan ja kalan paistamiseen.

120-250 180 0 0

Dual Cook-tila

Voit kayttaa mukana toimitettua valiseinaa kypsennyskammion erottamiseen ylempaan ja
alempaan uunin osaan. Nain kdyttajat voivat kayttaa kahta eri kypsennystilaa samanaikaisesti
tai valita vain yhden osan kypsennysta varten.

_ 1. Aseta jakaja tasolle 3, jotta kypsennysalue
T;J{ voidaan jakaa kahteen osaan.

J;:;r

L

P! |

7 N

N 2. Valitse kypsennystila kaantamalla
T Valintasaadin-saadinta.

Voit valita grilli-, kiertoilma-, ylalampo +
kiertoilma- ja Air Fry tilan ylemmalle osalle ja

kiertoilma-, alalampo + kiertoilma ja alalampo

Pintalammittimen ja kiertoilmalammittimen tuottama lampo

7| | Hoyry-ylalampo + | , S , ; ,.
@Q Kiertoilma () Jakautqp uunissa tasalsest[ tutﬂJIeFUmen avulla, ja kuuma hoyry
tukee lammityselementteja. Tama tila sopii rapeiden ruokien,
kuten lihan, siipikarjan tai kalan paistamiseen.
120-250 200 0 0
Hoyry-alalampo + Pohjalammityselementin ja kiertoilmalammittimen tuottama
|@,\L kiertoilma () lampo jakautuu uunissa tasaisesti tuulettimen avulla, ja kuuma
hoyry tukee lammityselementteja. Tama tila sopii rapeille
leivonnaisille, kuten pizzalle tai omenapiirakalle.
HUOM

« Tahdella () merkittyjen toimintojen saatavuus riippuu uunimallista.
« Tayta vesisailio aina raikkaalla vedella, kun valmistat ruokaa naissa tiloissa.
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-tilan alemmalle osalle.

Y 3. Valitse ylempi 0sa napauttamalla [=] tai alempi
0sa napauttamalla [m).

= Painike [>|| aktivoituu valitun osan kohdalla.

= 4. Aseta tarvittaessa kypsennysaika ja/tai
lampatila. Katso lisatietoja kohdasta Yleiset
asetukset.




5. Kun olet valmis, vahvista painamalla Dual Cook-tila (Grillaustila)

Valintasaadin-nappainta. Grillaus Dual Cook-toiminnolla on hyadyllinen pienille annoskooalle virran saastamiseksi.
Uuni aloittaa esilammityksen [} -kuvakkeella, Oletusarvoisesti vain ylemman uunin osan Suuri grilli -vaihtoehto on kaytettavissa, koska uuni
kunnes sisalampatila saavuttaa asetetun kayttaa vain ylintd lammityselementtia.
Iampomgn‘ . ) L 1. Aseta jakaja tasolle 3 aktivoidaksesi Dual
Esilammitysta suositellaan kaikissa 73& Cook-tilan
kypsennystoiminnoissa, ellei kypsennysohjeessa JF:;T '
toisin mainita. i
‘J ! |
HUOM Z L N
Dual Cook-tilan saatavuus riippuu kypsennystilasta. Lisatietoja on taman kayttooppaan / \\

kohdassa Alykkaat valmistustoiminnot.

N 2. Valitse Iso grilli kaantamalla Valintasaadin-

T nappainta ja vahvista sitten painamalla
Valintasaadin-nappainta. -
- Ekogrilli ja Kiertoilmagrilli eivat ole %
kaytettavissa Dual Cook-tilassa. 5
N 3. Aseta haluamasi lampotila kaantamalla =
N

Valintasaadin-saadinta ja vahvista sitten
painamalla Valintasdadin-nappainta.
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Ruoanvalmistus paistomittarilla (vaihtelee mallin mukaisesti)

Paistomittari mittaa lihan sisalampotilan kypsennyksen aikana. Kun lampotila saavuttaa

tavoitelampotilan, uuni pysahtyy ja lopettaa kypsennyksen.

« Kayta vain uunin mukana toimitettua paistomittaria.

« Kypsennysaikaa ei voi asettaa, jos paistomittari on kytkettyna.

e 1. Valitse kypsennystila ja lampotila napauttamalla
toimintopaneelissa.

2. Tyonna paistomittarin karki kypsennettavan
lihan keskelle. Varmista, etta kuminen kahva ei
ole tyonnetty sisaan.

3. Kytke mittarin liitin vasemmanpuoleisen seinan
pistorasiaan. Varmista, etta naytossa nakyy
merkkivalo Paistomittari Kytketty, kun mittarin
liitin on kytketty.

4. Aseta lihan sisalampotila kaantamalla
Valintasaadin-painiketta.

24 Suomi

5. Aloita kypsennys napauttamalla DIl Uuni
lopettaa kypsennyksen aanella, kun lihan

o sisalampotila saavuttaa asetetun lampotilan.

DIl

A\ VAROITUS

« Vaurioiden valttamiseksi ala kayta paistomittaria varras-lisavarusteen kanssa.
« Kun kypsennys on valmis, paistomittari on hyvin kuuma. Palovammojen valttamiseksi kayta
uunikintaita ottaessasi ruokaa ulos.

HUOM

Kaikki tilat eivat tue paistomittarin kayttoa. Jos kaytat paistomittaria sopimattomilla tiloilla,
nykyisen tilan merkkivalo vilkkuu. Kun nain tapahtuu, ota paistomittari pois valittémasti.




Dual Cook-tilan lampatilan asetusalue Jos Alempi 0sa on asetettu i AT 55 617 et 6
Voit kayttaa seka ylempaa ettd alempaa uunin osaa samanaikaisesti eri kypsennystoimintoihin. lampétilaan (°C) Minimi Maksimi
Dual Cook -tilassa uunin toisen osan lampotila-asetukset vaikuttavat yhden osan lampotila- 40 40 45
alueeseen. Esimerkiksi uunin ylemmalla osalla tapahtuvaa paistamista rajoittaa alemmalla
osalla tapahtuva toiminta kypsennyslampotilojen osalta. Kummallakin osalla lampotila- 60 50 75
asetukset vaihtelevat kuitenkin vahintaan 40 ja enintaan 250 valilla. 80 65 105
Jos Ylempi osa on asetettu Alempi osa on rajoitettu (°C) 100 80 135
lampatilaan ('C) Minimi Maksimi 120 90 160
40 40 45 140 105 190
60 50 75 160 120 220
80 65 105 180 135 250
100 80 135 200 145 250
120 90 160 220 160 250 =
140 105 190 250 170 250 E}
160 120 220 g
180 135 250
200 145 250
220 160 250
250 170 250
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Toiminnot

Kaytettavissa olevat tilat kullakin uunin osalla

Air Fry (vaihtelee mallin mukaisesti)

Esilammitys ei ole tarpeen tassa tilassa. Suosittelemme, etta asetat leivinpaperin tai pellin

Paremman kypsennystuloksen saat kaantamalla ruokaa kypsennyksen aikana.

1. Aseta jakaja paikalleen ja aseta pelti telineen
asentoon 4.

2. Valitse Air Fry Qe -tila kayttamalla

Valintasaadin.

3. Muuta oletuslampotilaa nappaimella

Valintasaadin. Aseta suositeltu
kypsennyslampotila ruoanlaitto-ohjeen

. N .| Lampatila- | Oletuslampotila Nopea . .
Osa | Kaytettavissa olevatila | = 0 0 esilammitys Paistomittari jakajan paalle, jotta saat mahdolliset valumat pois.
Kiertoilma 40-250 160 X X
. Iso grilli 40-250 220 X X
Yldosa ———
Ylalampo + kiertoilma 40-250 180 X X
Air Fry 150-250 220 X X
Kiertoilma 40-250 160 X X
Alalampo + kiertoilma 40-250 200 X X
Alalampo 40-250 150 X X
Alaosa s 4
Hoyrykypsennys (%) X X .
Hoyrykiertoilma (%) 120-250 160 X X
Hoyry-alalampo + | 55 200 X X
kiertoilma (%)
HUOM .
« Katso kunkin tilan kuvaus kohdasta "Kypsennystilan kuvaukset” tai "Hoyryavusteisen tilan
kuvaukset”.

« Tahdella (") merkittyjen toimintojen saatavuus riippuu uunimallista.
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suosituksen mukaan. Oletuslampotila on 220 °C.

4. Paina Valintasaadin-nappainta ja aseta

tarvittaessa Kypsennysaika tai Lopetusaika.

5. Napauta Dl tai paina Valintasaadin.




HUOM

« Aseta leivinpelti Air Fry -alustan alla olevalle telineelle, jotta mahdolliset valumat saadaan
talteen. Tama auttaa vahentamaan roiskeita ja savua.

« Ennen kuin kaytat leivinpeltia, tarkista leivinpellin suurin sallittu lampaotila.

« Air Fry on suunniteltu kahta ylempaa uuniritilaa varten. Aseta jakaja paikalleen ja aseta
ruoka telineeseen tasolle 4 parhaan tuloksen saamiseksi.

« Tuoreiden tai kotitekoisten ruokien kypsennyksessa voit levittaa oljya suuremmalle alueelle
tasaisemmin, jolloin ruoka rapeutuu tehokkaammin.

A\ VAROITUS

« Jos uunin alemmalla osalla on kypsennys kaynnissa, uunin ylemmalla osalla ei ole
kaytettavissa Air Fry -toimintoa.

« Kun Air Fry on kaynnissa uunin ylemmassa 0sassa, alempi 0sa hyke ei ole lainkaan
kaytettavissa.

Ruoka Lisavaruste ‘ Taso ‘ Lampoatila (°C) | Aika (min.)
Perunat
Pakastetut ranskalaiset | piiis 4 air Fry-pelti | 4 210-220 20-25
perunat
Pakastetut ranskalaiset | gy, pir prypetti | 4 210220 | 2025
perunat, maustetut
Pakastetut perunapallerot | Ritila + Air Fry-pelti 4 210-220 15-20
Pakastetut rostiperunat Ritila + Air Fry-pelti 4 210-220 15-20
Pakastetut lohkoperunat | Ritila + Air Fry-pelti 4 210-220 15-20
Kotitekoiset ranskalaiset | gy -, air Fry-peti | 4 200-210 2025
perunat
Kotitekoiset lohkoperunat | Ritila + Air Fry-pelti 4 210-220 20-25
Pakastettu
Pakastetut kananugetit Ritila + Air Fry-pelti 4 210-220 15-20
Pakastetut kanansiivet Ritila + Air Fry-pelti 4 210-220 25-30
Pakastetut sipulirenkaat | Ritila + Air Fry-pelti 4 210-220 15-20
Pakastetut kanasuikaleet | Ritila + Air Fry-pelti 4 210-220 20-25
Pakastetut churrot Ritila + Air Fry-pelti 4 190-200 10-15
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Toiminnot

Ruoka Lis3varuste ‘ Taso ‘ Lampatila (C) | Aika (min.) Air Sous Vide (vaihtelee mallin mukaisesti)
Broileri Air Sous Vide -tila kayttaa matalalampoista kuumaa ilmaa Sous Vide -tilan toteuttamiseen
- — - ilman hoyrya tai vesisailiota. Tassa tilassa uuni pitaa kypsennystilan sisalla tasaisen alhaisen
it Bl Ritila + Air Fry-pelti 4 200-210 30-35 lampatilan, jolloin ruoka voi sailyttaa alkuperaisen tuoksunsa ja ravintoaineensa ja tarjota
Tuoreet kanansiivet Ritila + Air Fry-pelti 4 200-210 25-30 rikkaan maun ja pehmean rakenteen.

Kanan rintafileet, 1. Laita ruoka puhtaaseen tyhjiopussiin ja sulje

paneroidut Ritila + Alr Fry-pelt 4 200-210 2530 se. Aseta ruoka sitten uunin ritilan tasoon 3.
Vihannekset

Parsa, paneroitu Ritila + Air Fry-pelti 4 200-210 15-20
M“”akcsasg'e‘r’(')'i‘t’j'o't“ 1 Ritila + Air Fry-pelti 4 200-210 15-20

Sipulirenkaat, paneroidut | Ritila + Air Fry-pelti 4 200-210 15-20 B
- Kesakurpitsakuutiot Ritila + Air Fry-pelti 4 200-210 20-25
g: Kukkakaalin kukinnot Ritila + Air Fry-pelti 4 190-200 15-20
é Kasvis-sekoitus Ritila + Air Fry-pelti 4 200-210 15-20

2. Valitse Air Sous Vide @ -tila.

3. Muuta oletuslampotilaa nappaimella
Valintasaadin. Aseta suositeltu

kypsennyslampotila ruoanlaitto-ohjeen
suosituksen mukaan. Oletuslampatila on 60 °C.

(Lampotilaa voi muuttaa 1 °C:n valein)
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4. Paina Valintasaadin-nappainta ja aseta Suosittelemme uunin esilammitysta parhaan tuloksen saavuttamiseksi.

kypsennysaika. T -
Ruoka Kypsyys-aste Lisavaruste Taso LUl i
YBSYY €O | (tuntia)
Naudanliha
5. Napauta Dl tai paina Valintasaadin. Pihvi, 4 cm paksu Raaka Ritila 3 54 34
Pihvi, 4 cm paksu Puolikypsa Ritila 3 60 3-4
Pihvi, 4 cm paksu Kypsa Ritila 3 68 3-4
Paahtopaisti Puolikypsa Ritila 3 62 6-8
Paahtopaisti Kypsa Ritila 3 68 6-8
HUOM Sianliha
« Kayta vain tuoreita ja laadukkaita raaka-aineita. Leikkaa ne puhtaiksi ja sdilyta jaakaapissa. Kyljys, luuton Murea Ritila 3 60 3-4
« Kayta kuumuutta kestavia tyhjiopusseja ainesosien siirtamiseen ja sailyttamiseen. - . o
A, . L . Kyl | n Kiin Ritil 71 -4
« Ala koskaan kayta kuumuutta kestavia tyhjiopusseja uudelleen. YIYS, uu.to. ”A tes - m a 3 3 S
« Kypsennysaika riippuu ruoan paksuudesta. Suolan tai sokerin lisadminen voi lyhentaa Paahtopaisti Puolikypsa Ritila 3 62 4-6 g
kypsennysaikaa. Paahtopaisti Kypsa Ritil 3 72 4-6 3
Vinkkeja Pulled pork Kypsa Ritila 3 74 18-24
« Alkuperdisen maun sailyttamiseksi suosittelemme kayttamaan vahemman yrtteja ja Linnunliha
mau;teita kuin ﬁava\lisissa resr_epteisséi ‘ S Kananrinta Murea Ritila 3 66 3-4
« Liha ja kalat Farjqayat pafemp|a makuja, kun ne pa|s'tetaanmjna tarJoHI.aa‘n“. ) ) Kananreisi Murea Ritil3 3 72 >3
« Jos ruokaa ei tarjoilla heti kypsennyksen jalkeen, laita se jaaveteen ja jaahdyta kokonaan. —
Sailyta niita sitten alle 5 °C:ssa, jotta ruoan tuoksu ja rakenne sailyvat. Ankanrinta Murea Ritila 3 63 3-4
« Poikkeuksellisesti kana suositellaan syotavaksi heti kypsennyksen jalkeen. Kala
Lohipihvi Murea Ritila 3 52 2-3
Lohipihvi Kypsa Ritila 3 63 2-3
Turskan filee Murea Ritila 3 55 2-3
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Toiminnot

Kypsennyksen lopettaminen

Ruoka Kypsyys-aste Lisavaruste Taso Langgtﬂa (tﬁ:;?a)
Vihannekset
Parsa Ritil3 3 85 2-3 i
Peruna, viipaloitu Ritila 3 90 2-3
Bataatti, viipaloitu Ritila 3 90 2-3
Porkkana, viipaloituna Ritila 3 90 2-3
Kesakurpitsakuutiot Ritila 3 90 2-3
Hedelmat
Omena, viipaloitu Ritila 3 80 2-3 e
Ananas, viipaloitu Ritila 3 85 1-2
Paaryna, viipaloitu Ritila 3 83 2-3 )
Muut
Kananmunat Uppomunat Ritila 3 63 2-3
Kananmunat Kovaksi keitetyt Ritila 3 71 2-3

« Kun kypsennys on kaynnissa, voit kytkea uunin
pois paalta napauttamalla DIl painiketta. Uuni ei
kuitenkaan sammu valittomasti, jotta valtytaan
laitteen tahattomalta kasittelylta. Jos napautat
DIl painiketta vahingossa, voit napauttaa Dl
painiketta uudelleen 3 sekunnin kuluessa.

« Kypsennyksen aikana voit keskeyttaa
kypsennyksen napauttamalla [>|| tai pysayttaa
ja peruuttaa kypsennystoiminnon napauttamalla
Dl ja pitamalla sita painettuna 3 sekunnin ajan.

« Vaihtoehtoisesti voit napauttaa ), kayttaa
Valintasaadin-nappainta valitaksesi Kylla ja
peruuttaa kypsennystoiminnon painamalla
Valintasaadin -nappainta.
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Yksittaisen uunin osan kypsennyksen lopettaminen Erityistoiminto

Noudata seuraavia ohjeita lopettaaksesi kypsennyksen Dual Cook-tilassa. Lisatoiminnot parantavat ruoanlaittokokemusta. Erikoistoiminnot eivat ole kaytossa Dual Cook-
« Kypsennyksen aikana voit keskeyttaa tilassa.
kypsennyksen napauttamalla [>|| tai pysayttas N 1. Valitse Erikoistoiminto kaantamalla
g Ja peruuttaa kypsennystoiminnon napauttamalla T Valintasaadin-saadita ja vahvista painamalla
Pl Dl ja pitamalla sita painettuna 3 sekunnin ajan. Valintasaadin-nappainta.
- Napauta ylempaa || painiketta uunin
ylempaa osaa varten ja alempaa D|
painiketta alempaa osaa varten.
) . ) - 2. Valitse toiminto kaantamalla Valintasaadin-
e « Vaihtoehtoisesti voit seurata alla olevia ohjeita. — sasdintd ja vahvista sitten painamalla
1. valitse ylempi 0sa napauttamalla = tai alempi Valintasaadin-nappaints
. 053 napauttamalla ms ja napauta sitten . 3. Aseta tarvittaessa kypsennysaika ja/tai
lampotila. Katso lisatietoja kohdasta Yleiset
asetukset.
2. Kaanna Valintasaadin-saadinta valitaksesi 4. Kaynnista toiminto painamalla Valintasaadin =)
g Kyll4 ja peruuta sitten kypsennystoiminto tai napauttamalla DIl -painiketta. g
painamalla Valintasaadin-nappadinta. I §
DI
. Lampaétila- Ehdotettu .
Tila alue (O | lampétila (O s
Filda_ o 40-100 60 Kaytg tatg va'm {Ul{rl kypslennettyjen
|ampimana ruokien lampimana pitamiseen.
A"st|0|.den 30-80 50 Kayta tata Alautasten tai uuniastioiden
|ammitys lammittamiseen.

Tata tilaa kaytetaan pakastettujen
tuotteiden, leivonnaisten, hedelmien,
Sulatus 30-60 30 kakun, kerman ja suklaan sulattamiseen.
Sulatusaika riippuu ruoan tyypista,
koosta ja maarasta.
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Toiminnot

Automaattinen kypsennys Dual Cook-tila
Kokemattomia kokkeja varten uuni tarjoaa yhteensa 50 automaattista ruoanvalmistusreseptia. |\ 1. Asetajakaja tasolle 3 aktivoidaksesi Dual
Hyodynna tata ominaisuutta saastaaksesi aikaa tai nopeuttaaksesi oppimistasi. Kypsennysaika o Cook-tilan.
ja -lampatila saadetaan valitun reseptin mukaan.
1. Kaanna Valintasaadin-nappainta valitaksesi
/\: Automaattinen kypsennys.
2. Valitse toiminto kaantamalla Valintaséadin- 2. Valitse ylempi 0sa napauttamalla (=] tai alempi
> saadinta ja vahvista sitten painamalla a u (Fj)s_a nlfpauttal:r;_alla.tg. it condal
P, ainike || aktivoituu valitun osan kohdalla.
Valintasaadin-nappainta. . Dl
-
S : T N 3. Kdanna Valintasaadin-nappainta valitaksesi
£ 3. Valitse annoskoko kaantamadlla Valintasaadin- N Automaattinen kypsennys.
5 g saadinta. Painoalue riippuu ohjelmasta.
=1 4. Aloita kypsennys painamalla Valintasaadin tai
napauttamalla Dll-painiketta.
4. Valitse ohjelma valitulle osalle kaantamalla
g Valintasaadin-saadinta ja paina sitten
o b Valintasaadin tai Dll-nappainta.
] .
HUOM

« Joihinkin Auto Cook-kypsennysohjelmien kohtiin kuuluu esilammitys. Naiden kohteiden
esilammityksen edistyminen naytetaan. Laita ruoka uvuniin esilammityksen aanimerkin
jalkeen. Aloita Automaattinen kypsennyssitten painamalla Valintasaadin tai napauttamalla
Dll-painiketta.

« Lisatietoja on taman kayttooppaan kohdassa Alykkaat valmistustoiminnot.
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5. Valitse annoskoko kaantamalla Valintasaadin- Pyrolyyttinen (vaihtelee mallin mukaisesti)

saadmta. Painoalue rippuy ohJel.mast.a'\." o Pyrolyyttinen sisaltaa korkean lampaétilan lampopuhdistuksen. Se polttaa oljyiset jaamat pois
Q 6. Aloita kypsennys painamalla Valintasaadin tai helpottaakseen manuaalista puhdistusta.
napauttamalla DAl-painiketta. 1. Poista kaikki lisavarusteet, myos sivukiskot,
T ja pyyhi kasin suurimmat epapuhtaudet uunin
sisalta. Muuten ne voivat aiheuttaa liekkeja
puhdistusjakson aikana, mika voi johtaa
s tulipaloon.
i< 2. Kaanna Valintasaadin-saadinta valitaksesi
. Puhdistus ja vahvista sitten painamalla
Valintasaadin.
HUOM N 3. Valitse Pyrolyyttinen kaantamalla
Lisatietoja on taman kayttooppaan kohdassa Alykkaat valmistustoiminnot. g Valintasaadin-saadintaja vahvista sitten
. painamalla Valintasaadin.
Puhdistus
Kaytettavissasi on kaksi puhdistustilaa. Tama toiminto saastaa aikaa, koska saannaéllinen 3
manuaalinen puhdistus ei ole enaa tarpeen. Jaljella oleva aika nakyy naytossa taman prosessin 4. K3anna Valintasaadin-saadinta valitaksesi 3
. o
aikana. G puhdistusajan 3 tasosta: 1 h 50 min, 2 h 10 =
Toiminto Ohjeet Q min (oletusasetus) ja 2 h 30 min.
" . . . ) ) ) . N 5. Aloita puhdistus painamalla Valintasaadin-
Hoyrypuhdistus Tama on hyodyllinen kevyen lian puhdistamiseen hoyryttamalla. né\%péizféd Swsp sdad
Pyrolyyttinen sisaltaa korkean lampatilan lampopuhdistuksen.
) Se polttaa Oljyiset jaamat pois helpottaakseen manuaalista
@ Yy puhdistusta.
1h50m/2h 10 m (oletusasetus) / 2 h 30 m
Kalkinpoisto Puhdista hoyrygeneraattorm sisapuoli valttaaksesi vaikutuksen )
ruoan laatuun ja makuun. _
Kavtettyasi ho teisia tiloia tyhiennd viimaarai ' 6. Kun olet valmis, odota, etta uuni jaahtyy, ja
Tyhjennys aytet ya5|4 oyryavus e|5|a' '.OJa yhjenna y |mqara|nen VeS| pyyhi luukku reunoiltaan maralla liinalla.
valttaaksesi vaikutuksen muihin kypsennystiloihin.
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Toiminnot

/\ HUOMIO

« Ala koske uuniin, koska uuni kuumenee hyvin kuumaksi jakson aikana.

« Onnettomuuksien valttamiseksi pida lapset kaukana uunista.

« Kun puhdistusjakso on paattynyt, ala katkaise virtaa, kun jaahdytyspuhallin toimii uunin
jaahdyttamiseksi.

HUOM

« Kun jakso kaynnistyy, uuni kuumenee sisalta. Sen jalkeen luukku lukitaan varmuuden vuoksi.

Kun jakso on paattynyt ja uuni jaahtyy, luukku avautuu.
« Varmista, etta uuni on tyhja ennen puhdistusta. Lisavarusteet voivat muuttaa muotoaan
uunin sisalla vallitsevien korkeiden lampotilojen vuoksi.

Hoyrypuhdistus
Tama on hyodyllinen kevyen lian puhdistamiseen hoyryttamalla.

1. Kaada 400 ml (3/4) vetta uunin pohjalle ja sulje
uunin luukku.

2. Kaanna Valintasaadin-saadinta valitaksesi

/\: Puhdistus.
-
3. Valitse Hoyrypuhdistus kaantamalla
T Valintasaadin-saadinta ja kaynnista puhdistus
painamalla Valintasaadin-nappainta.
Hoyrypuhdistus kestaa 26 minuuttia.
-

4. Puhdista uunin sisapuoli kuivalla liinalla.

A\ VAROITUS

Ala avaa luukkua ennen kuin jakso on paattynyt. Uunin sisalla oleva vesi on hyvin kuumaa, ja
se voi aiheuttaa palovammoja.

HUOM

+ J0s uuni on voimakkaasti rasvan likaama esimerkiksi paahtamisen tai grillaamisen jalkeen,
on suositeltavaa poistaa sitkeat liat kasin puhdistusaineella ennen hoyrypuhdistuksen
aktivoimista.

« Jata uunin luukku raolleen, kun jakso on paattynyt. N&in sisapinnan emalipinta paasee
kuivumaan perusteellisesti.

« Jos uuni on sisalta kuuma, puhdistus ei aktivoidu. Odota, etta uuni jaahtyy, ja yrita uudelleen.

« Ald kaada vetta pohjalle vakisin. Tee se varovasti. Muuten vesi valuu eteen.
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Kalkinpoisto /\ HUOMIO

Puhdista hoyrynkehitin sisdlta, jotta se ei vaikuta ruoan laatuun ja makuun. « Ala peruuta kaynnissa olevaa kalkinpoistoa. Muussa tapauksessa sinun on kdynnistettava
HUOM kalkinpoistojakso uudelleen ja saatettava se paatokseen seuraavien kolmen tunnin kuluessa,
. i ) o o ; jotta hoyryavusteiset tilat voidaan ottaa kayttoon.

Uuni laskee hoyryavusteisten toimintojen keston ja ilmoittaa tarvittaessa « Onnettomuuksien valttamiseksi pida lapset kaukana uunista.
kalkinpoistotoiminnon suorittamisesta. Voit silti kayttaa hoyryavusteisia toimintoja seuraavien « Noudata veden ja kalkinpoistoaineen sekoitussuhteen osalta aineen valmistajan ohjeita.
kahden tunnin ajan ilman kalkinpoistotoimintoa. Hoyryavusteisia toimintoja ei kuitenkaan voi
kayttaa kahden tunnin jalkeen, ellet suorita ja suorita kalkinpoistotoimintoa. Tyhjennys
1. Kaannd Valintasdadin valitaksesi puhdistuksen. Kun olet kayttanyt hoyryavusteisia toimintatiloja, sinun on tyhjennettava jaljella oleva vesi,
2. Paina sitten Valintasaadin. S jotta se ei vaikuta muinin kypsennystoimintoihin. Kayta tata toimintoa myss, jos haluat
3. Valitse Kalkinpoisto ja paina sitten Valintasaadin. tyhjentaa sailion uudelleen puhdistusta varten.
4. Valitse Seuraava ja paina sitten Valintasdadin. o 1. K&&nna Valintasaadin valitaksesi puhdistuksen.
5. Seuraa nayton ohjeita, valitse Kaynnista ja paina sitten Valintasaadin. 2. Paina sitten Valintasaadin

« Jos saat ilmoituksen, etta vesi ei riitd, lisaa vetta vesisailioon, valitse OK ja paina sitten 3' Valitse Tyhjennys ja paina' sitten Valintasazdin

Valintasaadin. S o 4. Valitse Kaynnista ja paina sitten Valintasaadin.

6. Kun kalkinpoisto on valmis, uuni tyhjentaa veden automaattisesti. 5. Seuraa ndyton ohjeita, valitse OK ja paina sitten Valintasaadin s
7 K}m FV“J?”WY?,O” valmis, tthenna ve§|sa|l|o. i e . N ) « Uuni tyhjentaa veden hoyrynkehittimesta vesisailioon. 2
8. Tayta vesisailio 500 ml:lla juomakelpoista vetta nayton ohjeiden mukaisesti, valitse OK ja 6. Kun tyhjennys on valmis, tyhjennd vesiséilio 3

kaynnista huuhteluﬂ pamamalla ‘_’a"“__tasa“_‘dfnf?appa'”ta- « Kun olet tyhjentanyt sailion, puhdista se ennen kuin laitat sen takaisin vuniin.
9. Kun huuhtelu on paattynyt, tyhjenna vesisailio.

« Kun olet tyhjentanyt sailion, puhdista se ennen kuin laitat sen takaisin uuniin. A\ VAROITUS
A\ VAROITUS « Kayta uunikintaita, kun kasittelet vesisailiota.

o L . NPT « Ala poista vesisailiota tyhjennyksen ajaksi.
« Kayta uunikintaita, kun kasittelet vesisailiota. P yhenny J

« Kayta vain hoyryuunille tai kahvinkeittimille tarkoitettuja kalkinpoistoaineita. HUOM
« Kun uuni alkaa tyhjentamisen, odota, kunnes tyhjennysjakso on paattynyt.
« Tyhjennys saattaa kestaa pitkaan tuotteen kayttoymparistosta riippuen. Kyse ei ole viasta
tuotteessa, vaan turvallisuusominaisuudesta, joten odota veden jaahtymista.
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Lisatoiminnot
Valikko Kuvaus
Ajastin \Voit asettaa ajastimen.
Lukitus Voit lukita ohjauspaneelin.
Omat tilat Voit muokata kypsennystilojen listaa.
Nayton

aikakatkaisu Voit saataa nayton aikakatkaisua.

Automaattinen
paivamaara &
aika

Voit asettaa automaattisen paivamaaran ja ajan.

Voit asettaa nykyisen paivamaaran.

Aseta paivamaara HUOM
Yksityiskohtaiset ohjeet, katso sivu 10

Voit asettaa aikamuodoksi 12-tunnin tai 24-tunnin muodon.

Aikaformaatti HUOM
Yksityiskohtaiset ohjeet, katso sivu 10.
Adnet Voit kytkea uunin aanen (@animerkit) paalle tai pois paalta.

Nopea

esilammitys. () \oit asettaa nopean esilammityksen.

(*) vaihtelee mallin mukaisesti.

Ajastin

1. Napauta —.

2. Valitse Ajastin Valintasaadin painikkeella, ja paina sitten Valintasaadin.

3. Aseta ajastin (tunti ja minuutti) Valintasaadin painikkeella, ja paina sitten Valintasaadin.

4. Paina Valintasaadin kaynnistaaksesi ajastimen.

5. Jos haluat keskeyttaa, peruuttaa tai muokata ajastinta, paina Valintasaadin tai kaanna
Valintasdadin-saadinta.

Lukitus

1. Napauta —.

2. Valitse Lukitse kayttamalla Valintasaadin ja paina sitten Valintasaadin.

3. Jos haluat avata ohjauspaneelin lukituksen, napauta ja pida — painettuna 3 sekunnin ajan.

Omat tilat

1. Napauta —.

2. Valitse Omat tilat -painikkeella Valintasaadin ja paina sitten Valintasaadin.

3. Kaanna Valintasaadin-sdaadinta ja paina sitten Valintasaadin valitaksesi tiloja tai
poistaaksesi niiden valinnan.

4. Napauta © tallentaaksesi.

5. Tallenna muutokset valitsemalla Tallenna.

Nayton aikakatkaisu

1. Napauta —.

2. Valitse Nayton aikakatkaisu Valintasaadin nappaimella , ja paina sitten Valintasaadin .
3. Valitse haluamasi aika kaantamalla Valintasaadin -saadinto.

4, Tallenna muutokset painamalla Valintasaadin.

Automaattinen paivamaara & aika

1. Napauta —.

2. Valitse Automaattinen paivamaara & aika nappaimella ja paina sitten Valintasaadin.
3. Kaanna Valintasaadin-saadinta valitaksesi On tai Off.

4, Tallenna muutokset painamalla Valintasaadin.

Adnet

1. Napauta —=.

2. Valitse Adni-Valintasaadin nappaimelld ja paina sitten Valintasaadin.
3. Kaanna Valintasaadin-saadinta valitaksesi On tai Off.

4. Tallenna muutokset painamalla Valintasaadin.

Nopea esilammitys

1. Napauta —.

2. Valitse Nopea esilammitys nappaimella ja paina sitten Valintasaadin.
3. Kaanna Valintasaadin-sdadinta valitaksesi On tai Off.

4. Tallenna muutokset painamalla Valintasaadin.
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Jarjestelmaasetukset

Siirry Jarjestelmaasetukset-valikkoon napauttamalla = ja pitamalla sita painettuna 3
sekunnin ajan ja kaanna sitten Valintasaadin-saadinta muuttaaksesi uunin eri asetuksia.

Katso yksityiskohtaiset kuvaukset seuraavasta taulukosta.

Jarjestelmaasetukset Kuvaus

Wi-Fi Voit ottaa Wi-Fi-yhteyden kayttdon tai poistaa sen kaytosta.
Kieli Voit valita kielen.

Minun mallini Tama toiminto muistaa ja tallentaa kypsennysasetukset.

Oletusonkalo
kaksinkertaisessa kypsennystilassa)

Voit valita oletusasetukseksi ylemman tai alemman uunin. (Vain

Veden kovuus Voit valita veden kovuuden.

Nollaa Nollaa asetukset. (Lisaa toimintoja, Jarjestelmaasetukset)

Wi-Fi / Omat mallit

1. Napauta ja pidd = painettuna 3 sekunnin ajan siirtyaksesi Jarjestelmaasetukset-
valikkoon.

2. Valitse haluamasi valikko Valintasaadin painikkeella ja paina sitten Valintasaadin.

3. Kaanna Valintasdadin-saadinta valitaksesi On tai Off.

4. Tallenna muutokset painamalla Valintasaadin.

Kieli

1. Napauta ja pidd — painettuna 3 sekunnin ajan siirtyaksesi Jarjestelmaasetukset-
valikkoon.

2. Valitse KieliValintasaadin -nappaimella ja paina sitten Valintasaadin.

3. Valitse haluamasi aika kaantamalla Valintasaadin -saadinta.

4. Tallenna muutokset painamalla Valintasaadin.

Oletusonkalo

1. Napauta ja pidd = painettuna 3 sekunnin ajan siirtyaksesi Jarjestelmaasetukset-
valikkoon.

2. Valitse Oletusonkalo-painikkeella , ja paina sitten Valintasaadin.

3. Kaanna saaténuppia valitaksesi Ylemman tai Alemman.

4. Paina Valintasaadin vahvistaaksesi.

Veden kovuus

1. Napauta ja pidd = painettuna 3 sekunnin ajan siirtyaksesi Jarjestelmaasetukset-
valikkoon.

2. Valitse Veden kovuus-painikkeella , ja paina sitten Valintasaadin.

3. Valitse Nollaa tai Peruuta kaantamalla Valintasaadin -saadinta.

4. Paina Valintasaadin vahvistaaksesi.

Nollaa

1. Napauta ja pidd = painettuna 3 sekunnin ajan siirtyaksesi Jarjestelmaasetukset-
valikkoon.

2. Valitse Nollaa Valintasaadin-painikkeella | ja paina sitten Valintasaadin.

3. Valitse Nollaa tai Peruuta kaantamalla Valintasaadin -saadinta.

4. Paina Valintasaadin vahvistaaksesi.

Smart Control

Jotta voit kayttaa uunin Smart Control -toimintoa, sinun on ladattava SmartThings-sovellus
mobiililaitteeseen. SmartThings-sovelluksen kayttamat toiminnot eivat ehka toimi sujuvasti, jos
viestintaolosuhteet ovat huonot tai uuni on asennettu paikkaan, jossa on heikko Wi-Fi-signaali.

Uuniin yhdistaminen

1. Lataa ja avaa SmartThings-sovellus mobiililaitteellasi.

2. Seuraa sovelluksen nayttoon tulevia ohjeita uunin kytkemiseksi.

3. Kun prosessi on valmis, uunin naytossa oleva E kuvake ja sovellus vahvistavat, etta yhteys
on muodostettu.

4, Jos E kuvake ei nay, noudata sovelluksen ohjeita yhteyden muodostamiseksi uudelleen.
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Alykkaat valmistustoiminnot

Manuaalinen ruoanlaitto

A\ VAROITUS akryyliamidista

Tarkkelyspitoisten elintarvikkeiden, kuten perunalastujen, ranskalaisten perunoiden ja leivan,
paistamisen aikana syntyva akryyliamidi voi aiheuttaa terveysongelmia. On suositeltavaa
kypsentaa nama ruoat matalissa lampotiloissa ja valttaa ylikypsennysta, voimakasta
rapeutumista tai palamista.

HUOM

« Esilammitysta suositellaan kaikissa kypsennystoiminnoissa, ellei kypsennysohjeessa toisin
mainita.
« Kun kaytat Ekogrilli-asetusta, aseta ruoka lisavarustetarjottimen keskelle.

Vinkkeja lisavarusteiden kdyttdon

Uunisi mukana tulee erilainen maara tai erilaista lisavarustetta. Saatat huomata, etta joitakin

lisavarusteita puuttuu alla olevasta taulukosta. Vaikka sinulla ei olisikaan tasmalleen tassa

keitto-oppaassa mainittuja lisavarusteita, voit kuitenkin kayttaa niita, joita sinulla jo on, ja

saavuttaa samat tulokset.

« Leivinpelti ja yleispelti ovat vaihdettavissa keskenaan.

« Kun kypsennat rasvaisia ruokia, on suositeltavaa laittaa pelti ritilan alle keraamaan
oljyjaamia. Jos kaytossasi on ritilan lisaosa, voit kayttaa sita yhdessa pellin kanssa.

« Jos kaytossasi on yleispelti tai syvapelti tai molemmat, on parempi kayttaa syvempaa peltia
rasvaisten ruokien kypsentamiseen.

Leipominen

Suosittelemme uunin esilammitysta parhaan tuloksen saavuttamiseksi.

- . .| Lampétila Aika
Ruoka Lisavaruste Taso | Lammitystyyppi 0 i
Sokerikakku Ritila, @ 25-26 2 160-170 35-40
cm pelti
Tiikerikakku Ritila, 3 |:| 175-185 50-60
kuivakakkuvuoka
Torttu Ritila, @ 20 cmin 3 190-200 50-60
torttuvuoka
Hiivakakku Yleispelti 2 |:| 160-180 40-50
tarjottimella
hedelmien ja
murujen kanssa
Murukakku Ritila, 22-24 cm 3 170-180 25-30
uunivuoka
Teeleivat Yleispelti 3 180-190 30-35
Lasagne Ritila, 22-24 cm 3 190-200 25-30
uunivuoka
Marengit Yleispelti 3 80-100 100-150
Kohokas Ritila, 3 170-180 20-25
kohokasvuoka
Hiivalla kohotettu Yleispelti 3 150-170 60-70
omenakakku
Kotitekoinen Yleispelti 2 190-210 10-15
pizza, 1-1,2 kg
Pakastetut Yleispelti 2 [ 180-200 20-25
lehtitaikinapiirakat
Piirakka Ritila, 22-24 cm 2 [ 180-190 25-35
uunivuoka
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Ruoka Lisavaruste Taso | Lammitystyyppi Lanzfz:(;tlla (';';a) Ruoka Lisdvaruste Taso | Lammitystyyppi LaT%?tlla ('r:lil;a)
Omenapiirakka Ritila, @ 20 cm:n 2 160-170 65-75 Linnunliha (Kana/Ankka/Kalkkuna)
vuoka Kana, kokonainen, | Ritila + Yleispelti | 3 205 80-100"
Kylma pizza Yleispelti 3 180-200 5-10 1,2kg * (roiskeiden 1
keraamiseksi)
Kananpalat Ritila + Yleispelti 3 = 200-220 25-35
Paistaminen 1
Ruoka Lisavaruste Taso | Lammitystyyppi LamPOtlla A|}<a Ankanrinta Ritila + Yleispelti 3 180-200 20-30
(°0) (min.) 1
Liha (Naudanliha/Sianliha/Karitsanliha) Pieni kalkkuna, Ritila + Yleispelti 3 180-200 | 120-150
Naudan ulkofilee, | Ritila + Yieispelti | 3 160-180 | 50-70 OIGERET L) !
1kg 1 Vihannekset
Luuton Ritila + Yleispelti 3 160-180 90-120 Vihannekset, Yleispelti 3 220-230 15-20
vasikanky!Iki, 1 0,5kg
15kg Halkaistut Yieispelti 3 200 45-50
Porsaan Ritila + Yleispelti 3 200-210 50-60 uuniperunat,
paahtopaisti, 1 kg 1 0,5 kg
Porsaanpaisti, Ritila + Yleispelti 3 160-180 | 100-120 Kala
1kg 1 Paistettu kalafilee | Ritila + Yleispelti | 3 200-230 | 10-15
Luullinen Ritila + Yleispelti 3 170-180 | 100-120 1
karitsanreisi, 1 kg 1 Paistettu kala | Ritila + Yleispelti | 3 180-200 | 30-40
1

* Kaanna valmistuksen puolivalissa.
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Alykkaat valmistustoiminnot

Grillaaminen Pakastettu valmisateria
Suosittelemme uunin esilammittamista iso grilli -tilassa. Kaanna valmistuksen puolivalissa. LAmootila Ak
T - Ruoka Lisavaruste Taso | Lammitystyyppi p .
_ . . | Lampétila Aika (°0) (min.)
Ruoka Lisavaruste Taso | Lammitystyyppi y .
(9 (min.) Pakastepizza, Ritila 3 200-220 | 15-25
Leipa 0,4-0,6 kg
Paahtoleipa Ritila 5 E 270 2-4 Pakastelasagne Ritila 3 |Z| 180-200 45-50
Juustopahtoleipa Yleispelti 4 200 4-8 Pakasteranskalaiset Yleispelti 3 220-225 20-25
Naudanliha Pakastetut kroketit Yleispelti 3 220-230 25-30
Y Ritla = 4 ] 240-250 | 15-20 Pakastettu RItila 3 190200 | 10-15
Yleispelti 1 .
— uuni-camembert
Hampurilaispihvit Yi{mla Tt' zll 250-270 13-18 Taytetyt Ritila + 3 E‘ 190-200 10-15
e EISpett pakastepatongit Yeispelti 1
Z -
= Sl Pakastekalapuikot RItild + 3 190200 | 1525
& Porsaankyljykset Ritila + 4 250-270 | 15-20 Yleispelti 1
> . )
%_, Yleispelti 1 Pakastettu Ritila 3 180-200 20-35
& Makkarat Ritila + 4 260-270 10-15 kalapurilainen
G Yleispelti 1
S,
3 Linnunliha
=1
3 Kananrinta Ritila + 4 230-240 30-35
Yleispelti 1
Kanankoivet Ritila + 4 E 230-240 25-30
Yleispelti 1

*Kaanna, kun valmistusajasta on kulunut /3.
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Pro-paahto Ekokiertoilma

Tama tila sisaltaa automaattisen lammitysjakson 220 °C:een asti. Ylalammitin ja Tassa tilassa kaytetaan optimoitua lammitysjarjestelmaa, jotta saastat energiaa ruokien
kiertoilmapuhallin ovat toiminnassa lihan paahtamisen aikana. Taman vaiheen jalkeen ruoka valmistuksen aikana. Tahan luokkaan kuuluvia aikoja ei suositella esilammitettavaksi ennen
kypsennetaan hellavaraisesti alhaisessa esivalintalampétilassa. Tama toimenpide tehdaan yla- kypsennysta energian saastamiseksi.
ja alalammittimien ollessa toiminnassa. Tama tila sopii lihapaistille ja linnunlihalle. Voit lisata tai vahentaa kypsennysaikaa ja/tai lampotilaa mieltymyksesi mukaan.
Ruoka Lisavaruste Taso Lampotila ('C) | Aika (tuntia) Ruoka Lisavaruste Taso | Lampatila (°C) | Aika (min.)
Paahtopaisti Ritila + Yleispelti 3 80-100 3-4 Hedelmamurut, 0,8-1,2 kg Ritila 2 160-180 60-80
1 Kuoriperunat, 0,4-0,8 kg Yleispelti 2 190-200 70-80
1 Yeispelti 1
Karitsanpaisti Ritila + Yleispelti 3 80-100 3-4 Pakastetut uuniranskalaiset, Yleispelti 3 180-200 25-35
1 0,3-0,5 kg
Ankanrinta Ritila + Yleispelti 3 80-100 2-3 Pakastetut lohkoperunat, Yleispelti 3 190-210 25-35
! 0,3-0,5 kg P
=
Uunissa paistetut kalafileet, Ritila + 3 200-220 30-40 &
0,4-08 kg Vleispelti 1 =
QU
Rapeat, leivitetyt kalafileet, Ritila + 3 200-220 30-45 3
0,4-0,8 kg Yleispelti 1 =3
w
Paahdettu naudan ulkofilee, Ritila + 2 180-200 65-75 %
0,8-1,2 kg Yleispelti 1 5
Paahdetut kasvikset, 0,4-0,6 kg Yleispelti 3 200-220 25-35 =
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Alykkaat valmistustoiminnot

Dual Cook o -
. e - y : L _— . .| Lampatila | Aika
Ennen Dual Cook-toiminnon kayttoa aseta jakaja uuniin. Suosittelemme uunin esilammitysta Nr.| Osa Ruoka Lisavaruste | Taso | Lammitystyyppi €0 (i
parhaan tuloksen saavuttamiseksi. - - — .
Seuraavassa taulukossa esitellaan 5 suosittelemaamme Dual Cook-ohjetta ruoanlaittoon, 4 | Ylaosa | Kanankoivet Ritila + 4 210-230 | 30-35
paahtamiseen ja leivontaan. Kayttamalla Dual Cook-toimintoa voit valmistaa paaruokaa ja Yleispelti 4
lisuketta tai paaruokaa ja jalkiruokaa samanaikaisesti. Alaosa Lasagne, Ritilg, 1 190-200 | 30-35
« Dual Cook-toiminnon avulla esilammitysaikaa voidaan pidentaa. 1,0-1,5 kg 22-24cm
uunivuoka
- R .| Lampétila | Aika
Nr. | Osa Ruoka Lisavaruste | Taso | Lammitystyyppi €0) (min) 5 | YIdosa Paistettu Ritila + 4 210-230 15-20
1 |Vidosa| Sokerikakku |  Ritla, | 4 160-170 | 40-45 alafilee | Yleispeltl | 4
@ 25-26 cm Alaosa | Omenainen Yleispelti 1 170-180 | 25-30
pelti lentitaikina
Alaosa | Kotitekoinen Yleispelti 1 190-210 | 13-18
pizza,
b B
E_ 1,0-1,2 kg
g 2 | Ylaosa Eaahdetut Yleispelti 4 220-230 | 13-18
= vihannekset,
QU
3 0,4-0,8 kg
Z Alaosa | Omenapiirakka Ritila, 1 ) 160-170 | 70-80
[ )
=3 @20 cmin
3 vuoka
3
=l 3 | Ylaosa Pitaleipa Yleispelti 4 230-240 | 13-18
Alaosa | Perunagratiini, Ritila, 1 180-190 | 45-50
1,0-1,5 kg 22-24cm
uunivuoka

42 Suomi



Voit myos kayttaa vain ylempaa tai alempaa uunin osaa virran saastamiseksi. Kypsennysaikaa Automaattiset Kypsennysohjelmat
voidaan pidentaa, kun kaytat erotettua uunin osaa. Suosittelemme uvunin esilammitysta

parhaan tuloksen saavuttamiseksi. /\ HUOMIO
Vidosa Helposti pilaantuvia elintarvikkeita (kuten maitoa, kananmunia, kalaa, lihaa tai siipikarjaa) ei
saa sailyttaa uunissa yli 1 tuntia ennen kypsennyksen aloittamista, ja ne on poistettava uvunista
ey i heti kypsennyksen paatyttya. Pilaantuneen ruoan syominen voi aiheuttaa ruokamyrkytyksen.
_— . .| Lampotila Aika
Ruoka Lisdvaruste Taso | Lammitystyyppi . .
(0 (min.) )
m—— - Single Cook
Pienet kakut Yleispelt 4 170 3035 Seuraavassa taulukossa esitellaan 40 automaattista ohjelmaa kypsennysta, paistoa ja
Teeleivt Yleispelti 4 180-190 | 30-35 paistamista varten.
Se sisaltaa sen maarat, painoluokat ja asianmukaiset suositukset. Kypsennystilat ja -ajat on
Lasagne Ritila 4 190-200 30-35 esiohjelmoitu mukavuutta varten. Ohjekirjasta l0ydat joitakin resepteja automaattisia ohjelmia
varten.
Kanankoivet* Ritila + 4 230-250 | 30-35 Automaattiset kypsennysohjelmat 1-19, 38 ja 39 sisaltavat esilammityksen ja nayttavat
Yleispelti 4 esilammityksen edistymisen. Laita ruoka uuniin esilammityksen aanimerkin jalkeen. >
* K14 esilammita uunia. Alo!tq Automaattinen kypsennyssitten painamalla Valintasaadin tai napauttamalla Dl g
-painiketta. g
Alaosa A\ VAROITUS s
N - | Lampotila Aika Kayta aina uvunikintaita, kun otat ruokaa ulos. g
Ruoka Lisdvaruste Taso | Lammitystyyppi . . S
(0 (min) Koodi Ruoka Paino (kg) Lisavaruste Taso =
Pienet kakut Yleispelti 1 170 30-35 10-15 Ritila 3 =
! ! =]
Tiikerikakku Ritil3 1 160-170 60-70 1 Perunagratiini Valmista tuore perunagratiini uuninkestavassa, 22-24 cm:n -
vU0assa. Kaynnista ohjelma, esilammityksen aanimerkin
Omenapiirakka Ritila 1 160-170 70-80 jalkeen laita astia keskelle ritilaa.
Kotitekoinen Vieispelti 1 & 190-210 | 13-18 0812 Ritila g
pizza, 1,0-1,2 kg 2 Kasvisgratiini Valmista tuore perunagratiini uuninkestavassa, 22-24 cm:n
VU0assa. Kaynnista ohjelma, esilammityksen aanimerkin
jalkeen laita astia keskelle ritilaa.
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Alykkaat valmistustoiminnot
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Koodi Ruoka Paino (kg) Lisavaruste Taso Koodi Ruoka Paino (kg) Lisavaruste Taso
12-15 Ritila 3 0,4-0,5 Ritila 3
3 Pastagratiini Vélmisﬁa .past‘agraﬂini'zuz-y cmin UL“Jr‘jir?kestéAvé?‘n vuokaqn, 9 Hedelmatorttupohja Laita taiki'na mustaan metalAlisgen yoideltugnﬂ vuo.kaan
Kaynnista ohjelma, esilammityksen aanimerkin jalkeen laita kakkupohjaa varten. Kaynnista ohjelma, esilammityksen
astia telineen keskelle. aanimerkin jalkeen laita astia telineen keskelle.
1015 | Ritild | 3 1215 | Ritila | 2
4 Lasagne Valmista kotitekoinen lasagne 22-24 cm:n vuninkestavaan 10 Qyiche Iq.rraine Valmista quiche-taikina ja laita se pyoreaan, halkaisijaltaan
vuokaan. Kaynnista ohjelma, esilammityksen aanimerkin -kinkkupiirakka | 25 cm:n vuokaan. Kaynnista ohjelma, esilammityksen
jalkeen laita astia telineen keskelle. aanimerkin jalkeen lisaa tayte ja aseta astia keskelle ritilaa.
1215 | Ritla | 3 0607 |  mitk | 2
5 Ratatouille Laita ratatouillen ainekset kannelliseen vuokaan. Kaynnista _ o Valmista taikina ja laita se mustaan metalliseen suorakulmion
ohjelma, esilammityksen aanimerkin jalkeen laita astia 11 Valkoinen leipa muotoiseen vuokaan (pituus 25 c¢m). Kaynnista ohjelma,
telineen keskelle. Paista peitettyna. Sekoita ennen tarjoilua. esilammityksen aanimerkin jalkeen laita astia telineen
1214 | Ritla | 2 eskelle
6 Omenapiirakka | Yalmista omenapiirakka 20-24 cmn pyoreaan metallivuokaan. 'O'B'O? L Ritild ‘ 2 A
Kaynnista ohjelma, esilammityksen aanimerkin jalkeen laita o Valmista taikina ja laita se mustaan metalliseen suorakulmion
astia telineen keskelle. 12 Sekaviljaleipa muotoiseen vuokaan (pituus 25 cm). Kdynnista ohjelma,
03-04 | Yieispelt] | 3 esilammityksen aanimerkin jalkeen laita astia telineen
— keskelle.
: ’ Valmista croissantit (jaahdytetty valmistaikina).
7 Croissantit ; :
Laita leivinpaperille yleispellille. Kaynnista ohjelma, 03-05 Vleispelti 3
esilammityksen aanimerkin jalkeen laita tarjotin uuniin. 13 Sampylat Valmista sampylat (jaahdytetty valmis taikina).
03-04 | Yieispelti | 3 Laita leivinpaperille yleispellille. Kaynnista ohjelma,
) — — . — esilammityksen aanimerkin jalkeen laita tarjotin uuniin.
8 Omgng|pen Laita omenaleivonnaiset leivinpaperille yleispellille.
lehtitaikina Kaynnista ohjelma, esilammityksen aanimerkin jalkeen laita
tarjotin uuniin.




Koodi Ruoka Paino (kg) Lisavaruste Taso Koodi Ruoka Paino (kg) Lisavaruste Taso
08-12 Ritila 3 0812 Ritila 2
Laita tuoreet hedelmat (vadelmat, karhunvatukat, omena- 20 Paahdettu naudan T Yleispelti 1
14 Murukakku ta"|"paary.navn'pauleet)' 22-24 cmm Ugn\vuokga}n:Jaa murut ulkofilee Mausta naudanlina ja jata jaakaappiin 1 tunniksi.
paalle. Kaynnista ohjelma, esilammityksen aanimerkin Laita ritilalle rasvapuoli yIospain.
jalkeen laita astia telineen keskelle. T
: : Ritila 2
0506 | Vieispeli | 3 o 08-12 —
Laita teeleivat (halkaisijaltaan 5-6 cm) feiv " 21 Hitaasti kypsennetty Yleispelti 1
15 Teeleivit aita teeleivat (halkaisijaltaan 5-6 cm) leivinpaperille naudanpaisti — — —
yleispellille. Kaynnista ohjelma, esilammityksen aanimerkin Mausta naudanliha ja jata jaakaappiin 1 tunniksi.
jalkeen laita tarjotin uuniin. Laita ritilalle rasvapuoli ylospain.
0506 | itk | 3 0408 Ritila 4
Valmista kakkutaikina ja laita se halkaisijaltaan 26 cmin 22 Yrttiset Vleispelti 1
16 Sokerikakku pyGreaan mustaan metallivuokaan. Kaynnista ohjelma, lampaankyljykset | \1arinoi lampaankyljykset yrteilld ja mausteilla ja laita ne
esilammityksen aanimerkin jalkeen laita astia telineen ritilalle.
keskelle. Ritila 3
o 1,0-1,4
0.7-08 | Ritila | 2 23 | Karitsan koipi luulla Yleispelti 1
17 Tiikerikakku Valmista kakkutaikina ja laita se metalliseen pyoreaan Marinoi lampaanlina ja laita se ritilalle.
kuivakakkuvuokaan. Kaynnista ohjelma, esilammityksen Riti 3
T R . . . iti
aanimerkin jalkeen laita astia telineen keskelle. 2 Rapea paahdettu 08-12 e A
0708 | Rtk | 2 porsaanliha : — —
Hollantilainen Valmista taikina ja laita se mustaan metalliseen Laita possunpaisti rasvapuoli ylospain ritilan paalle.
18 - suorakulmion muotoiseen vuokaan (pituus 25 cm). Ritila 3
leipakakku o A T ) ) 08-12
Kaynnista ohjelma, esilammityksen adnimerkin jalkeen laita 25 | Sianlihan kylkiluita o Yigispelti 1
astia telineen keskelle. - - -
Laita porsaankyljys telineeseen.
0,7-0,8 Ritila 3
19 Brownies Valmista kakkutaikina 20-24 cm:n uuninkestavaan vuokaan.

Kaynnista ohjelma, esilammityksen aanimerkin jalkeen laita
astia telineen keskelle.
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Alykkaat valmistustoiminnot
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Koodi Ruoka Paino (kg) Lisavaruste Taso Koodi Ruoka Paino (kg) Lisavaruste Taso
Ritila 2 0,3-0,7 Yleispelti 3
10-1,4 - - .
' Yleispelti 1 32 Meriantura Laita meriantura leivinpaperin paalle yleispellille. Leikkaa
26 Kana, kokonainen | 1y, ntele ja puhdista kana. Sivele kana oljylla ja mausteilla. pinta veitselld.
Laita se rintapuoli alaspain ritilalle ja kaanna heti, kun uvuni Ritila 4
piippaa. 0307 Yleispelti 1
— 4 33 Lohipihvi/filee P
0,5-0.9 Huuhtele ja puhdista fileet tai pihvit. Laita fileet nahkapuoli
27 Kananrinta Yleispelti 1 ylaspain ritilalle.
Marinoi rinnat ja laita telineeseen. 0307 | Vieispelti | 4
05-09 Ritila 4 34 Paahdetut Huuhtele ja valmistele kesakurpitsaviipaleet, munakoiso,
28 Kanankoivet T Yleispelti 1 vihannekset paprika, sipuli ja kirsikkatomaatit. Sivele oliivioljylla,
Sivele oljylla ja mausteilla ja laita ritilalle. yrteilla ja mausteilla. Jaa ne tasaisesti yleispellille.
Ritila 4 0,5-0,9 | Yleispelti | 3
0,3-0,7 - - Paistetut i i iksi
Yleispelti 1 35 : Leikkaa suuret perunat (kukin 200 g) puoliksi
29 Ankanrinta Laita ankanrinta rasvapuoli ylospain ritialle perunanpuolikkaat | pityyssyunnassa. Laita leikkuupuoli yigspain yleiselle
Ensimmainen asetus on puolikypsalle ja tomAen kypsélle tarjottimelle ja sivele oliivioljylla, yrteilla ja mausteilla.
asolle. , 0307 | Vieispelti | 3
36 Pakasteranskalaiset
0 Taimenfilee, 0,3-0,7 Yleispelti 4 Jaa pakasteranskalaiset tasaisesti yleispellille.
paistettu Laita kirjolohifileet nahkapuoli ylospain yleispellille. - Pakastetut 03-07 | Yleispelti | 3
030 Ritila 4 lohkoperunat Jaa pakastetut lohkoperunat tasaisesti yleispellille.
T Yleispelti 1 0,3-0,7 | Ritil3 | 3
31 Taimen Huuhtele ja puhdista kalat ja laita ne padsta paahan 38 Pakastepizza Kaynnista ohjelma, aseta pakastepizza esilammityksen
telineeseen. Lisaa sitruunamehu, suola ja yrtit kalan sisalle. 3animerkin jalkeen keskelle ritilaa.
Leikkaa kuoren pinta veitsella. Sivele 6ljya ja suolaa.




Koodi Ruoka Paino (kg) Lisavaruste Taso Dual Cook
0812 Vieispelti ) Segraavgssa taulukossa es__itel\"'a"'an 10 automggttist_a ohjelmaa kypsennysta, paistoa ja o
S paistamista varten. Voit kayttaa vain ylempaa uunin osaa tai alempaa uunin 0saa ja kayttad
Valmista kotitekoinen pizza hiivataikinasta ja laita se ylempaa ja alempaa 0saa samanaikaisesti.

39 | Kotitekoinenpizza | yieispellille. Painoon kuuluvat taikina ja taytteet, kuten Se sisaltad sen maarat, painoluokat ja asianmukaiset suositukset. Kypsennystilat ja -ajat on
kastike, vihannekset, kinkku ja juusto. Kaynnista ohjelma, esiohjelmoitu mukavuutta varten. Ohjekirjasta l0ydat joitakin resepteja automaattisia ohjelmia
esilammityksen aanimerkin jalkeen laita tarjotin uuniin. varten.

03-0.7 Ritila ) Kaikki automaattiset Dual Cook-ohjelmat sisaltavat esilammityksen ja nayttavat

0 Taikinan . — — esilammityksen edistymisen.

kovettaminen Valmista taikina kulhoon ja peitd se kelmulla. Laita ruoka uuniin esilammityksen aanimerkin jalkeen.
Laita telineen keskelle. Kaynnista Automaattinen kypsennys sitten painamalla Valintasaédin.

A\ VAROITUS
Kayta aina vunikintaita, kun otat ruokaa ulos.

1. Yldosa >
=
Koodi Ruoka Paino (kg) Lisavaruste Taso g
10-1,5 Ritila 4 <
1 Perunagratiini Valmista tuﬂore perﬂunagratiini Uppmkgstévéss?ai 22—24 Fm:n %
VU0assa. Kaynnista ohjelma, esilammityksen aanimerkin G
jalkeen laita astia keskelle ritilaa. %
10-15 Ritila 4 =
9'_
2 Lasagne Valmista kotitekoinen lasagne 22-24 cm:n uuninkestavaan
vuokaan. Kaynnista ohjelma, esilammityksen aanimerkin
jalkeen laita astia telineen keskelle.
Ritila 4
) 0,5-09 - -
3 Kanankoivet Yleispelti 4
Sivele oljylla ja mausteilla ja laita ritilalle.

Suomi 47




Alykkaat valmistustoiminnot

Koodi Ruoka Paino (kg) Lisavaruste Taso Koodi Ruoka Paino (kg) Lisdvaruste Taso
0,5-09 Yleispelti 4 0,3-0,7 Ritila 1
4 Paistetu.t Leikkaa suuret perunat (kukin 200 @) puoliksi 4 Pakastepizza Kaynnista ohjelma, aseta pakastepizza esilammityksen
perunanpuolikkaat | pityussuunnassa. Laita leikkuupuoli yléspain yleiselle aanimerkin jalkeen keskelle ritilaa.
tarjottimelle ja sivele oliivioljylla, yrteilla ja mausteilla. 0812 Yieispelti 1
. Pakasteranskalaiset 0,3-0,7 | \./\e|spA)elt|A . 4 - . Val‘mistaA kotitekoinen pizza hiivqtgikiqasﬁg ja laita se
Jaa pakasteranskalaiset tasaisesti yleispellille. 3 Kotitekoinen pizza | ylejspellille. Painoon kuuluvat taikina ja taytteet, kuten
kastike, vihannekset, kinkku ja juusto. Kaynnista ohjelma,
esilammityksen aanimerkin jalkeen laita tarjotin uuniin.
2. Alaosa
Koodi Ruoka Paino (kg) Lisavaruste Taso 3. Kaksois
12-14 Ritila 1 Voit valita yhden automaattisen ohjelman alemmalle ja ylemmalle osalle ja kypsentaa
; i B . Arads samanaikaisesti.
> 1 Omenapiirakka Va|m|§ta omenapnﬁrakkAa 2“0 24 cmin pygreaa‘n
= metallivuokaan. Kaynnista ohjelma, esilammityksen /\ HUOMIO
z. aanimerkin jalkeen laita astia telineen keskelle. o el e ) ) e )
- : : Kun kaytat joko ylempaa tai alempaa uunin 0saa, toisen 0sa puhallin ja lammitin voivat
s 0,3-0,4 | Yleispelti | 1 toimia optimaalisen suorituskyvyn saavuttamiseksi. Uunin 0saa, jota ei kayteta, ei saa kayttaa
3 5 Omgngiqen Laita omenaleivonnaiset leivinpaperille yleispellille. tahattomiin tarkoituksiin.
g lehtitaikina K&ynnista ohjelma, esilammityksen animerkin jalkeen
% laita tarjotin uvuniin.
= 1215 | Ritila | 1
(=] . .
- 3 Quiche lorraine | valmista quiche-taikina ja laita se pyoreaan, halkaisijaltaan

-kinkkupiirakka | 22-24 cm:n vuokaan. Kaynnista ohjelma, esilammityksen
aanimerkin jalkeen lisaa tayte ja aseta astia keskelle ritilaa.
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Koekeittiossa testatut ruuat 2. Grillaaminen
Esilammita tyhjaa uunia 5 minuuttia Iso grilli -toiminnolla.

Standardin EN 60350-1 mukaisesti.

: _ . .| Lampatila Aika
1. Leipominen Ruokatyyppi Lisdvaruste Taso | Lammitystyyppi (PO it
Suositukset perustuvat esilammitetyn vunin kayttoon. Aseta aina peltien viisto reuna luukun ) - . n 270
puolelle. Ala kayta nopeaa esilammitystoimintoa. Aseta aina peltien viisto reuna luukun Wit el s Ritila > . (Enint)) 12
uolelle. itila i i
g _ Hampurilaispihvit RIU:;;Z&&ZDHHU 4 270 | 1.15-18
Ruokatyyppi Lisavaruste Taso Lammitystyyppi Lan;epé)ntlla (ﬁ:;a) bl keraamiseksi) ! (Enint) 258
3 Iz' 165 7328 Kaanna, kun valmistusajasta on kulunut ?/s.
Pienet kakut Yleispelti 3 165 25-30 3. Paistaminen
1+3 155 33-38 Ruokatyyppi Lisavaruste Taso | Lammitystyyppi Lan:epcc))tlla (?r:ikna) -
Murokakku Yieispelti 143 140 | 28-33 Kokonainen kana * | Ritlé + Yleispelti 3 — =
e (roiskeiden X 200 | 6075 =
2 £ 165 | 3035 K keraamiseks) <
Ritila + it + Yieispelt 3
Rasvaton . , . | Ritila + Yleispelti =
A Irtopohjavuoka 2 160 | 30-35 i;f;kcin;ren kana foiskeiden i 200 0.8 2
(Tummia, @ 26 cm) DL/ K keraamiseksi) 8.
1+4 155 | 3540 5
— * Kaanna valmistuksen puolivalissa. =
Ritila + ) =]
2Iropohjavuokaa | Z 160 | 70-80
Omenapiirakka (Tummia, o 20 cm)
. Vieispelti + Ritila +
2 Kakkuvuokaa *** 143 160 | 80-90
(Tummia, @ 20 cm)

* Pidenna kypsennysaikaa 5 minuutilla, jos kypsennat tavanomaisessa tilassa ja kaytat
lasiastiaa (@ 26 cm).

* Kaksi kakkua asetetaan ritilalle toinen taakse vasemmalle ja toinen eteen oikealle.

“* Kaksi kakkua asetetaan keskelle allekain.
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Alykkaat valmistustoiminnot

Kokoelma yleisimpia Auto cook -resepteja Lasagne
. Ainesosat
Perunagratiini
Ainesosat 800 g perunoita, 100 ml maitoa, 100 ml kermaa, 50 g vatkattua
kananmunaa, 1 rkl suolaa, pippuria, muskottipahkinaa, 150 g
juustoraastetta, voita, timjamia Ohjeet
Ohjeet  Kuori perunat ja viipaloi ne 3 mm:n paksuisiksi. Hiero voita koko (22-24 cm:n)

Kasvisgratiini

Ainesosat

Ohjeet

gratiinivuoan pintaan. Levita viipaleet puhtaalle pyyhkeelle ja pida ne
pyyhkeella peitettyna silla aikaa, kun valmistelet loput ainekset.

Sekoita loput ainekset juustoraastetta lukuun ottamatta suureen kulhoon
ja sekoita hyvin. Asettele perunaviipaleet astiaan hieman paallekkain ja
kaada seos perunoiden paalle. Levita juustoraaste paalle ja paista. Tarjoile
kypsennyksen jalkeen muutaman tuoreen timjaminlehden kera.

800 g vihanneksia (kesakurpitsaa, tomaattia, sipulia, porkkanaa,
paprikaa, esikypsennettyja perunoita), 150 ml kermaa, 50 g vatkattua
kananmunaa, 1 rkl suolaa, 1 rkl yrttia (pippuria, persiljaa tai rosmariinia),
150 g juustoraastetta, 3 rkl oliivioljya, timjamin lehtia

Pese vihannekset ja viipaloi ne 3-5 mm:n paksuisiksi. Kerrotaan viipaleet
gratiinivuokaan (22-24 c¢m) ja kaada 0ljya vihannesten paalle. Sekoita
loput ainekset juustoraastetta lukuun ottamatta ja kaada vihannesten
paalle. Levita juustoraaste paalle ja paista. Tarjoile kypsennyksen jalkeen
muutaman tuoreen timjaminlehden kera.

2 rkl oliivioljya, 500 g naudan jauhelihaa, 500 ml tomaattikastiketta,
100 ml naudanlihalienta, 150 g kuivattuja lasagnelevyja, 1 sipuli
(hienonnettuna), 200 g juustoraastetta, 1 tl kuivattuja persiljahiutaleita,
oreganoa, basilikaa kumpikin

Valmista tomaattilihakastike. Kuumenna 0ljy paistinpannussa ja kypsenna
jauhelihaa ja hienonnettua sipulia noin 10 minuuttia, kunnes se on
kauttaaltaan ruskistunut. Kaada paalle tomaattikastike ja naudanlihaliemi,
lisaa kuivatut yrtit. Kiehauta ja hauduta 30 minuuttia.

Keita lasagnelevyja pakkauksen ohjeiden mukaan. Kerrotaan lasagnelevy,
lihakastike ja juusto ja toistetaan sitten. Ripottele loput juustosta tasaisesti
lasagnekerrosten paalle ja paista.
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Omenapiirakka

Ainesosat

Ohjeet

« Taikina: 275 g jauhoja, /2 rkl suolaa, 125 g valkoista tomusokeria, 8 g
vaniljasokeria, 175 g kylmaa voita, 1 muna (vatkattu)

« Tayte: 750 g kiinteita kokonaisia omenoita, 1 rkl sitruunamehua,
40 g sokeria, /2 rkl kanelia, 50 g siemenettomia rusinoita, 2 rkl
korppujauhoja

Siiviloi jauhot ja suola suuren kulhon ylapuolelle. Siiviloi joukkoon
tomusokeri ja vaniljasokeri. Leikkaa 2 veitsella voi jauhojen lapi pieniksi
kuutioiksi. Lisaa 3/4 vatkatusta kananmunasta. Vaivaa kaikki ainekset
tehosekoittimessa, kunnes syntyy mureneva massa. Muotoile taikina
palloksi kasillasi. Kaari se muovifolioon ja jata se jaahtymaan noin 30
minuutiksi.

Voitele kakkuvuoka (halkaisija 24-26 c¢cm) ja polyta pinta jauhoilla. Kauli
3/s taikinasta 5 mm paksuksi. Laita se vuokaan (pohjaan ja sivuille).
Kuori omena ja poista omenan kota. Leikkaa ne noin 3/s X 3/« cmin
kokoisiksi kuutioiksi. Ripottele omenoiden paalle sitruunamehua

ja sekoita hyvin. Pese ja kuivaa herukat ja rusinat. Lisaa sokeri,

kaneli, rusinat ja herukat. Sekoita hyvin ja ripottele taikinan pohjalle
korppujauhoja. Paina kevyesti.

Kauli loput taikinasta. Leikkaa taikina pieniksi suikaleiksi ja aseta ne
ristikkain taytteen paalle. Sivele piirakka tasaisesti lopulla vatkatulla
kananmunalla.

Quiche lorraine -kinkkupiirakka

Ainesosat

Ohjeet

Murukakku

Ainesosat

Ohjeet

« Taikina: 200 g jauhoja, 80 g voita, 1 kananmuna

« Tayte: 75 g kuutioitua rasvatonta pekonia, 125 ml kermaa, 125 g creme
fraichea, 2 munaa, vatkattu, 100 g Sveitsilaista juustoraastetta, suolaa
ja pippuria

Laita jauhot, voi ja kananmuna kulhoon ja sekoita ne pehmeaksi

taikinaksi, jonka jalkeen lepaa jaakaapissa 30 minuuttia. Kauli taikina

ja aseta se voideltuun keraamiseen vuokaan (halkaisija 25 cm). Pistele

pohjaan haarukalla. Sekoita muna, kerma, creme fraiche, juusto, suola ja

pippuri. Kaada se taikinan paalle juuri ennen paistamista.

« Tayte: 200 g jauhoja, 100 g voita, 100 g sokeria, 2 g suolaa, 2 g
kanelijauhetta
« Hedelmat: 600 g sekalaisia hedelmia

Sekoita kaikki ainekset keskenaan, kunnes ne ovat murenevia kuorrutusta
varten. Levita hedelmasekoitus uunivuokaan ja ripottele paalle murusia.
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Alykkaat valmistustoiminnot

Kotitekoinen pizza

Ainesosat  « Pizzataikina: 300 g jauhoja, 7 g kuivahiivaa, 1 rkl oliivioljya, 200 ml
lamminta vetta, 1 rkl sokeria ja suolaa
« Tayte: 400 g vihannesviipaleita (munakoiso, kesakurpitsa, sipuli,
tomaatti), 100 g kinkkua tai pekonia (paloiteltuna), 100 g juustoraastetta
Ohjeet  Laita jauhot, hiiva, 0ljy, suola, sokeri ja lammin vesi kulhoon ja sekoita

kosteaksi taikinaksi. Vaivaa sekoittimella tai kasin noin 5-10 minuuttia.
Peita kannella ja laita uuniin 30 minuutiksi 35 °C:n [dmpétilaan
kypsymaan. Kauli taikina jauhotetulla alustalla suorakaiteen muotoiseksi
ja aseta se tarjottimelle tai pizzapannulle. Levita tomaattisose taikinan
paalle ja aseta paalle kinkkua, sienia, oliivia ja tomaattia. Ripottele
tasaisesti juustoa padlle ja paista.

Paahdettu naudan ulkofilee

Ainesosat 1 kg naudan ulkofileeta, 5 g suolaa, 1 g pippuria, 3 g rosmariinia,
timjamia ja timjamia kumpikin
Ohjeet  Mausta naudanliha suolalla, pippurilla ja rosmariinilla ja jata jadkaappiin

1 tunniksi. Aseta ritilalle. Laita se uuniin ja kypsenna.

Yrttiset lampaankyljykset

Ainesosat

Ohjeet

Porsaan grillikylki

Ainesosat

Ohjeet

1 kg lampaankyljyksia (6 kpl), 4 suurta valkosipulinkyntta (puristettuna),
1 rkl tuoretta timjamia (murskattuna), 1 rkl tuoretta rosmariinia (murskattuna),
2 rkl suolaa, 2 rkl oliivioljya

Sekoita suola, valkosipuli, yrtit ja 6ljy ja lisaa lammas. Kaanna ja anna
olla huoneenlammossa vahintaan 30 minuutista 1 tuntiin.

2 sianlihan kylkiluuta, 1 rkl mustapippuria, 3 laakerinlehtea, 1 sipuli
(hienonnettu), 3 valkosipulinkyntta (hienonnettu), 85 g ruskeaa sokeria,
3 rkl Worcestershire-kastiketta, 2 rkl tomaattipyreeta, 2 rkl oliivioljya

Tee grillikastike. Kuumenna 0ljy kattilassa ja lisaa sipuli. Keita, kunnes
se on pehmennyt, ja lisaa loput ainekset. Paahda ja vahenna lampoa ja
hauduta 30 minuuttia, kunnes se on paksuuntunut. Marinoi kylkiluita
grillikastikkeessa vahintaan 30 minuutista 1 tuntiin.
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Huolto

Puhdistus

Puhdista uuni saannollisesti puhdistuksen helpottamiseksi.

A\ VAROITUS

« Varmista, etta uuni ja lisavarusteet ovat jaahtyneet ennen puhdistusta.
« Ald kayta hankaavia puhdistusaineita, kovia harjoja, hankaustyynyja tai -liinoja, terasvillaa,
veitsia tai muita hankaavia materiaaleja.

Uunin sisatilat

« Kayta uunin sisapuolen puhdistamiseen puhdasta liinaa ja mietoa puhdistusainetta tai
l[amminta saippuavetta.

« Ald puhdista oven tiivistetta kasin.

« Kayta vain tavallisia uuninpuhdistusaineita, jotta emaloidut uunipinnat eivat vahingoitu.

« Kayta erityista uuninpuhdistusainetta sitkean lian poistamiseen.

« Kun keittotilan lampotila nousee alkuvaiheessa, luukun sisapuolen lasissa Saattaa nakya
laikkuja. Jos nain kay, sammuta uuni ja odota, etta se jadhtyy. Kayta sitten talouspaperia tai
neutraalia pesuainetta ja puhdasta liinaa lasin sisaosan pyyhkimiseen.

Uunin ulkopuoli

Kayta uunin ulkopuolisten osien, kuten uunin luukun, kahvan ja nayton puhdistamiseen
puhdasta liinaa ja mietoa puhdistusainetta tai lamminta saippuavetta, ja kuivaa se
talouspaperilla tai kuivalla pyyhkeella.

Rasvaa ja likaa voi jaada erityisesti kahvan ymparille, koska sisalta tulee kuumaa ilmaa. On
suositeltavaa puhdistaa kahva jokaisen kayton jalkeen.

Lisavarusteet

Pese tarvikkeet jokaisen kayton jalkeen ja kuivaa ne pyyhkeella. Jos haluat poistaa sitkeat
epapuhtaudet, liota kaytettyja tarvikkeita lampimassa saippuavedessa noin 30 minuuttia
ennen pesua.

Katalyyttinen emalipinta (vaihtelee mallin mukaisesti)

Irrotettavat osat on paallystetty tummanharmaalla katalyyttisella emalilla. Ne voivat likaantua
kiertoilmalammityksen aikana kiertavasta ilmasta roiskuvasta oljysta ja rasvasta. Nama
epapuhtaudet kuitenkin palavat pois vahintaan 200 °C:n uunilampaotilassa.

1. Poista kaikki lisatarvikkeet uunista.

2. Puhdista uunin sisatilat.

3. Valitse kiertoilma-tila ja maksimilampotila ja suorita jakso tunnin ajan.

Luukku

Ald irrota uunin luukkua, paitsi puhdistustarkoituksessa. Jos haluat irrottaa luukun puhdistusta
varten, noudata seuraavia ohjeita.

A\ VAROITUS
Uunin luukku on painava.

1. Avaa luukku ja kaanna molempien saranoiden
kiinnikkeet auki.

N 2. Sulje luukkua noin 70° astetta. Ota tukeva
ote luukun reunojen keskikohdilta molemmin
kasin ja veda ylospain, kunnes saranat voidaan
irrottaa.

3. Puhdista luukku saippuavedella ja puhtaalla
liinalla.
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Luukun lasi

Mallista riippuen uunin luukussa on 3-4 lasilevya, jotka on asetettu vastakkain. Ala irrota uunin
luukkua, paitsi puhdistustarkoituksessa. Jos haluat irrottaa luukun puhdistusta varten, noudata

seuraavia ohjeita.
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4. Puhdistuksen jalkeen kiinnita luukku
toistamalla vaiheet 1 ja 2 kaanteisessa
jarjestyksessa. Saranavipu on suljettava
molemmilta sivuilta.

1. Irrota vasemmalla ja oikealla puolella olevat
ruuvit ruuvimeisselilla.

2. Irrota paallysteet nuolen osoittamiin suuntiin
3. Irrota ensimmainen levy luukusta.

01 Tukiliitin 1
02 Tukiliitin 2
03 Tukiliitin 3

4, Irrota toinen levy ovesta nuolen suuntaan.

5. Irrota kolmas levy ovesta nuolen suuntaan.
6. Puhdista luukku saippuavedella ja puhtaalla
liinalla.

7. Kun olet valmis, aseta levyt takaisin paikalleen
seuraavasti:
« Katso kuvaa ja etsi saranat. Aseta levy 3
tukiliittimen 1 alle, levy 2 tukiliittimien 1
ja 2 valiin ja levy 1 tukiliittimeen 3 tassa
jarjestyksessa. Varmista, etta arkkien painettu
puoli on asetettu sisaanpain.

/\ HUOMIO

Jos haluat tunnistaa levyn oikean puolen, etsi
"PYRO"™-merkki jokaisen levyn kulmasta.
Oikea suunta; PYRQ--+

Vaara suunta: »=+-0AYq




8. Kun olet asettanut lasilevyn 2 paikalleen, paina Vedenkerain
[asiliittimet alas ja tarkista, etta ne kiinnittavat
lasilevyn kunnolla.

9. Noudata edelld olevia vaiheita 1-2
painvastaisessa jarjestyksessa asentaaksesi
paallysteet takaisin paikalleen.

Vedenkerain keraa ruoanlaitossa syntyvan
ylimaaraisen kosteuden lisaksi myos ruokajaamia.
Vedenkerainta ei voi irrottaa. Pyyhi vesi
vedenkeraimeen, kun uuni jaahtyy kypsennyksen
jalkeen.

A\ VAROITUS

< Jos vedenkeraimesta vuotaa vetta, ota yhteytta
A\ VAROITUS 01 Vedenkerain paikalliseen Samsungin huoltokeskukseen.

LampoOvuotojen estamiseksi varmista, etta asetat lasilevyt oikein takaisin paikoilleen.

Kahden oven lasi (vaihtelee mallin mukaisesti)

1. Sido marka kangaspala Kiinni.

lI [T J 2. Laita pyyhe luukun alle.

= 2 M 3. Puhdista luukku.
/ 4. Levita pesuainetta kangaspalaan ja puhdista

uudelleen.
5. Pyyhi kuivalla kangaspalalla kosteus ja kuplat.
/N\ HUOMIO
Ald irrota luukkua puhdistusta varten.

« )
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Huolto

Sivutelineet (vaihtelee mallin mukaisesti)

1. Paina vasemmanpuoleisen sivutelineen ylaosaa
ja laske sita noin 45°.

2. Veda ja irrota vasemmanpuoleisen sivutelineen
alaosa.

3. Irrota oikeanpuoleinen sivuteline samalla
tavalla.

4. Puhdista molemmat sivutelineet.

5. Kun olet valmis, noudata edella olevia vaiheita
1-2 painvastaisessa jarjestyksessa asettaaksesi
sivutelineet takaisin paikalleen.

HUOM

Uuni toimii ilman paikallaan olevia sivutelineita.

Vaihtaminen

Lamput

A\ VAROITUS

B WN R

. Irrota lasikupu kaantamalla sita vastapaivaan.

. Vaihda uunin valo.

. Puhdista lasikupu.

. Kun olet valmis, noudata edella olevaa vaihetta

1 kaanteisessa jarjestyksessa asettaaksesi
lasikuvun takaisin paikalleen.

« Sammuta uuni ja irrota virtajohto ennen lampun vaihtamista.

« Kayta vain 25-40 W/220-240 V, 300 °C lammonkestavia lamppuja. Voit ostaa hyvaksyttyja
lamppuja paikallisesta Samsungin huoltokeskuksesta.

« Kayta aina kuivaa liinaa, kun kasittelet halogeenilamppua. Nain lamppu ei likaannu
sormenjalkien tai hikoilun vuoksi. Likaantuminen lyhentaa lampun kayttoikaa.

Uunin sivuvalo

~

1.

2.
3.

Pida toisella kadella kiinni uunin sivuvalon
kannen alapaasta ja irrota kansi littean
teravalla tyokalulla, kuten poytaveitsella,
kuvan mukaisesti.

Vaihda vunin sivuvalo.

Aseta valaisimen suojus takaisin paikalleen.
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Vianmaaritys

Tarkistettavat kohdat

Ongelma

Syy

Toimenpide

Jos uunin kaytossa on ongelmia, tarkista ensin alla olevan taulukon tiedot ja kokeile siina
annettuja ratkaisuehdotuksia. Jos ongelma jatkuu, ota yhteytta lahimpaan Samsungin huoltoon.

Uuniin ei tule virtaa.

« Virransyotto on katkaistu

« Tarkista, toimiiko virransyotto.

Ongelma

Syy

Toimenpide

Painikkeita ei voi
painaa kunnolla.

« Painikkeiden valissa on
likaa

« Poista lika ja yrita uudelleen.

Uunin ulkopinta
kuumenee liikaa
kayton aikana.

« Juni on asennettu paikkaan,

jonka ilmanvaihto ei ole
riittava

« Jata laitteen ymparille
asennusoppaassa mainitut
ilmanvaihtoraot.

« Kosketusnaytollinen malli:
laitteen ulkopinnalla on
kosteutta

« Poista kosteus ja yrita

uudelleen.

Luukkua ei aukea
kunnolla.

« Luukun ja laitteen
rungon valiin on paassyt
ruoantahteita

Puhdista uuni hyvin ja avaa
luukku uudelleen.

« Lukitustoiminto on kaytossa

« Tarkista, onko lukitustoiminto

kaytossa.

Aikaa ei nayteta.

« Virransyotto on katkaistu

o Tarkista, toimiiko virransyotto.

Uuni ei toimi.

« Virransyotto on katkaistu

« Tarkista, toimiiko virransyotto.

Uuni lakkaa
toimimasta kesken
kayton.

« \/irtajohto on irrotettu
pistorasiasta

« Ota virransyotto takaisin

kayttoon.

Sisavalo on himmea

tai se ei pala lainkaan.

« Lamppu syttyy ja sammuu

Lamppu sammuu
virransaastosyista
automaattisesti tietyn ajan
kuluttua. Voit sytyttaa sen
uudelleen painamalla uunin
valopainiketta.

« Lampun pinnalle on paassyt
likaa valmistuksen aikana

Puhdista uunin sisatilat ja
tarkista, ratkesiko ongelma.

Uuni sammuu kayton
aikana.

« Valmistus on kestanyt
pitkaan

« Anna uunin jaahtya, jos se on

ollut kaytossa pitkaan.

« Puhallin ei toimi

« Kuuntele, onko puhallin

kaynnissa.

Uuni aiheuttaa
sahkaéiskuja.

« Maadoitusta ei ole tehty
oikein

» Pistorasiaa ei ole
maadoitettu

Varmista, etta virransyotto on
maadoitettu aikein.

« Juni on asennettu paikkaan,

jonka ilmanvaihto ei ole
riittava

« Jata laitteen ymparille

asennusoppaassa mainitut
ilmanvaihtoraot.

« Samassa pistorasiassa on
useita pistokkeita

« Kayta yhta pistoketta.

Suomi
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Vianmaaritys

Ongelma

Syy

Toimenpide

Ongelma

Syy

Toimenpide

Laitteesta tippuu
vetta.

Luukussa olevasta
murtumasta paasee
hoyrya.

Uuniin jaa vetta.

« Laitteeseen saattaa
valmistettavasta ruoasta
riippuen kertya nestetta
tai hoyrya. Tama ei ole
toimintahairio.

« Anna uunin jaahtya ja
pyyhi neste pois kuivalla
tiskipyyhkeella.

Kirkkaus uunin sisalla
vaihtelee.

« Kirkkaus vaihtelee
tehonmuutosten mukaisesti.

« Tehonmuutokset valmistuksen
aikana eivat ole vikoja, joten
tasta ei tarvitse huolestua.

Uunista tulee savua
kayton aikana.

« Kyseessa on ensimmainen
kayttokerta

« Lammittimesta saattaa tulla
savua uunin ensimmaisella
kayttokerralla. Tama ei ole vika,
ja nain ei tulisi kayda enaa
2-3 kayttokerran jalkeen.

o Lammittimessa on ruokaa

« Anna uunin jaahtya riittavasti ja
poista lammittimeen tarttunut
ruoka.

Valmistus on
paattynyt, mutta
puhallin toimii
edelleen.

« Puhallin toimii
automaattisesti jonkin
aikaa uunin sisatilojen
tuulettamiseksi.

« Tama ei ole toimintahairio,
joten tasta ei tarvitse huolestua.

Uunin kayton aikana
tuntuu palaneen
muovin hajua.

+ Uunissa on muovinen tai
muu sellainen astia, joka ei
kesta kuumuutta

« Kayta korkeisiin lampotiloihin
tarkoitettuja lasiastioita.

Uuni ei kuumene.

« Luukku on auki

« Sulje luukku ja kaynnista laite
uudelleen.

+ Uunin ohjausasetuksia ei
ole tehty oikein

« Nollaa uunin asetukset uunin
toimintoja kuvaavassa luvussa
kerrotulla tavalla.

Uuni ei kypsenna
ruokaa kunnolla.

+ Luukkua on auottu usein
valmistuksen aikana

« Ald avaa luukkua liian usein,
paitsi jos valmistat sellaista
ruokaa, jota on kaannettava.
Jos availet luukkua jatkuvasti,
uunin sisalampotila laskee
ja tama voi vaikuttaa
lopputulokseen.

« Sulake on palanut tai
suojakytkin lauennut.

« Vaihda sulake tai vapauta
suojakytkin. Jos tama toistuu,
ota yhteytta sahkdasentajaan.

Laite kuumenee
pyrolyysipuhdistuksen
aikana.

« Tama johtuu siita, etta
pyrolyysipuhdistuksessa
kaytetaan korkeita
lampotiloja.

« Tama ei ole toimintahairio,
joten tasta ei tarvitse huolestua.
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Ongelma

Syy

Toimenpide

Nayttokoodit

Pyrolyysipuhdistuksen
aikana tuntuu
palaneenhajua.

« Pyrolyysipuhdistuksessa
kaytetaan korkeita
lampatiloja, joten sen aikana

« Tama ei ole toimintahairio,

joten tasta ei tarvitse huolestua.

Jos uuni ei toimi oikein, nayttopaneelissa saatetaan nayttaa jokin koodi. Tarkista alla olevan
taulukon tiedot ja kokeile siina annettuja ratkaisuehdotuksia.

. Koodi Merkitys Toimenpide
saattaa tuntua palaneiden
ruoantahteiden hajua. C-d1 Luukun lukituksessa on vikaa
Hoyrypuhdistus ei « Tama johtuu siita, etta « Jaahdyta uuni ja kayta G20
toimi. lampatila on liian korkea. toimintoa sen jalkeen. c21 L
T . . Tunnistimessa on vikaa Sammuta uuni ja kaynnista se
Dual Cook-tila ei toimi. | « Jakajaa ei ole koottu « Aseta jakaja oikein paikalleen. C-22 uudelleen. Jos ongelma jatkuu,
kunnolla C-23 katkaise virransyotto taysin
Yk5|tta|nen. Rk Jakaja on asetettu uuniin. « Poista jakaja uunista. - Tama naytetaan vain EEPROMIn luku- ja vahintaan 30 selfunn..ﬁ‘<5| ja
kypsennystila ei toimi. Kirjoitustoimintojen aikana ota se taka_|sm kayttoon. Jos )
ongelma ei ratkea, ota yhteytta
70 : A huoltoliikkeeseen
Hoyryyn liittyvat ongelmat :
C-72
Piirilevyn ja alipiirilevyn valinen
C-FO ) g S
tiedonsiirto ei onnistu
Sammuta uuni ja kaynnista se
uudelleen. Jos ongelma jatkuu,
Tama naytetaan, kun kosketus-IC:n ja paa- | katkaise virransyotto taysin
C-F2 tai ali-MiCOM-releen valilla on jatkuva vahintadn 30 sekunniksi ja
tiedonsiirto-ongelma ota se takaisin kayttoon. Jos
ongelma ei ratkea, ota yhteytta
huoltoliikkeeseen.
Puhdista painikkeet ja varmista,
. etta niissa tai niiden lahettyvilla
Painikeongelma ei ole vetta. Sammuta uuni ja yrita
C-do Tama naytetaan, kun painiketta pidetaan ) jay

painettuna jonkin aikaa.

uudelleen. Jos ongelma jatkuu, ota
yhteytta lahimpaan Samsungin
huoltoon.
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Vianmaaritys

Tekniset tiedot

Koodi Merkitys Toimenpide
Jakajaa ei saa poistaa
kypsennyksen aikana Dual Cook-
tilassa.
Jakaja poistetaan kypsennyksen aikana Sammuta uuni ja kaynnista se
dc- Dual Cook-tilassa. uudelleen. Jos ongelma jatkuu,
Jakaja asetetaan paikalleen kypsennyksen | katkaise virransyotto taysin
aikana yksittaiskypsennys-tilassa. vahintaan 30 sekunniksi ja ota se
takaisin kayttoon.
Jos ongelma ei ratkea, ota
yhteytta huoltoliikkeeseen.
Turvakatkaisu
L{um on ollut pitkaan kaytossa tietyssa Kyseess3 i ole vika, Sammuta ja
sop | lompotiassa tyhjennd uuni. Yrita sen jalkeen
* Alle 100 °C: 16 tuntia uudelleen tavé\liseen tapaan
+ 105-240 °C: 8 tuntia :
o 245 °C - enimmaislampotila: 4 tuntia
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SAMSUNG pyrkii kehittamdan tuotteitaan jatkuvasti. Siksi laitteen tekniset tiedot ja nama

kayttoohjeet saattavat muuttua ilman ennakkoilmoitusta.

Liitantajannite

230-240 V ~ 50 Hz

Suurin tehokuormitus

3650-3950 W

Mitat Ulkomitat 595 x 596 x 570 mm
(LxKxYS) .

Kalusteuuni 560 X 579 x 549 mm
Tilavuus 76 litraa

* Tama tuote sisaltaa valonlahteen, jonka energiatehokkuusluokka on <G>,




Liite

Laitteen tekniset tiedot Kokonaisvalmiustilan virrankulutus (W) 19 W
(Kaikki verkkoportit ovat paalla) '
SAMSUNG SAMSUNG Virranhallinta-aika (min) 20 min.
Mallitunniste NV7B564™ NV7B565™" NV7B566™" NV7B567"" NV7B568™ A= et ;
NV7B564"C" NV7B566™C", NV7B568™C" NV7B574™ NV7B575"" Ui valmiustilan virrankulutus (W) LIW
NV7B576™ NV7B577 NV7B578™ Virranhallinta-aika (min) 20 min.
Kunkin pesan Pois Virrankulutus 05W
energiatehokkuusindeksi 816 HA143 ti - ) - - -
(EEl Egawy) paalta-tila Virranhallinta-aika (min) 30 min.
Uunin sisatilan A+
energiatehokkuusluokka Virransaastovinkit
Energiankulutus (sahko), « Uunin luukku tulee pitaa kiinni paistamisen aikana muutoin kuin ruokaa kaannettaessa. Ala

joka tarvitaan vakiokuorman
lammittamiseen sahkolammitteisen
uunin pesassa kypsennysjakson
ajan yla-/alalampétoiminnolla
kussakin pesassa (lopullinen
Séhkbenergia) (EC electric tavity)

1,05 kWh/ohjelma

Energiankulutus, joka tarvitaan
vakiokuorman lammittamiseen
sahkolammitteisen uusin

pesassa kypsennysjakson ajan
kiertoilmatoiminnolla kussakin
pesassa (lopullinen sahkéenergia)
(EC electric (aw'ty)

0,71 kWh/ohjelma

Pesien lukumaara 1

Kunkin pesan lamménlahde sahko

Kunkin pesan tilavuus (V) 76 L

Uunin tyyppi Kalusteuuni

Laitteen massa (M) NV7B564"*: 33 4kg NV7B574"*: 36,9kg
NV7B5657*:384kg | NV7B5647C" 354kg | NV7B575™:409kg
NV7B566™:356kg | NV7B5667C"37,6kg | NV7B576™:391kg
NV7B5677*:406kg | NV7B5687C"37,6kg | NV7B577":43 1kg
NV7B568" : 35,6kg NV7B578™: 39,1kg

Tiedot maaritetty standardin EN 60350-1, EN 50564, komission asetusten (EU) Nro 65/2014 ja (EU)

Nro 66/2014 seka asetuksen (EY) Nro 1275/2008 mukaisesti.

avaa luukkua usein paistamisen aikana, jotta uunin lampotila pysyisi tasaisena ja sahkoa
saastyisi.

« Suunnittele uunin kaytto etukateen, jotta uunin virtaa ei tarvitsisi katkaista eri ruokien
paistamisen valilla, jotta sahkoa saastyisi ja jotta uunin vudelleenlammittamiseen ei tarvitsisi
kayttaa aikaa.

« Jos valmistusaika on yli 30 minuuttia, uunin virta voidaan sahkon saastamiseksi katkaista
5-10 minuuttia ennen valmistusajan paattymista. Jalkilampo viimeistelee paiston.

« Paista enemman kuin yksi ruoka kerrallaan aina, kun mahdollista.

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 l0ytyy osoitteesta
http://www.samsung.com. Valitse Support > Search Product Support ja syota mallin nimi.

Taajuusalue Lahettimen teho (Max.)
Wi-Fi 2412-2472 MHz 20 dBm
Bluetooth 2402-2480 MHz 10 dBm
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Avoimen lahdekoodin ilmoitus

Taman tuotteen sisaltama ohjelmisto sisdltad avoimen lahdekoodin ohjelmistoja.
Seuraava URL-osoite http://opensource.samsung.com/opensource/SMART_TP1_0/seq/0 johtaa
tahan tuotteeseen liittyviin avoimen lahdekoodin lisenssitietoihin.
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KYSYMYKSIA TAI KOMMENTTEJA?

SAMSUNG

MAA SOITA TAI VIERAILE VERKOSSA OSOITTEESSA
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNG) WWW.samsung.com/at/support
CELGIUM 02201218 s samSongcomibe sppor (rene
DENMARK 707 019 70 www.samsung.com/dk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
FRANCE 0148630000 www.samsung.com/fr/support
GERMANY 06196 77 555 77 WWW.samsung.com/de/support

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

LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support
NETHERLANDS 08890 90 100 www.samsung.com/nl/support
NORWAY 21629099 WWW.Samsung.com/no/support
PURILIEG Chamada para a rede ﬁialifc?gng\ggias Uteis das Sh as 20h WWW.samsung.com/pt/support

SPAIN 9117500 15 WWww.samsung.com/es/support
SWEDEN 0771-400 300 WWW.samsung.com/se/support

UK 0333000 0333 www.samsung.com/uk/support

IRELAND (EIRE)

0818 717100

WWW.Samsung.com/ie/support
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Using this manual

Safety instructions

Thank you for choosing SAMSUNG Built-In Oven.

This User Manual contains important information on safety and instructions
intended to assist you in the operation and maintenance of your appliance.
Please take the time to read this User Manual before using your oven and keep
this book for future reference.

The following symbols are used in this User Manual:

A WARNING

Hazards or unsafe practices that may result in severe personal injury, death and/
or property damage.

/N CAUTION

Hazards or unsafe practices that may result in personal injury and/or property
damage.

NOTE

Useful tips, recommendations, or information that helps users manipulate the
product.

Installation of this oven must be performed only by a licensed electrician. The
installer is responsible for connecting the appliance to the mains power supply in
observance of the relevant safety recommendations.

IMPORTANT SAFETY PRECAUTIONS

A WARNING

This appliance is not intended for use by persons (including
children) with reduced physical, sensory or mental capabilities, or
lack of experience and knowledge, unless they have been given
supervision or instruction concerning use of the appliance by a
person responsible for their safety.

Children should be supervised to ensure that they do not play with
the appliance.

The means for disconnection must be incorporated in the fixed
wiring in accordance with the wiring rules.

This Appliance should be allowed to disconnection from the supply
after installation. The disconnection may be achieved by having the
plug accessible or by incorporating a switch in the fixed wiring in
accordance with the wiring rules.

If the supply cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, its service agent or similarly qualified persons in
order to avoid a hazard.

English 3
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Safety instructions

The method of fixing stated is not to depend on the use of
adhesives since they are not considered to be a reliable fixing
means.

This appliance can be used by children aged from 8 years and
above and persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and knowledge if they have been
given supervision or instruction concerning use of the appliance in
a safe way and understand the hazards involved. Children shall not
play with the appliance. Cleaning and user maintenance shall not be
made by children without supervision. Keep the appliance and its
cord out of reach of children less than 8 years.

During use the appliance becomes hot. Care should be taken to
avoid touching heating elements inside the oven.

WARNING: Accessible parts may become hot during use. Young
children should be kept away.

Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers to clean
the oven door glass since they can scratch the surface, which may
result in shattering of the glass.

If this appliance has cleaning function, excess spillage must be
removed before cleaning and all utensils should not be left in the
oven during steam cleaning or self cleaning. The cleaning function
depends on the model.

4 English

If this appliance has cleaning function, during cleaning conditions
the surfaces may get hotter than usual and children should be
kept away. For appliances with pyrolytic cleaning process, Some
animals, particularly birds, can be sensitive to the fumes and local
temperature fluctuations during the pyrolytic cleaning process and
should be moved to an appropriate well ventilated area during this
process.

Ventilate the room during and after the pyro cleaning process.

The cleaning function depends on the model.

Only use the temperature probe recommended for this oven. (Meat
probe model only)

A steam cleaner is not to be used.

WARNING: Ensure that the appliance is switched off before
replacing the lamp to avoid the possibility of electric shock.

The appliance must not be installed behind a decorative door in
order to avoid overheating.

WARNING: The appliance and its accessible parts become hot during
use. Care should be taken to avoid touching heating elements.
Children less than 8 years of age shall be kept away unless
continuously supervised.

CAUTION: The cooking process has to be supervised. A short term
cooking process has to be supervised continuously.




The door or the outer surface may get hot when the appliance is
operating.
The temperature of accessible surfaces may be high when the

appliance is operating. The surfaces are liable to get hot during use.

Insert the wire rack into position
with the protruding parts (Stoppers
on both sides) towards the front so
that the wire rack supports the rest
position for large loads.

/\ CAUTION

If the oven has been damaged in transport, do not connect it.

This appliance must be connected to the mains power supply only by a specially
licensed electrician.

In the event of a fault or damage to the appliance, do not attempt to operate it.
Repairs should be performed by a licensed technician only. Improper repair may
result in considerable danger to you and others. If your oven needs repair, contact
a SAMSUNG Service center or your dealer.

Electrical leads and cables should not be allowed to touch the oven.

The oven should be connected to the mains power supply by means of an
approved circuit breaker or fuse. Never use multiple plug adapters or extension
leads.

The power supply of the appliance should be turned off when it is being repaired
or cleaned.

Take care when connecting electrical appliances to sockets near the oven.

If this appliance has a vapour or steam cooking function, do not operate this
appliance when the water supply cartridge is damaged. (Vapour or steam function
model only)

When the cartridge is cracked or broken, do not use it and contact your nearest
service center. (Vapour or steam function model only)

This oven has been designed only for the cooking of household foods.

During use, the oven interior surfaces become hot enough to cause burns. Do not
touch heating elements or interior surfaces of the oven until they have had time to
cool.

Never store flammable materials in the oven.

The oven surfaces become hot when the appliance is operated at a high
temperature for an extended period of time.

When cooking, take care when opening the oven door as hot air and steam can
escape rapidly.

When cooking dishes that contain alcohol, the alcohol may evaporate due to the
high temperatures and the Vapour can catch fire if it comes into contact with a hot
part of the oven.

For your safety, do not use high-pressure water cleaners or steam jet cleaners.
Children should be kept at a safe distance when the oven is in use.

Frozen foods such as pizzas should be cooked on the big grid. If the baking tray is
used, it may become deformed due to the great variation in temperatures.

Do not pour water into the bottom of the oven when it is hot. This could cause
damage to the enamel surface.

The oven door must be closed during cooking.

Do not line the bottom of the oven with aluminum foil and do not place any baking
trays or tins on it. The aluminum foil blocks the heat, which may result in damage
to the enamel surfaces and cause poor cooking results.

Fruit juices will leave stains, which can become permanent on the enamel surfaces
of the oven.

When cooking very moist cakes, use the deep pan.

Do not rest bakeware on the open oven door.

Keep children away from the door when opening or closing it as they may bump
themselves on the door or catch their fingers in the door.

Do not step, lean, sit or place heavy items on the door.

Do not open the door with unnecessarily strong force.

WARNING: Do not disconnect the appliance from the main power supply even after
the cooking process is completed.

WARNING: Do not leave the door open while oven is cooking.
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Safety instructions Installation

Correct Disposal of This Product (Waste Electrical & Electronic A WARNING

Equipment) This product is dedicated to built-in products.
This oven must be installed by a qualified technician. The installer is responsible
for connecting the oven to the main power, while observing the relevant safety

(Applicable in countries with separate collection systems)

This marking on the product, accessories or literature indicates regulations of your area.
that the product and its electronic accessories (e.g. charger,
headset, USB cable) should not be disposed of with other What's included

household waste at the end of their working life. To prevent
I 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. Oven at a glance
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.

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.
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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- 04 °
commitment/data/

Auto energy saving function

Light : During cooking process, you can switch off Oven lamp by pressing ‘Oven
light’ button. For energy saving, the oven lighting is switched off a few minutes
after cooking program has started.

01 Control panel 02 Door handle 03 Water reservoir (%)

04 Door

NOTE

Depending on the model, this oven comes in two types: single door and dual door.
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Accessories

The oven comes with different accessories that help you prepare different types of
food.

Wire rack

Extra-deep tray (%)

@)
@)

Meat probe (%) 2 screws (M4 L25) Steam container (%)

Steam tray () Air Fry tray ()

NOTE

Availability of accessories with an asterisk (*) depends on the oven model.

Prepare to install the oven

oe—=

Phillips Screwdriver Drill

Power connection

Plug the oven into an electrical socket. If
/L;J‘ ‘ a plug-type socket is not available due
‘ to allowable current limitations, use a

(@
o multi-pole isolator switch (with at least

3 mm spacing in-between) to meet safety
regulations. Use a power cord of sufficient
length that supports the specification HO5
RR-F or HO5 VV-F, min. 1.5 7 2.5 mmZ.

oy
i

T

01 02 03

01 BROWN or BLACK
02 BLUE or WHITE
03 YELLOW and GREEN

Rated current (A) Minimum cross-sectional area
10<A <16

16 <A< 25

1.5 mm?

2.5 mm?

Check the output specifications on the label attached to the oven.

Open the rear cover of the oven using a screwdriver, and remove the screws on the
cord clamp. Then, connect the power lines to the relevant connection terminals.

The (&)-terminal is designed for earth grounding. First connect the yellow and green
lines (earth grounding), which must be longer than the others. If you use a plug-type
socket, the plug must remain accessible after the oven is installed. Samsung is not
responsible for accidents caused by missing or faulty earth grounding.

A WARNING

Do not step on or twist the wires during installation, and keep them away from
heat-emitting parts of the oven.

English 7
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Installation

Cabinet mount Built-in cabinet (mm)
If installing the oven in a built-in cabinet, the cabinet must have its plastic surfaces A Min. 550
and adhesive parts resistant up to 90 °C. Samsung is not responsible for damage to B Min. 560
furniture from the oven's heat emission. C Min. 50
The oven must be properly ventilated. For ventilation, leave a gap of about 50 mm -
between the lower shelf of the cabinet and the supporting wall. If you install the D Min. 590 - Max. 600
oven under a cooktop, follow the cooktop'’s installation instructions. E Min. 460 x Min. 50
Required dimensions for installation NOTE
Si Oven (mm) The built-in cabinet must have vents (E) to
g A 560 G 503 ventilate heat and circulate the air.
gr. B 166 H 481
> C 383 I 21 , _
Under-sink cabinet (mm)
D 45 J 549 -
A Min. 550
E 596 K 579 -
B Min. 560
F 595 L 559 -
C Min. 600
D Min. 460 x Min. 50

NOTE

« The built-in cabinet must have vents (D)
to ventilate heat and circulate the air.

« Minimum height requirement (C) is for
oven installation alone.

8 English
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Mounting the oven

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 (*).

Make sure to leave a gap (A) of at least
5 mm between the oven and each side of
the cabinet.

Secure at least 3 mm of gap (B) so that the
door opens and closes smoothly.

Fit the oven into the cabinet and fix the
oven firmly on both sides using 2 screws.

After installation is complete, remove the protective film, tape, and other packing
material, and take out the provided accessories from inside the oven. To remove
the oven from the cabinet, disconnect power to the oven first, and then remove
2 screws on both sides of the oven.

A WARNING

The oven requires ventilation for normal operation. Do not block the vents under
any circumstance.

NOTE

The actual appearance of the oven may differ with the model.

English 9
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Before you start

Initial settings

When you turn on the oven for the first time, the First Use Guide screen appears.

Complete the on-screen instructions, and the First Use Guide will not appear again.

Once you complete the First Use Guide, the default time and date (12:00 Jan 1)
appears on the screen. Follow the steps below to set the current time and date.

Clock

It is important to set the correct time to ensure correct automatic operations.

02 03
7N

O

To set the clock time

1. Tap —.

2. Select Set time using the Dial Knob, and then press the Dial Knob.

3. Set the current time using the Dial Knob, and then press the Dial Knob. (Hour,
minute, and AM/PM if necessary)

To set the date

1. Tap —.

2. Select Set date using the Dial Knob, and then press the Dial Knob.

3. Set the current date using the Dial Knob, and then press the Dial Knob. (Month,
day, and year)

To set the time format

1. Tap —.

2. Select Time format using the Dial Knob, and then press the Dial Knob to
confirm.

3. Turn the Dial Knob to select 12hr or 24hr, and then press the Dial Knob.

NOTE

You cannot change the clock time while the oven is operating.

New oven smell

Before using the oven for the first time, clean inside the oven to remove the new

oven smell.

1. Remove all accessories from inside the oven.

2. Run the oven with Convection 200 °C or Conventional 200 °C for an hour. This
will burn any remaining production substances in the oven.

3. When complete, turn off the oven.

NOTE

« At the first-time use, you may see some smoke inside the oven while it is
operating. However, this is not a product failure.

« As the temperature of the cooking room increases at an initial period, you may
find some spots on the inner glass of the door. If this is the case, turn off the
oven and wait until it cools down. Then, use kitchen paper or neutral detergent
with a clean cloth to wipe up the inner glass.

e |tisalso important to make sure that you operate the oven in a well-ventilating
kitchen environment.

Smart safety mechanism

If you open the door while the oven is operating, the oven light turns on, and
both the fan and the heating elements stop operation. This is to prevent physical
injuries such as burns as well as to prevent unnecessary energy loss. When this
happens, simply close the door, and the oven continues to operate normally
because this is not a system failure.

10 English



Soft closing door (gentle, safe, and silent) (applicable models only)

Assembling the steam container (applicable models only)

The Samsung Built-in Oven features a soft closing door that gently, safely, and
silently closes.
When closing the door, the specially designed hinges catch the door a few
centimetres before the final position. This is the perfect touch for added comfort,
allowing the door to be closed silently and gently.
(Availability of this feature depends on the oven model.)
T I The door starts to be closed softly at about
ﬁ\g\\\\i — 15 degrees and completely closed within
AN / approx. 5 seconds.

1. Check and make sure you have all the
parts for the steam container.
« Parts includes glass lid, metal pan,
steam tray, and steam nozzle.

2. Insert the steam nozzle to the hole on
the right-rear side of the metal pan, and
then tighten the provided nut.

N 3. Put the steam tray in the metal pan, and
then close the glass lid to use it in the
oven.

English 11
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Before you start

Accessories

For first time use, clean the accessories thoroughly with warm water, detergent
and a soft clean cloth.

05
04 —
03 —

02 —
01

« |nsert the accessory to the correct
position inside of the oven.

« Allow at least a 1 cm space from the
accessory and the bottom of the oven,
and from any other accessory.

« Take caution in removing cookware and/
or accessories out of the oven. Hot meals

01 Level 1
03 Level 3
05 Level 5

Basic use

For better cooking experience, familiarise yourself with how to use each accessory.

Or accessories can cause burns.

02 Level 2 « The accessories may be deformed while
04 Level 4 they are gaining heat. Once they have
cooled down, they will recover their
original appearance and performance.

Telescopic Use the telescopic rail plate to insert the tray as follows:
rails () 1. Stretch the rail plate out from the oven.
2. Put the tray on the rail plate and slide the rail plate into the
oven.
3. Close the oven door.
Divider The divider is designed to separate the oven in two zones. Use the

divider with Dual cook mode. Do not use the divider as a shelf.

Meat probe (¥)

The meat probe measures the internal temperature of the meat
to cook. Use only the meat probe that comes with your oven.

Wire rack The wire rack is designed for grilling and roasting. Insert the
wire rack into position with the protruding parts (stoppers on
both sides) towards the front.

Wire rack The wire rack insert is used with the tray and prevents liquid

insert (%) from dripping onto the bottom of the oven.

Baking tray (%)

The baking tray (depth: 20 mm) is used for baking cakes,
cookies, and other pastries. Put the slanted side to the front.

Universal The universal tray (depth: 30 mm) is used for cooking and
tray (9 roasting. Use the wire-tray insert to prevent liquid from
dripping onto the bottom of the oven.
Put the slanted side to the front.
Extra-deep The extra-deep tray (depth: 50 mm) is used for roasting with
tray (%) or without the wire-tray insert. Put the slanted side to the

front.

Steam
container (%)

The steam container and glass lid are only for full steam cook
function. Use the steam container on the steam container
level only and make sure to insert fully into the compartment
so the container touches the rear wall.

The steam container has 4 separate parts: Glass lid, metal pan,
steam tray, and steam nozzle.

WARNING : Do not use glass lid for grill, baking.

A\ WARNING

« Always wear oven mittens when handling the steam
container and be careful not to drop the steam container.

« Sudden temperature changes could cause glass parts to
break or shatter.

Steam tray (%)

Use the steam tray only in Natural Steam mode. Put the tray
in the bottom center of the compartment and fill it with clean
water. As the tray becomes hot during or immediately after
cooking, be sure to use oven gloves or wait until the oven
cools down completely to remove the tray.

Air Fry tray (%)

Use the Air Fry tray only in Air Fry mode. As the tray
becomes hot during or immediately after cooking, be sure to
use oven gloves or wait until the oven cools down completely
to remove the tray.

NOTE

Availability of accessories with an asterisk (*) depends on the oven model.
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Water reservoir (applicable models only) Mechanical lock (applicable models only)

The water reservoir is used for steam functions. Fill it with water in advance of

steam cooking. Installation

1. Locate the water reservoir in the top-
right corner. Push in the reservoir to
open and remove.

2. Open the reservoir cap, and fill the
reservoir with 500 ml of drinkable water.
3. Close the cap, and reinsert the reservaoir.

NOTE

Insert the water reservoir to the end until
it locks.

NOTE

Do not exceed the max line.

NOTE

Make sure the upper case (A) of the water
reservoir is closed before using the oven.

Uninstallation

Lock/unlock

1. Insert the thin part (A) of the mechanical
lock into the corresponding slot of the
lock handle as shown.

2. Tighten the screw on the lock handle.

« Loosen and remove the screw from the
lock handle.

« To open the door, slightly lift up the lock
handle to unlock the door. Then, open the
door.

« To lock the door, simply close the door.
The mechanical lock automatically locks
the door.
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Before you start

Flexible Door (applicable models only)

This oven has a unique Flexible Door that is hinged in the middle, so you only
need to open the top half to access the upper zone. When you're using the Dual
Cook capability, you can access the top oven space much more easily and with
greater energy efficiency.

How to use the upper door

1. Completely press the handle lever.

2. Pull the handle.

3. This will open only the upper door as
shown.

How to use the full door

1. Hold the lever-less area of the handle,
and then pull.

2. This will open the whole door as shown.

/\ CAUTION

When opening the whole door, make sure to
grasp the handle by the lever-less portion.
If the lever is pressed halfway through
opening the door, the upper door may open,
causing physical injury.

NOTE

« Do not put heavy objects on, or apply excessive force, to the upper door.
« Do not let children play with or on the upper door.
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Operations

Dual cook mode Control panel
You can use both the upper and lower zones for cooking two different recipes, or The front panel comes in a wide range of materials and colours. For improved
simply choose one zone to cook with. quality, the actual appearance of the oven is subject to change without notice.
Inser't the divider .|n level 3 to separate the 02 03 04 05 07
cooking chamber in two zones. The oven
senses the divider and activates the upper
zone by default.
®
NOTE o, 0 o 2
. 1 1 1 1 =
/ Availability of Dual cook mode depends on :B: :DH: © 0
\ the recipe. For more information, see the o =l = o
Cooking smart section in this manual. ® EEEELEE . B BN ] T
01 06 08 09 10 o
01 Power Press to turn the oven on. To turn it off, hold down for g-
1 seconds. =
02 Screen Displays the menu, information, and cooking progress.
03 Upper / Lower You can select the upper zone or lower zone to control.
zone selector The buttons become active when you insert the divider
into the oven.
04 Start / Stop Tap to start or stop the oven operation.

Tap and hold 3 seconds during cooking to cancel.
In Dual cook mode, use the upper button for the upper
zone, and the lower button for the lower zone.

05 Cooking Time Tap to set the cooking time.

06 Light Tap to turn the oven light on or off.
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Operations

07 Smart Control

Set the Smart Control function on or off.

NOTE

Easy Connection must be set before using this function.

08 Options Tap to see the Options list.

Tap and hold 3 seconds to see the System settings.

09 Back Tap to move to the previous screen or to cancel the
cooking.

10 Dial Knob Turn left and right to navigate through the menus and
lists. An item will be selected to show you where you are
on the screen.

Press to select the item.
NOTE

Tapping on the display while wearing plastic or oven gloves may not operate

properly.

Common settings

It is common to change the default temperature and/or cooking time across all
cooking modes. Follow the steps below to adjust the temperature and/or cooking
time for the selected cooking mode.

Most used mode and temperature

« The default order of the cooking modes will automatically change after you use
the oven for 10 times. The cooking mode list will be arranged in the most used
mode to least used mode so you can quickly select the cooking mode you used
the most.

« The default temperature of a cooking mode will automatically change if you
have used the specific temperature for that cooking mode more than 3 times.

Mode and temperature

1. Turn the Dial Knob to choose a mode or

T function, and then press Dial Knob.

- The default temperature of the selected
mode appears.

2. Turn the Dial Knob to set the desired
temperature.

O

3. Press the Dial Knob to confirm.
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NOTE Cooking time

« To change the set temperature, turn the Dial Knob to set the desired 1. Select a cooking mode and set the
temperature, and then tap lower D||. temperature.

« The exact temperature inside the oven can be measured with authorized - See the “Mode and temperature”
thermometer and method defined by an authorized institution. Using other section for detailed instructions.
thermometers may cause a measuring error. N 2. Turn the Dial Knob to select Set Cook

/—\ Time, and then press the Dial Knob to
confirm.
- Alternatively, you can tap (® to set the
cooking time.

3. Turn the Dial Knob to set the desired
time up to 23 hours and 59 minutes.

@)

4. Press the Dial Knob to confirm.

o
O
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NOTE

« You can cook without setting the cooking time if you want to. In this case, the
oven starts cooking at set temperatures without time information, and you must
stop the oven manually.

» To change the set cooking time, tap (® and follow the above steps.
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Operations

End time

@)

NOTE

1. Select a cooking mode and set the
temperature.
- See the “Mode and temperature”
section for detailed instructions
2. Set the cooking time.
- See the “Cooking time” section for
detailed instructions.

3. Turn the Dial Knob to select "Ready at
(time)", and then press the Dial Knob to
confirm.

4. Turn the Dial Knob to set the desired end
time.

5. Press the Dial Knob to confirm.

« You can cook without setting the end time if you want to. In this case, the oven
starts cooking at set temperatures immediately and end cooking when the

desired cook time is up.

« To change the end time, tap (® and follow the above steps.

Cooking modes

1. Turn the Dial Knob to select a cooking
mode.

2. Set the cooking time and/or temperature
if necessary. See the Common settings
section for details.

3. After setting the mode, temperature, and
the cooking time, turn the Dial Knob to
select Set Fast Preheat. Then, turn on the
option.

- The Fast Preheat option may not be
available for some cooking modes.

The oven starts preheating with the Preheat
icon [} or Fast Preheat icon [ until the
internal temperature reaches the target
temperature.

When preheating is complete, the indicator
disappears with a beep.

Preheating is recommended for all cooking
modes unless otherwise specified in the
cooking guide.

NOTE

You can change the cooking time and/or
temperature during cooking.

18 English



Cooking mode descriptions Temperature range (°C) suggested
The cooking modes with an asterisk (*) are available for fast preheating and el Dual femparature
disabled for temperatures set at less than 100 °C. Single 0
S Upper Lower Dual
Temperature range (0 Suggested *40-250 | 40-250 - 40-250 180
Mode Single Dual temp?rature — | Topheats | TNetop heating element generates heat, which is evenly
Upper Lower Dual (0 @ Cgr?veietjion distributed by the convection fan. Use this mode for
*30-250 | 40-250 | 40-250 | 40-250 160 roasting that requires a crispy top (for example, meat or
The rear heating element generates heat, which is lasagne).
Convection | evenly distributed by the convection fan. Use this mode " 40-250 ‘ - ‘ 40-250 ‘ 40-250 ‘ 200

for baking and roasting on different levels at the same
time.

Conventional

*30-250 - - - 180

B

Bottom heat
+ Convection

The bottom heating element generates heat, which is
evenly distributed by the convection fan. Use this mode
for pizza, bread, or cake.

The heat is generated from the top and bottom heating
elements. This function should be used for standard
baking and roasting for most types of dishes.

Eco
ECO Convection

®

30250 [ - | - | - | 160

]

Bottom heat

100-230] - | 40-250 | 40-250 | 150

The bottom heating element generates heat. Use this
mode at the end of baking or cooking to brown the
bottoms of a quiche or pizza.

Eco Convection uses the optimized heating system to
save energy while cooking. The cooking times slightly
increases, but the cooking results remain the same. Note
that this mode does not require preheating.

NOTE

ECO Convection mode of heating used to determine the
energy efficiency class is in accordance with EN60350-1

Pro-Roasting

go200 | - [ - | - [ 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.

50-95 - - - 60

Air Sous Vide mode uses low-temperature hot air

Grill
100-270 | 40-250 | - [ 40250 | 220
Large grill The large-area grill emits heat. Use this mode for browning
the tops of food (for example, meat, lasagne, or gratin).
100270 - [ - [ - | 22
;:; Eco grill The small-area grill emits heat. Use this mode for food

that requires less heat, such as fish and filled baguettes.

Fan grill

00250 - | - | - | 180

Two top heating elements generate heat, which is
distributed by the fan. Use this mode for grilling meat or
fish.

@‘& Air Sous Vide | to implement Sous Vide mode without steam or the
water tank. In this mode, the oven keeps constant low
temperatures inside the cooking chamber.

- 150-250 - - 220
. Air Fry mode uses hot air for crispier and healthier
Q& Air Fry

frozen or fresh foods without, or less oil, than normal

convection modes.
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Operations

Natural Steam (applicable models only)

suolnetado

With Natural Steam, you can bake bread that is crispy on the outside and moist
inside. We recommended preheat the oven for the best results.

1. Insert steam tray on the bottom of
compartment.

2. Fill the tray with water 250 mL only
when the oven is cold.

3. Select Natural Steam (3) mode.

4. Turn the Dial Knob to set the
temperature and cooking time.

5. Press Dial Knob to start preheating.

NOTE

« Do not refill the water during cooking or when the oven is hot.
« When the oven cools down completely after using the Natural Steam function,
use a wet cloth to wipe the bottom of the zone.
« To remove water scale that forms after using the oven for an extended time, use
a soft cloth with dedicated detergent.

6. Put the food in the oven on any rack and
start cooking.

Food Accessory Level | Temp. (°C) | Time (min.)
Croissants, 4-6 pieces Universal tray 3 190 20-25
Apple puff pastry Universal tray 3 190 20-25
Danish pastry Universal tray 3 190 20-30
Bread roll Universal tray 3 180 20-30
White bread Wire rack 2 180 30-40
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Steam assisted modes 4, Select Cook Time, and then press the

T Dial Knob to set the desired cooking
/\ CAUTION time.
Make sure the water reservoir is filled before using the steam assisted modes. « Maximum cooking time is 23 hours and
1. Select the desired cook mode, and 59 miﬂu'tes. o
D then press the Dial Knob. (For detailed 5. After setting the cooking time, select
information of each mode, see “Steam the option you want to run at the end of
assisted mode descriptions”) cooking, and then press the Dial Knob.
= You can use the meat probe in some NOTE

modes. To cook using the meat probe,
see “Cooking with the meat probe
(applicable models only)".

If you start cooking without setting the
cooking time for option, you must stop the
oven manually.

2. Set the desired temperature.

6. Tap Dl to start cooking.

g « The default temperature and the
temperature range differ depending on 5 o
the cook mode. i B
3
=
3. Set the steam level. a
g « The default setting is “Medium”. NOTE
Q « You can change the temperature and cooking time during cooking.
- During cooking, you can tap DIl to pause cooking, or tap DIl and hold for

3 seconds to stop and cancel the cooking operation.
« When cooking is complete, Add 5 mins appears on the screen.
- You can select Add 5 mins, and then press the Dial Knob to extend the cooking
for 5 more minutes.
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Steam assisted mode descriptions

Steam Cook (*)

Mode Temperature Default Fast Meat
range (°C) temperature (°C) Preheat probe
Steam Function
- - X X

The hot steam from the steam generator is injected

through the steam nozzle into the oven to cook food. This
mode is suitable for cooking vegetables, fish, eggs, fruits,

and rice.

Steam
Convection (%)

120-250

160

0

0

The heat generated by the convection heater and fans

is continuously supported by hot steam. The intensity of
the steam can be adjusted to Low, Medium, or High. This

mode is suitable for baking puff pastries, yeast cake,

bread, and pizza and roasting meat and fish.

120-250 180 0 o]
Steam Top The heat generated by the top heater and the convection
@ Heat + heater is shared evenly in the oven by the fan, and the
~ Convection () hot steam supports the heating elements. This mode is
suitable for roasting crusty dishes like meat, poultry, or
fish.
120-250 200 0 0
Steam Bottom The heat generated by the bottom heating element
|@| Heat + and the convection heater is shared evenly in the oven
= i~ | by the fan, and the hot steam supports the heating
Convection (%) | BY :
elements. This mode is suitable for crispy baking foods
like pizza or apple pie.
NOTE

« Availability of the modes with an asterisk () depends on the oven model.
« Always fill the water reservoir with fresh water when cooking with these
modes.

22 English

Dual cook mode

You can use the provided divider to separate the cooking chamber in the upper
and lower zones. This allows users to enable two different cooking modes
simultaneously, or to simply choose one zone to cook with.

1. Insert the divider in level 3 to separate
the cooking chamber in two zones.

N 2. Turn the Dial Knob to select the cooking
mode.

You can select Grill, Convection, Top heat
+ Convection and Air Fry mode on the
upper zone and Convection, Bottom heat
+ Convection, and Bottom heat mode on
the lower zone.

3. Tap [ to select the upper zone, or tap
[=] tO select the lower zone.

The Dl button activates for the selected

zone.
4. Set the cooking time and/or temperature

if necessary. See the Common settings
section for details.

=
=




5. When done, press the Dial Knob to Dual cook mode (Grill mode)

confirm. S ' Grilling with Dual cook mode is useful for small serving sizes to save power. By
The oven starts preheating with [} icon default, only the Large grill option in the upper zone is available because the oven
until the internal temperature reaches the uses only the top heating element.
set tempera.ture. : 1. Insert the divider in level 3 to activate
Preheating is recommended for all cooking T§§ Dual cook mode
modes unless otherwise specified in the JFE '
cooking guide. i L
‘J I |
NOTE % IS
Availability of Dual cook mode depends on the cooking mode. For more / \\

information, see the Cooking smart section in this manual.

N 2. Turn the Dial Knob to select Large Grill,

T and then press the Dial Knob to confirm.

- Eco Grill and Fan Grill is not available in
Dual cook mode.
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N 3. Turn the Dial Knob to set the desired
G temperature, and then press the Dial
Knob to confirm.

English 23




suonesado

Operations

Cooking with the meat probe (applicable models only)

The meat probe measures the internal temperature of meat while it's cooking.
When the temperature reaches the target temperature, the oven stops and finishes
cooking.
« Use only the meat probe that comes with your oven.

« You cannot set the cooking time if the meat probe is plugged in.

DIl

DIl

24

1.

2.

On the feature panel, tap to choose a
cooking mode and temperature.

Insert the tip of the meat probe into the
centre of the meat to cook. Make sure the
rubber handle is not inserted.

. Plug the probe connector into the socket

on the leftsided wall. Make sure you see
the Meat Probe inserted indicator when
the probe connector is connected.

. Turn the Dial Knob to set the internal

temperature of the meat.

. Tap Dl to start cooking. The oven

completes cooking with a melody when
the internal temperature of the meat
reaches the set temperature.

A\ WARNING

« To prevent damage, do not use the meat probe with the spit accessory.

« When cooking is complete, the meat probe becomes very hot. To prevent burns,
use oven gloves to take out the food.

NOTE

Not all modes support using the meat probe. If you use the meat probe with
inapplicable modes, the current mode indicator blinks. When this happens, remove
the meat probe instantly.

English



Dual cook mode temperature setting range » setto (0 U e [ (s o )
ower is set to
You can use both the upper and lower zones simultaneously for different cooking Minimum Maximum
operations. 40 40 45
In Dual Cook mode, the temperature range of one zone is affected by the
temperature settings of the other zone. For instance, broiling in the upper zone will 60 50 75
be limited by the operation in the lower zone in terms of cooking temperatures. 80 65 105
However, either zone limits its temperature settings between minimum 40 and 100 30 135
maximum 250
120 90 160
. Lower zone is limited to (°C)
If Upper is set to (°C) = py— 140 105 190
inimum aximum
160 120 220
40 40 45
180 135 250
60 50 75
200 145 250
80 65 105
220 160 250 o
1 8 135
00 0 250 170 250 2
120 90 160 =
140 105 190 @
160 120 220
180 135 250
200 145 250
220 160 250
250 170 250
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Available modes in each zone

Zone Available mode Temperature Default Fast Meat
range (°C) |temperature (°C) | Preheat | probe
Convection 40-250 160 X X
Large Grill 40-250 220 X X
Upper
PP Top Heat + 40-250 180 X X
Convection
Air Fry 150-250 220 X X
Convection 40-250 160
Bottom Heat + 40-250 200 X X
Convection
Bottom Heat 40-250 150 X X
Lower
Steam Cook (%) - -
Steam Convection (%) 120-250 160
Steam BottomA Hea*t 120-250 200 X X
+ Convection ()
NOTE

« Refer to “Cooking mode descriptions” or “Steam assisted mode descriptions” for

description of each mode.

« Availability of the modes with an asterisk () depends on the oven model.

Air Fry (applicable models only)

Preheating is not necessary for this mode. We recommended place a baking sheet

or tray on the divider for getting any drippings.

For better cooking results, flip food over during the process.

1. Insert divider and place the tray with
wire rack on rack position 4.

2. Select Air Fry Qe mode using the Dial
Knob.

3. Use the Dial Knob to change the
default temperature. Enter the

TN
suggested temperature for your food as
recommended cooking guide. The default

) temperature is 220 °C.

N 4. Press the Dial Knob and set the Cook
Time or End Time, if necessary.

Y 5. Tap Dl or press the Dial Knob.
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NOTE

« Place a baking sheet or tray on the divider for getting any drippings. This will
help to reduce splatter and smoke.

« Before using a baking sheet, check the maximum allowable temperature of
baking sheet.

« Air Fry is designed for a dual upper oven rack. Insert divider and place food on
rack position 4 for best results.

« For cooking fresh or homemade foods, spread the oil over a larger area more
evenly, crisping up the food more effectively.

A WARNING

« If anything is in progress in lower zone, Air Fry is not available in the upper
zone.

« When Air Fry is in progress in the upper zone, the lower zone is not available at
all.

We recommended turnover after half of cooking time for the best results.

Food Accessory ‘ Level ‘ Temp. (°C) | Time (min.)
Potatoes
Frozen French fries Wire rack 4 210-220 | 20-25
Air Fry tray
Frozen French fries, Wire rack + 4 210-220 20-25
seasoned Air Fry tray
Frozen tater tots Wire rack + 4 210-220 | 15-20
Air Fry tray
Frozen hash brown Wire rack + 4 210-220 | 15-20
Air Fry tray
Wire rack +
Frozen potato wedges Air Fry tray 4 210-220 15-20
Homema_cle French W|re rack + 4 200-210 20-25
fries Air Fry tray
Homemade potato Wire rack + 4 510-220 50-25
wedges Air Fry tray
Frozen
Frozen chicken ere rack + 4 510-220 15-20
nuggets Air Fry tray
Frozen chicken wings ere rack + 4 210-220 25-30
Air Fry tray
Frozen onion rings ere rack + 4 210-220 15-20
Air Fry tray
Frozen chicken strips W|re rack + 4 210-220 20-25
Air Fry tray
Frozen Churros W|re rack + 4 190-200 10-15
Air Fry tray
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Operations

Air Sous Vide (applicable models only)

Food Accessory ‘ Level ‘ Temp. (°C) | Time (min.)
Chicken Air Sous Vide mode uses low-temperature hot air to implement Sous Vide mode
- without steam or the water tank. In this mode, the oven keeps constant low
Fresh drumsticks W|re rack + 4 200-210 30-35 temperatures inside the cooking chamber, cooking food that can keep its original
Alr Fry tray fragrance and nutrients while offering enriched flavor and soft texture.
Fresh wings Wire rack + 4 200-210 25.30 1. Put food in a clean vacuum bag and seal
Alr Fry tray it up. Then, load the food in rack position
i 3 of the oven.
Breasts, breaded Wire rack + 4 200-210 | 25-30
Air Fry tray
Vegetable
Wire rack +
Asparagus, breaded Air Fry tray 4 200-210 15-20 .
Aubergine, sliced and Wire rack + ) )
breaded Air Fry tray 4 200-210 15-20
Onion rings, breaded W|re rack + 4 200-210 15-20
Air Fry tray
Squash cubes W|re rack « 4 200-210 20-25
Air Fry tray
. Wire rack +
Cauliflower florets Air Fry tray 4 190-200 15-20 P N 2. Select Air Sous Vide B- mode.
Vegetable mix Wire rack + 4 200210 | 15-20
Air Fry tray

3. Use the Dial Knob to change the
default temperature. Enter the
suggested temperature for your food as
recommended cooking guide. The default
temperature is 60 °C. (You can change
the temperature by 1 °C)
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4. Press the Dial Knob and set the cooking
time.

5. Tap Dl or press the Dial Knob.

NOTE

Use fresh and quality ingredients only. Trim them in a clean condition and store
under refrigeration.

Use heat-resistant vacuum bags for moving and storing ingredients.

Do never reuse the heat-resistant vacuum bags.

The cooking time depends on the thickness of food. Addition of salt or sugar
may shorten the cooking time.

Tips

To keep the original taste, we recommend you use less herbs and spices than in
ordinary recipes.

Meat and fishery offer better flavors when seared and served.

If not served immediately after cooked, put the food in ice water and cool down
completely. Then, store them under 5 °C to keep the fragrance and texture of
food.

Exceptionally, chicken is recommended to eat immediately after cooked.

We recommended preheat the oven for the best results.

Food Doneness Accessory Level T%rgp. ::;S
Beef
Steak, 4cm thick Rare Wire rack 3 54 3-4
Steak, 4cm thick Medium Wire rack 3 60 3-4
Steak, 4cm thick Well done Wire rack 3 68 3-4
Roast Medium Wire rack 3 62 6-8
Roast Well done Wire rack 3 68 6-8
Pork
Chop, boneless Tender Wire rack 3 60 3-4
Chop, boneless Firm Wire rack 3 71 3-4
Roast Medium Wire rack 3 62 4-6
Roast Well done Wire rack 3 72 4-6
Pulled pork Well done Wire rack 3 74 18-24
Poultry
Chicken, breast Tender Wire rack 3 66 3-4
Chicken, breast Firm Wire rack 72 3-4
Duck, breast Tender Wire rack 63 3-4
Fish
Salmon steak Tender Wire rack 52 2-3
Salmon steak Well done Wire rack 3 63 2-3
Cod fillet Tender Wire rack 55 2-3
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To stop cooking

Food Doneness Accessory | Level T?:E)p' ‘(I'r:::e)
Vegetables
Asparagus - wirerack | 3 85 23 :
Potato, sliced - Wire rack 3 90 2-3
Sweet potato, sliced - Wire rack 3 90 2-3
Carrot, sliced - Wire rack 3 90 2-3
Squash, cubes - Wire rack 3 90 2-3
Fruit
Apple, sliced - Wire rack 3 80 2-3 g
Pineapple, sliced - Wire rack 85 1-2 -
Pear, sliced - Wire rack 83 2-3
Others
Hen's eggs Poached Wire rack 63 2-3
Hen's eggs Hard boiled Wire rack 71 2-3

* Cook hen's eggs without vacuum sealing.

« While cooking is in process, you can tap

DIl button to turn the oven off. However,
the oven will not turn off immediately
to avoid any unintended manipulation.
If you tap DIl button by mistake, you can
tap DIl button on within 3 seconds.

You can tap || to pause cooking, or tap
and hold || for 3 seconds to stop and
cancel the cooking operation.

Alternatively, you can tap <O, use the
Dial Knob to select Yes, and then press
the Dial Knob to cancel the cooking
operation.
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To stop cooking for an individual zone Special Function

Follow these instructions to stop cooking in Dual cook mode. Additional functions improve your cooking experience. Special functions are not
e » You can tap || to pause cooking, or tap enabled in Dual cook mode.
y and hold Dl fOFA3 second; to stop and N 1. Turn the Dial Knob to select Special
cancel the cooking operation. g Function and press the Dial Knob to
. - Tap the upper [>|| button for the upper confirm.
zone, and the lower || button for the
lower zone.
* Alternatively, you can follow the below 2. Turn the Dial Knob to select a function,
instructions. S and then press the Dial Knob to confirm.
“ 1. tap & to select the upper zone or tap 3. Set the cooking time and/or temperature
\ . section for details.
. 2 Iﬁgg ET;;Z';::B?; EJnZietgtéisc';qae 4. Press the Dial Knob or tap DIl button to o
) . start the function. o
cooking operation. N §,
=3
DI a
-
Mode Temperafure Suggested ) Instructions
range (°'C) | temperature (°C)
Use this only for keeping foods
NG UEI 40-100 60 warm that just have been cooked.
Plate warm 30-80 50 Use this for warming dishes or
ovenware.
This mode uses for defrosting
frozen products, baking goods,
fruit, cake, cream and chocolate.
DIEf T 30-60 30 The defrosting time is depending
on the type, size and quantity of
the food.
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Auto Cook

For inexperienced cooks, the oven offers a total of 50 auto cooking recipes. Take
advantage of this feature to save you time or shorten your learning curve. The
cooking time and temperature will be adjusted according to the selected recipe.

1. Turn the Dial Knob to select Auto Cook.

7N

2. Turn the Dial Knob to select a

g programme, and then press the Dial
Knob to confirm.

3. Turn the Dial Knob to select a serving

g size. The weight range depends on the
programme.
4. Press the Dial Knob or tap DIl button to

start cooking.

DIl

DIl

NOTE

« Some of the items in the Auto cook programmes include preheating. For those
items, the preheating progress is displayed. Please put the food in the oven
after preheating beep. Then, press the Dial Knob or tap DIl button to start
Auto Cook.

« For more information, see the Cooking smart section in this manual.

Dual cook mode

DIl

DIl

1. Insert the divider in level 3 to activate
Dual cook mode.

2. Tap (=] to select the upper zone or tap [l
to select the lower zone.
The [>|| button activates fo the selected
zone.

3. Turn the Dial Knob to select Auto Cook.

4. Turn the Dial Knob to select a
programme for the selected zone, and
then press the Dial Knob or tap Dl
button.
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5. Turn the Dial Knob to select a serving Pyrolytic (@applicable models only)

S i i
size. The weight range depends on the Pyrolytic features high temperature thermal cleaning. It burns off oily leftovers to
Q programme. facilitate manual cleaning.
6. Press the Dial Knob or tap DIl button to 1. Remove all accessories, including the
start cooking. T side runners, and wipe out large pieces
of impurities manually from inside the
oven. Otherwise, they may cause flames
s during the cleaning cycle, resulting in a
M fire.
. 2. Turn the Dial Knob to select Cleaning and
then press the Dial Knob to confirm.
NOTE N 3. Turn the Dial Knob to select Pyrolytic,
For more information, see the Cooking smart section in this manual. g and then press the Dial Knob to confirm.
Cleaning -
e}
Two cleaning modes are available for you. This function saves you time by g
removing the need for regular manual cleaning. The remaining time appears on 4. Turn the Dial Knob to select a cleaning =
the display during this process. S time from 3 levels: 1 hr 50 min, 2 hr 10 @
Function |nstructi0ns miﬂ (defaUlt Setting), and 2 hr 30 miﬂ.
5. Press the Dial Knob to start cleaning.

Steam Clean This is useful for cleaning light soiling with steaming.

Pyrolytic features high temperature thermal cleaning. It
Pyrolytic burns off oily leftovers to facilitate manual cleaning.
1h50m/2h 10 m (default setting) / 2 h 30 m

Clean inside the steam generator to prevent affecting

EreEl the food quality and taste. )
After using the steam assisted modes, you must drain 6. When complete, wait until the oven cools
Drain the remaining water to prevent affecting other cooking ) '

down, and then wipe the door along its
edges using a wet cloth.

modes.
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/\ CAUTION

Do not touch the oven because the oven becomes very hot during the cycle.
To avoid accidents, keep children away from the oven.

After the cycle is complete, do not power off while the cooling fan is operating
to cool the oven down.

NOTE

Once the cycle starts, the oven becomes hot inside. Then, the door will be locked
for safety. When the cycle is complete and the oven cools down, the door will be
unlocked.

Make sure you empty the oven before cleaning. Accessories can be deformed
due to high temperatures inside the oven.

Steam Clean
This is useful for cleaning light soiling with steaming.
e / 1. Pour 400 ml (3/4 pint) of water onto the
” bottom of the oven and close the oven
7 door.
v .
e 2. Turn the Dial Knob to select Cleaning.
N
‘ 3. Turn the Dial Knob to select Steam Clean,
A and then press the Dial Knob to start
cleaning.
Steam cleaning runs for 26 minutes.
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4. Use a dry cloth to clean inside the oven.

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 soils 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.

« |f the oven is hot inside, 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.




Descale
Clean inside the steam generator to prevent affecting the food quality and taste.

NOTE

The oven counts the time of steam assisted modes and notifies you to run the
Descale function when required. You can still use the steam assisted modes for the
next two hours without running the Descale function. However, you cannot use the
steam assisted modes after two hours unless you run and complete the Descale
function.

1. Touch the = Dial Knob to select Cleaning.

2. And then press the Dial Knob.

3. Select Descale, and then press the Dial Knob.

4. Select Next, and then press the Dial Knob.

5. Follow the instruction on the screen, select Start, and then press the Dial Knob.
- |f you get a notification message that you have insufficient water, add more

water in the water reservoir, select OK, and then press the Dial Knob.
6. When descaling is complete, the oven drains water automatically.
7. Once draining is complete, empty the water reservoir.

8. Refill the water reservoir with 500 ml of drinkable water as instructed on the
screen, select OK, and then press the Dial Knob to start rinsing.

9. When rinsing is complete, empty the water reservoir.
« After emptying the reservoir, clean it before putting it back to the oven.

A WARNING

« Wear oven gloves when you handle the water reservoir.
« Use only descaling agents that are specific to steam ovens or coffee machines.

/\ CAUTION

« Do not cancel descaling in the process. Otherwise, you must restart the
descaling cycle and complete within the next three hours in order to enable
steam assisted modes.

« To avoid accidents, keep children away from the oven.

« For the mixture ratio of water and the descaling agent, follow the agent
manufacturer’s instruction as it precedes.

Drain

After using the steam assisted modes, you must drain the remaining water to
prevent affecting other cooking modes. Also, if you want to drain again for
cleaning purposes, use this function.

1. Turn the Dial Knob to select Cleaning.
. And then press the Dial Knob.
. Select Drain, and then press the Dial Knob.
. Select Start, and then press the Dial Knob.
. Follow the instruction on the screen, select OK, and then press the Dial Knob.
« The oven drains water from the steam generator to the water reservoir.
6. When draining is complete, empty the water reservair.
« After emptying the reservaoir, clean it before putting it back to the oven.

A WARNING

« Wear oven gloves when you handle the water reservaoir.
« Do not remove the water reservoir while draining.

NOTE

« Once the oven starts draining, please wait until the draining cycle is complete.

« Depending on the product's environment, the drain operation may take a long
time. It's not a product malfunction, it's for safety, so wait for the water to cool
down.

ua b wnN
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More Functions

Menu Description
Timer You can set the timer.
Lock You can lock the control panel.
My Modes You can edit the cooking mode list.

Screen timeout You can adjust the display timeout.

Auto date & time | You can set the Auto date & time.

You can set the current date.

Set date NOTE
For detailed instruction, see page 10

You can set the time format to 12-hour or 24-hour format.

Time format NOTE
For detailed instruction, see page 10.
Sound You can turn the oven's sound (beeps) on or off.

Fast Preheat (%) You can set the Fast Preheat.

() applicable models only.

Timer

1. Tap —.
2. Select Timer using the Dial Knob, and then press Dial Knob.

3. Set the timer (hour and minute) using the Dial Knob, and then press Dial Knob.

4. Press Dial Knob to start the timer.

5. If you want to pause, cancel, or edit timer, press Dial Knob or turn the Dial Knob.

Lock

1. Tap —.
2. Select Lock using the Dial Knob, and then press Dial Knob.
3. If you want to unlock the control panel, tap and hold = for 3 seconds.

My Modes

1. Tap —.

2. Select My Modes using the Dial Knob, and then press Dial Knob.

3. Turn the Dial Knob, and then press Dial Knob to select or unselect modes.
4. Tap © to save.

5. Select Save to save the changes.

Screen timeout

1. Tap —.

2. Select Screen timeout using the Dial Knob, and then press Dial Knob.
3. Turn the Dial Knob to select the desired time.

4. Press Dial Knob to save the changes.

Auto date and time

1. Tap —.

2. Select Auto date & time using the Dial Knob, and then press Dial Knob.
3. Turn the Dial Knob to select On or Off.

4. Press Dial Knob to save the changes.

Sound

1. Tap —.

2. Select Sound using the Dial Knob, and then press Dial Knob.
3. Turn the Dial Knob to select On or Off.

4. Press Dial Knob to save the changes.

Fast Preheat

1. Tap —=.

2. Select Fast Preheat using the Dial Knob, and then press Dial Knob.
3. Turn the Dial Knob to select On or Off.

4. Press Dial Knob to save the changes.
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System Settings

Tap and hold = for 3 seconds to enter the System Settings menu, and then turn

the Dial Knob to change various settings for your oven.
Please refer to the following table for detailed descriptions.

System Setting Description

Wi-Fi You can turn the Wi-Fi on or off.

Language You can select a language.

My Patterns This function remembers and stores the cook settings.

(Dual cook mode only)

Default Cavity | You can select upper or lower oven as your default setting.

Water hardness | You can select the Water hardness.

Reset Reset your setting. (More Functions, System settings)

Wi-Fi / My Patterns

1. Tap and hold = for 3 seconds to enter the System Settings menu.

2. Select the desired menu using the Dial Knob, and then press Dial Knob.
3. Turn the Dial Knob to select On or Off.

4. Press Dial Knob to save the changes.

Language

1. Tap and hold = for 3 seconds to enter the System Settings menu.
2. Select Language using the Dial Knob, and then press Dial Knob.

3. Turn the Dial Knob to select the desired language.

4. Press Dial Knob to save the changes.

Default Cavity

1. Tap — and hold for 3 seconds to enter the System Settings menu.
2. Select Default Cavity using the Dial Knob, and then press Dial Knob.
3. Turn the Dial Knob to select Upper or Lower.

4. Press Dial Knob to save the changes.

Water hardness

1. Tap — and hold for 3 seconds to enter the System Settings menu.

2. Select Water hardness using the Dial Knob, and then press Dial Knob.
3. Turn the Dial Knob to select the desired Water hardness.

4. Press Dial Knob to save the changes.

Reset

1. Tap and hold = for 3 seconds to enter the System Settings menu.
2. Select Reset using the Dial Knob, and then press Dial Knob.

3. Turn the Dial Knob to select Reset or Cancel.

4, press Dial Knob to confirm.

Smart Control

To use the oven's Smart Control, you must download the SmartThings app to a
mobile device. Functions operated by the SmartThings app may not work smoothly
if communication conditions are poor or the oven is installed in a place with a
weak Wi-Fi signal.

How to connect the oven

1. Download and open the SmartThings app on your mobile device.

2. Follow the app’s on-screen instructions to connect your oven.

3. Once the process is complete, the ﬁ icon located on your oven display, and the
app will confirm you are connected.

4. If the ’ﬁ\ icon does not appear, follow the instruction on the app to reconnect.
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Cooking smart

Manual cooking

A\ WARNING on acrylamide

Acrylamide produced while baking starch-contained food such as potato chips,
French fries, and bread may cause health problems. It is recommended to cook
these foods at low temperatures and avoid overcooking, heavy crisping, or
burning.

NOTE

» Pre-heating is recommended for all cooking modes unless otherwise specified in
the cooking guide.
« When using Eco Grill, put food in the centre of the accessory tray.

Accessory tips

Your oven comes with a different number or kind of accessories. You may find that

some accessories are missing from the table below. However, even if you are not

provided with the exact accessories specified in this cooking guide, you can follow
along with what you already have, and achieve the same results.

« The Baking tray and the Universal tray are interchangeable.

« When cooking oily foods, it is recommended to put a tray under the Wire rack to
collect oil residue. If you are provided with the Wire rack insert, you can use it
together with the tray.

« |f you are provided with the Universal tray or Extra deep tray, or both, it is
better to use whichever is deeper for cooking oily foods.

Baking
We recommend to preheat the oven for best results.
Type of Temp. Time
Food Accessory Level ezt €0 e
Sponge cake Wire rack, @ 25- 2 160-170 35-40
26 cm tin
Marble cake Wire rack, 3 |:| 175-185 50-60
Gugelhopf tin
Tart Wire rack, 3 190-200 50-60
@ 20 cm tart tin
Yeast cake on Universal tray 2 |z| 160-180 40-50
tray with fruits
and crumbles
Fruit crumble Wire rack, 22- 3 170-180 25-30
24 cm oven dish
Scones Universal tray 3 180-190 30-35
Lasagne Wire rack, 22- 3 190-200 25-30
24 cm oven dish
Meringues Universal tray 3 80-100 100-150
Soufflé Wire rack, soufflé 3 170-180 20-25
cups
Apple yeast Universal tray 3 150-170 60-70
tray cake
Homemade Universal tray 2 @ 190-210 10-15
pizza, 1-1.2kg
Frozen puff Universal tray 2 180-200 20-25
pastry, filled
Quiche Wire rack, 22- 2 ® 180-190 25-35

24 cm oven dish
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Type of Temp. Time Type of Temp. Time
Food Accessory Level heating €0 i Food Accessory Level heating €0 T
Apple pie Wire rack, 2 160-170 65-75 Poultry(Chicken/Duck/Turkey)
@20 cm tin Chicken, Whole, Wire rack + 3 205 80-100*
Chilled pizza Universal tray 3 180-200 5-10 1.2kg™ Universal tray 1
(to catch
drippings)
Roasting Chicken pieces Wire rack + 3 200-220 | 25-35
Typeof | Temp. Time Universal tray 1
Food Accessory Level | \eating | €0 (min) Duck breast Wire rack + 3 180200 | 20-30
Meat(Beef/Pork/Lamb) Universal tray 1
Sirloin of beef, Wire rack + 3 160-180 | 50-70 sl ey Wire rack + 3 180-200 | 120-150
1 kg Universal tray 1 whole, 5 kg Universal tray 1
Boned loin of Wire rack + 3 160-180 | 90-120 Vegetables
veal, 1.5 kg Universal tray 1 Vegetables, Universal tray 3 220-230 15-20
Pork roast, 1 kg Wire rack + 3 200-210 | 50-60 0.5 kg
Universal tray 1 Baked potato Universal tray 3 200 45-50
Joint of pork, Wire rack + 3 160-180 | 100-120 halves, 0.5 kg
1 kg Universal tray 1 Fish
Leg of lamb on Wire rack + 3 170-180 | 100-120 Fish fillet, baked Wire rack + 3 200-230 10-15
the bone, 1 kg Universal tray 1 Universal tray 1
Roast fish Wire rack + 3 180-200 30-40
Universal tray 1

* Turnover after half of time.
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Cooking smart

Grilling
We recommend preheat the oven using large grill mode. Turn over after half of
time.

Frozen ready-meal

Type of Temp. Time
Food Accessory Level heating €0 Giing
Frozen pizza, Wire rack 3 200-220 15-25
0.4-0.6 kg
Frozen lasagne Wire rack 3 |z] 180-200 45-50
Frozen oven chips | Universal tray 3 220-225 20-25
Frozen Croquettes | Universal tray 3 220-230 25-30
Frozen oven Wire rack 3 190-200 10-15
camembert
Frozen baguettes Wire rack + 3 190-200 10-15
with topping Universal tray 1
Frozen fish fingers Wire rack + 3 190-200 15-25
Universal tray 1
Frozen fish burger Wire rack 3 180-200 20-35

K

Type of Temp. Time
Food Accessory Level heating €0 T
Bread
Toast Wire rack 5 270 2-4
Cheese toast Universal tray 4 200 4-8
Beef
Steak * Wire rack + 4 240-250 15-20
Universal tray 1
Burgers * Wire rack + 4 250-270 13-18
Universal tray 1
Pork
Pork chops Wire rack + 4 250-270 15-20
Universal tray 1
Sausages Wire rack + 4 260-270 10-15
Universal tray 1
Poultry
Chicken, breast Wire rack + 4 230-240 30-35
Universal tray 1
Chicken, drumstick Wire rack + 4 230-240 25-30
Universal tray 1

* Turnover after 2/3 of the cooking time.
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Pro-Roasting

This mode includes an automatic heating-up cycle up to 220 °C. The top heater
and the convection fan are operating during the process of searing the meat. After
this stage the food is cooked gently by the low temperature of pre-selection. This
process is done while the top and the bottom heaters are operating. This mode is

ECO convection

This mode uses the optimized heating system so that you save the energy during
cooking your dishes. The times of this category are suggested to not be preheated
before cooking for saving more energy.
You can increase or decrease the cooking time and/or temperature to your

suitable for meat roasts and poultry. preference.
Food Accessory Level Temp. (°C) | Time (hrs.) Food Accessory Level | Temp. (°C) | Time (min.)
Roast beef Wire rack + Universal tray 3 80-100 3-4 Fruit crumble, 0.8-1.2 kg Wire rack 2 160-180 60-80
1 Jacket potatoes, 0.4-0.8 kg | Universal tray 2 190-200 70-80
Pork roast Wire rack + Universal ti’ay 3 80-100 4-5 Sausages 0.3-0.5 kg Wire rack + 3 160-180 20-30
1 Universal tray 1
Lamb roast | Wire rack + Universal tray i 80-100 3-4 Frozen oven chips, 0.3-05kg | Universal tray | 3 180-200 25-35
- - Frozen potato wedges, Universal tray 3 190-210 25-35
Duck breast Wire rack + Universal tray 3 80-100 2-3 0.3-0.5 kg
1
Fish fillets, baked, 0.4-0.8 kg Wire rack + 3 200-220 30-40
Universal tray 1
Crispy fish fillets, breaded, Wire rack + 3 200-220 30-45
0.4-0.8 kg Universal tray 1
Roast sirloin of beef, 0.8- Wire rack + 2 180-200 65-75
1.2 kg Universal tray 1
Roast vegetables, 0.4-0.6 kg | Universal tray 3 200-220 25-35
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Cooking smart

You can also use upper or lower zone only to save power. The cooking time can be
extended when you use separated zone. We recommend preheat the oven for best

Dual cook
Before using dual cook function insert the divider into the oven. We recommend

preheat the oven for best results.
The following table presents 5 dual cook guides we recommended for cooking,

results.

roasting and baking. Using dual cook function, you will be able to cook your main Upper
dish & side dish or main dish & dessert simultaneously. -
« Using dual cook function, preheating time can be extended. Food Accessory e Typg of Teump. Tlme
heating (°0) (min.)
Type of | Temp. Time )
; . Small cakes Universal tra 4 170 30-35
No | Zone Food Accessory Level heating €O i Y
1 | Upper | Sponge cake Wire rack, 4 160-170 | 40-45 Scones Universal tray 4 180-190 30-35
@ 25-26 cm tin -
- Lasagne Wire rack 4 190-200 30-35
Lower | Homemade | Universal tray 1 @ 190-210 | 13-18
pizza, 1.0- Chicken, drumstick* Wire rack + 4 E 230-250 30-35
1.2 kg Universal tray 4
2 | Upper Roast Universal tray 4 220-230 | 13-18 * Do not preheat the oven.
= vegetables,
;% 0.4-0.8 kg Lower
3 Lower | Apple pie Wire rack, 1 160-170 | 70-80 -
g @20 cm tin Food Accessory | Level ;Zg;:g Tt(eorgp. (Tnl_' T\e)
% 3 | Upper | Pita bread Universal tray 4 230-240 | 13-18 :
Small cakes Universal tray 1 170 30-35
Lower Potato Wire rack, 1 180-190 | 45-50
gratin, 1.0- | 22-24cm oven Marble cake Wire rack 1 160-170 | 60-70
1.5k dish ; )
9 15 Apple pie Wire rack 1 160-170 70-80
4 | Upper Chicken, Wire rack + 4 210-230 | 30-35 —
drumstick universal tray 4 Homemade pizza, | Universal tray 1 ) 190-210 13-18
Lower Lasagne, Wire rack, 1 190-200 | 30-35 1.0-12kg
1.0-1.5kg | 22-24cm oven
dish
5 | Upper Fish fillet, Wire rack + 4 210-230 | 15-20
baked Universal tray 4
Lower | Apple puff | Universal tray 1 170-180 | 25-30
pastry
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Auto cook programmes

/\ CAUTION

Foods that can easily spoil (such as milk, eggs, fish, meat, or poultry) should not
stand in the oven for more than 1 hour before cooking begins, and should be
removed promptly when cooking is completed. Eating spoiled food can result in
sickness from food poisoning.

Single cook

The following table presents 40 auto programmes for cooking, roasting and
baking.

It contains its quantities, weight ranges and appropriate recommendations.
Cooking modes and times have been pre-programmed for your convenience. You
will find some recipes for the auto programmes in your instruction book.

Auto cook programmes 1 to 19, 38 and 39 include preheating and display the
preheating progress. Please put the food in the oven after preheating beep.
Then, press the Dial Knob or tap DIl button to start Auto Cook.

Code

Food

Weight (kg) Accessory Level

Pasta bake

1.2-15 Wire rack 3

Prepare pasta gratin using 22-24 cm ovenproof
dish. Start programme, after preheating beep
sounds, put dish on the centre of rack.

Lasagne

1.0-15 Wire rack 3

Prepare homemade lasagna using 22-24 cm
ovenproof dish. Start programme, after
preheating beep sounds, put dish on the centre
of rack.

Ratatouille

1.2-15 Wire rack 3

Put ingredients for Ratatouille in casserole dish
with lid. Start programme, after preheating beep
sounds, put dish on the centre of rack. Bake
covered. Stir before serving.

Apple pie

1.2-14 | Wire rack | 2

Prepare apple pie using a 20-24 cm round metal
baking tin. Start programme, after preheating
beep sounds, put tin on the centre of rack.

Croissants

0.3-0.4 | Universal tray | 3

Prepare croissants (chilled ready dough).

Put on baking paper on universal tray. Start
programme, after preheating beep sounds, put
tray into the oven.

A\ WARNING
Always use oven gloves while taking out food.
Code Food Weight (kg) Accessory Level
1.0-15 Wire rack 3
' Prepare fresh potato gratin using an ovenproof
1 Potato gratin dish, 22-24 cm. Start programme, after
preheating beep sounds, put dish on the centre
of rack.
0.8-1.2 Wire rack 3
) Prepare fresh vegetable gratin using an
2 Vegetable gratin ovenproof dish, 22-24 cm. Start programme,
after preheating beep sounds, put dish on the
centre of rack.

Apple puff pastry

0.3-04 Universal tray 3

Put apple puff pastries on baking paper
on universal tray. Start programme, after

preheating beep sounds, put tray into the oven.
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Cooking smart
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Code Food Weight (kg) Accessory Level Code Food Weight (kg) Accessory Level
0.4-05 Wire rack 3 0.8-1.2 Wire rack 3
) Put the dough into a black metal buttered Put fresh fruits (raspberries, blackberries, apple
9 Fruit flan base baking dish for cake base. Start programme, 14 Fruit crumbles slices, or pear slices) into oven dish 22-24 cm.
after preheating beep sounds, put tin on the Distribute crumbles on top. Start programme,
centre of rack. after preheating beep sounds, put dish on the
1.2-15 Wire rack 2 centre of rack.
_ _ Prepare quiche dough, put in a round quiche 0.5-06 | Universal tray | 3
10 Quiche Lorraine dish with 25 cm diameter. Start programme, 15 Scones Put scones (5-6 cm diameter) on baking paper
after preheating beep sounds add filling and put on universal tray. Start programme, after
dish on the centre of rack. preheating beep sounds, put tray into the oven.
0.6-0.7 Wire rack 2 0506 | Wirerack | 3
. Prepare dough and put into a black metal Prepare cake batter and put into a black metal
11 White bread loaf rectangular baking dish (length 25 cm). Start 16 Sponge cake round baking tin with 26 cm diameter. Start
programme, after preheating beep sounds put programme, after preheating beep sounds, put
dish on the centre of rack. tin on the centre of rack.
0.8-0.9 Wire rack 2 0.7-0.8 Wire rack 2
; ; Prepare dough and put into a black metal Prepare cake batter and put into a metal round
Mixed grain bread ° ) i
12 loaf rectangular baking dish (length 25 cm). Start 17 Marble cake gugelhupf or bundt tin. Start programme, after
programme, after preheating beep sounds put preheating beep sounds, put tin on the centre of
dish on the centre of rack. rack.
0.3-05 Universal tray 3 0.7-0.8 Wire rack 2
Prepare rolls (chilled ready dough). Put Prepare cake batter and put into a black metal
13 Bread roll on baking paper on universal tray. Start 18 Dutch loaf cake rectangular baking dish (length 25 cm). Start
programme, after preheating beep, put tray into programme, after preheating beep sounds, put
the oven. tin on the centre of rack.
0.7-0.8 Wire rack 3
19 Brownies Prepare cake batter using a 20-24 ¢cm ovenproof

dish. Start programme, after preheating beep
sounds, put dish on the centre of rack.




Code Food Weight (kg) Accessory Level Code Food Weight (kg) Accessory Level
Wire rack 2 Wire rack 2
0.8-1.2 - 1.0-1.4 -
Universal tray 1 Universal tray 1
20 | Roastsirloin of beef | go5¢0n the beef and leave in refrigerator for 26 Chicken, Whole Rinse and clean chicken. Brush chicken with oil
1 hour. and spices. Put it breast side down on the rack
Put on the wire-rack with fat-side up. and turn over as soon as the oven beeps.
Wire rack 2 Wire rack 4
0812 Universal 1 27 Chicken, Breast 0509 Universal t
» Slow Cooked Roast niversal tray icken, Breas niversal tray
Beef Season the beef and leave in refrigerator for Marinate breasts and put on the rack.
1 hour. _ ' ‘ Wire rack 4
Put on the wire-rack with fat-side up. . . 0.5-0.9 -
- 28 Chicken Drumstick Universal tray 1
Wire rack 4 - - -
0.4-0.8 - Brush with oil and spices and put on rack.
Herb Roasted Lamb Universal tray 1 -
22 Chops . ' - Wire rack 4
p Marinate the lamb chops with herbs and spices 0.3-0.7 -
and put them on wire rack. Universal tray 1
Wire rack 3 29 Duck, Breast Put duck breasts with fat-side up on the rack.
Leg of Lamb on the 1.0-14 - The first setting is for medium, the second for
23 bone Universal tray medium- well done coaking level.
Marinate the lamb and put on wire rack. 0.3-07 Universal tray 4
08-12 Wire rack 3 30 Trout fillet, baked | pyt trout fillets with the skin side up on the
24 Roast Por}< with Universal tray 1 universal tray.
Crackling Put pork roast with fat side to the top on wire Wire rack 4
rack. 0.3-0.7 .
_ Universal tray 1
. 0.8-1.2 ere rack 3 31 Trout Rinse and clean the fish and put head to tail on
25 Rack of Pork Ribs Universal tray the rack. Add lemon juice, salt and herbs inside

Put rack of pork rib on rack.

fish. Cut skin surface with knife. Brush oil and
salt.
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Cooking smart
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Code Food Weight (kg) Accessory Level Code Food Weight (kg) Accessory Level
0.3-0.7 Universal tray 3 08-1.2 Universal tray 2
32 Sole Put sole on baking paper on the universal tray. Prepare homemade pizza with the yeast dough
Cut surface with knife. ) and put it on the universal tray. The weight
Wire rack 4 39 Homemade Pizza | include dough and topping such as sauce,
0.3-0.7 - vegetables, ham and cheese. Start programme,
33 Salmon steak/fillet Universal tray 1 after preheating beep sounds, put tray into the
Rinse and clean fillets or steaks. Put fillets skin oven.
side up on rack 03-0.7 Wire rack 2
0307 Universal tray 4 40 Dough Proofing Prepare dough in bowl, cover with cling film.
Rinse and prepare slices of courgette, egg plant, Put in centre of rack.
34 Roast vegetables | hepper, onion and cherry tomatoes. Brush with
olive oil, herbs and spices. Distribute evenly on
universal tray.
0.5-0.9 | Universal tray | 3
85 Baked potato halves Cut large potatoes (each 200 g) into halves
lengthways. Put with cut side up on universal
tray and brush with olive oil, herbs and spices.
0.3-0.7 | Universal tray | 3
36 Frozen Oven Chips | pistribute frozen oven chips evenly on universal
tray.
0.3-0.7 | Universal tray | 3
37 | Frozen potato wedges | pjstribute frozen potato wedges evenly on
universal tray.
0.3-0.7 | Wire rack | 3
38 Frozen Pizza Start programme, after preheating beep sounds,
put the frozen pizza on the middle of the wire
rack.




Dual cook

The following table presents 10 auto programmes for cooking, roasting and
baking. You can use only upper zone or lower zone and use the upper and lower
zone at the same time.

The programme contains its quantities, weight ranges and appropriate
recommendations. Cooking modes and times have been pre-programmed for
your convenience. You will find some recipes for the auto programmes in your
instruction book.

All dual auto cook programmes include preheating and display the preheating
progress.

Please put the food in the oven after preheating beep.

Then, press the Dial Knob to start Auto Cook.

A\ WARNING
Always use oven gloves while taking out food.

Code

Food

Weight (kg) Accessory Level

Baked potato halves

0.5-09 Universal tray 4

Cut large potatoes (each 200 g) into halves
lengthways. Put with cut side up on universal
tray and brush with olive oil, herbs and
spices.

Frozen oven chips

0.3-0.7 Universal tray 4

Distribute frozen oven chips evenly on
universal tray.

2. Lower

Code

Food

Weight (kg) Accessory Level

Apple pie

1.2-1.4 Wire rack 1

Prepare apple pie using a 20-24 cm round
metal baking tin. Start programme, after
preheating beep sounds, put tin on the centre
of rack.

Apple puff pastry

0.3-0.4 Universal tray 1

Put apple puff pastries on baking paper
on universal tray. Start programme, after
preheating beep sounds, put tray into the
oven.

1. Upper
Code Food Weight (kg) Accessory Level
1.0-15 Wire rack 4
. Prepare fresh potato gratin using an
1 Potato gratin ovenproof dish, 22-24 cm. Start programme,
after preheating beep sounds, put dish on the
centre of rack.
1.0-15 Wire rack 4
Prepare homemade lasagna using 22-24 cm
2 Lasagne ovenproof dish. Start programme, after
preheating beep sounds, put dish on the
centre of rack.
Wire rack
) ) 0.5-0.9 -
3 Chicken Drumstick Universal tray
Brush with oil and spices and put on rack.

Quiche Lorraine

1.2-15 Wire rack 1

Prepare quiche dough, put in a round

quiche dish with 22-24 cm diameter. Start
programme, after preheating beep sounds
add filling and put dish on the centre of rack.
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Cooking smart

Code Food Weight (kg) Accessory Level Test dishes
0.3-0.7 Wire rack 1 According to standard EN 60350-1.
4 Frozen Pizza Start programme, after preheating beep 1. Baking

sounds, put the frozen pizza on the middle of ) )
the wire rack. The recommendations for baking refer to a preheated oven. Do not use the Fast

Preheat function. Always put trays the slanted side to the door front.

0.8-1.2 Universal tray 1
Prepare homemade pizza with the yeast T};pedof Accessory 1] -rr]ypt(? of Tl?{gp. (Tlme)
) dough and put it on the universal tray. The 00 eating il
S Home made Pizza | weight include dough and topping such as 3 |:| 165 | 23-28
sauce, vegetables, ham and cheese. Start
programme, after preheating beep sounds, Small cakes Universal tray 3 165 | 25-30
put tray into the oven.
143 155 | 33-38
3. Twin Shortbread Universal tray 1+3 140 28-33
You can select one auto programme for the lower and upper zone and cook
g simultaneously. , , 2 Z 165 |30-35°
= Fatless Wire rack + Spring
5 /\ CAUTION sponge form cake tin 2 160 | 30-35
] When you use either the upper or lower zone, the fan and the heater of the other cake (Dark coated, @ 26 cm)
3 ) . . 1+4 155 | 35-40
= zone may operate for optimal performance. The zone that is not being used must
not be used for any unintended purposes. Wire rack + 2 Spring 2. placed
form cake tins ™ N |:| 160 70-80
diagonally
(Dark coated, @ 20 cm)
Apple pie Universal tray + Wire
rack + 2 Spring form
ke ting 1+3 160 | 80-90
(Dark coated, @ 20 cm)

* Increase the cooking time by 5 minutes if you are cooking in Conventional mode
using a glass ovenware (@ 26 cm).

** Two cakes are arranged on the grid at the back left and at the front right.

** Two cakes are arranged in the center on top of each other.
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Collection of frequent Auto cook recipes

2. Grilling
Preheat the empty oven for 5 minutes using Large Grill function.
Type of Temp. Time
Type of food Accessory Level heating €0) .
White bread . n 270
toast Wire rack 5 . (Max) 1-2
Beef burgers * U\é\fir:rggfir;y 4 270 | 1%15-18
nd 5_
s ce) (to catch drippings) 1 (Max) 258
* Turn over after 2/ of the cooking time.
3. Roasting
Type of Temp. Time
Type of food Accessory Level heating €0) i
Whole Wire rack +
A . . 3 o~
chicken Universal tray : 200 | 60-75
1.3-1.5kg (to catch drippings)
Whole Wire rack +
) . ) 3 ~~
chicken Universal tray 1 200 70-85
1.5-1.7 kg (to catch drippings)

*Turn over after half of time.

Potato gratin

Ingredients

Directions

Vegetable gratin

Ingredients

Directions

800 g potatoes, 100 ml milk, 100 ml cream, 50 g beaten whole
egq, 1 tbsp each of salt, pepper, nutmeg, 150 g grated cheese,
butter, thyme

Peel potatoes and slice them to 3 mm thickness. Rub the butter
all over the surface of a gratin dish (22-24 cm). Spread the slices
on a clean towel and keep them covered with the towel while
you prepare the rest of the ingredients.

Mix the rest of the ingredients except for grated cheese into

a large bowl and stir well. Layer the potato slices in the dish
slightly overlapping and pour the mixture over the potatoes.
Spread the grated cheese over the top and bake. After cooking,
serve sprinkled with a few fresh thyme leaves.

800 g vegetables (courgette, tomato, onion, carrot, pepper, pre-
cooked potatoes), 150 ml cream, 50 g beaten whole egg, 1 tbsp
each of salt, herb (pepper, parsley or rosemary), 150 g grated
cheese, 3 tbsp olive oil, some thyme leaves

Wash the vegetables and slice them to 3-5 mm thickness. Layer
the slices on a gratin dish (22-24 cm) and pour the oil on the
vegetables. Mix the rest of the ingredients except for grated
cheese and pour on the vegetables. Spread the grated cheese
over the top and bake. Then serve sprinkled with a few fresh
thyme leaves.
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Cooking smart

Lasagne

Ingredients

Directions

50 English

2 thsp olive oil, 500 g minced beef, 500 ml tomato sauce,
100 ml beef stock, 150 g dried lasagne sheets, 1 onion
(chopped), 200 g grated cheese, 1 tsp each of dried parsley
flakes, oregano, basil

Prepare tomato meat sauce. Heat the oil in a frying pan, then
cook the minced beef and chopped onion for about 10 min
until browned all over. Pour over the tomato sauce and beef
stock, add the dried herbs. Bring up to the boil, then simmer for
30 min.

Cook lasagne noodles according to package directions. Layer
the lasagne noodle, meat sauce, and cheese then repeat. Then
sprinkle evenly with remaining cheese on the top of layer of
noodles and bake.

Apple pie

Ingredients

Directions

« Pastry: 275 g flour, 1/2 tbsp salt, 125 g white castor sugar, 8 g
vanilla sugar, 175 g cold butter, 1 egg(beaten)

« Filling: 750 g firm whole apples, 1 tbsp lemon juice, 40 g
sugar, 1/2 tbsp cinnamon, 50 g seedless raisins, 2 tbsp bread
crumbs

Sift the flour with the salt above a big bowl. Sift the castor
sugar and vanilla sugar with it. Cut with 2 knives the butter
through the flour in small cubes. Add 3/4 of the beaten egg.
Knead all the ingredients in the food processor until a crumbly
mass appears. Form the dough into a ball with your hands. Wrap
it in plastic foil and leave it chilled for about 30 min.

Grease the spring tin (24-26 cm diameter) and dust the surface
with flour. Roll out 3/4 of the dough till 5 mm thickness. Put it in
the tin (bottom and sides).

Peel and core the apples. Cut them in cubes of about 3/4 x 3/4 cm.
Sprinkle the apples with lemon juice and mix well. Wash and
dry the currants and raisins. Add sugar, cinnamon, raisins and
currants. Mix well and sprinkle the bottom of dough with bread
crumbs. Press slightly.

Roll out the rest of the dough. Cut the dough in small strips and
put them cross wise on the filling. Brush the pie evenly with the
rest of the beaten egg.




Quiche Lorraine

Ingredients

Directions

Fruit crumbles

Ingredients

Directions

« Pastry: 200 g plain flour, 80 g butter, 1 egg

« Filling: 75 g cubed fatless bacon, 125 ml cream, 125 g
creme fraiche, 2 eggs, beaten, 100 g grated cheese from
Switzerland, salt and pepper

To make the pastry, put the flour, butter and egg in a bowl and
mix to a soften pastry and then rest it in the refrigerator for

30 min. Roll out the pastry and placed in the greased ceramic
dish for quiche (25 cm diameter). Prick the bottom with a fork.
Mix the egg, cream, creme fraiche, cheese, salt and pepper. Pour
it on the pastry just before baking.

« Topping: 200 g flour, 100 g butter, 100 g sugar, 2 g salt, 2 g
cinnamon powder
« Fruit: 600 g mixed fruits

Mix all ingredients until to be crumble for making topping.
Spread the mixed fruits into an oven dish and sprinkle the
crumble.

Homemade pizza

Ingredients

Directions

Roast sirloin of b

Ingredients

Directions

« Pizza dough: 300 g flour, 7 g dried yeast, 1 tbsp olive oil,
200 ml warm water, 1 tbsp sugar and salt

« Topping: 400 g sliced vegetable (aubergine, courgette, onion,
tomato), 100 g ham or bacon(chopped), 100 g grated cheese

Put the flour, yeast, oil, salt, sugar and warm water in a bowl
and mix to a wettish dough. Knead in a mixer or by hand

about 5-10 min. Cover with lid and place in oven for 30 min

at 35 °C to prove. Roll out the dough on a floured surface into

a rectangle shape and put on the tray or pizza pan. Spread the
tomato puree on the dough and place ham, mushroom, olive and
tomato. Sprinkle evenly with cheese on the top and bake.

eef

1 kg sirloin of beef joint, 5 g salt, 1 g pepper, 3 g each of
rosemary, thyme

Season the beef with salt, pepper and rosemary and leave in
refrigerator for 1 hour. Put on the Wire rack. Put it in the oven
and cook.
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Cooking smart

Maintenance

Herb roasted lamb chops

Ingredients

Directions

Rack of Pork rib

Ingredients

Directions

1 kg lamb chops (6 pieces), 4 large garlic cloves (pressed),
1 thsp fresh thyme (crushed), 1 tbsp fresh rosemary(crushed),
2 thsp salt, 2 tbsp olive oil

Mix the salt, garlic, herbs and oil and add the lamb. Turn to coat
and leave at a room temperature at least 30 min to 1 hour.

2 racks pork spare ribs, 1 tbsp black peppercorns, 3 bay leaves,
1 onion (chopped), 3 garlic cloves (chopped), 85 g brown sugar,
3 thsp Worcestershire sauce, 2 tbsp Tomato puree, 2 tbsp olive
oil

Make a barbecue sauce. Heat oil in a sauce pan and add the
onion. Cook until softened and add remaining ingredients.

Broil and reduce heat and simmer for 30 min until thickened.
Marinate the rib with the barbecue sauce at least 30 min to

1 hour.

Cleaning

For easier cleaning, regularly clean the oven.

A WARNING

« Make sure the oven and accessories are cool before cleaning.
« Do not use abrasive cleaning agents, hard brushes, scouring pads or cloths, steel
wool, knives or any other abrasive materials.

Oven interior

« For cleaning the interior of the oven, use a clean cloth and a mild cleaning agent
or warm soapy water.

» Do not hand-clean the door seal.

« To avoid damaging the enamelled oven surfaces, only use standard oven
cleaners.

« To remove stubborn soils, use a special oven cleaner.

« As the temperature of the cooking room increases at an initial period, you may
find some spots on the inner glass of the door. If this is the case, turn off the
oven and wait until it cools down. Then, use Kitchen paper or neutral detergent
with a clean cloth to wipe up the inner glass.

Oven exterior

For cleaning the exterior of the oven such as the oven door, handle, and display,
use a clean cloth and a mild cleaning detergent or warm soapy water, and dry with
a kitchen roll or dry towel.

Grease and dirt can remain, especially around the handle because of the hot air
coming from inside. It is recommended to clean the handle after each use.

Accessories

Wash the accessories after every use, and dry it with a tea towel. To remove
stubborn impurities, soak the used accessories in warm soapy water for about 30
minutes before washing.
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Catalytic enamel surface (applicable models only)

The removable parts are coated with dark grey catalytic enamel. They can be
soiled with oil and fat spattered by the circulating air during convection heating.
However, these impurities burn off at oven temperatures of 200 °C or above.

1. Remove all accessories from the oven.

2. Clean the interior of the oven.

3. Select Convection mode with max temperature, and run the cycle for an hour.

Door

Do not remove the oven door unless for cleaning purposes. To remove the door for
cleaning, follow these instructions.

A WARNING

The oven door is heavy.

1. Open the door and flip open the clips at
both hinges.

2. Close the door approximately 70°. Hold
the oven door by the sides using both
hands, and lift and pull upwards until the
hinges are removed.

3. Clean the door with soapy water and a
clean cloth.

4. When done, follow steps 1 to 2 above in
the reverse order to reinstall the door.
Make sure the clips are hinged on both
sides.

Door glass

Depending on the model, the oven door is equipped with 3-4 sheets of glass

placed against each other. Do not remove the door glass unless for cleaning

purposes. To remove the door glass for cleaning, follow these instructions.

1. Use a screwdriver to remove the screws
on the left and right sides.

2. Detach the coverings in the arrow
directions
3. Remove the first sheet from the door.
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01 Support clip 1
02 Support clip 2
03 Support clip 3

4. Remove the second sheet from the door
in the arrow direction.

5. Remove the third sheet from the door in
the arrow direction.

6. Clean the glass with soapy water and a
clean cloth.

7. When done, reinsert the sheets as
follows:

» See the picture and locate the hinges.
Insert sheet 3 below support clip 1,
sheet 2 between support clip 1 and 2,
and sheet 1 into support clip 3 in this
order. Make sure the printed side of
sheets is inserted inward.

/N\ CAUTION

To identify the correct side of the sheet,
locate the “PYRO" mark on the corner of
every sheet.

Correct direction: PYRQ-##-#

Wrong direction: =—=-0AYq

A WARNING

8.

9.

After inserting the sheet 2, press down
the glass clips and check if they secure
the glass sheet properly.

Follow steps 1-2 above in the reverse
order to reinstall the coverings.

To prevent heat leaks, make sure you properly reinsert the glass sheets.

Dual door glass (applicable models only)

N

w

( )

1.

Tie the wet tissue to stick.

. Put on the towel below door.
. Clean the door.
. Apply detergent to tissue and clean

again.

. Wipe the dry tissue to the moisture and

bubble.

/N CAUTION
Do not detach the door for cleaning.
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Water collector

01 Water collector

The water collector collects not only excess
moisture from cooking but also food
residue. The water collector cannot be
detached. Wipe water on the water collector
when the oven cools down after a cooking
process.

A WARNING

If you encounter a water leak from the
water collector, contact us at a local
Samsung service centre.

Side runners (applicable models only)

1. Press the top line of the left side runner,
and lower by approximately 45°.

2. Pull and remove the bottom line of the
left side runner.

3. Remove the right side runner in the
same way.

4. Clean both side runners.

5. When done, follow steps 1 to 2 above
in the reverse order to reinsert the side
runners.

NOTE

The oven operates without the side runners
and racks in position.
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Maintenance

Troubleshooting

Replacement

Checkpoints
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s 1. Remove the glass cap by turning anti-
S : ‘ clockwise.
2. Replace the oven light.
. Clean the glass cap.
4. When done, follow step 1 above in the
reverse order to reinsert the glass cap.

w

A

A WARNING

« Before replacing a bulb, turn off the oven and unplug the power cord.

« Use only 25-40 W/220-240 V, 300 °C heat-resistant bulbs. You can purchase
approved bulbs at a local Samsung service centre.

« Always use a dry cloth when handling a halogen bulb. This is to prevent the
bulb from being tampered with fingerprints or sweat, resulting in a shortened
lifecycle.

Side oven light

1. Hold the lower end of the cover of the
side oven light with one hand, and use
a flat-sharp tool such as a table knife to
remove the cover as shown.

2. Replace the side oven light.

3. Reinsert the light cover.

If you encounter a problem with the oven, first check the table below and try the
suggestions. If the problem continues, contact a local Samsung service centre.

Problem

Cause

Action

The buttons
cannot be pressed
properly.

If there is foreign matter
caught between the
buttons

Remove the foreign matter
and try again.

Touch model: if there is
moisture on the exterior

Remove the moisture and
try again.

If the lock function is set

Check whether the lock
function is set.

The time is not
displayed.

If there is no power
supplied

Check whether there is
power supplied.

The oven does not
work.

If there is no power
supplied

Check whether there is
power supplied.

If the cooling fan does
not work

The oven « If itis unplugged from Reconnect the power.
stops while in the power socket

operation.

The power « |If continuous cooking After cooking for a long
turns off during takes a long time time, let the oven cool.
operation. . Listen for the sound of the

cooling fan.

If the oven is installed
in a place without good
ventilation

Keep the gaps specified
in the product installation
guide.

When using several
power plugs in the same
socket

Use a single plug.
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Problem

Cause

Action

Problem

Cause

Action

There is no power
to the oven.

If there is no power
supplied

Check whether there is
power supplied.

The oven exterior
is too hot during
operation.

If the oven is installed
in a place without good
ventilation

Keep the gaps specified
in the product installation
guide.

The brightness
inside the oven
varies.

The brightness changes
depending on power
output changes.

Power output changes
during cooking are not
malfunctions, so there is
no need to worry.

The door cannot
be opened
properly.

If there is food residue
stuck between the door
and product interior

Clean the oven well and
then open the door again.

Cooking is
finished, but the
cooling fan is still
running.

The fan automatically
runs for a certain amount
of time to ventilate
inside the oven.

This is not a product
malfunction, so there is no
need to worry.

The interior light
is dim or does not
turn on.

If the lamp turns on and
then off

The lamp automatically
turns off after a certain
amount of time to save
power. You can turn it
on again by pressing the
oven light button.

If the lamp is covered
by foreign matter during
cooking

Clean the inside of the
oven and then check.

The oven does not
heat.

If the door is open

Close the door and restart.

If oven controls are not
correctly set

Refer to the chapter on
oven operation and reset
the oven.

If the household fuse has
been blown or the circuit

breaker has been tripped.

Replace the fuse or reset
the circuit. If it happens
repeatedly, call an
electrician.

Electric shock
occurs on the
oven.

If the power is not
properly grounded
If you are using a socket
without grounding

Check whether the
power supply is properly
grounded.

There is water
dripping.

There is steam
through a crack in
the door.

There is water
remaining in the
oven.

There may be water or
steam in some cases
depending on the food.
This is not a product
malfunction.

Let the oven cool and
then wipe with a dry dish
towel.

Smoke comes out
during operation.

During initial operation

Smoke may come from
the heater when you first
use the oven. This is not
a malfunction, and if you
run the oven 2-3 times, it
should stop happening.

If there is food on the
heater

Let the oven cool
sufficiently and remove
the food from the heater.
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Troubleshooting

Problem

Cause

Action

Information codes

There is a burning
or plastic smell
when using the
oven.

If using plastic or other
containers that are not
heat-resistant

Use glass containers
suitable for hot
temperatures.

The oven does not
cook properly.

If the door is often
opened during cooking

Do not frequently open
the door unless you

are cooking things that
need to be turned. If you

frequently open the door,

the interior temperature

will be lower and this may

affect the results of your
cooking.

The oven is warm
during pyro
cleaning.

This is because pyro
cleaning uses high
temperatures.

This is not a product

malfunction, so there is no

need to worry.

If the oven fails to operate, you may see an information code on the display. Check

the table below and try the suggestions.

Code Meaning

Action

C-d1 Door lock malfunctions

There is a burning
smell during pyro
cleaning.

Pyro cleaning uses high
temperatures, so you
may smell food residue
burning.

This is not a product

malfunction, so there is no

need to worry.

C-20
c-21 ,
Sensor malfunctions
C-22
Cc-23
Only occurs during EEPROM Read/
C-F1 .
Write
Cc-70
Steam-related problems
C-72
C-FO If there is no communication

between the main PCB and sub PCB

Turn off the oven and then
restart. If the problem
continues, turn off all power
for 30 seconds or more and
then reconnect. If the problem
is not fixed, please contact a
service centre.

Steam cleaning
does not work.

This is because the
temperature is too high.

Let the oven cool and then

use.

Dual cook mode
does not work.

If the divider is not
properly assembled

Insert the divider correctly

and use.

Occurs when a communication
C-F2 problem is maintained between the
Touch IC <-> Main or Sub micom

Turn off the oven and then
restart. If the problem
continues, turn off all power
for 30 seconds or more and
then reconnect. If the problem
is not fixed, please contact a
service centre.

Single cook mode
does not work.

If the divider is inserted
in the oven.

Take out the divider and
use.

Button problem

C-do Occurs when a button is pressed and

held for a period of time.

Clean the buttons and make
sure there is no water on/
around them. Turn off the
oven and try again. If the
problem continues, contact a
local Samsung service centre.
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Technical specifications

Code Meaning Action
The divider must not be
removed during cooking in
Dual cook mode.
If the divider is removed during Turn off the oven and then
S restart. If the problem
cooking in Dual cook mode. A
~ufc- . . . continues, turn off all power
If the divider is inserted during
T for 30 seconds or more and
cooking in Single cook mode.
then reconnect.
If the problem is not fixed,
please contact a service
centre.
Safety shutoff
S-01 b | Turn off the oven and remove

« Under 100 °C - 16 hours
« From 105 °C to 240 °C - 8 hours
« From 245 °C to Max - 4 hours

food. Then try again normally.

SAMSUNG strives to improve its products at all times. Both the design
specifications and these user instructions are thus subject to change without

notice.

Connection voltage

230-240V ~ 50 Hz

Maximum connected load power

3650-3950 W

Dimensions Main unit 595 x 596 x 570 mm
(W x HxD) .

Built-in 560 X 579 x 549 mm
Volume 76 liter

* This product contains a light source of energy efficiency class <G>.
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Appendix

Product data sheet Overall Standby Power consumption (W)
s . 19W
(All network ports is "on" condition)
SAMSUNG SAMSUNG Period of time for the power management (min) 20 min.
Model identification NV7B564™ NV7B565™ NV7B566™", NV7B567"", NV7B568™", R ;
NV7B564*C*, NV7B5667C", NV7B568™C", NV7B574™ NV7B575™" Gl Standby-mode Power Consumption (W) 19w

NV7B576 NV7B577™ NV7B578* Period of time for the power management (min.) 20 min.
Energy Efficiency Index per Off Mode Power consumption 05 W
CaVity (EEI cavity) 816 K K R R

Period of time for the power management (min.) 30 min.

Energy Efficiency Class per A+

cavity

Energy consumption
(electricity) required to heat a
standardised load in a cavity
of an electric heated oven
during a cycle in conventional
mode per cavity (electric final
energy) (EC electric cavily)

1.05 kWh/cycle

Energy consumption required
to heat a standardised load

in a cavity of an electric
heated oven during a cycle

in fan-forced mode per
cavity (electric final energy)
(EC electric cavily)

0.71 kWh/cycle

Number of cavities 1
Heat source per cavity .
(electricity or gas) electricity
Volume per cavity (V) 76 L
Type of oven Built-in

Mass of the appliance (M)

NV7B564™: 33.4kg
NV7B565™ : 38.4kg
NV7B566™ : 35.6kg
NV7B567 : 40.6kg
NV7B568™: 35.6kg

NV7B564™C": 35.4kg
NV7B566C": 37.6kg
NV7B568™C": 37.6kg

NV7B574™
NV7B575™
NV7B576™
NV7B5777
NV7B578™

- 36.9kg
- 40.9kg
:39.1kg
-43.1kg
:39.1kg

Data determined according to standard EN 60350-1, EN 50564, Commission
Regulations (EU) No 65/2014 and (EU) No 66/2014, and Regulation (EC) NO

1275/2008.

Energy saving tips

« During cooking, the oven door should remain closed except for turning food
over. Do not open the door frequently during cooking to maintain the oven
temperature and to save energy.

« Plan oven use to avoid turning the oven off between cooking one item and the
next to save energy and reduce the time for re-heating the oven.

« |f cooking time is more than 30 minutes, the oven may be switched off
5-10 minutes before the end of the cooking time to save energy. The residual
heat will complete the cooking process.

« Wherever possible cook more than one item at a time.

NOTE

Hereby, Samsung declares that this radio equipment is in compliance with
Directive 2014/53/EU and with the relevant statutory requirements in the UK.
The full text of the EU declaration of conformity and the UK declaration of
conformtiy is available at the following internet address: The official Declaration
of conformity may be found at http://www.samsung.com. go to Support > Search
Product Support and enter the model name.

Frequency range Transmitter power (Max)

Wi-Fi 2412-2472 MHz 20 dBm

Bluetooth 2402-2480 MHz 10 dBm
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Open Source Announcement

The software included in this product contains open source software.
The following URL http://opensource.samsung.com/opensource/SMART_TP1_0/
seq/0 leads to open source license information as related to this product.
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SAMSUNG

QUESTIONS OR COMMENTS?

COUNTRY CALL OR VISIT US ONLINE AT
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNG) WWW.Samsung.com/at/support
BELGIUM 02-201-24-18 www.samsung.com/be/support (Dutch)
www.samsung.com/be_fr/support (French)
DENMARK 707 019 70 www.samsung.com/dk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
FRANCE 01 48 63 00 00 www.samsung.com/fr/support
GERMANY 06196 77 555 77 WWw.samsung.com/de/support
ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) WWww.samsung.com/it/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free WWW.samsung.com/gr/support
80111-SAMSUNG (80111 726 7864) only from land line
e (+30) 210 6897691 from mobile and land line WW\W.5amsung.Com/gr/support
LUXEMBURG 26103 710 www.samsung.com/be_fr/support
NETHERLANDS 088 90 90 100 wWww.samsung.com/nl/support
NORWAY 21629099 WWW.Samsung.com/no/support
210 608 098
FEIRIIEAE Chamada para a rede fixa nacional Dias Uteis das 9h as 20h WWW.Samsung.com/pt/support
SPAIN 9117500 15 WWW.samsung.com/es/support
SWEDEN 0771-400 300 WWW.samsung.com/se/support
SWITZERLAND 0800 726 786 www.samsung.com/ch/support (German)
www.samsung.com/ch_fr/support (French)
UK 0333 000 0333 WWW.samsung.com/uk/support
IRELAND (EIRE) 0818 717100 WWWw.samsung.com/ie/support
EE
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