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Utilisation de ce manuel

Consignes de sécurité

Merci d'avoir choisi le four encastrable SAMSUNG.Ce manuel d'utilisation contient
d'importantes informations relatives a la sécurité ainsi que les instructions de fonctionnement
et d'entretien de I'appareil Veuillez le lire trés attentivement avant d'utiliser votre four et
conservez-le précieusement en vue d'une consultation ultérieure.

Les symboles suivants sont utilisés dans le présent manuel d'utilisation :

A\ AVERTISSEMENT

Risques ou manipulations dangereuses susceptibles d'entrainer des blessures graves, voire
mortelles et/ou des dégats matériels.

/\ ATTENTION

Risques ou manipulations dangereuses susceptibles d'entrainer des blessures et/ou des dégats
matériels.

REMARQUE
Astuces utiles, conseils ou informations aidant les utilisateurs a manipuler I'appareil.

L'installation de ce four doit étre effectuée uniquement par un électricien qualifié. Le
technicien est chargé du branchement de I'appareil sur la prise d'alimentation conformément
aux conseils de sécurité en vigueur.

Précautions importantes relatives a la sécurité

A\ AVERTISSEMENT

Cet appareil n'est pas concu pour étre utilisé par des personnes
(y compris les enfants) dont les capacites physiques, sensorielles
ou mentales sont reduites, ou ayant une expérience et des
connaissances insuffisantes sur le sujet, sauf si celles-ci sont sous
la surveillance de la personne responsable de leur sécurité ou Si
cette derniere leur a expliquée comment utiliser I'appareil.

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

Le dispositif de sectionnement doit étre intégré dans le cablage
fixe conformément aux regles de cablage.

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

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

La méthode de fixation indiquée ne doit pas faire usage d'adhésifs

car ces derniers ne sont pas considéres comme un moyen de fixation
fiable.

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants a partir de 8 ans et des
personnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou mentales
réduites ou un manque d'expérience et de connaissances, uniquement
$'ilS sont assistes ou si vous leur avez donné les instructions
appropriées leur permettant de se servir de I'appareil en toute sécurite
et de comprendre les risques encourus. Les enfants ne doivent pas
jouer avec I'appareil. Le nettoyage et I'entretien de I'appareil ne
doivent pas étre effectués par un enfant sans surveillance. Maintenez
'appareil et son cordon hors de |a portée des enfants ages de moins
de 8 ans.

Cet appareil devient tres chaud pendant son utilisation. Prenez garde a
ne pas toucher les élements chauffants situes a l'intérieur du four.
AVERTISSEMENT : Les parties accessibles peuvent devenir trés chaudes
pendant ['utilisation. Les enfants en bas age doivent étre tenus a
'ecart.

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

Sile four est équipé d'une fonction de nettoyage, retirez tous les
accessoires du four ainsi que les grosses projections des parois de
l'appareil avant de lancer le nettoyage. La fonction de nettoyage
dépend du modele.

4 Frangais

Si le four est équipé d'une fonction de nettoyage, tenez les enfants
eloignés de I'appareil pendant l'opération afin d'éviter qu'ils ne se
brolent sur a porte. Pour les appareils utilisant le processus de
nettoyage par pyrolyse, certains animaux (en particulier les oiseaux)
peuvent étre sensibles aux fumeées et aux variations de température
locale causées par le processus de nettoyage par pyrolyse. Pendant ce
processus, I'appareil doit donc étre déplacé dans un endroit approprié
bien ventilé.

Aérez la piece pendant et apres le processus de nettoyage par
pyrolyse.

La fonction de nettoyage deépend du modele.

Utilisez uniquement |3 sonde thermigue recommandée pour ce four.
(Modele avec sonde thermique uniguement)

Un nettoyeur vapeur ne doit pas étre utilisé.

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

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

AVERTISSEMENT : L'appareil et ses pieces accessibles deviennent

trés chauds pendant I'vtilisation. Prenez garde a ne pas toucher les
eléments chauffants. Les enfants de moins de 8 ans ne doivent pas
s'approcher de 'appareil s'ils sont sans surveillance.

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




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

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

Insérez Ia grille métallique avec
les pieces saillantes (freins sur les
deux cOtés) vers l'avant de sorte
que celle-ci maintienne le support
pour les charges importantes.

/\ ATTENTION

Si'le four a été endommagé pendant le transport, ne le branchez pas.

Ce four doit étre relié a la prise d'alimentation secteur uniguement par un électricien qualifié.
En cas de défaut ou de dommage constaté sur I'appareil, ne tentez pas de le faire fonctionner.
Toute réparation doit étre effectuée uniquement par un technicien qualifié. Une réparation
inadéquate présente un risque réel pour vous et pour les autres. Si votre four nécessite une
réparation, contactez un centre de dépannage SAMSUNG ou votre revendeur.

Ne laissez aucun fil ni aucun cable électrique entrer en contact avec le four.

Le four doit étre relié a une prise d'alimentation secteur au moyen d'un disjoncteur ou d'un
fusible homologué. N'utilisez jamais d'adaptateur multiprise ou de rallonge.

[l convient de mettre I'appareil hors tension lorsque celui-ci est en cours de réparation ou de
nettoyage.

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

Si I'appareil est équipé d'une fonction de cuisson a la vapeur ou en phase vapeur, ne le faites
pas fonctionner si la cartouche d'alimentation en eau est endommagée. (Modele avec fonction
de nettoyage a la vapeur ou en phase vapeur uniquement)

Si la cartouche est fissurée ou cassée, ne |'utilisez pas et contactez le centre de dépannage le
plus proche. (Modele avec fonction de nettoyage a la vapeur ou en phase vapeur uniguement)
Ce four est réservé a la cuisson d'aliments dans le cadre d'un usage domestique uniguement.

Pendant le fonctionnement du four, la chaleur qui se dégage des surfaces internes peut
provoquer de graves brilures en cas de contact avec celles-ci. Ne touchez jamais les éléments
chauffants ni les surfaces internes du four avant qu'ils n'aient eu le temps de refroidir.

Ne rangez jamais de matériaux inflammables dans le four.

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

Pendant Ia cuisson, soyez prudent en ouvrant la porte du four car I'air chaud et la vapeur s'en
échappent rapidement.

Lorsque vous cuisinez des plats a base d'alcool, la température élevée peut entrainer une
évaporation de ce dernier. En cas de contact avec une partie chaude du four, la vapeur risque
de s'enflammer.

Pour votre sécurité, ne nettoyez jamais |'appareil a I'aide d'un nettoyeur haute pression (eau ou
vapeur).

Lorsque vous utilisez I'appareil, veillez a ce que les enfants ne s'en approchent pas.

Pour la cuisson d'aliments surgelés (ex. : pizzas), il convient d'utiliser la grande grille. En effet,
si vous utilisez la plaque a patisserie, les variations de température risquent de la déformer.
Ne versez pas d'eau dans le fond du four lorsque celui-ci est encore chaud. La surface émaillée
risquerait d'étre endommageée.

La porte du four doit étre fermée pendant la cuisson des aliments.

Ne recouvrez pas le fond du four de papier aluminium et n'y déposez aucune plaque a
patisserie ni aucun moule. Le papier aluminium empéche la chaleur de passer ; par conséquent,
les surfaces émaillées risquent d'étre endommagées et vos aliments peuvent de ne pas cuire
convenablement.

Le jus des fruits peut laisser des traces permanentes sur les surfaces émaillées du four.

Pour obtenir des gateaux tres moelleux, utilisez la lechefrite.

Ne posez pas d'ustensiles sur la porte du four lorsque celle-ci est ouverte.

Veillez a ce que les enfants soient éloignés de la porte lors de son ouverture ou de sa
fermeture car ils pourraient se cogner contre la porte ou se prendre les doigts dedans.

Ne marchez pas, ne vousS appuyez pas, ne VOUS asseyez pas ou ne placez pas d'objets lourds
sur la porte.

N'ouvrez pas la porte de maniere trop forte.

AVERTISSEMENT : ne débranchez pas I'appareil de la prise d'alimentation secteur méme une
fois le processus de cuisson terminé.

AVERTISSEMENT : ne laissez pas la porte ouverte lorsque le four fonctionne.
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Consignes de sécurité

Installation

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

(Applicable aux pays disposant de systemes de collecte séparés)

Ce symbole sur le produit, ses accessoires ou sa documentation indique
que ni le produit, ni ses accessoires électroniques usageés (chargeur, casque
audio, cable USB, etc.) ne peuvent étre jetés avec les autres déchets
meénagers. La mise au rebut incontrolée des déchets présentant des risques
environnementaux et de santé publique, veuillez séparer vos produits et
accessoires usageés des autres déchets. Vous favoriserez ainsi le recyclage
de la matiere qui les compose dans le cadre d'un développement durable.
Les particuliers sont invités a contacter le magasin leur ayant vendu le
produit ou a se renseigner aupres des autorités locales pour connaitre

les procédures et les points de collecte de ces produits en vue de leur
recyclage.

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

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

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

Fonction d'économie d'énergie automatique

Eclairage : Durant la cuisson, vous pouvez éteindre la lampe du four en appuyant sur le bouton
« Eclairage du four ». Pour économiser I'énergie, I'éclairage du four s‘éteint quelques minutes
apres le démarrage du programme de cuisson.

A\ AVERTISSEMENT

Ce produit est dédié aux produits encastrables.

Ce four doit étre installé par un technicien qualifié. Le technicien est chargé du branchement
du four sur la prise d'alimentation conformément aux regles de sécurité en vigueur dans votre
région.

Accessoires fournis

Assurez-vous que toutes les pieces et tous les accessoires sont inclus dans I'emballage de
I'appareil. Si vous avez un souci avec le four ou ses accessoires, contactez un service apres-
vente Samsung ou le revendeur.

Coup d'ceil sur le four

01 Tableau de commande 02 Poignée de la porte 03 Porte
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REMARQUE
Selon le modele, ce four se décline en deux types : porte simple et porte double.

Accessoires

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

N\ % \
L LIRS

Plaque a patisserie *

Grille métallique pour
plateau *

Grille métallique

Plateau trés profond * Plaque séparatrice

(@
W@

Sonde thermique * 2 Vis (M4 L25) Plateau vapeur *
REMARQUE

La disponibilité des accessoires accompagnes d'un astérisque () dépend du modele du four.

Branchement électrique

Branchez le cordon du four dans une prise
électrique. Si une prise de type a fiches n'est pas
disponible en raison des limitations de courant
autorisées, utilisez un interrupteur-sectionneur
multipolaire (avec espace de contact d'au moins
3 mm) pour que les normes de seécurité soient
respectées. Utilisez un cordon d'alimentation
d'une longueur suffisante qui prend en charge la
spécification HO5 RR-F ou HO5 VV-F min. 1,5 a

01 02 03

01 MARRON ou NOIR
02 BLEU ou BLANC

2,5 mm’.
03 JAUNE et VERT
Courant nominal (A) Section minimale
10<A<16 1,5 mm?

16 <A <25 2,5 mm?

Vérifiez les spécifications de puissance sur |'étiquette collée sur le four.

Ouvrez le capot arriere du four a I'aide d'un tournevis, et retirez les vis sur le bornier. Puis,
connectez les fils d'alimentation sur les bornes correspondantes.

La borne (L) est concue pour la mise a la terre. Branchez tout d'abord les fils jaune et vert
(mise a la terre), qui doivent étre plus longs que les autres. Si vous utilisez une prise de type a
fiches, celle-ci doit demeurer accessible lorsque le four est installé. Samsung ne sera pas tenue
responsable d'accidents provoqués par une absence de mise a la terre ou une mise a la terre
défectueuse.

A\ AVERTISSEMENT

Ne marchez pas ni ne vrillez pas les cables durant I'installation, et maintenez-les éloignés des
parties du four émettant de la chaleur.
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Installation

Montage dans un meuble . Meuble encastré (mm)
Si le four est installé dans un meuble encastrable, ce dernier doit posséder des surfaces en A 550 minimum
plastique et des parties adhésives résistant a une température maximale de 90 °C. Samsung ne sera B 560 minimum
pas tenue responsable des dommages subis par le meuble a cause de la chaleur émise par le four. C 50 minimum
Le four doit étre correctement ventilé. En vue de la ventilation, laissez un interstice d'environ — _
50 mm entre |a tablette inférieure du meuble et la paroi de soutien. Si le four est installé saus D 550 minimum - 600 maximum
une table de cuisson, respectez les instructions d'installation de cette derniere. E 460 minimum x 50 minimum
= Dimensions requises pour l'installation
2 ) REMARQUE
) Four (mm) Le meuble encastrable doit avoir des orifices
S A 560 G 503 d'aération (E) pour ventiler de la chaleur et faire
irculer l'air.
. B 166 H 481 crevierta
C 383 | 21
D 45 ) 549 Meuble sous évier (mm)
E 596 K 579 A 550 minimum
F 595 L 559 B 560 minimum
C 600 minimum
D 460 minimum x 50 minimum

REMARQUE

Le meuble encastrable doit avoir des orifices
d'aération (D) pour ventiler de la chaleur et faire
circuler I'air.
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Installation avec une table de cuisson

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

Assurez-vous de laisser un interstice (A) d'au
moins 5 mm entre le four et chacun des cotés du
meuble.

Ménagez un espace d'au moins 3 mm (B) de
sorte que la porte puisse s'ouvrir et se fermer
parfaitement.

Placez le four dans le meuble et fixez-le
fermement des deux cotés en utilisant 2 vis.

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

A AVERTISSEMENT
Le four nécessite une ventilation pour un fonctionnement normal. N'obstruez en aucun cas les
orifices de ventilation.

REMARQUE
L'aspect réel du four peut différer de celui du modele.
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Avant de commencer

Paramétrage initial

Odeur du four neuf

Lorsque vous mettez le four en marche pour la premiére fois, I'heure par défaut de « 12:00 »
apparait sur I'écran ou la partie de I'heure (« 12 ») clignote. Suivez les étapes ci-dessous pour
régler I'heure actuelle.

1. Lorsque la partie de I'neure clignote, tournez

o la molette de sélection de la valeur (cadran de
droite) pour régler I'heure, puis appuyez sur OK
pour passer a la partie des minutes.

2. Lorsque la partie des minutes clignote, tournez
oK la molette de sélection de la valeur pour régler
les minutes, puis appuyez sur OK.

Pour modifier I'heure actuelle aprés ce réglage
initial, maintenez le bouton (© enfoncé pendant
3 secondes et suivez les étapes ci-dessus.

Avant d'utiliser le four pour la premiere fois, nettoyez I'intérieur du four pour retirer l'odeur du

four neuf.

1. Retirez tous les accessoires de l'intérieur du four.

2. Faites fonctionner le four en mode Cuisson par convection a 200 °C ou Cuisson
traditionnelle a 200 °C durant une heure. Cela permettra de br0ler toutes les substances de
fabrication présentes dans le four.

3. Une fois terming, éteignez le four.

REMARQUE

« Lors de la premiere utilisation, il se peut que vous voyiez un peu de fumée a l'intérieur du
four pendant qu'il fonctionne. Cependant, il ne s'agit pas d'un dysfonctionnement du produit.

« Comme la température de I'espace de cuisson augmente au début, vous pouvez voir
apparaitre quelques taches sur le verre intérieur de la porte. Si c'est le cas, éteignez le four
et attendez qu'il refroidisse. Ensuite, utilisez du papier essuie-tout ou du produit nettoyant
neutre avec un chiffon propre pour essuyer le verre intérieur.

« | est également important de s'assurer que vous utilisez le four dans un environnement de
cuisine bien ventilé.

Mécanisme de sécurité intelligent

Si vous ouvrez la porte alors que le four fonctionne, I'éclairage du four s'allume et le
ventilateur ainsi que les éléments chauffants cessent de fonctionner. Cela a pour but d'éviter
les blessures ainsi que les pertes d'énergie inutiles. Lorsque cela se produit, fermez simplement
la porte et le four continue de fonctionner normalement car il ne s'agit pas d'une défaillance du
systeme.
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Fermeture en douceur de la porte (modeéles applicables uniquement) Utilisation de base

Pour un meilleur résultat de cuisson, familiarisez-vous avec l'utilisation de chacun des

Le four encastrable Samsung est équipé d'une fermeture en douceur de la porte qui se ferme )
accessoires.

lentement, en toute sécurité et silencieusement.

Lors de la fermeture de la porte, les charnieres spécialement concues retiennent la porte
quelques centimetres avant Ia position finale. Il s'agit de la touche idéale pour un confort
accru, permettant a la porte de se fermer silencieusement et en douceur.

(La disponibilité de cette fonction dépend du modéle du four.)

La grille métallique est concue pour griller et rotir. Insérez la grille métallique
avec les pieces saillantes (freins sur les deux cotés) vers l'avant.

Grille métallique

Elle est utilisée avec le plateau dans le but d'éviter que les liquides ne
gouttent sur le fond du four.

Grille métallique
pour plateau *

| La porte commence a se fermer doucement a La plaque a patisserie (profondeur : 20 mm) est utilisée pour cuire les

Plaque a patisserie

Accessoires

|

7 environ 5 secondes.
|
|

Lors de la premiére utilisation, nettoyez les accessoires minutieusement avec de |'eau chaude,
un produit de nettoyage et un chiffon propre et doux.

« Insérez les accessoires dans leur position

Ki\\i I environ 15 degres et se ferme completement en gateauy, les cookies et autres patisseries. Positionnez le coté incliné vers
— lavant.

Plateau universel *

Le plateau universel (profondeur : 30 mm) est utilisé pour la cuisson et le
rotissage. Utilisez le plateau métallique dans le but d'éviter que les liquides
ne gouttent sur le fond du four.

Positionnez le coté incliné vers I'avant.

Plateau trés
profond *

Le plateau trés profond (profondeur : 50 mm) est utilisé pour rotir avec ou
sans le plateau métallique. Positionnez le coté incliné vers I'avant.

Sonde thermique *

La sonde thermique mesure la température a l'intérieur de la viande a cuire.
Utilisez unigquement la sonde thermique livrée avec le four.

® (o ) — correcte 3 lintérieur du four Rails télescopiques Util[sez la plaque des rails télescopiques pour insérer le plateau comme suit
7 ) : ' & 1. Etirez la plaque des rails hors du four.

04 —n + Laissez qu moins un espace de 1 cm entre 2. Placez le plateau sur la plaque des rails et glissez la plaque dans le four.

03 —I- I'accessoire et le fond du four ainsi qu'entre 3. Fermez la porte du four.

02 — N EN . ggiceinpfﬁzearftcféf;;ﬁ‘vous retirez les ustensiles Plaque séparatrice | La plaque séparat(Ice est congue pour diyiser le four en deux zones. Utilisez

@ 4 et/ou les accessoires chauds du four. Les plats g pllague separatrice en mode D.ouble cuisson. . .

\ > : N'utilisez pas la plaque séparatrice a d'autres fins que la séparation du
ou les dCCESSOITes chauds peuvent provoquer compartiment en deux zones de cuisson. N'utilisez pas la plaque séparatrice
01 Niveau 1 02 Niveau 2 (Ees brolures. dé | i comme plateau.
) ) * HES dceessoires pguvent sede Ofmer OTS‘?“' > Plateau vapeur * Utilisez le plateau vapeur uniquement en mode Vapeur naturelle. Placez

03 Niveau 3 04 Niveau 4 montent en température. Une fos refroidis, le plateau au centre du compartiment inférieur et remplissez-le d'eau
05 Niveau s ils retrouveront leur aspect d'origine et leurs propre. Comme le plateau devient chaud pendant ou immédiatement aprés

performances.

la cuisson, veillez a utiliser des gants de cuisine ou a attendre que le four
refroidisse complétement pour retirer le plateau.

REMARQUE

La disponibilité des accessoires accompagnés d'un astérisque () dépend du modele du four.
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Avant de commencer

Porte flexible (modéles applicables uniquement)

Ce four est doté d'une porte flexible unique qui est articulée au milieu, de sorte qu'il suffit
d'ouvrir la moitié supérieure pour accéder a la zone supérieure. Lorsque vous utilisez la
fonction Double cuisson, vous pouvez accéder a I'espace du four supérieur beaucoup plus
facilement et avec une meilleure efficacité énergétique.

Comment utiliser la porte supérieure

4 1. Appuyez a fond sur le levier de la poignée.

Vs

2. Tirez la poignée.

3. Cela n'ouvrira que la porte supérieure, comme
indiqué.

Comment utiliser la porte entiere

s

REMARQUE

1. Tenez la zone sans levier de la poignée, puis
tirez.

2. Cela ouvrira la porte entiéere, comme indiqueé.

/\ ATTENTION

Lorsque vous ouvrez la porte entiére, veillez a
tenir la poignée par la partie sans levier.

Si vous appuyez sur le levier pendant l'ouverture
de la porte, la porte supérieure peut s'ouvrir et
provoquer des blessures.

» Ne posez pas d'objets lourds sur la porte supérieure et n'exercez pas une force excessive sur

celle-ci.

« Ne laissez pas les enfants jouer avec ou sur la porte supérieure.

12 Frangais



Verrouillage mécanique (modéles applicables uniquement)

Mode double cuisson

Installation

Démontage

1. Insérez la partie fine (A) du verrouillage
mécanique dans l'orifice correspondant de la
poignée de verrouillage, comme indiqué.

2. Serrez la vis sur la poignée de verrouillage.

« Desserrez et retirez la vis au niveau de la
poignée de verrouillage.

« Pour ouvrir la porte, soulevez légérement la
poignée de verrouillage pour déverrouiller la
porte. Ensuite, ouvrez la porte.

« Pour verrouiller la porte, fermez simplement
la porte. Le verrouillage mécanique verrouille
automatiquement la porte.

Vous pouvez utiliser les compartiments supérieur et inférieur pour faire cuire deux recettes
différentes, ou choisir simplement un seul compartiment pour la cuisson.

Insérez la plague séparatrice sur le niveau 3
pour diviser I'enceinte de cuisson en deux
compartiments. Le four détecte la plaque
séparatrice et active le compartiment supérieur
par défaut.

REMARQUE

La disponibilité du mode Double cuisson dépend
de Ia recette. Pour plus d'informations, reportez-
voUs a la section Cuisiner intelligemment dans ce
manuel.
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Opérations

Tableau de commande

Le tableau en facade est disponible dans une vaste gamme de matériaux et de couleurs. A des fins
d'amélioration de la qualité, I'aspect réel du four est sujet a modification sans préavis.

03 05 09 11 13
Ll L -
me/ \rﬁ be oon \/ \\\
AN ///‘E o & 28 © \\/
G & o et
| 11 | 1 |
0102 04 06 07 08 1012 14 15

09 Eclairage du four

Appuyez pour allumer ou éteindre I'éclairage intérieur. L'éclairage du
four s'allume automatiquement lorsque la porte est ouverte ou lorsque
le fonctionnement du four commence. Et il séteint automatiquement
apres une certaine période d'inactivité afin d'économiser de I'énergie.

10 Minuterie

Permet de vérifier le temps ou la durée de fonctionnement pendant Ia
cuisson.

01 Marche/Arrét

Tournez a gauche/droite pour allumer/éteindre le four.

02 Sélecteur de mode

Tournez vers la gauche/droite pour sélectionner un mode de cuisson
ou une fonction.

03 Vapeur naturelle

Permet d'ajouter de la vapeur au mode de cuisson en cours.

04 Préchauffage
rapide

La fonction Préchauffage rapide permet de chauffer rapidement le four

a une température donnée.

« Appuyez sur on ou off pour activer ou désactiver I'option de
préchauffage rapide.

» Disponible uniguement en mode Unique.
(Convection, Classique, Chaleur supérieure + Convection, Chaleur
inférieure + Convection)

» Désactive pour les températures définies a moins de 100 °C.

11 Commande
intelligente

Appuyez 3 secondes pour activer/désactiver la fonction de Smart
Control.

12 Sécurité enfants

Pour éviter les accidents, la Sécurité enfants désactive toutes les
commandes. Maintenez ce bouton enfoncé pendant 3 secondes pour
activer, ou maintenez-le enfoncé a nouveau pendant 3 secondes pour
désactiver le verrouillage du panneau de commande.

13 OK

Appuyez pour confirmer vos réglages.

14 Précédent

Annuler les réglages actuels et revenir aux parametres par défaut.

15 Value Dial (Molette
de sélection de la

05 Température

Permet de régler la température.

06 Minuterie de
cuisson

Utilisez pour régler la durée de cuisson.

07 Compartiment
supérieur/inférieur

Lorsque le diviseur est inséré, la chambre de cuisson est séparée en
deux compartiments : le compartiment supérieur et le compartiment
inférieur. Et le voyant correspondant s'allume. Si vous retirez le
séparateur, la chambre de cuisson fonctionne en mode unique.

08 Ecran

Affiche les informations nécessaires sur un mode selectionné ou les
réglages actuels.

Utilisez la molette de sélection de la valeur pour :
« Régler la durée de cuisson ou la température.

valeur) « Choisir un sous-élément des menus de niveau supérieur : Nettoyage,
Cuisson automatique, Fonction spéciale ou Gril.
« Choisir une portion pour Programmes cuisson auto.
REMARQUE

Sivous portez des gants en plastique ou des maniques, la saisie sur 'affichage peut ne pas se faire

correctement.
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Paramétres communs

Il est fréquent de changer la température par défaut et/ou la durée de cuisson parmi tous les
modes de cuisson. Suivez les étapes ci-dessous pour régler la température et/ou la durée de

cuisson pour le mode de cuisson sélectionné.

Température

A

oK

REMARQUE

1. Tournez la Molette de sélection du mode
pour choisir un mode ou une fonction. La
température par défaut de chaque sélection
apparait.

2. Tournez la molette de sélection de la valeur

pour sélectionner la température souhaitée.

3. Appuyez sur OK pour confirmer vos
modifications.

« Sj vous n'effectuez aucun autre réglage dans les secondes qui suivent, le four commence
automatiquement la cuisson avec les réglages par défaut.
« Pour modifier la température définie, appuyez sur le bouton § et suivez les étapes ci-

dessus.

« La température exacte a l'intérieur du four peut étre mesurée a I'aide d'un thermometre
agréeé et de la méthode définie par un établissement agrée.
Si d'autres thermometres sont utilisés, cela peut entrainer une erreur de mesure.

Durée de cuisson

°
[m) [Z]

B

€]
.
€]
oK
REMARQUE

. Tournez la Molette de sélection du mode pour

choisir un mode ou une fonction.

. Appuyez sur le bouton (B puis tournez la

molette de sélection de la valeur pour régler
I'heure souhaitée jusqu'a 23 heures 59 minutes.

. En option, vous pouvez retarder I'neure de fin

de votre cuisson jusqu'a un moment souhaité.
Appuyez sur le bouton (O et utilisez la molette
de sélection de la valeur pour définir un
moment final. Voir Heure de fin pour de plus
amples informations.

. Appuyez sur OK pour confirmer vos

modifications.

« \JoUS pouvez cuire sans régler le temps de cuisson si vous le souhaitez. Dans ce cas, le four
commence la cuisson aux températures réglées sans informations de temps, et vous devrez
arréter le four manuellement lorsque la cuisson est terminée.

« Pour modifier la durée de cuisson définie, appuyez sur le bouton (O et suivez les étapes

Ci-dessus.
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Heure de fin de cuisson

e 1. Tournez la Molette de sélection du mode pour

@ °
O & choisir un mode ou une fonction.
L 8
2. Appuyez sur (® deux fois, puis tournez la
molette de sélection de la valeur pour régler
o I'heure de fin souhaitée.
s 3. Appuyez sur OK pour confirmer vos
oK modifications.
REMARQUE

« \ous pouvez faire cuire sans régler I'heure de fin si vous le souhaitez. Dans ce cas, le four
commence la cuisson aux températures réglées sans informations de temps, et vous devrez
arréter le four manuellement lorsque la cuisson est terminée.

« Pour modifier I'heure de fin, appuyez sur (O deux fois et suivez les étapes ci-dessus.

Heure de fin
La fonction Heure de fin est concue pour rendre la cuisson plus pratigue.

Exemple 1

Supposons que vous sélectionniez une recette d'une heure a 14h00 et que vous souhaitiez
que le four termine sa cuisson a 18h00. Pour définir I'heure de fin, modifiez I'heure de
début a 18h00. Le four commencera a la cuisson a 17h00 et la terminera a 18h00 comme
vous l'avez définie.

Heure actuelle : 14h00 Définir la durée de cuisson : Définir I'neure de fin : 18h00

1 heure
Le four commencera la cuisson a 17h00 et la terminera a 18h00 automatiquement.
I I I I—I
14:00 15:00 16:00 17:00 18:00

Exemple 2

Définir la durée de cuisson : Définir I'neure de fin: 17h00

2 heure

Heure actuelle : 14h00
Le four commencera la cuisson a 15h00 et la terminera a 17h00 automatiquement.

16:00 17:00 18:00

14:00 15:00

/N ATTENTION

» Heure de fin n'est pas disponible en mode Double cuisson.
« Ne gardez pas les aliments cuits trop longtemps dans le four. La nourriture peut se gater.
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Pour définir la durée de cuisson Pour effacer I'heure de fin

\Vous pouvez définir la durée de cuisson. Cette fonction est utile si vous souhaitez arréter le \Vous pouvez définir la fin de cuisson. Cette fonction est utile si vous souhaitez arréter le four
four manuellement a tout moment du processus. manuellement a tout moment du processus.
1. Pendant que le four fonctionne, appuyez sur le 1. Pendant que le four fonctionne, appuyez deux
bouton (® pour afficher la durée de cuisson fois sur (© pour afficher 'heure de fin de
5 par défaut. ® Cuisson programmee.
- J
e 2. Tournez la molette de sélection de la valeur N 2. Tournez la molette de sélection de la valeur
pour régler la durée de cuisson sur « 0:00 ». pour régler I'neure de fin sur I'heure actuelle.
Vous pouvez également appuyer sur . \Vous pouvez également appuyer sur .
o
3. Appuyez sur OK. 3. Appuyez sur OK. S
0K 0K g"
(=)
a
- J
REMARQUE REMARQUE
En mode Double cuisson, vous devez d'abord En mode Double cuisson, vous devez d'abord
sélectionner le compartiment supérieur ou sélectionner le compartiment supérieur ou
inférieur pour lequel vous souhaitez effacer la inférieur pour lequel vous souhaitez effacer Ia
durée de cuisson. durée de cuisson.
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Modes de cuisson (sauf le gril)

5]

1. Tournez la molette de sélection du mode pour
selectionner un mode de cuisson.

2. Réglez la durée de cuisson et/ou la température i
nécessaire. Reportez-vous a la section Paramétres
communs pour obtenir des détails.

3. Enoption, vous pouvez préchauffer rapidement
le four. Pour ce faire, appuyez sur le bouton
[ et réglez la température cible.Lindicateur
correspondant [ apparait sur I'écran.

Le four commence le préchauffage avec l'icone [#4
jusqu'a ce que la température interne atteigne la
température cible.

Lorsque le préchauffage est terminé, le voyant
disparait en émettant un signal sonore.

Le préchauffage est recommandé pour tous les
modes de cuisson sauf indication contraire dans le
guide Cuisiner intelligemment.

REMARQUE

\ous pouvez modifier la durée de cuisson et/ou Ia
température pendant la cuisson.

Mode double cuisson

\Vous pouvez utiliser la plague séparatrice fournie pour diviser I'enceinte de cuisson en
compartiments supérieur et inférieur. Cela permet aux utilisateurs d'activer deux modes de cuisson
différents simultanément, ou de choisir simplement 'un des compartiments pour Ia cuisson.

f:};}v

= )
I — i
P! |
Z—

m

OK

1. Insérez la plaque séparatrice sur le niveau 3

pour diviser I'enceinte de cuisson en deux
compartiments.

. Tournez la molette de sélection du mode pour

sélectionner un mode de cuisson.Vous pouvez
sélectionner le mode Gril, Convection ou Chaleur
supérieure + Convection sur le compartiment
supérieur, et le mode Convection, Chaleur
inférieure + Convection ou Chaleur inférieure sur
le compartiment inférieur.

. Appuyez sur [™] pour sélectionner le

compartiment supérieur ou Sur [wa] pour
sélectionner le compartiment inférieur.L'icone p»
apparaitra sur le compartiment sélectionné.

. Réglez la durée de cuisson et/ou la température si

nécessaire. Reportez-vous a la section Parametres
communs pour obtenir des détails.

. Lorsque vous avez terminé, appuyez sur OK.
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I ] Le four commence le préchauffage avec l'icone Plage de température €0) )
:l:l n ¢ i1 jusqu'a ce que la température interne Température
& |- - atteigne la température cible.Le préchauffage Mode Uniase Double suggeree
& h:l ﬂ ¢ est recommandé pour tous les modes de cuisson q Supérieur | Inférieur | Double (0
— sauf indication contraire dans le guide Cuisiner
sautt g * 40-250 - 40-250 : 200
intelligemment. o
Chaleur inférieure | 'élément chauffant inférieur génére de Ia chaleur, distribuée de
REMARQUE — + Convection facon uniforme par le ventilateur de convection. Utilisez ce mode
La disponibilité du mode Double cuisson dépend du mode de cuisson. Pour plus d'informations, pour les pizzas, le pain ou les gateaux.
reportez-vous a la section Cuisiner intelligemment dans ce manuel. 100-230 ‘ - ‘ 40-250 ‘ - ‘ 150
Modes de cuisson (sauf le gl IZI Chaleur inférieure | Lelément chauffant inférieur génere de la chaleur. Utilisez ce
) ) o . . ) ] mode a la fin de la cuisson traditionnelle ou de la cuisson pour
Les mode,s de_cul|sson marqués d',un astenslqule ) \sont_dwpombles pour le préchauffage rapide faire dorer le fond d'une quiche ou d'une pizza.
et sont désactivés pour les températures réglées a moins de 100 °C.
0250 | - | - | - | 160 e
Plage de température ('C) Tempeérature Le mode Convection Eca utilise le systéme de chauffe optimisé, i
Mode ; Double suggeéree VOUS pouvez ainsi économiser de I'énergie durant la cuisson de g
Unique Supérieur | Inférieor | Double () vos plats. Les durees de cuisson augmentent [égérement, mais e
o les résultats de cuisson restent les mémes. Notez que ce mode ne
*30-250 40-250 40-250 - 160 |;%| Convection ECO | necessite pas de préchauffage.
L'élément chauffant postérieur génére de la chaleur, distribuée
; . ) R, REMARQUE
Convection de facon uniforme par le ventilateur de convection. Utilisez ce 0 o . o
mode pour la cuisson et le rotissage sur différents niveaux en Le mode de chauffage Convection Eco est utilisé pour déterminer
méme temps. la classe de rendement énergétique conformément a la norme
EN60350-1.
30250 | - | - | | 180
— so9s [ - [ - [ - [ e
Izl Classique La chaleur est générée au moyen des éléments chauffants : — — \ :
supérieur et inférieur. Cette fonction est adaptée & la cuisson et Le mode Air sous vide utilise de I'air chaud a basse temperature
au rétissage traditionnels de la plupart des types de plats. @L Air sous vide | POUr mettre en ceuvre le mode Sous vide sans vapeur
~ 20-250 ‘ 10-250 ‘ ‘ ‘ 180 = ni réservoir d'eau. Dans ce mode, le four maintient des
. . . - températures basses et constantes a I'intérieur de la chambre de
—1| Chaleur supérieure L'élément chauffant supérieur génére de la chaleur, distribuée de cuisson.
+ Convection | facon uniforme par le ventilateur de convection. Utilisez ce mode
pour le rotissage nécessitant un dessus croustillant (par exemple,
la viande ou les lasagnes).
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Modes de cuisson (Gril) Mode double cuisson
Griller en utilisant le mode Double cuisson est utile pour les petites quantités afin d'‘économiser
1. Tournez la molette de sélection mode pour de I'énergie. Par défaut, seule I'option Grand gril est disponible dans le compartiment
sélectionner [™]. supérieur, car le four utilise uniguement I'élément chauffant supérieur.
1. Insérez la plaque séparatrice au niveau 3 pour
F activer le mode Double cuisson.
-
2. Utilisez la molette de sélection de la valeur
oK pour sélectionner un Grand gril (G 1) ou un
Gril Eco (G 2) ou un Gril ventilation (G 3), puis
appuyez sur OK.
4 3. Utilisez la molette de sélection de la valeur 2 Tgurn_ez lamolette de ;elect|on mode pour )
(=) ’ our r6aler 1a température. pUIS abDUVEZ ST selechonnq Parf defaut, sgul le Grand gril
gi' o gK g P + PUIS appuy (G 1) est sélectionné automatiquement.
g

3. Utilisez la molette de sélection de la valeur
pour régler la température, puis appuyez sur
OK.
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Modes de cuisson (Gril) Cuisson avec la sonde thermique (modeéles applicables uniqguement)
La sonde thermique mesure la température a I'intérieur de |a viande pendant Ia cuisson.

Plage de température ('C) Température Lorsque la température atteint la valeur cible, le four siarréte et acheve la cuisson.
Mode Double suggérée « Utilisez uniquement la sonde thermique livrée avec le four.
Unique ; " ) « \/ous ne pouvez pas régler la durée de cuisson si la sonde thermique est insérée.
Supérieur | Inférieur Double
100-270 42 250 520 N 1. Sur le panneau de fonctions, appuyez sur ce
b - — - 1 bouton pour choisir un mode de cuisson et une
G1 Grand gril Le gr|f| a grsndg surfacefemelt de Ila chatletJlr‘ Uﬁ|l|sdez |ce mode temperature.
Ipaosgr naelgeourllézlrreaQi;zr aacreexecesni ||r2)en 5 {la vianae, 1es 2. Insérez la pointe de la sonde thermique dans le
1009270 ‘ g ‘D P ‘ . ‘ 70 centre de Ia viande a cuire. Assurez-vous que
- _ . _ la poignée en caoutchouc n'est pas insérée.
. Le gril a petite surface émet de la chaleur. Utilisez ce mode pour
G2 Gril Eco . . . )
les aliments nécessitant peu de chaleur, comme les poissons et les 3. Branchez le connecteur de la sonde dans la
baguettes garnies. prise sur le mur du coté gauche. Assurez-vous
100-250 ‘ - ‘ - ‘ - ‘ 180 que le voyant Sonde thermique insérée est o
. A f_‘.;.
G3 Gril Les deux €léments chauffants supérieurs génerent de la chaleur, EE;:ZEE!OBQUE e connecteur de [a sonde est 2l
ventilation | distribuée par le ventilateur. Utilisez ce made pour cuire au gril la : §
viande ou le poisson.

4, Appuyez & nouveau sur le bouton ) et
tournez la molette de sélection de la valeur
(molette de droite) pour régler la température
interne de la viande.

N 5. Appuyez sur OK pour démarrer la cuisson. Le
oK four termine la cuisson en émettant un signal
sonore lorsque la température interne de la
viande atteint la température réglée.
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A\ AVERTISSEMENT concernant I'acrylamide

« Pour éviter de I'endommager, n'utilisez pas la sonde thermique avec un accessoire pointu.

« Lorsque la cuisson est terminée, la sonde thermique devient trés chaude. Pour éviter toute
brolure, utilisez des maniques pour retirer vos plats.

REMARQUE

Notez que tous les modes prennent en charge la sonde thermique. Si vous utilisez la sonde
thermique avec des modes non applicables, le voyant du mode actuel clignote. Si cela se
produit, retirez instantanément la sonde thermique.

Plages de réglage de la température en mode Double cuisson

Vous pouvez utiliser simultanément les compartiments supérieur et inférieur pour des
opérations de cuisson différentes.

En mode Double cuisson, la plage de températures d'un compartiment est affectée par les
réglages de température de I'autre compartiment. Par exemple, la cuisson au gril dans le
compartiment supérieur sera limitée par le fonctionnement du compartiment inférieur en
termes de températures de cuisson. Cependant, un compartiment limite ses réglages de
température entre un minimum de 40 et un maximum de 250.

Le compartiment inférieur est limité a (°C)
Si Supérieur est réglé sur (°C)

Minimum Maximum
40 40 45
60 50 75
80 65 105
100 80 135
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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Si Inférieur est réglé sur (°C)

Le compartiment supérieur est limité a (°C)

Modes disponibles dans chaque zone

Minimum Maximum
40 40 45
60 50 75
80 65 105
100 80 135
120 90 160
140 105 190
160 120 220
180 135 250
200 145 250
220 160 250
250 170 250

. . Plage e Température | Préchauffage | Sonde
Zone Mode disponible température B o . .
0 par défaut (°C) rapide thermique
Convection 40-250 160
. Grand gril 40-250 220
Supérieur —
Chaleur super|eure + 40-250 180 X X
Convection
Convection 40-250 160 X X
Inférieur | CNAICU Inferieure + 1 oo 200 X X
Convection
Chaleur inférieure 40-250 150 X X
REMARQUE

La disponibilité des modes accompagnés d'un astérisque () dépend du modele du four.
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Opérations

Air sous vide (modéles applicables uniquement)

Le mode Air sous vide utilise de I'air chaud a basse température pour mettre en ceuvre

le mode Sous vide sans vapeur ni réservoir d'eau. Dans ce mode, le four maintient des
températures basses et constantes a l'intérieur de la chambre de cuisson, ce qui permet de
cuire des aliments qui peuvent conserver leur parfum et leurs nutriments d'origine tout en
offrant une saveur enrichie et une texture douce.

1. Mettez les aliments dans un sac sous vide
propre et fermez-le. Ensuite, placez les

2. Tournez la molette de sélection du mode pour
sélectionner Air sous vide QL.

3. Tournez la molette de sélection de la valeur
- pour modifier la température par défaut.
Entrez |a température suggérée pour votre

La température par défaut est de 60 °C. (Vous
pouvez modifier la température de 1 °C)

aliments dans la position 3 de Ia grille du four.

Iﬂ aliment comme guide de cuisson recommandeé.

4. Appuyez sur (D) et tournez la molette de

oK sélection de la valeur pour régler le temps de
cuisson.

5. Appuyez sur OK pour démarrer la cuisson.

REMARQUE

« N'utilisez que des ingrédients frais et de qualité. Coupez-les proprement et conservez-les au
réfrigérateur.

« Utilisez des sacs sous vide résistants a la chaleur pour transporter et conserver les
ingrédients.

« Ne réutilisez jamais les sacs sous vide résistants a la chaleur.

« La durée de cuisson dépend de I'épaisseur des aliments. L'ajout de sel ou de sucre peut
raccourcir la durée de cuisson.

Conseils

« Pour conserver le go0t original, nous vous recommandons d'utiliser moins d'herbes et
d'épices que dans les recettes ordinaires.

« La viande et le poisson offrent de meilleures saveurs lorsqu'ils sont saisis et servis.

« Si les aliments ne sont pas servis immeédiatement apres leur cuisson, mettez-les dans de I'eau
glacée et laissez-les refroidir complétement. Ensuite, conservez-les a moins de 5 °C pour
conserver le parfum et |a texture des aliments.

- Exceptionnellement, il est recommandé de consommer le poulet immeédiatement apres sa
cuisson.
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Nous vous recommandons de faire préchauffer le four pour obtenir un résultat optimal.

Aliment Terminé Accessoire Niveau T%r(r:\)p. (;23122)
Légumes
Asperges Grille métallique 3 85 2-3
Pommes de terre, en - Grille métallique 3 90 2-3
tranches
Patate douce, en Grille métallique 3 90 2-3
tranches
Carottes, en rondelles - Grille métallique 3 90 2-3
Courge, en cubes - Grille métallique 3 90 2-3
Fruits
Pommes, en tranches - Grille meétallique 3 80 2-3
Ananas, en tranches Grille métallique 3 85 1-2
Poire, en tranches - Grille métallique 3 83 2-3
Autres
CEufs de poule Poché Grille métallique 3 63 2-3
CEufs de poule Cuit dur Grille métallique 3 71 2-3

Aliment Terminé Accessoire Niveau T?%p' (;:uerZ)
Boeuf
Steak, 4 cm Saignant Grille métallique 3 54 3-4
d'épaisseur
Steak, 4 cm Moyen Grille métallique 3 60 3-4
d'épaisseur
Steak, 4 cm Bien cuit Grille métallique 3 68 3-4
d'épaisseur
Rotissage Moyen Grille métallique 3 62 6-8
Rotissage Bien cuit Grille métallique 3 68 6-8
Porc
Cotelette, désossée Tendre Grille métallique 3 60 3-4
Cotelette, désossée Ferme Grille métallique 3 71 3-4
Rotissage Moyen Grille métallique 3 62 4-6
Rotissage Bien cuit Grille métallique 3 72 4-6
Porc effiloché Bien cuit Grille métallique 3 74 18-24
Volaille
Poulet, blancs Tendre Grille métallique 3 66 3-4
Poulet, blancs Ferme Crille métallique 3 72 3-4
Canard, magret Tendre Grille métallique 3 63 3-4
Poisson
Steak de saumon Tendre Crille métallique 3 52 2-3
Steak de saumon Bien cuit Grille métallique 3 63 2-3
Filet de morue Tendre Grille métallique 3 55 2-3

* Cuire des ceufs de poule sans mise sous vide.
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Opérations

Pour arréter la cuisson Fonction spéciale
Ajoutez des fonctions spéciales ou supplémentaires qui vont accroitre votre expérience de

° Pendant que la cuisson est en cours, tournez le . . .. ) ; )
sélecteur de mode sur « Q) ». Le four séteint cuisine. Les fonctions spéciales ne sont pas disponibles en mode Double cuisson.
en quelques secondes. En effet, pour éviter 1. Tournez la molette de sélection mode pour
d'accepter des commandes incorrectes de la part sélectionner [].

des utilisateurs, le four attend quelques secondes
pour qu'ils puissent corriger leur sélection.

Pour arréter la cuisson dans un seul compartiment N 2. Tournez Ia molette de sélection de Ia valeur

Suivez ces instructions pour arréter la cuisson en mode Double cuisson. o pour sélectionner une fonction, puis appuyez
sur OK. La température par défaut apparait.

3. Réglez la durée de cuisson et/ou la
température si nécessaire. Reportez-vous a la

1. Appuyez sur < pour arréter la cuisson.

o
& © section Paramétres communs pour obtenir des
= détails.
=1
wv
s 2. Appuyez sur [™] pour sélectionner le 4. Appuyez sur OK pour lancer la fonction.
= | compartiment supérieur ou Sur [=a] pour oK
. sélectionner le compartiment inférieur.L'icone
P clignote sur le compartiment sélectionné.
-
3. Appuyez sur OK. Le four arréte Ia cuisson avec
ok le compartiment sélectionné.
-
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Plage de Température
Mode température suggérée Consignes
(0 (0
Utilisez cette option uniquement
F1 Conserver au 40-100 60 pqur mamtelmf chauds.des .
chaud aliments qui viennent juste d'étre
cuits.
Utilisez cette option pour garder
F2 | Plat chaud 30-80 50 les assiettes ou les plats au
chaud.
Ce mode est utilisé pour
décongeler des produits surgelés,
faire cuire des aliments, des
F3 | Décongélation 30-60 30 fruits, un gateau, de la creme

et du chocolat. Le temps de
décongélation dépend du type,
de Ia taille et de la quantité
d'aliments.

Vapeur naturelle (modéles applicables uniquement)

Avec Vapeur naturelle, vous pouvez cuire un pain croustillant a I'extérieur et humide a
I'intérieur. Nous vous recommandons de faire préchauffer le four pour obtenir un résultat
optimal.

1. Insérez le plateau vapeur au fond du
compartiment.

2. Ne remplissez le plateau avec 250 ml d'eau
que lorsque le four est froid.

3. Réglez le mode Convection || et sélectionnez
Vapeur naturelle 3.

N 4. Tournez la molette de sélection de la valeur
pour sélectionner la température.

N 5. Appuyez sur OK pour lancer le préchauffage.

OK
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Opérations

6. Placez les aliments dans le four sur n'importe Cuisson auto

quelle grille et commencez la cuisson. — - - -
Pour les cuisiniers débutants, le four offre un total de 50 recettes de cuisson automatigue.

Bénéficiez de ces fonctions pour gagner du temps ou raccourcir votre courbe d'apprentissage.
La durée et la température de cuisson seront ajustées en fonction de la recette sélectionnée.

1. Tournez la molette de sélection mode pour

selectionner hur.
REMARQUE ! J
« Ne remplissez pas I'eau pendant la cuisson ou lorsque le four est chaud. 2 T | lette de sélection de | |
« Lorsque le four refroidit complétement aprés avoir utilisé la fonction Vapeur naturelle, ’ ourneﬁ atmo ette de selection de a. valeur
utilisez un chiffon humide pour essuyer le fond du compartiment. o pou:)ls(e ectionner un programme, puls appuyez
« Pour éliminer le tartre qui se forme apres une utilisation prolongée du four, utilisez un Sur Ok
§_ chiffon doux avec un détergent spécial.
o
g' La Vapeur naturelle 3 fonctionne uniquement avec le mode Convection [+]. N N 3. Tournez la molette de sélection de la valeur
Aliment Accessoire Niveau Temp. ('C) | Temps (min) oK gloagesgiee;tc;?dnsngg:Qnedtzllzli);joeg[r);nrwtrlr?g La
Croissants, 4-6 pieces Plateau universel 3 190 20-25 4. Appuyez sur OK pour démarrer Ia cuis'son.
Feuilleté aux pommes Plateau universel 3 190 20-25
Patisserie danoise Plateau universel 3 190 20-30 REMARQUE
Petit pain Plateau universel 3 180 20-30 « Certains des éléments dans les Programmes cuisson auto incluent le préchauffage. Pour
Pain blanc Grille métallique 2 180 30-40 ces éléments, la progression du préchauffage est affichée. Placez les aliments dans le four

lorsque le signal du préchauffage a retenti. Ensuite, appuyez sur Durée de cuisson pour
lancer la Cuisson auto.

« Pour plus d'informations, reportez-vous a la section Programmes cuisson auto dans ce
manuel.
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Mode double cuisson Nettoyage

1. Insérez la plague séparatrice au niveau 3 pour Deux modes de nettoyage sont mis a votre disposition. Cette fonction vous permet de gagner
activer le mode Double cuisson. du temps en éliminant la nécessité de procéder régulierement au nettoyage manuel. La durée
restante s'affiche a I'écran pendant ce processus.

Fonction Consignes
1 Nettoyage Cette fonction est utile pour le nettoyage de salissures légeres
vapeur a la vapeur.
Le nettoyage par pyrolyse offre un nettoyage thermique a
o 2 Pyrolvse haute température. Elle consiste a broler les résidus gras pour
2. Tgurngz la molﬁette de sélection mode pour yroly faciliter le nettoyage manuel.
selectionner . 1 h 50 min (réglage par défaut) / 2 h 10 min / 2 h 30 min
REMARQUE e
-
La fonction accompagnée d'un astérisque () est disponible uniquement pour les modéles o
3. Appuyez sur [™] pour sélectionner le applicables. §
= | compartiment supérieur ou sur [ms] pour
. sélectionner le compartiment inférieur.L'icone Nettoyage vapeur
P apparaitra sur le compartiment sélectionné. Cette fonction est utile pour le nettoyage de salissures Iégéres a la vapeur. Cette fonction vous

permet de gagner du temps en éliminant la nécessité de procéder régulierement au nettoyage
manuel. La durée restante s'affiche a I'écran pendant ce processus.

4. Tournez la molette de sélection de la valeur

o Dour sélectionner un programme pour le / N 1. Versez 400 ml (3/4 de pinte) d'eau dans le fond
compartiment supérieur, puis appuyez sur OK. du four et fermez la porte.
-
5. Tournez la molette de sélection de la valeur /
oK pour sélectionner une taille de portion. La
plage de poids dépend du programme.
6. Appuyez sur OK pour démarrer |a cuisson. N 2. Tournez la molette de sélection mode pour
N selectionner [ .
REMARQUE G

Pour plus d'informations, reportez-vous a la section Programmes cuisson auto dans ce manuel.

Francais 29



o
°
M-
o
)
=
o
>
w

Opérations

3. Tournez la Molette de sélection de la valeur

oK pour sélectionner C 1, puis appuyez sur OK.
La fonction de nettoyage vapeur dure
26 minutes.
-
s 4. Utilisez un chiffon sec pour nettoyer l'intérieur

du four.

A\ AVERTISSEMENT

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

REMARQUE

« En cas de taches de graisse importantes (ex. : aprées avair fait rotir ou griller des aliments),
il est recommandé d'éliminer la saleté incrustée a I'aide d'un agent de nettoyage avant
d'activer la fonction de Nettoyage vapeur.

« Laissez la porte du four entrouverte lorsque le cycle est terminé. Cela permet de bien laisser
sécher la surface émaillée intérieure.

« Si le four est chaud a l'intérieur, le nettoyage n'est pas activé. Attendez que le four
refroidisse, puis réessayez.

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

Pyrolyse
Le nettoyage par pyrolyse offre un nettoyage thermique a haute température. Elle consiste a
briler les résidus gras pour faciliter le nettoyage manuel.

REMARQUE

La fonction Pyrolyse est disponible uniguement pour les modeles applicables.

1. Retirez tous les accessoires, y compris les
rails latéraux, et enlevez a la main les grosses
impuretés a l'intérieur du four. Sinon, elles
peuvent générer des flammes lors du cycle de
nettoyage et entrainer un incendie.

2. Tournez la molette de sélection mode pour
selectionner [ 3.

[

3. Tournez la Molette de sélection de la valeur
oK pour sélectionner C 2, puis appuyez sur OK.

4. Tournez la Molette de sélection de Ia valeur

oK pour sélectionner une durée de nettoyage
parmi 3 niveaux : 1 h 50 min (réglage par
défaut), 2 h 10 min et 2 h 30 min.

5. Appuyez sur OK pour démarrer le nettoyage.

6. Une fois terminé, patientez jusqu'a ce que le
four refroidisse puis nettoyez le long des bords
de la porte a I'aide d'un chiffon humide.
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/\ ATTENTION Minuterie

+ Ne touchez pas le fqur car il (_jevient trés chaud pendant le cycle. La minuterie vous permet de vérifier le temps ou la durée de fonctionnement pendant la cuisson.
« Pour éviter tout accident, éloignez les enfants du four.

N 1. Appuyez sur 4.

« Une fois que le cycle est terminé, ne mettez pas hors tension lorsque le ventilateur de
refroidissement est en train de refroidir le four.
ot
REMARQUE
+ Une fois que le cycle commence, le four devient chaud a l'intérieur. Ensuite, la porte du four N 2. Tournez la molette de sélection de la valeur pour
se verrouille pour des raisons de sécurité. Une fois que le cycle est terminé et que le four a oK régler la température, puis appuyez sur OK.
refroidi, la porte se déverrouille. Vous pouvez régler I'heure sur un maximum de
« Assurez-vous de vider le four avant de procéder au nettoyage. Les accessoires peuvent étre 23 heures et 59 minutes.
déformeés a cause des températures élevées a l'intérieur du four.
REMARQUE
« Lorsque le temps s'est écoulé, le four émet un signal sonore et le message « 0:00 » clignote °
sur I'écran. 3
« \Vous pouvez modifier les réglages de la minuterie a tout moment. §
(=)
Son On/Off 2
1. Pour couper le son, appuyez et maintenez
enfonce 3 pendant 3 secondes. Ensuite, e
- chiffre 1 clignote.

2. Sélectionnez 1 et appuyez sur OK et tournez la
molette de sélection de Ia valeur pour définir
Activé et appuyez sur OK.

3. Pour désactiver le son, répétez les étapes 1 et
2, réglez sur Désactivé et appuyez sur OK.

Activation/désactivation du Wi-Fi

1. Pour activer le Wi-Fi, maintenez la touche
4 enfoncée pendant 3 secondes. Ensuite, le
chiffre 1 clignote.

2. Sélectionnez 2 et appuyez sur OK et tournez la
molette de sélection de la valeur pour définir
Activé et appuyez sur OK.

3. Pour désactiver le Wifi, répétez les étapes 1 et
2, définissez Off et appuyez sur OK.
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Cuisiner intelligemment

Cuisson manuelle

A\ AVERTISSEMENT concernant l'acrylamide

L'acrylamide produite lors de la cuisson d'aliments contenant des féculents tels que les chips,
les frites et le pain peut générer des problemes de santé. Il est recommandeé de cuire ces
aliments a basses températures et d'éviter toute surchauffe, d'éviter de rendre les aliments
trop croustillants ou de les faire briler.

REMARQUE

« Le préchauffage est recommandé pour tous les modes de cuisson sauf indication contraire
dans le guide Cuisiner intelligemment.
« Lors de l'utilisation du mode Gril Eco, placez les aliments au centre du plateau accessoire.

Conseils concernant les accessoires

Votre four est livré avec un nombre ou des types d'accessoires différents. Vous pouvez trouver

que certains accessoires sont manquants par rapport au tableau ci-dessous. Cependant,

méme Si Vous n'étes pas en possession des accessoires exacts spécifiés dans le guide Cuisiner

intelligemment, vous pouvez poursuivre en utilisant ceux que vous avez déja et obtenir les

mémes résultats.

« La plaque a patisserie et le plateau universel sont interchangeables.

« Lors de Ia cuisson d'aliments gras, il est recommandé de placer un plateau sous la grille
métallique pour collecter les résidus d'huile. Si vous possédez |a grille métallique pour
plateau, vous pouvez l'utiliser avec le plateau.

« Si vous possédez le plateau universel ou le plateau trés profond, ou les deux, il est préférable
d'utiliser celui qui est le plus profond pour la cuisson d'aliments gras.

Faire cuire

Nous vous recommandons de préchauffer le four pour de meilleurs résultats.

: ) : Types de 3 Temps
Aliment Accessoire Niveau chauffage Temp. (°C) (min
Sponge cake Grille métallique, moule 2 160-170 35-40
@ 25-26 cm
Cake marbré Grille métallique, moule 3 E‘ 175-185 50-60
a kouglof
Tarte Grille métallique, moule 3 190-200 50-60
atarte @20 cm
Gateau a base de Plateau universel 2 Ij 160-180 40-50
levure avec garniture
sablée aux fruits
Crumbles aux fruits Grille métallique, plat 3 170-180 25-30
de 22 a 24 cmallant
au four
Scones Plateau universel 3 180-190 30-35
Lasagne Grille metallique, plat 3 190-200 25-30
de 22 a 24 cmallant
au four
Meringues Plateau universel 3 80-100 100-150
Soufflé Grille métallique, 3 170-180 | 20-25
coupelles a soufflé
Gateau aux pommes a Plateau universel 3 150-170 60-70
pate levée
Pizza maison, 1 a Plateau universel 2 I 190-210 10-15
1,2 kg
Petits feuilletés Plateau universel 2 180-200 20-25

surgelés, garnis
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. . . Types de . Temps . . . Types de . Temps
Aliment Accessoire Niveau chauffage Temp. (°C) (min) Aliment Accessoire Niveau chauffage Temp. (°C) i
Quiche Grille métallique, plat 2 180-190 25-35 Volaille (poulet/canard/dinde)

de 22 a 24 cm allant — - - o
au four Poulet, entier Grille métallique + 3 205 80-100~
— 1,2kg* Plateau universel 1
Tarte aux pommes | Grille métallique, moule 2 160-170 65-75 (Dour récupérer les
20 cm égouttures)
Pizza réfrigérée Plateau universel 3 180-200 >10 Morceaux de poulet |  Grille métallique + 3 200-220 | 25-35
Plateau universel 1
e Magret de canard Grille métallique + 3 -~ 180-200 20-30
Rotissage Plateau universel 1
Aliment Accessoire Niveau Thypef? de Temp. (°Q) Temps Petite dinde entiére, Grille métallique + 3 180-200 120-150
i) (min) 5 kg Plateau universel 1
Viande (boeuf/porc/agneau) Légumes
Surlonge de beeuf, Grille métallique + 3 & 160-180 50-70 Légumes. 0.5 k Plateau universel 3 — 220-230 15-20
1kg Plateau universel 1 LR
Longe de veau Grille métallique + 3 & 160-180 | 90-120 Pommes de terre Plateau universel 3 & 200 45-50
désossée, 1,5 kg Plateau universel 1 coupées en deux
Roti de porc, 1 kg Grille métallique + 3 200-210 50-60 05 kg
Plateau universel 1 Poisson
Roulé de porc, 1kg |  Grille métallique + 3 160-180 | 100-120 Filet de poisson, cuit |  Grille métallique + 3 200-230 | 10-15
Plateau universel 1 Plateau universel 1
Gigot d'agneau sur Grille métallique + 3 170-180 | 100-120 Poisson grillé Grille métallique + 3 180-200 30-40
l'os, 1 kg Plateau universel 1 Plateau universel 1

* Retournez a mi-cuisson.
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Cuisiner intelligemment

Faire griller Plat préparé surgelé
Nous vous recommandons de préchauffer le four en mode Grand gril. Retournez a mi-cuisson. Tvpes de Temps
Aliment Accessoire Niveau p Temp. (°C) .p
) ) . Types de . Temps chauffage (min)
Aliment Accessoire Niveau hauff Temp. (°C) .
chauffage (min) Pizza surgelée, Grille métalligue | 3 200-220 | 15-25
Pain 0,4a0,6 kg
Toast Grille métallique 5 Ii] 270 2-4 Lasagnes surgelées Grille métallique 3 EI 180-200 45-50
Toasts au fromage Plateau universel 4 200 4-8 Frites surgelées Plateau universel 3 220-225 20-25
Boeuf Croquettes surgelées | Plateau universel 3 220-230 25-30
Bifteck * Grille métallique + 4 240-250 15-20 - —
Plateau universel 1 Camembertlailu four | Grille metallique 3 190-200 10-15
surgelé
Hamburgers * Grille métallique + 4 Ii] 250-270 13-18 g - - :
o Plateau universel 1 Baguettes garnies Grille métallique + 3 190-200 10-15
g: PorC surgelées Plateau universel 1
3 N ; — Batonnets de poisson | Grille métallique + 3 190-200 15-25
=1 Cotelettes de porc Grille métallique + 4 Ii] 250-270 15-20 surgelés Plateau universel 1
m .
= Plateau universel 1
] ; ) o andwiches de rille métallique ~ - -
= Sandwiches d Grille métalli 3 . 180-200 20-35
3 Saucisses Grille métallique + 4 260-270 10-15 poisson surgelés
g Plateau universel 1
Volaille
Poulet, blancs Grille métallique + 4 w~ 230-240 30-35
Plateau universel 1
Pilons de poulet Grille meétallique + 4 ~ 230-240 25-30
Plateau universel 1

* Retournez apres les 2/3 du temps de cuisson.
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Rétissage Professionnel

Ce mode inclut un cycle de montée en température automatique jusqu'a 220 °C. Le systeme
de chauffe supérieur et le ventilateur de convection fonctionnent durant le procédé de saisie
de la viande. Cette étape est suivie d'une cuisson lente des aliments a la basse température de

présélection. Ce procédé se déroule avec les systemes de chauffe supérieur et inférieur actives.
Ce mode convient a la cuisson des rotis de viande et de volaille.

Aliment Accessoire Niveau Temp. (°C) 1[5
(heures)
ROti de boeuf Grille meétallique + 3 80-100 3-4
Plateau universel 1
R6ti de porc Grille métallique + 3 80-100 4-5
Plateau universel 1
Roti d'agneau Grille métallique + 3 80-100 3-4
Plateau universel 1
Magret de canard Grille meétallique + 3 80-100 2-3
Plateau universel 1

Convection Eco

Ce mode utilise le systeme de chauffe optimisé, vous pouvez ainsi économiser de I'énergie

durant la cuisson de vos plats. Les temps de cette catégorie sont suggérés sans préchauffage
avant cuisson afin d'accroitre I'économie d'énergie.
\ous pouvez augmenter ou diminuer la durée de cuisson et/ou la température selon vos

préférences.
Aliment Accessoire Niveau | Temp. (°C) | Temps (min)
Crumbles aux fruits, 0,8 a Grille métallique 2 160-180 60-80
1,2 kg
Pommes de terre en robe des | Plateau universel 2 190-200 70-80
champs, 0,4 a 0,8 kg
Saucisses, 0,3 a 0,5 kg Grille métallique + 3 160-180 20-30
Plateau universel 1
Frites surgelées au four, Plateau universel 3 180-200 25-35
0,330,5kg
Quartiers de pommes de terre | Plateau universel 3 190-210 25-35
surgelés, 0,3 a 0,5 kg
Filets de poisson, cuits, Grille métallique + 3 200-220 30-40
0,4a0,8kg Plateau universel 1
Filets de poisson panés, panés, | Grille métallique + 3 200-220 30-45
0,4a0,8kg Plateau universel 1
Filet de boeuf réti, 0,8 a 1,2 kg | Grille métallique + 2 180-200 65-75
Plateau universel 1
Légumes rotis, 0,4 a 0,6 kg Plateau universel 3 200-220 25-35

Francais 35

A
=
@,
2
™
=
=
=3
O

=
[}
3
3
[0}
=}
=3




(]
=
v,
3
o
=
=
=
el
=
]
3
3
o
3
-

Cuisiner intelligemment

Double cuisson

Avant d'utiliser la fonction de double cuisson, insérez la plague séparatrice dans le four. Nous
vous recommandons de faire préchauffer le four pour obtenir un résultat optimal.

Le tableau ci-dessous répertorie les 5 guides de double cuisson que nous vous recommandons
pour cuire traditionnellement, rotir et confectionner des gateaux. En utilisant la fonction de
double cuisson, vous pouvez cuire plat principal et garniture ou plat principal et dessert en
méme temps.

« En utilisant Ia fonction de double cuisson, le temps de préchauffage peut étre étendu.

Non Zone Aliment Accessoire Niveau IHEEBEE Temp. (°C) Temps
chauffage (min)
4 | Supérieur Pilons de | Grille métallique 4 210-230 | 30-35
poulet + plateau 4
universel
Inférieur Lasagnes, Grille 1 & 190-200 | 30-35
1,0 kg a meétallique, plat
15kg afour22a
24 tm
5 | Supérieur Filet de Grille métallique 4 210-230 | 15-20
poisson, cuit + plateau 4
universel
Inférieur | Feuilleté aux Plateau 1 170-180 | 25-30
&
pommes universel

Non Zone Aliment Accessoire Niveau VTEESEE Temp. (°C) Temps
chauffage (min)
1 | Supérieur | Sponge cake Grille 4 P 160-170 | 40-45

métallique,

moule @ 25-
26cm

Inférieur | Pizza maison, Plateau 1 % 190-210 | 13-18

1,03 1,2kg universel
2 | Supérieur | Légumes rotis, Plateau 4 220-230 | 13-18

I

0,4a0,8kg universel

Inférieur Tarte aux Grille 1 160-170 | 70-80
pommes métallique, —
moule @ 20 cm
3 | Supérieur Pain pita Plateau 4 & 230-240 | 13-18
universel
Inférieur Gratin de Grille 1 180-190 | 45-50

pommes de | métallique, plat
terre, 1,0 kg a afour22a
1,5 kg 24 cm
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Vous pouvez également utiliser la zone supérieure ou inférieure seule pour économiser de Programmes cuisson auto
I'énergie. Le temps de cuisson peut étre allongé lorsque vous utilisez une zone séparée. Nous

vous recommandons de faire préchauffer le four pour obtenir un résultat optimal. /N\ ATTENTION
Supérieur Les aliments qui se périment facilement (comme le lait, les ceufs, le poisson, la viande ou
la volaille) ne doivent pas reposer au four pendant plus d'une heure avant le démarrage
. ) : Types de . Temps de la cuisson. De plus, ils doivent étre retirés rapidement une fois la cuisson terminée. La
Aliment Accessoire Niveau chauffage Temp. (°C) (min) consommation daliments gatés peut entrainer des maladies liées a un empoisonnement
Gateaux de petite taille | Plateau universel 4 170 30-35 alimentaire.
S Plat i | 4 180-190 30-35 Cutsson unique
cones ateau universe - - : . : : )
Le tableau ci-dessous répertorie les 40 programmes automatiques permettant de cuire
Lasagne Grille métallique 4 190-200 30-35 tra_d|t|opnellement, de rotir e_tlde confectionner des gateaux. o
Veillez a respecter les quantités, les poids et les consignes associés a chaque mode de
- N - o cuisson. Les modes et les durées de cuisson ont été pré-programmeés pour plus de facilité.
Hlerizets e rille metal.llque N 4 230-250 30-35 Vous trouverez certaines recettes pour les programmes automatiques dans votre manuel =
plateau universel 4 dinstructions c.
* Ne faites pas préchauffer le four. Les programmes de cuisson auto 1 a 19, 38 et 39 incluent le préchauffage et affichent Ia E
progression du préchauffage. Placez les aliments dans le four lorsque le signal du préchauffage =
Inférieur a retenti. o
Appuyez sur OK pour lancer la Cuisson auto. §
. ) . Types de . Temps 3
Aliment Accessoire Niveau chauffage Temp. (°C) Gt A\ AVERTISSEMENT %
Gateaux de petite taille | Plateau universel 1 170 30-35 Utilisez toujours des maniques pour sortir vos aliments du four.
- - Code Aliment Poids (kg) Accessoire Niveau
Cake marbré Grille métallique 1 160-170 60-70 10-15 Crille métallique 3
Tarte aux pommes Grille métallique 1 160-170 70-80 Gratin de pommes de Préparez le gratin de pommes de terre frais en utilisant un
= Al terre plat de 22 a 24 cm allant au four. Démarrez le programme
Pizza maison, Plateau universel 1 190-210 13-18 et, lorsque le signal sonore de fin du préchauffage retentit,
1,081,2 kg — placez le plat au centre de la grille.
08-1,2 Grille métallique 3
Préparez le gratin de légumes frais en utilisant un plat
A2 Gratin de légumes | de 22 3 24 cm allant au four. Démarrez le programme et,
lorsque le signal sonore de fin du préchauffage retentit,
placez le plat au centre de la grille.
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Cuisiner intelligemment

Code Aliment Poids (kg) Accessoire Niveau Code Aliment Poids (kg) Accessoire Niveau
12-15 Grille métallique 3 0,4-05 Grille métallique 3
Préparez le gratin de pates en utilisant un plat allant au Versez la pate dans un moule a gateau en métal a
A3 Pates fqur de 22 324 cmA'Démarrez le progrgmme, lorsque le A9 | Base de flan aux fruits rgvétemerjt noir préalablement beurré pour Ig fond du
signal sonore du préchauffage a retenti, placez le plat au gateau. Démarrez le programme, lorsque le signal sonore
centre de la grille. du préchauffage retentit, placez le moule au centre de la
10-1,5 Grille métallique 3 grille.
Préparez les lasagnes maison en utilisant un plat allant au 1,215 Grille métallique 2
A4 Lasagne four de 22 & 24 cm. Démarrez le programme, lorsque le Préparez la pate a quiche, placez-la dans un plat a quiche
signal sonore du préchauffage a retenti, placez le plat au A 10 Quiche Lorraine rond de 25 cm de diamétre. Démarrez le programme,
centre de la grille. lorsque le signal sonore du préchauffage retentit, ajoutez
1.2-15 Grille métallique 3 la garniture et placez le plat au centre de la grille.
Placez les ingrédients pour Ia ratatouille dans une 0,6-07 Crille metallique 2
AS Ratatouille casserole munie d'un couvercle. Démarrez le programme, Préparez la pate et versez-la dans un plat 3 gateau
lorsque le signal sonore du préchauffage a retenti, placez Al1l Pain blanc métallique rectangulaire a revétement noir (25 cm de
le plat au centre de la grille. Faites cuire couvert. Remuez long). Démarrez le programme, lorsque le signal sonore du
avant de servir. préchauffage retentit, placez le plat au centre de la grille.
12-14 Crille metallique 2 08-09 Crille métallique 2
Préparez une tarte aux pommes dans un moule a DétiSSeriE Préparez la pate et versez-la dans un plat a géteau
A6 Tarte aux pommes rond en métal de 20 a 24 cm. Démarrez le programme, A1l12 Pain multicéréales meétallique rectangulaire a revétement noir (25 cm de
lorsque le signal sonore du préchauffage retentit, placez le long). Démarrez le programme, lorsque le signal sonore du
moule au centre de la grille. préchauffage retentit, placez le plat au centre de la grille.
03-0.4 Plateau universel 3 0305 Plateau universel 3
) Préparez les croissants (pate préte réfrigérée). Placez-les Préparez les petits pains (pate préte réfrigérée). Placez-
a Croissants sur le plateau universel recouvert de papier sulfurise. A13 Petit pain les sur le plateau universel recouvert de papier sulfurisé,
Démarrez le programme, lorsque le signal sonore du Démarrez le programme, lorsque le signal sonore du
prechauffage retentit, placez le plateau dans le four. préchauffage retentit, placez le plateau dans le four.
0,3-04 Plateau universel 3
Placez les pates feuilletées aux pommes sur le plateau
A8 | Feuilleté aux pommes

universel recouvert de papier sulfurisé. Démarrez le
programme, lorsque le signal sonore du préchauffage
retentit, placez le plateau dans le four.
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Code Aliment Poids (kg) Accessoire Niveau Code Aliment Poids (kg) Accessoire Niveau
08-1,2 Grille métallique 3 0,7-0,8 Grille métallique 3
Placez les fruits frais (framboises, mires, pommes ou Préparez la pate a gateau hollandais en utilisant un plat
A 14 crumbles aux fruits poires coupées en lamelles) dans un plat de 22 a 24 cm A19 Brownies allant au four de 20 a 24 cm. Démarrez le programme,
allant au four. Parsemez le dessus avec des miettes. lorsque le signal sonore du préchauffage a retenti, placez
Démarrez le programme, lorsque le signal sonore du le plat au centre de la grille.
préchauffage a retenti, placez le plat au centre de la grille. Grille métallique )
0,5-06 Plateau universel 3 0812 Plateau universel 1
ol | 536 cm de diamet e plat A 20 Filet de boeuf réti
NG Scones acez les scones (5 a 6 cm de diame r,e) Sur i€ piateau Assaisonnez le beeuf et laissez-le 1 heure au réfrigérateur.
universel recouvert de papier sulfurise. Démarrez le Placez-le sur la grille métallique, coté gras vers le haut.
programme, lorsque le signal sonore du préchauffage - —
retentit, placez le plateau dans le four. 08-12 Grille métalligue 2
05-0.6 Grille métallique 3 A1 Rotlt de bgeutf basse Plateau universel 1
. N - empérature ; o .
Préparez la pate  gateau hollandais et versez-la dans Assaisonnez le boguf et lIansgez le 1 heure au réfrigérateur.
G sponge cake un moule 3 gateau métallique rond a revétement noir de Placez-le sur la grille métallique, coté gras vers le haut.
26 ¢m de diametre. Démarrez le programme, lorsque le Grille métallique 4
signal sonore du préchauffage retentit, placez le moule au Cotelettes d'agneau 04-08 Plateau universel 1
centre de la grille. A22 roties aux herbes » » A ,
- — Faites mariner les cotelettes d'agneau avec des herbes et
07-08 Grille métallique 2 des épices et placez-les sur la grille métallique.
Préparez |a pate a gateau hollandais et placez-la dans Grille métallique 3
A 17 Cake marbre un moule a kouglof ou un moule Bundt rond en métal. ot . 1,0-1,4 ‘ , |
Démarrez le programme, lorsque le signal sonore du A23 | Gigot d'agneau sur 'os Plateau universe !
préchauffage retentit, placez le moule au centre de la grille. Faites mariner I'agneau et placez-le sur la grille métallique.
0,7-08 Grille métallique 2 0812 Grille métallique 3
Prep‘are; la patg a ggteau hol\anda|§ et‘vers?z—la dans gm A24 Réti de porc Plateau universel 1
A18 Quatre-quarts | P1at 3 gateau metallique rectangulaire a revetement noir Placez le roti de porc avec le coté graisse vers le haut sur

(25 cm de long). Démarrez le programme, lorsque le signal
sonore du préchauffage retentit, placez le moule au centre
de la grille.

la grille métallique.
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Cuisiner intelligemment

Placez les filets de truite avec le coté peau vers le haut sur
le plateau universel.

Code Aliment Poids (kg) Accessoire Niveau Code Aliment Poids (kg) Accessoire Niveau
0812 Grille métallique 3 0307 Grille métallique 4
A 25 Cotes de porc T Plateau universel 1 T Plateau universel 1
Placez le cotes de porc sur la grille. A 31 Truite Rincez et nettoyez les poissons et placez-les téte-béche
Grille métallique 2 sur la grille métallique. Ajoutez du jus de citron, du sel et
10-1,4 - des herbes a l'intérieur du poisson. Coupez la surface de la
Plateau universel ! peau a l'aide d'un couteau. Badigeonnez d'huile et de sel.
A 26 Poulet, entier Rincez et nettoysz 'Ie poulet. Bad|gAeo,nne; \g poulet d'huile 0307 Plateau universel 3
et saupoudrez d'épices. Placez-le coté poitrine vers le | : :
bas sur la grille et retournez-le dés que le signal sonore A32 Sole Placez la sole sur le plateau universel recouvert de papier
retentit. sulfurisé. Coupez la surface a I'aide d'un couteau.
0509 Grille métallique 4 03-0.7 Grille métallique 4
' . T Plateau universel 1
A27 Poulet, blancs Plateau universel 1 A33 | Steak/filet de saumon €au universe
Faites mariner les escalopes et placez-les sur la grille Rincez et nettoyez les filets ou les steaks. Placez les filets
métallique. sur la grille, coté peau vers le bas.
0509 Grille métallique 4 0,3-0,7 Plateau universel 4
) T Plateau universel 1 Rincez et préparez des rondelles de courgette, I'aubergine,
A28 Pilons de poulet ' - - — — A34 Légumes rotis A o ) . ]
Badigeonnez-les d'un meélange d'huile et d'épices, et le poivron, I'oignon et les tomates cerise. Badigeonnez-les
placez-les sur la grille. d'huile d'olive, de fines herbes et d'épices. Répartissez le
Crille meaall 1 tout uniformément sur le plateau universel.
rille métallique
03-07 ST . 05-09 Plateau universel 3
A 29 Canard, magret Placez les magrets de canard avec le coté graisse vers le A 35 Pommes de terre Coupez de grosses pommes de terre (200 g chacune) en
, haut sur 13 grille métallique coupées endeux | deux dans le sens de la longueur. Placez-les sur le plateau
Le premier réglage est desﬁné 3 obtenir une cuisson a universel, coté coupé vers le haut, puis badigeonnez-les
point, le second un niveau de cuisson a point-bien cuit. dun melange dile dolive, derbes et dépices.
0307 Plateau universel 4 0307 Plateau universel ?
A30 | Filet de truite au four A 36 Frites surgelées | Repartissez uniformément les frites surgelées sur le

plateau universel.
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Double cuisson

Code Aliment Poids (kg) Accessoire Niveau
. Le tableau ci-dessous répertorie les 10 programmes automatiques permettant de cuire
. 0,3-0,7 Plateau universel 3 " s ) A .
Quartiers de pommes traditionnellement, de rotir et de confectionner des gateaux. Vous pouvez utiliser la zone
A37 de terre surgelés Répartissez uniformément les quartiers de pommes de supérieure ou la zone inférieure seule, et utilisez les deux zones simultanément.
terre surgelés sur le plateau universel. Le programme indigue les quantités, les poids ainsi gue les recommandations associées. Les
03-0.7 | Grille métallique | 3 modgs et les durées de cuisson ont été pre—programmes pour plus de faohtle. VOus'trouverez
- : certaines recettes pour les programmes automatiques dans votre manuel d'instructions.
A 38 Pizza surgelée Démarrez le programme, lorsque le signal sonore du Les programmes de double cuisson automatique intégrent le préchauffage et affichent la
prechauffage retentit, placez la pizza surgelée au centre de progression du préchauffage.
la grille metallique. Placez les aliments dans le four lorsque le signal du préchauffage a retenti.
08-12 | Plateau universel | 2 Ensuite, appuyez sur Durée de cuisson pour lancer la Cuisson auto.
Préparez une pizza maison avec la pate levée et placez- A\ AVERTISSEMENT
A39 Pizza maison la sur le plateau universel. Le poids inclut a pate et Utilisez toujours des maniques pour sortir vos aliments du four.
la garniture (ex. : sauce, légumes, jambon et fromage).
Démarrez le programme, lorsque le signal sonore du 1. Supérieur e
préchauffage retentit, placez le plateau dans le four. z
- — Code Aliment Poids (kg) Accessoire Niveau 1
i 03-07 Crille metallique 2 : — 5
Fermentation de |a - - — 10-15 Grille métallique 4 o
A 40 pate Préparez la pate dans un bol, recouvrez d'un film étirable. . | ] y P " =
Placez au centre de la grille. Gratin de pommes de Préparez e‘gratm e pommes de terre rais en utilisant un i
1 terre plat de 22 a 24 cm allant au four. Démarrez le programme 3
. . 4 . m
et, lorsque le signal sonore de fin du préchauffage retentit, =1
placez le plat au centre de la grille.
10-15 Grille metallique 4
Préparez les lasagnes maison en utilisant un plat allant au
2 Lasagne four de 22 a 24 cm. Démarrez le programme, lorsque le
signal sonore du préchauffage a retenti, placez le plat au
centre de la grille.
Grille métallique 4
0209 Plateau universel 4
3 Pilons de poulet aleay universe
Badigeonnez-les d'un mélange d'huile et d'épices, et
placez-les sur la grille.
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Cuisiner intelligemment

Code

Aliment

Poids (kg) Accessoire Niveau

Code Aliment Poids (kg) Accessoire Niveau

Pommes de terre
coupeées en deux

0,5-0,9 Plateau universel 4

Coupez de grosses pommes de terre (200 g chacune) en
deux dans le sens de la longueur. Placez-les sur le plateau
universel, coté coupé vers le haut, puis badigeonnez-les
d'un mélange d'huile d'olive, d'herbes et d'épices.

Frites surgelées

0,3-0,7 Plateau universel 4

Répartissez uniformément les frites surgelées sur le
plateau universel.

2. Inférieur

Code

Aliment

Poids (kg) Accessoire Niveau

Tarte aux pommes

12-14 Grille métallique 1

Préparez une tarte aux pommes dans un moule a patisserie
rond en métal de 20 a 24 cm. Démarrez le programme,
lorsque le signal sonore du préchauffage retentit, placez le
moule au centre de la grille.

Feuilleté aux pommes

0,3-04 Plateau universel 1

Placez les pates feuilletées aux pommes sur le plateau
universel recouvert de papier sulfurisé. Démarrez le
programme, lorsque le signal sonore du préchauffage
retentit, placez le plateau dans le four.

Quiche Lorraine

12-15 Grille métallique 1

Préparez la pate a quiche, placez-la dans un plat a quiche
rond de 22 a 24 cm de diamétre. Démarrez le programme,
lorsque le signal sonore du préchauffage retentit, ajoutez
la garniture et placez le plat au centre de la grille.

Pizza surgelée

0,3-0,7 Grille métallique 1

Démarrez le programme, lorsque le signal sonore du
préchauffage retentit, placez la pizza surgelée au centre de
la grille métallique.
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08-1,.2 Plateau universel 1

Préparez une pizza maison avec la pate levée et placez-
la sur le plateau universel. Le poids inclut la pate et

la garniture (ex. : sauce, légumes, jambon et fromage).
Démarrez le programme, lorsque le signal sonore du
préchauffage retentit, placez le plateau dans le four.

5 Pizza maison

3. Double
Vous pouvez sélectionner un programme automatique pour les zones inférieure et supérieure
du four et les utiliser simultanément.

/N ATTENTION

Lorsque vous utilisez la zone supérieure ou inférieure, le ventilateur et I'élément chauffant
de l'autre zone peuvent fonctionner pour garantir des performances optimales. La zone non
utilisée ne doit pas étre utilisée a toute fin non prévue.




Essais de plats 2. Faire griller
Faites préchauffer le four vide pendant 5 minutes en utilisant la fonction Grand gril.

Conformément a la norme EN 60350-1.

L ) ) Types de . )
1 Faire cuire Type d'aliment Accessoire Niveau chauffage Temp. (°C) | Temps (min.)
Les types de cuisson recommandés sont valables pour un four préchauffé. N'utilisez pas la Toasts de pain ) e v 270
fonction Préchauffage rapide. Positionnez toujours le coté incliné des plateaux vers I'avant. blanc Grille metallique > (Maximum) 12
Grille métallique + ~
d';silrflgnt Accessoire Niveau ;S;Zefiadz Tt(eorg)p. T(fnTnp)s Hamburgers * Plateau universel 4 270 1e715-18
g - (x12) (pour récupérer les 1 (Maximum) 2tme 5-8
3 E' 165 | 23-28 égouttures)
Gateaux de ) * Retournez apres les 2/ du temps de cuisson.
petite taille Plateau universel 3 155 25-30 -
. Rotissage
143 155 | 33-38
. ; ) Types de | Temp. : e
] Type d'aliment Accessoire Niveau . Temps (min.) z
Sablés Plateau universel 143 140 | 28-33 chauffage | () =
Grille métallique + Plateau — g
2 £ 165 [30-35° Poulet, entier * universel 3 z
. T . R . ) 200 60-75 =
Grille métallique + Moule a 1,3a15kg (pour récupérer les 1 Q
Génoise fond amovible 2 160 30-35 égouttures) g
(A revétement noir, @ 26 cm) Grille métallique + plateau 3
1+4 155 | 35-40 Poulet, entier universe 3 U
Grille métallique + 2 moules a 15317k (pour recuperer fes !
+ .
: égouttures
gateau a fond amovible ™ Zaglagizlin lzl 160 70-80 — g )
Tarte aux (A revétement noirv @20 Cm) Y * Retournez a mi-cuisson.
Plateau universel + Grille
pommes e o .
metall{que +2 moqles i*gateau 143 160 80-90
a fond amovible
(A revétement noir, @ 20 cm)

* Augmentez la durée de cuisson de 5 minutes si vous cuisinez en mode Classique avec un
récipient en verre (@ 26 cm).

* Pour faire cuire deux gateaux, disposez-les sur la grille de la facon suivante : un moule dans

le fond a gauche et un moule a I'avant a droite.

Pour faire cuire deux gateaux, disposez-les de la facon suivante : au centre, I'un au-dessus
de l'autre.

*kk
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Cuisiner intelligemment

Collection des recettes de cuisson automatique

Gratin de pommes de terre

Ingrédients

Instructions

Gratin de légumes

Ingrédients

Instructions

800 g de pommes de terre, 100 ml de lait, 100 ml de creme, 50 g de

jaunes d'ceuf battus, 1 cuillére a soupe de sel, de poivre puis de muscade,

150 g de fromage rapé, beurre, thym

Epluchez les pommes de terre et coupez-les en rondelles de 3 mm
d'épaisseur. Beurrez toute la surface d'un plat a gratin (22-24 cm).
Répartissez les rondelles sur un torchon propre et couvrez-les pendant
que vous préparez le reste des ingrédients.

Placez le reste des ingrédients, sauf le fromage rapé, dans un grand
saladier et mélangez bien. Disposer les rondelles de pommes de terre en
plusieurs couches dans le plat, en les faisant se chevaucher légerement ;
puis versez la préparation sur les pommes de terre. Etalez le fromage
rapé sur le dessus et faites cuire le tout. Apres la cuisson, servez-le tout
décoré avec quelques feuilles de thym frais.

800 g de légumes (courgette, tomate, oignon, carotte, poivron, pommes
de terre précuites), 150 ml de créme, 50 g de jaunes d'ceuf battus,

1 cuillere a soupe de sel puis d'herbes (poivre, persil ou romarin), 150 g
de fromage rapé, 3 cuilleres a soupe d'huile d'olive, quelques feuilles de
thym

Lavez les légumes et coupez-les en rondelles de 3 a 5 mm d'épaisseur.
Etalez les rondelles sur un plat a gratin (22-24 cm) puis versez I'huile
sur les légumes. Mélangez le reste des ingrédients, sauf le fromage rapé
et versez sur les légumes. Etalez le fromage rapé sur le dessus et faites
cuire le tout. Puis servez-le tout décoré avec quelques feuilles de thym
frais.

Lasagne

Ingrédients

Instructions

2 cuilleres a soupe d'huile d'olive, 500 g de beeuf haché, 500 ml de sauce
tomate, 100 ml de bouillon de beeuf, 150 g de pates a lasagnes, 1 oignon
(émincé), 200 g de fromage rapé, 1 cuillere a café de feuilles de persil
secheé, d'origan puis de basilic

Préparez la sauce de viande a la tomate. Faites chauffer I'huile
dans une poéle, puis faites cuire le boeuf haché et I'oignon
éemincé pendant 10 minutes environ jusqu'a ce que le tout

soit doré. Versez la sauce a la tomate et le bouillon de boeuf,
puis ajoutez les herbes séchées. Portez a ébullition, puis faites
mijoter pendant 30 minutes.

Faites cuire les pates a lasagnes selon les instructions sur I'emballage.
Disposez les pates a lasagnes, la sauce de viande et le fromage en
plusieurs couches. Ensuite, saupoudrez uniformément avec le fromage
restant sur le dessus des pates a lasagnes, puis faites cuire.

44 Francais



Tarte aux pommes

Ingrédients

Instructions

« Patisseries : 275 g de farine, /2 cuillére a soupe de sel, 125 g de sucre
semoule blanc, 8 g de sucre vanillé, 175 g de beurre froid, 1 ceuf (battu)

« Garniture : 750 g de pommes entiéres fermes, 1 cuillere a soupe de jus
de citron, 40 g de sucre, /2 cuillére a soupe de cannelle, 50 g de raisins
sans pépins, 2 cuilleres a soupe de miettes de pain

Tamisez la farine avec le sel au-dessus d'un grand saladier. Tamisez le
sucre semoule et le sucre vanillé avec. Coupez avec 2 couteaux le beurre
en petits cubes dans la farine. Ajoutez les 3/ de I'ceuf battu. Malaxez tous
les ingrédients dans le mixeur jusqu'a obtenir une masse friable. Formez
une boule avec la pate. Enveloppez-la de film plastique et laissez-la
reposer pendant environ 30 minutes.

Beurrez le moule (24-26 ¢cm de diametre) et saupoudrez la surface avec
de Ia farine. Roulez les 3/4 de Ia pate jusqu'a ce qu'elle ait une épaisseur
de 5 mm. Placez-la dans le moule (fond et cotés).

Epluchez et videz les pommes. Coupez-les en cubes d'environ 3/ x 3/ cm.
Arrosez les pommes de jus de citron et mélangez bien. Lavez et séchez
les groseilles et les raisins. Ajoutez le sucre, la cannelle, les raisins et

les groseilles. Mélangez bien et saupoudrez le bas de Ia pate avec des
miettes de pain. Appuyez légerement.

Roulez le reste de |a pate. Coupez la pate en petites lamelles et posez-les
en travers sur la garniture. Badigeonnez Ia tarte uniformément avec le
reste de I'ceuf battu.

Quiche Lorraine

Ingrédients

Instructions

Crumbles aux fruits

Ingrédients

Instructions

« Patisseries : 200 g de farine, 80 g de beurre, 1 ceuf

« Garniture : 75 g de bacon en cubes sans matieres grasses, 125 ml de
créme, 125 g de creme fraiche, 2 ceufs battus, 100 g de fromage suisse
rapé, sel et poivre

Pour faire Ia pate, mettez |a farine, le beurre et les ceufs dans un saladier
et mélangez le tout pour obtenir une pate souple, puis laissez-1a reposer
au réfrigérateur pendant 30 minutes. Roulez |a pate et placez-la dans un
plat a quiche en céramique beurré (25 cm de diameétre). Piquez le fond
avec une fourchette. Mélangez I'ceuf, la creme fraiche, le fromage, le sel
et le poivre. Versez le mélange sur la pate juste avant Ia cuisson.

« Garniture : 200 g de farine, 100 g de beurre, 100 g de sucre, 2 g de sel,
2 g de cannelle en poudre
« Fruits : 600 g de fruits mixés

Mixez tous les ingrédients jusqu'a ce qu'ils soient émiettés pour faire
la garniture. Répartissez les fruits mixés dans un plat et parsemez le
crumble.
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Cuisiner intelligemment

Pizza maison

Ingrédients

Instructions

Filet de boeuf réti

Ingrédients

Instructions

Cotes de porc
« Pate a pizza : 300 g de farine, 7 g de levure en poudre, 1 cuillére a Ingrédients
soupe d'huile d'olive, 200 ml d'eau tiede, 1 cuillere a soupe de sucre et
de sel.
« Garniture : 400 g de légumes coupés en rondelles (aubergine, courgette,
oignon, tomate), 100 g de jambon ou de bacon (haché), 100 g de

fromage rapé Instructions

Mettez la farine, la levure, I'huile, le sel, le sucre et I'eau chaude dans

un saladier et mélangez le tout pour obtenir une pate un peu humide.
Malaxez-la dans un mixeur ou a la main pendant environ 5 a 10 minutes.
Recouvrez avec un couvercle et placez-la dans le four pendant

30 minutes a 35 °C pour la faire lever. Roulez la pate sur une surface
farinée en forme de rectangle, et posez-la sur le plateau ou une plaque

a pizza. Répartissez la purée de tomates sur la pate et agrémentez de
jambon, champignons, olives et tomates. Etalez uniformément le fromage
sur le dessus et faites cuire le tout.

1 kg de surlonge de roti de beeuf, 5 g de sel, 1 g de poivre, 3 g de
romarin puis de thym

Assaisonnez le beeuf avec le sel, le poivre et le romarin, puis laissez-
le au réfrigérateur pendant 1 heure. Posez-le sur la grille métallique.
Enfournez-le dans le four et faites-le cuire.

Cotelettes d'agneau réties aux herbes

Ingrédients

Instructions

1 kg de cotelettes d'agneau (6 morceaux), 4 grandes gousses d'ail
(pressées), 1 cuillere a soupe de thym frais (écrasé), 1 cuillere a soupe
de romarin frais (écrase), 2 cuilléres a soupe de sel et 2 cuilleres a soupe
d'huile d'olive.

Mélangez le sel, I'ail, les herbes et I'huile, puis ajoutez I'agneau.
Retournez-le pour I'enrober de préparation et laissez a température
ambiante au moins 30 minutes a 1 heure.

2 cotelettes de cotes de porc, 1 cuillere a soupe de grains de poivre noir,
3 feuilles de laurier, 1 oignon (émincé), 3 gousses d'ail (émincées), 85 g
de sucre brun, 3 cuilleres a soupe de sauce Worcester, 2 cuilleres a soupe
de purée de tomates et 2 cuilleres a soupe d'huile d'olive

Elaborez une sauce barbecue. Faites chauffer de I'huile dans une poéle
et ajoutez I'oignon. Faites-le revenir pour le ramollir et ajoutez les autres
ingrédients. Faites griller, baissez le feu, puis faites mijoter pendant

30 minutes jusqu'a ce que le tout s'épaississe. Faites mariner le travers
avec la sauce barbecue pendant au moins 30 minutes a 1 heure.
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Entretien

Nettoyage

A\ AVERTISSEMENT

« Assurez-vous que le four et les accessoires ont suffisamment refroidis avant de les nettoyer.
« N'utilisez pas de nettoyants abrasifs, de brosses dures, d'éponges ou de tampons a récurer,
de laine de verre, de couteaux ou d'autres instruments abrasifs.

Intérieur du four

« Pour le nettoyage des parois intérieures du four, utilisez un chiffon et un nettoyant doux ou
de I'eau chaude savonneuse.

« Ne nettoyez jamais manuellement le joint d'étanchéité de la porte.

« Afin de ne pas endommager les surfaces émaillées, utilisez uniquement un nettoyant spécial
four traditionnel.

« Pour Oter la saleté incrustée, utilisez un nettoyant spécial four.

« Comme la température de I'espace de cuisson augmente au début, vous pouvez voir
apparaltre quelques taches sur le verre intérieur de la porte. Si c'est le cas, éteignez le four
et attendez qu'il refroidisse. Ensuite, utilisez du papier essuie-tout ou du produit nettoyant
neutre avec un chiffon propre pour essuyer le verre intérieur.

Parois externes du four

Pour le nettoyage de I'extérieur du four, de la porte, de la poignée et de I'écran, utilisez un
chiffon propre et un nettoyant doux ou de I'eau chaude savonneuse et séchez a l'aide d'une
feuille de papier absorbant ou d'un chiffon sec.

De la graisse et de la saleté peuvent subsister, en particulier autour de la poignée en raison
de I'air chaud provenant de l'intérieur. Il est conseillé de nettoyer la poignée apres chaque
utilisation.

Accessoires

Nettoyez les accessoires apres chaque nouvelle utilisation et essuyez-les a I'aide d'un torchon.

Pour oter les impuretés incrustées, faites tremper les accessoires utilisés dans de I'eau
savonneuse pendant environ 30 minutes avant de le laver.

Surface émaillée catalytique (modeles applicables uniqguement)

Les pieces amovibles sont munies d'une surface émaillée catalytique gris foncé. Elles peuvent
étre salies par de I'huile et de la graisse éclaboussées par I'air circulant durant le chauffage par
convection. Toutefois, ces impuretés brolent lorsque la température du four atteint ou dépasse
200 °C.

1. Retirez tous les accessoires du four.

2. Nettoyez l'intérieur du four.

3. Sélectionnez le mode Cuisson par convection et exécutez le cycle pendant une heure.

Porte

Ne retirez pas la porte du four sauf a des fins de nettoyage. Pour retirer la porte a des fins de
nettoyage, suivez les instructions ci-apres.

A AVERTISSEMENT
La porte du four est lourde.

1. Quvrez la porte et faites basculer les fixations
des deux charnieres vers l'extérieur.

2. Faites remonter |a porte d'environ 70°. Tenez
la porte du four par les cotés a I'aide de vos
deux mains, puis soulevez et tirez vers le haut
jusqu'a ce que les charnieres soient retirées.

3. Nettoyez la porte avec de I'eau savonneuse et
un chiffon propre.
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Entretien

Vitre de la porte

4. Une fois que vous avez terming, suivez les
étapes 1 et 2 ci-dessus dans l'ordre inverse
pour réinstaller la porte. Assurez-vous que les
fixations sont en place sur les deux cotés.

Selon le modéle, la porte du four est équipée de 3 a 4 vitres juxtaposées, placées les unes
contre les autres. Ne retirez pas la vitre de la porte sauf a des fins de nettoyage. Pour retirer |a
vitre de la porte a des fins de nettoyage, suivez les instructions ci-apres.

1. Utilisez un tournevis pour retirer les vis
sur les cotés gauche et droit.

2. Détachez les caches dans le sens des fleches.
3. Retirez la premiere couche de |a porte.

01 Fixation de soutien 1
02 Fixation de soutien 2
03 Fixation de soutien 3

4. Retirez la deuxieme couche de la porte, en
procédant dans le sens de la fleche.

5. Nettoyez la vitre avec de I'eau savonneuse et
un chiffon propre.

6. Une fois terming, réinsérez les vitres
juxtaposées de la maniére suivante :
« Insérez la couche 2 entre les clips de
fixation 1 et 2, et la couche 1 dans le clip de
fixation 3, en respectant bien cet ordre.
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7. Vérifiez que les caoutchoucs de vitre sont
correctement positionnés et fixez les couches
vitrées.

8. Suivez les étapes 1 et 2 ci-dessus dans l'ordre
inverse pour réinstaller la porte.

A\ AVERTISSEMENT

Pour éviter des fuites de chaleur, assurez-vous de
réinsérer correctement les couches vitrées.

Vitre de porte double (modéles applicables uniquement)

ujsl

«

)

1. Attachez le tissu humide pour le coller.

2. Mettez |a serviette en dessous de Ia porte.

3. Nettoyez la porte.

4. Appliquez du détergent sur le tissu et nettoyez
a nouveau.

5. Essuyez le tissu sec pour éliminer I'humidité et
les bulles.

/\ ATTENTION
Ne détachez pas la porte pour la nettoyer.

Collecteur d'eau

~

01 Collecteur d'eau

Le collecteur d'eau ne collecte pas seule I'numidité
excessive émanant de la cuisson mais il collecte
également les résidus d'aliments. Videz et
nettoyez régulierement le collecteur d'eau.

A\ AVERTISSEMENT

En cas de fuite d'eau depuis le collecteur d'eau,
contactez un centre de dépannage Samsung local.

Rails latéraux (modeles applicables uniquement)

1. Appuyez sur la ligne supérieure du rail latéral
de gauche, puis abaissez d'environ 45°.
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Entretien

Remplacement

. Tirez et retirez |a ligne inférieure du rail latéral

de gauche.

. Retirez le rail latéral de droite en procédant de

la méme fagon.

. Nettoyez les deux rails latéraux.
. Une fois que vous avez terming, suivez les

étapes 1 et 2 ci-dessus dans l'ordre inverse
pour reinstaller les rails latéraux.

REMARQUE
Le four fonctionne méme si les rails latéraux et les
grilles ne sont pas installés.

Ampoules

A\ AVERTISSEMENT

w

. Retirez le cache en verre en le tournant dans le

sens inverse des aiguilles d'une montre.

. Remplacez I'ampoule.
. Nettoyez le cache en verre.
. Une fois terminé, suivez |'étape 1 ci-dessus

dans l'ordre inverse pour réinsérer le cache en
Verre.

« Avant de remplacer une ampoule, éteignez le four et débranchez le cordon d'alimentation.
« Utilisez uniquement des ampoules de 25-40 W/220-240 V, résistant a une chaleur de 300 °C.
Vous pouvez acheter des ampoules approuveées dans votre centre de dépannage Samsung le

plus proche.

« Utilisez toujours un chiffon sec lorsque vous manipulez une ampoule halogéne. Cela
permet d'éviter que I'ampoule ne soit pas abimée par des empreintes de doigts ou de la
transpiration, ce qui réduirait sa durée de vie.

Eclairage latéral du four

1. Maintenez I'extréemité inférieure de Ia
protection de I'éclairage latéral du four d'une
main, et utilisez un outil fin et plat tel qu'un
couteau de table pour retirer la protection
comme indiqué.

2. Remplacez I'éclairage latéral du four.

3. Réinsérez |a protection de I'ampoule.
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Dépannage

Points a controler

Probleme

Cause

Action

Si vous rencontrez un probleme avec votre four, consultez tout d'abord le tableau ci-dessous et

essayez les suggestions. Si le probleme persiste, contactez un centre de dépannage Samsung

local.

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

« Si le four est installé a un
endroit qui n'est pas bien
ventilé

« Maintenez les espaces spécifiés
dans le guide d'installation du
produit.

Probléme

Cause

Action

Les boutons ne peuvent
pas étre réinitialisés
correctement.

« S'il'y a des corps étrangers
entre les boutons

« Retirez les corps étrangers et
réessayez.

La porte ne peut
pas étre ouverte
correctement.

S'il'y a des résidus d'aliments
coinceés entre Ia porte et
l'intérieur de I'appareil

« Nettoyez le four correctement
pUIS oUVrez a nouveau la
porte.

« Modele tactile : s'il y a de
I'humidité sur l'extérieur

« Retirez I'humidité et réessayez.

« Si la fonction de verrouillage
est réglée

« Veérifiez si la fonction de
verrouillage est réglée.

L'heure n'est pas
affichée.

« En cas de coupure de courant

« Veérifiez s'il est sous tension.

Le four ne fonctionne
pas.

« En cas de coupure de courant

« Veérifiez s'il est sous tension.

Le four s'arréte
en cours de
fonctionnement.

« S'il est débranché de Ia prise
d'alimentation

« Remettez-le sous tension.

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

« Si 'ampoule s'allume puis
s'éteint

« ['ampoule s'éteint
automatiquement apres un
certain laps de temps pour
économiser de I'énergie.
\Jous pouvez la rallumer
en appuyant sur le bouton
d'éclairage du four.

Si I'ampoule est recouverte
de corps étrangers lors de la
cuisson

« Nettoyez l'intérieur du four
puis verifiez.

L'appareil s'éteint lors
du fonctionnement.

« Si la cuisson continue dure
longtemps

« Apres une longue cuisson,
laissez le four refroidir.

Une décharge
électrique se produit
sur le four.

Si I'alimentation n'est pas
correctement mise a la terre
Si vous utilisez une fiche sans
mise a la terre

« Veérifiez si l'alimentation n'est
pas correctement mise a la
terre.

« Si le ventilateur de
refroidissement ne fonctionne
pas

« Ecoutez le bruit émis par le
ventilateur de refroidissement.

De I'eau goutte.

« Sile four est installé a un
endroit qui n'est pas bien
ventilé

« Maintenez les espaces spécifiés
dans le guide d'installation du
produit.

Il'y ade la vapeur a
travers une fissure
dans la porte.

Il reste de I'eau dans
votre four.

Dans certains cas, il se
peut qu'il y ait de l'eau

ou de la vapeur selon les
aliments. Il ne s'agit pas
d'un dysfonctionnement de
I'appareil.

« Laissez le four refroidir puis
essuyez avec un chiffon sec.

« Lors de I'utilisation de
plusieurs fiches d'alimentation
dans la méme prise

« Utilisez une seule fiche.

Le four n'est pas sous
tension.

« En cas de coupure de courant

« Veérifiez s'il est sous tension.
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Dépannage

Probleme

Cause

Action

Probleme

Cause

Action

La luminosité a
I'intérieur du four
varie.

« La luminosité varie en fonction
des changements de la
puissance d'alimentation.

« Les changements de puissance
d'alimentation durant Ia
cuisson ne sont pas des
dysfonctionnements ; il n'y a
pas lieu de s'inquiéter.

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

« En cas d'utilisation de
récipients en plastique ou
autres ne résistant pas a la
chaleur

« Utilisez des récipients en
verre adaptés a de hautes
températures.

La cuisson est
terminée, mais

le ventilateur de
refroidissement
fonctionne toujours.

« Le ventilateur fonctionne
automatiquement pendant un
certain laps de temps pour
ventiler l'intérieur du four.

Ceci n'est pas un
dysfonctionnement de
I'appareil, il n'y a pas lieu de
s'inquiéter.

Le four ne chauffe pas.

« Si la porte est ouverte

Fermez la porte et redémarrez.

« Si'les commandes du four
n'ont pas été correctement
configurées

Reportez-vous au chapitre sur
le fonctionnement du four et
réinitialisez le four.

Le four ne cuit pas
correctement.

« Si la porte est souvent ouverte
durant la cuisson

» N'ouvrez pas fréquemment
la porte sauf si vous cuisez
des aliments qui doivent
étre retournés. Si la porte
est fréeqguemment ouverte, la
température intérieure sera
inférieure et cela affectera les
résultats de votre cuisson.

Le nettoyage vapeur ne
fonctionne pas.

o Ceci est d0 a une température
trop élevée.

« Laissez le four refroidir puis
utilisez-le.

« Si e fusible de votre habitation
a sauté ou si le disjoncteur a
été déclenché.

« Remplacez le fusible ou
réenclenchez le disjoncteur.
Si ce probleme se reproduit
fréquemment, contactez un
électricien.

Le mode Double
cuisson ne fonctionne
pas.

« Si la plaque séparatrice n'est
pas correctement assemblée

« Insérez correctement la
plaque séparatrice et utilisez
le four.

Le mode Unique ne
fonctionne pas.

« Si la plague séparatrice est
insérée dans le four.

« Sortez la plaque séparatrice et
utilisez le four.

abeuuedaqg

De la fumée s'échappe
lors du fonctionnement.

« Lors de la premiére utilisation

« De la fumée peut s'échapper
du systéme de chauffe lorsque
vous utilisez le four pour la
premiere fois. Ceci n'est pas un
dysfonctionnement, et si vous
lancez le four 2 ou 3 fois, cela
ne devrait plus arriver.

« S'ily a des aliments sur le
systeme de chauffe

Laissez le four refroidir
suffisamment et retirez les
aliments du systéme de
chauffe.
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Codes d'information

Code Signification Action
Si le four ne fonctionne pas correctement, un code d'information apparaitra a I'écran. Vérifiez La plague séparatrice ne doit pas étre
le tableau ci-dessous et essayez les suggestions proposees. retirée durant la cuisson en mode
e . Si la plague séparatrice est retirée Double cuisson.
Code Signification Action durant Ia cuisson en mode Double Eteignez le four et redémarrez-le. Si
g1 | Bysfonctionnements du verrouillage de -dC- | cuisson. le probleme continue, débranchez le
: la porte Si la plaque séparatrice est insérée four pendant environ 30 secondes puis
durant la cuisson en mode Unigue. rebranchez-le.
C-20 . : . ,
Si le probleme n'est pas résolu,
C-21 ‘ ’ Eteignez le four et redémarrez-le. Si contactez un centre de dépannage.
Dysfonctionnements du capteur le probléme continue, débranchez le
€22 P 7 Dispositif d'arrét de sécurité
four pendant environ 30 secondes T ) .
; . . Le four a continué de fonctionner a
C-23 puis rebranchez-le. Si le probleme ) e o . )
— nest pas résolu, contactez un centre de la température définie pendant une Il ne s'agit pas d'un dysfonctionnement
CF1 Se produit uniquement lors de la dépannage ' . période prolongée. du systéme. Eteignez le four et retirez
lecture/I'écriture EEPROM ' « En-dessous de 100 °C - 16 heures les aliments. Ensuite, réessayez
Siln'y a pas de communication entre la » De 105 OC a 240 °C —,8 heures A normalement.
C-FO | carte de circuit imprimé principale et Ia + De 245 °C a la temperature maximale
carte de circuit imprimé secondaire - 4 heures
Eteignez le four et redémarrez-le. Si
Se produit lorsqu'un probleme de le probléme continue, débranchez le
communication est maintenu entre four pendant environ 30 secondes
G2 ) . . ) . .
IC tactile <-> Micom principal ou puis rebranchez-le. Si le probleme
secondaire n'est pas résolu, contactez un centre de
dépannage.
Probléme du bouton Ne‘t'toy’ez les boytons et assuyrez—vous
) ) ., |quiln'y apas deau autour d'eux.
Se produit lorsqu'un bouton est actionné | -, . , .
C-do ) . , Eteignez le four et réessayez. Si le
puis maintenu enfoncé pendant un . .
) probleme persiste, contactez un centre
certain laps de temps. ,
de dépannage Samsung local.
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Caractéristiques techniques Annexe

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

d'emploi de cet appareil peuvent étre modifiés sans préavis. Fiche technique de I'appareil
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Tension électrique

2303240V ~ 50 Hz

SAMSUNG

SAMSUNG

Puissance connectée maximale

3650 a 3950 W

Identification du modeéle

NV7B4417 NV7B4427 NV7B443™ NV7B444™™

; ; ité orinci NV7B445™ NV7B4417C", NV7B4427C", NV7B444™C,
Dimensions Unité principale 595 X596 X 570 mm NV7B4S 1", NV7BA452"* NV7B453", NV7B454"
(IxHXP) Encastrable 560 x 579 x 549 mm NV7B455
Capacité 76 litres Indice d'efficacité énergétique 816

par cavité (EEI cavite) '
* Ce produit contient une source lumineuse de classe d'efficacite énergetique <G>. Classe d'efficacité énergétique A
'

par cavité

Consommation d'énergie
(électricité) requise pour
chauffer une charge normalisée
dans une zone d'un four
électrique au cours d'un cycle
en mode traditionnel par zone
(énergie électrique finale)

(EC zone életmque)

1,05 kWh/cycle

Consommation d'énergie requise
pour chauffer une charge normalisée
dans une zone d'un four électrique au
cours d'un cycle en chaleur tournante
par zone (énergie électrique finale)
(EC zone électnque)

0,71 kWh/cycle

Nombre de cavités 1

Source de chaleur par cavité ) .
i o électricité
(électricité ou gaz)

Volume par cavité (V) 76 L

Type de four

Encastrable

Masse de I'appareil (M)

NV7B441™: 33,4 kg
NV7B442": 33,4 kg
NV7B443™: 38,4 kg
NV7B444™: 33,4 kg
NV7B445™: 38,4 kg

NV7B4417(C": 38 4 kg
NV7B4427(C": 38 4 kg
NV7B444(C": 38 4 kg

NV7B451™: 33,4 kg
NV7B452: 36,9 kg
NV7B453": 40,9 kg
NV7B454™: 36,9 kg
NV7B455™: 40,9 kg

Données déterminées conformément a la norme EN 60350-1, EN 50564, aux reglements de la
Commission (UE) n° 65/2014 et (UE) n° 66/2014, et au réglement (CE) n° 1275/2008.
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Consommation d'énergie totale en mode Veille (W)
) - 19W
(Tous les ports réseau sont actives)
Durée pour la gestion de la puissance (minutes) 20 min
Connexion Wi-Fi | Consommation d'énergie en mode Veille (W) 19W
Durée pour la gestion de la puissance (minutes) 20 min
Mode stand-by | Consommation d'énergie 10W
Durée pour la gestion de la puissance (minutes) 30 min

Conseils pour économiser de I'énergie

« Au cours de la cuisson, la porte du four doit étre fermée sauf lorsque vous retournez
les aliments. Veuillez ne pas ouvrir trop souvent la porte au cours de la cuisson afin de
maintenir la température du four et d'économiser de I'énergie.

« Planifiez vos utilisations du four pour éviter de I'éteindre entre la cuisson d'un aliment et la
cuisson d'un autre afin d'économiser de I'énergie et afin de réduire la durée de réchauffage
du four.

« Si le temps de cuisson est supérieur a 30 minutes, vous pouvez éteindre le four 5 a
10 minutes avant la fin du temps de cuisson pour économiser de I'énergie. La chaleur
résiduelle terminera le processus de cuisson.

« Lorsque c'est possible, faites cuire plusieurs aliments a la fois.

REMARQUE

Par la présente, Samsung déclare que cet appareil de type matériel radio est conforme a la
Directive 2014/53/UE et aux exigences réglementaires pertinentes en vigueur au Royaume-Uni.
L'intégralité du texte de la déclaration de conformité de I'UE et de la déclaration de conformité
du Royaume-Uni est disponible a I'URL suivante : La Déclaration de conformité officielle est
disponible sur http://www.samsung.com ; rendez-vous dans Support (Assistance) > Search
Product Support (Rechercher une assistance produit), puis saisissez le nom du modele.

Gamme de fréquences Puissance de I'émetteur (Max)
Connexion 2412-2472 MHz 20 dBm
Wi-Fi
Bluetooth 2402-2480 MHz 10 dBm

Annonce de logiciel de source libre (open source)

Cet appareil contient un logiciel de source libre (open source).

L'URL suivante http://opensource.samsung.com/opensource/SMART_TP1_0/seq/0 vous redirige
vers les informations concernant Ia licence de logiciel de source libre (open source) relatives a
cet appareil.
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UNE QUESTION ? DES COMMENTAIRES ?

SAMSUNG

PAYS APPELEZ LE OU CONTACTEZ-NQOUS EN LIGNE SUR
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNG) www.samsung.com/at/support
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
cReeCe 430 210 5597651 from mbie and ke WSS O/ ppoT

LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support

NETHERLANDS 0889090 100 www.samsung.com/nl/support
NORWAY 21629099 WWW.Samsung.com/no/support
ACLINELE Chamada para a rede ﬁigajc?gng?gias Uteis das 9h as 20h Yw.Samsung.comy/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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Hinweise zu dieser Bedienungsanleitung

Sicherheitshinweise

Vielen Dank, dass Sie sich fur einen Einbaubackofen von SAMSUNG entschieden haben.
Dieses Handbuch enthalt wichtige Informationen zur Sicherheit und Anweisungen, die Ihnen
helfen sollen, Ihr Gerat zu bedienen und zu pflegen.

Bitte nehmen Sie sich vor der Inbetriebnahme Ihres Gerats Zeit, um dieses Handbuch zu lesen
und halten Sie es zur spateren Verwendung bereit.

In diesem Benutzerhandbuch werden folgende Symbole verwendet:

Die Installation dieses Gerats darf nur von einem zugelassenen Elektriker durchgefuhrt
werden. Der Installateur ist dafur verantwortlich, das Gerat an das Stromnetz anzuschlieRen
und dabei die einschlagigen Sicherheitsbestimmungen zu beachten.

Wichtige Hinweise zur Sicherheit

A\ WARNUNG

Gefahrliche bzw. unsichere Praktiken, die zu schweren Verletzungen, Tod und/oder
Sachschdden fihren kénnen.

/\ VORSICHT

Gefahrliche bzw. unsichere Praktiken, die zu Verletzungen und/oder Sachschaden fihren
kénnen.

HINWEIS

NUtzliche Tipps, Empfehlungen oder Informationen, die Ihnen den Umgang mit dem Gerat
erleichtern.

A\ WARNUNG

Dieses Gerat ist nicht zur Verwendung durch Personen (einschlieglich
Kindern) mit verringerten korperlichen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder einem Mangel an Erfahrung und Wissen bestimmt,
sofern sie nicht von einer fUr ihre Sicherheit verantwortlichen
Person im Umgang mit dem Gerat unterwiesen wurden und von
dieser beaufsichtigt werden.

Kinder mussen beaufsichtigt werden, um zu verhindern, dass sie mit
dem Gerat spielen.

Die Trennungsvorrichtungen sind entsprechend den
Anschlussvorschriften in die fest verlegte Leitung einzubauen.

Das Gerat muss so aufgestellt werden, dass es auch nach der
Installation vom Netz getrennt werden kann. Dies kann erreicht
werden, indem der Stecker stets zuganglich bleibt oder in die fest
verlegte Leitung ein den Anschlussvorschriften entsprechender
Schalter eingebaut wird.

Falls das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller oder vom
Kundendienst bzw. von einer entsprechend qualifizierten Fachkraft
ausgetauscht werden, um Gefahrdungen auszuschlieBen.
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Sicherheitshinweise

Bei der angegebenen Befestigungsart durfen keine Klebemittel
eingesetzt werden, da sie keinen ausreichenden Halt bieten.
Dieses Gerat darf von Kindern unter 8 Jahren nicht verwendet
werden. Kinder mit hoherem Alter und Personen mit verminderten
korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder einem
Mangel an Erfahrung und Wissen nur dann bedient werden, wenn
sie unter Aufsicht stehen oder eine Unterweisung zum sicheren
Umgang mit dem Gerat erhalten haben und die damit verbundenen
Gefahren verstehen. Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.
Kinder durfen bei Reinigung und Wartung nur dann helfen, wenn
sie dabei beaufsichtigt werden. Halten Sie das Gerat und das
Netzkabel auRerhalb der Reichweite von Kindern unter 8 Jahren.
Das Gerat erhitzt sich im Betrieb. Es ist Vorsicht geboten, damit Sie
die Heizelemente im Innern des Gerats nicht beruhren.

WARNUNG: Zugangliche Teile konnen sich im Betrieb erwarmen.
Halten Sie Kinder deshalb fern.

Benutzen Sie keine scharfen Scheuermittel oder Metallschaber,

um den Glaseinsatz der Geratetur zu reinigen. Sie konnten die
Oberflache zerkratzen und damit das Glas zerbrechen lassen.
Wenn dieses Gerat uber eine Reinigungsfunktion verfugt, mussen
Sie Uberschussiges Wasser und Kochutensilien vor Verwendung
der Dampf- oder Selbstreinigung aus dem Gerat entfernen. Die
Reinigungsfunktion ist modellabhangig.

4 Deutsch

Wenn dieses Gerat Uber eine Reinigungsfunktion verfugt, konnen
die Oberflachen wahrend der Reinigung heiRer als ublich werden.
Kinder mussen deshalb ferngehalten werden. Manche Tiere,
insbesondere Vogel, reagieren moglicherweise empfindlich auf

die Dampfe und lokalen Temperaturschwankungen wahrend der
Pyrolysereinigung. Deshalb sollten sie wahrend dieses Prozesses an
eine geeignete, gut beluftete Stelle gebracht werden.

Luften Sie den Raum wahrend und nach der Pyrolysereinigung.

Die Reinigungsfunktion ist modellabhangig.

Verwenden Sie ausschlieRlich das fur dieses Gerat empfohlenen
Bratenthermometer. (Nur Modelle mit Bratenthermometer)

Zur Reinigung des Gerats durfen keine Dampfreiniger verwendet
werden.

WARNUNG: Stellen Sie sicher, dass das Gerat vor einem Austausch
der Gluhlampe vom Stromnetz getrennt wird, da sonst die Gefahr
eines Stromschlags besteht.

Um eine Uberhitzung zu vermeiden, darf die TUr des Gerats nicht
mit einer Zierblende versehen werden.

WARNUNG: Das Gerat und seine zuganglichen Teile konnen
wahrend des Betriebs hei werden. Es ist Vorsicht geboten, damit
Sie die Heizelemente des Gerats nicht beruhren. Wenn sie nicht
unter standiger Aufsicht stehen, missen Kinder unter 8 Jahren von
dem Gerat ferngehalten werden.

VORSICHT: Der Kochvorgang muss beaufsichtigt werden. Ein kurzer
Garprozess muss ununterbrochen beaufsichtigt werden.




Die Geratetur und die AuRenflache konnen im Betrieb heiB werden.
Wenn das Gerat in Betrieb ist, konnen fUr Sie zugangliche Flachen
heif sein. Die Oberflachen konnen wahrend des Gebrauchs heifs
werden.

Setzen Sie den Gitterrost mit den
hervorstehenden Teilen (seitliche
Anschlage) nach vorne in den
Garraum ein, sodass er bei der
Zubereitung groRer Portionen
eine moglichst hohe Stabilitat
gewahrleistet.

/N VORSICHT

SchlieBen Sie das Gerat nicht an, wenn es wahrend des Transports beschadigt wurde.
Dieses Gerat darf nur von einem speziell zugelassenen Elektriker an das Stromnetz
angeschlossen werden.

Versuchen Sie im Fall eines Problems oder Schadens am Gerat nicht, es zu benutzen.
Reparaturen durfen nur von entsprechend geschultem Fachpersonal vorgenommen werden.
UnsachgemaR durchgefUhrte Reparaturen konnen zu erheblichen Risiken fUr Sie selbst

und Dritte fUhren. Wenn Ihr Gerat repariert werden muss, setzen Sie sich bitte mit Ihrem
SAMSUNG-Kundendienstzentrum oder Ihrem Handler in Verbindung.

Elektrische Leitungen und Kabel durfen das Gerat nicht berUhren.

Das Gerat wird Uber einen zugelassenen Sicherungsautomaten oder Sicherung an

das Stromnetz angeschlossen. Verwenden Sie niemals Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel.

Die Stromversorgung des Gerats muss bei Reparaturen oder Reinigungsarbeiten ausgeschaltet
werden.

Gehen Sie vorsichtig vor, wenn Sie weitere elektrische Gerate an Steckdosen in der Nahe
dieses Haushaltsgerats anschlieBen.

Wenn dieses Gerat Uber eine Dampfgarfunktion verfUgt, dirfen Sie es nicht in Betrieb nehmen, wenn der
Wasserbehalter beschadigt ist. (Nur Modelle mit Dampfgarfunktion)

Wenn der Wasserbehalter in irgendeiner Weise beschadigt ist, verwenden Sie das Gerat nicht und wenden
Sie sich an Ihr nachstgelegenes Kundendienstzentrum. (Nur Modelle mit Dampfgarfunktion)

Dieses Gerat ist nur fUr die Verwendung im Haushalt ausgelegt.

Wahrend des Betriebs werden die Innenflachen des Gerats so hei, dass sie Verbrennungen verursachen
konnen. BerUhren Sie die Heizelemente oder Innenflachen des Gerats keinesfalls, ohne sie vorher
ausreichend abkuhlen zu lassen.

Lagern Sie kein entflammbares Material im Gerat.

Die Oberflachen des Gerats werden heiB, wenn das Gerat langere Zeit mit hoher Temperatur verwendet wird.

Passen Sie auf, wenn Sie die GeratetUr im Betrieb 6ffnen, da heiBe Luft und Dampf schnell aus dem Gerat
austreten konnen.

Wenn Sie Gerichte mit Alkohol zubereiten, kann der Alkohol aufgrund der hohen Temperaturen verdunsten.

Dieser Dampf kann Feuer fangen, wenn er mit einem heiBen Teil des Gerats in Kontakt kommt.

Zu Ihrer eigenen Sicherheit durfen Sie keine Hochdruckwasser- oder -dampfreiniger verwenden.
Halten Sie Kinder in sicherem Abstand, wenn das Gerat in Gebrauch ist.

Tiefgefrorene Lebensmittel wie Pizzas werden auf dem groBen Rost zubereitet. Wenn das Backblech
verwendet wird, kann es sich aufgrund der groBen Temperaturschwankungen verformen.

GieRen Sie kein Wasser auf den Boden des Garraums, wenn dieser hei ist. Dies konnte Schaden an der
Emailleoberflache verursachen.

Die Geratetur muss wahrend des Garvorgangs geschlossen sein.

Legen Sie den Boden des Garraums nicht mit Aluminiumfolie aus, und stellen Sie keine Backbleche oder
Behalter darauf. Die Aluminiumfolie reflektiert die Hitze, sodass es zu Schaden an den Emailleoberflachen
und zu schlechten Garergebnissen kommen kann.

Obstsafte hinterlassen auf den Emailleoberflachen des Garraums Flecken, die sich moglicherweise nicht
mehr entfernen lassen.

Wenn Sie sehr feuchte Kuchen backen, verwenden Sie die Fettpfanne.
Stellen Sie keine Backwaren auf die geoffnete Geratetur.

Achten Sie beim Offnen oder SchlieRen der Geratetur auf Kinder in der Nahe, da diese gegen die Geratetir
laufen oder ihre Finger einklemmen konnten.

Stellen oder legen Sie keine schweren Gegenstande auf die Geratetur, und lehnen Sie keine schweren
Objekte dagegen.

Offnen Sie die GeratetOr nicht mit UbermaBiger Kraft.

WARNUNG: Trennen Sie das Gerat nicht vom Stromnetz, auch wenn der Garvorgang bereits abgeschlossen ist.
WARNUNG: Schlieen Sie stets die GeratetUr, wenn Sie Speisen im Gerat zubereiten.
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Sicherheitshinweise

Aufstellen des Gerats

Korrekte Entsorgung von Altgeraten

(Gilt fUr Lander mit Abfalltrennsystemen)

Das Symbol der durchgestrichenen Abfalltonne auf Radern auf einem
Elektro- oder Elektronikgerat, der Verpackung, Gebrauchsanweisung oder
dem Garantieschein weist darauf hin, dass das Elektro- oder Elektronikgerat
nicht im unsortierten Siedlungsabfall (Hausmull) entsorgt werden darf,
sondern einer getrennten Sammlung zugefuhrt werden muss.
_ Sie sind verpflichtet, dieses Gerat und Zubehorteile einer vom Hausmull
getrennten Erfassung zuzufUhren. Altbatterien und Altakkumulatoren, die
nicht vom Altgerat umschlossen sind, sowie Lampen, die zerstorungsfrei
aus dem Altgerat entnommen werden konnen, sind vor der Abgabe an einer
Erfassungsstelle zerstorungsfrei vom Altgerat zu trennen.
Vertreiber von Elektro- oder Elektronikgeraten, einschlieBlich des
Lebensmitteleinzel-, Fernabsatz- und Versandhandels, sind ab einer
bestimmten Verkaufs-, Lager- bzw. VersandflachengroRe gesetzlich
grundsatzlich zur unentgeltlichen RUcknahme von Altgeraten verpflichtet,
wenn Sie bei dem Vertreiber ein neues Gerat kaufen oder es sich um ein
kleines Altgerat handelt, das bestimmte MaRe nicht Uberschreitet. Nahere
Informationen und Einzelheiten zu diesen Rucknahmemaglichkeiten und
pflichten erhalten Sie von dem jeweiligen Vertreiber.
Endnutzer einschlieBlich privater Nutzer wenden sich an ihren offentlich-
rechtlichen Entsorgungstrager, um in Erfahrung zu bringen, wo sie das
Altgerat fur eine umweltfreundliche Entsorgung zuruckgeben konnen.
Gewerblichen Endnutzern stehen zusatzliche herstellerspezifische
Maglichkeiten zur Ruckgabe zur Verfugung, die sie direkt beim Hersteller
erfragen konnen.
Bitte loschen Sie vor Abgabe an einer Erfassungsstelle selbststandig alle
personenbezogenen Daten auf Ihrem Gerat.

Weitere Informationen zum Engagement von Samsung fUr die Umwelt und zu
produktspezifischen Auflagen wie z. B. REACH, WEEE, Batterien usw. finden Sie unter www.
samsung.com/uk/aboutsamsung/sustainability/environment/our-commitment/data/

Automatische Energiesparfunktion

Beleuchtung: Sie konnen die Beleuchtung im Garraum wahrend des Garvorgangs durch
Drucken der Taste fur die Beleuchtung ausschalten. Zu Energiesparzwecken wird die
Garraumbeleuchtung einige Minuten nach Beginn des Garvorgangs ausgeschaltet.

6 Deutsch

A\ WARNUNG

Dieses Produkt ist ein Einbaugerat.

Dieses Gerat darf nur von sachkundigem Fachpersonal installiert werden. Der Installateur
ist dafUr verantwortlich, das Gerat an das Stromnetz anzuschliefen und dabei die vor Ort
geltenden Sicherheitsbestimmungen zu beachten.

Lieferumfang

Vergewissern Sie sich, dass alle erforderlichen Bau- und Zubehorteile im Lieferumfang
Ihres neuen Gerats enthalten sind. Wenden Sie sich bei Problemen mit diesem Gerat
oder seinen Bau- und Zubeharteilen an den Handler oder das nachstgelegene Samsung-
Kundendienstzentrum.

Uberblick Uber das Gerat

01 Bedienfeld 02 CGriff der Geratetur 03 Geratetur




HINWEIS

Je nach Modell gibt es dieses Gerat in zwei Ausfuhrungen: mit Einfach- und Doppelgeratetur.

Zubehor

Das Gerat wird mit verschiedenen Zubehorteilen geliefert, die Ihnen beim Zubereiten von
Speisen nutzlich sein konnen.

N\ % \
L LIRS

Gitterrost

Backblech *

Garraumteiler

Extra tiefes Blech *

@
)
)
@)

Kerntemperaturfuhler * 2 Schrauben (M4 L25) Dampfschale *

HINWEIS

Die mit einem Sternchen (*) gekennzeichneten Zubehorteile sind nicht fur alle Modelle
erhaltlich.

Netzanschluss

SchlieRen Sie das Gerat an eine Steckdose

an. Wenn auf Grund von Beschrankungen
hinsichtlich der zulassigen Stromstarke keine
Schuko-Steckdose verwendet werden darf,

muss ein mehrpoliger Trennschalter (mit einem
Kontaktabstand von mindestens 3 mm) verwendet
werden, um die Sicherheitsbestimmungen zu
erfullen. Verwenden Sie ein ausreichend langes
Netzkabel gemaB der Spezifikation HO5 RR-F oder
HO5 VV-F; min. 1,5~2,5 mm®.

01 02 03

01 BRAUN oder SCHWARZ
02 BLAU oder WEIR
03 GELBGRUN

Nennstrom (A) Mindestquerschnitt

10<A <16 1,5 mm?

16 <A <25 2,5 mm?

Die entsprechenden Daten sind auf dem Typenschild des Gerats angegeben.

Offnen Sie die hintere Verkleidung des Gerats mit Hilfe eines Schlitzschraubendrehers, und
entfernen Sie die Schrauben der Kabelklemme. SchlieBen Sie dann die einzelnen Leiter an die
entsprechenden Anschlussklemmen an.

Die Anschlussklemme (&) ist fur den Erdungsleiter vorgesehen. Schlieen Sie zuerst den
gelbgrunen Leiter (Erdungsleiter) an. Dieser sollte langer sein als die anderen Leiter. Wenn Sie
eine Schuko-Steckdose verwenden, muss diese auch nach Installation des Gerats zuganglich
bleiben. Samsung Ubernimmt keine Haftung fur Unfalle aufgrund fehlender oder fehlerhafter
Erdung.

A WARNUNG

Treten Sie bei der Installation nicht auf die Kabel, und verlegen Sie sie in ausreichendem
Abstand zu den Teilen des Gerats, die Warme abstrahlen.

Deutsch 7

>
c
=
w0
—
[
o)
=}
(=X
23
wn
(=]
12}
=
Q:
—
wn




Aufstellen des Gerats

Einbau in einen Kichenschrank B Einbauschrank (mm)
Wenn das Gerat in einen Einbauschrank eingesetzt wird, mussen alle Kunststoffoberflachen A Min. 550
und Klebestellen bis mindestens 90 °C hitzefest sein. Samsung Ubernimmt keine Haftung fur B Min. 560
Schaden aufgrund der durch das Gerat abgestrahlten Warme. C Min. 50
Stellen Sie das Gerat an einer ausreichend belUfteten Stelle auf. Um eine optimale Beluftung _ g
lassen Sie zwischen dem unteren Boden des Schranks und der Rickseite eine Offnung D Min. 590 - Max. 600
z von etwa 50 mm. Wenn Sie das Gerat unter einem Kochfeld installieren, befolgen Sie die E Min. 460 x Min. 50
& Einbauanweisungen fur das Kochfeld.
o
) Erforderliche Abmessungen fUr den Einbau HINWEIS
E Gerat (mm) Der Empauschrank mpss U‘ber Luftungsoffnungen
o (E) verfugen, damit die heiBe Luft zirkuliert und
'g; A 560 G 503 abgefuhrt werden kann.
. . B 166 H 481
C 383 | 21 Unterbauschrank (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

HINWEIS

Der Einbauschrank muss Uber LUftungsoffnungen
(D) verfugen, damit die heiBe Luft zirkuliert und
abgefuhrt werden kann.
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Einbauen des Gerats
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Installieren mit Kochfeld

Prufen Sie in der Installationsanleitung des
Kochfelds den Platzbedarf, ehe Sie Uber dem
Backofen ein Kochfeld installieren ().

Halten Sie zu beiden Seiten des Ofens einen
Abstand (A) von mindestens 5 mm zu den
Seitenwanden des Schranks ein.

Halten Sie an der Unterseite des Gerats einen
Abstand (B) von mindestens 3 mm ein, damit sich
die GeratetUr problemlos 6ffnen und schlieken
lasst.

Schieben Sie das Gerat in den Schrank, und
befestigen Sie es auf beiden Seiten mit 2
Schrauben.

Entfernen Sie nach dem Einbau Schutzfolien, Klebebander und sonstiges Verpackungsmaterial,
und nehmen Sie die mitgelieferten Zubehorteile aus dem Garraum des Gerats. Wenn Sie das
Gerat aus dem Schrank ausbauen mochten, trennen Sie zunachst die Stromversorgung und
entfernen Sie dann die 2 Schrauben zu beiden Seiten des Gerats.

A\ WARNUNG

Eine ausreichende BelUftung ist Voraussetzung fur die ordnungsgemage Funktion des Gerats.
Verdecken Sie keinesfalls die LUftungsoffnungen.

HINWEIS

Das tatsachliche Aussehen des Gerats hangt vom jeweiligen Modell ab.
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Vor der ersten Verwendung

Anfangseinstellungen

GerUche in Neugeraten

Wenn Sie das Gerat zum ersten Mal einschalten, wird die Standardzeit ,12:00" auf der Anzeige
angezeigt, wobei die Stundenangabe (,12°) blinkt. Gehen Sie wie folgt vor, um die Uhrzeit
richtig einzustellen.

1. Wenn die Stundenangabe blinkt, stellen Sie mit
o dem Funktionswahlschalter (rechtes Drehrad)
die Stunden ein und drucken Sie dann auf OK,
um zur Minutenangabe zu wechseln.

2. Wenn die Minutenangabe blinkt, stellen Sie mit
oK dem Funktionswahlschalter (rechtes Drehrad)
die Minuten ein und drucken Sie dann auf OK.

Um die aktuelle Uhrzeit nach dieser ersten
Einstellung zu andern, halten Sie die Taste (®
3 Sekunden lang gedruckt und befolgen Sie die
oben beschriebenen Schritte.

Reinigen Sie vor der ersten Inbetriebnahme des Gerats den Garraum, um die Geruche des

Neugerats zu entfernen.

1. Entnehmen Sie alle Zubeharteile aus dem Garraum des Gerats.

2. Betreiben Sie das Gerat eine Stunde lang bei 200 °C HeiRluft oder Ober- / Unterhitze. Auf
diese Weise werden samtliche Produktionsruckstande im Gerat verbrannt.

3. Schalten Sie das Gerat anschlieRend aus.

HINWEIS

« Bei der ersten Verwendung konnen Sie maglicherweise etwas Rauch im Inneren des Ofens
sehen. Dies ist keine Fehlfunktion des Gerats.

« Mit zunehmender Temperatur im Garraum kann es eventuell zu Flecken auf dem Innenglas
der Tur kommen. Schalten Sie den Ofen in diesem Fall aus und warten Sie, bis er abgekuhlt
ist. Wischen Sie dann das Innenglas mit einem Kuchenpapier oder einem neutralen
Reinigungsmittel ab.

« £5 ist auch wichtig, dass Sie den Ofen in einer gut belUfteten Kuche betreiben.

Intelligenter Sicherheitsmechanismus

Wenn Sie die Geratetur o6ffnen, wahrend das Gerat in Betrieb ist, wird die Garraumbeleuchtung
eingeschaltet, und sowoh! der Ventilator als auch die Heizelemente werden ausgeschaltet.

So werden Verletzungen wie z. B. Verbrennungen verhindert, und es wird einem unnotigen
Energieverbrauch vorgebeugt. Dies ist kein Fehler oder Defekt. SchlieBen Sie einfach die
Ceratetur, damit das Gerat den Betrieb wieder aufnimmt.
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GeratetUr mit Softeinzug (nur bestimmte Modelle)

Ihr Samsung-Einbaubackofen verfugt Uber eine Geratetur mit Softeinzug, die sich sanft, sicher und

leise schlieBt.

Wenn Sie die GeratetUr schlieBen, fangen die speziell dafUr ausgelegten Scharniere die Tur ab,
wenige Zentimeter bevor sie vollstandig geschlossen ist. Der sanfte und leise SchlieBmechanismus
der GeratetUr tragt maRgeblich zum verbesserten Benutzerkomfort bei.

(Die Verfugbarkeit dieser Funktion ist modellabhangig.)

 —

/0&\\:::\\\;\\7\7
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Zubehor

Die TUr beginnt sich ab ca. 15 Grad zu schieBen
und ist innerhalb von ca. 5 Sekunden ganz
geschlossen.

Grundlegende Verwendungshinweise
Machen Sie sich vor Gebrauch mit den jeweiligen Zubehorteilen vertraut, damit Sie sie spater
leichter verwenden konnen.

Reinigen Sie die Zubehorteile grundlich mit warmem Wasser, Reinigungsmittel und einem
weichen, sauberen Tuch, bevor Sie sie zum ersten Mal verwenden.

k

01

.

\\
05 ——
04—
03 —
02—1
7

01 Einschubhohe 1
03 Einschubhohe 3
05 Einschubhohe 5

02
04

Einschubhohe 2
Einschubhohe 4

« Setzen Sie die Zubehorteile an der jeweils
vorgesehenen Position in den Garraum des
Gerats ein.

Halten Sie zwischen dem Boden des Garraums
und dem zu unterst eingesetzten Zubehorteil
sowie zwischen allen eingesetzten Zubehorteilen
einen Abstand von mindestens 1 ¢cm ein.

Beim Entnehmen von Geschirr und/oder
Zubehorteilen aus dem Gerat ist auRerste
Vorsicht geboten. HeiRe Speisen oder
Zubehorteile konnen Verbrennungen
verursachen.

Die Zubehorteile konnen sich unter Hitze
verformen. Wenn sie abkuhlen, nehmen sie ihre
ursprungliche Form wieder ein. Ihre Leistung
oder Funktionsweise wird dadurch nicht
beeintrachtigt.

Gitterrost

Der Gitterrost ist zum Grillen und Braten geeignet. Setzen Sie den
Gitterrost mit den hervorstehenden Teilen (seitliche Anschlage) nach vorne
in den Garraum ein

Gitterrosteinsatz *

Wenn Sie den Gitterrosteinsatz in Verbindung mit dem Blech verwenden,
verhindern Sie, dass die bei der Zubereitung entstehenden FlUssigkeiten
auf den Boden des Garraums tropfen.

Backblech *

Das Backblech (Tiefe: 20 mm) wird zum Backen von Kuchen, Platzchen
und anderem Geback verwendet. Schieben Sie das Blech so ein, dass die
schrage Seite nach vorne weist.

Universalblech *

Das Universalblech (Tiefe: 30 mm) wird zum Garen und Braten verwendet.
Verwenden Sie es zusammen mit dem Gitterrosteinsatz, um zu verhindern,
dass die bei der Zubereitung entstehenden Flussigkeiten auf den Boden
des Garraums tropfen.

Schieben Sie das Blech so ein, dass die schrage Seite nach vorne weist.

Extra tiefes Blech *

Das extra tiefe Blech (Tiefe: 50 mm) kann zum Braten mit oder ohne
Gitterrosteinsatz verwendet werden. Schieben Sie das Blech so ein, dass
die schrage Seite nach vorne weist.

Kerntemperaturfihler *

Der KerntemperaturfUhler misst die Temperatur im Innern von zu
garendem Fleisch. Verwenden Sie ausschlieBlich den im Lieferumfang des
Gerats enthaltenen Kerntemperaturfuhler.

Ausziehbare Schienen *

Sie konnen ein Blech wie folgt auf den Auflageflachen der ausziehbaren

Schienen in den Garraum schieben:

1. Ziehen Sie die ausziehbaren Schienen vollstandig nach vorne.

2. Legen Sie das Blech auf die Auflageflachen der Schienen, und schieben
Sie es in den Garraum.

3. SchlieBen Sie die Geratetur.

Garraumteiler

Mit Hilfe des Garraumteilers konnen Sie den Garraum des Gerats in zwei
Zonen unterteilen. Setzen Sie den Garraumteiler ein, wenn Sie das Gerat im
Doppelgarraumbetrieb verwenden mochten.

Verwenden Sie den Garraumteiler allein zum Aufteilen des Garraums in
zwei Garzonen.

Verwenden Sie den Garraumteiler nicht als Backblech.

Dampfschale *

Verwenden Sie die Dampfschale nur im Normaldampfbetrieb. Stellen

Sie die Schale in die untere Mitte des Garraums und fUllen Sie sie mit
sauberem Wasser. Die Schale wird wahrend des Garvorgangs hei und
bleibt unmittelbar danach hei. Tragen Sie Ofenhandschuhe oder warten

Sie, bis der Ofen vollstandig abgekuhlt ist, um die Schale herauszunehmen.

HINWEIS

Die mit einem Sternchen () gekennzeichneten Zubeharteile sind nicht fUr alle Modelle erhaltlich.
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Vor der ersten Verwendung

Flexible Geratetur (nur bestimmte Modelle) So verwenden Sie die gesamte Geratet(r

Dieses Gerat verfugt Uber eine einzigartige flexible GeratetUr mit einem Scharnier in der Ve ™ 1. Greifen Sie den Handgriff am hebellosen Teil
Mitte, so dass Sie nur die obere Halfte 6ffnen mussen, um an die obere Zone zu gelangen. — und ziehen Sie dann.

Wenn Sie den Doppelgarraumbetrieb nutzen, konnen Sie die obere Zone so viel einfacher und
energiesparender offnen.

So verwenden Sie die obere Geratetir

1. Drucken Sie den Hebel im Handgriff ganz ein.

<
o
3 2. Die gesamte GeratetUr wird geoffnet, wie
2 abgebildet.
o
=
5
=
3
(S 2. Ziehen Sie am Handgriff.
((=]
/N VORSICHT

Achten Sie beim Offnen der gesamten Tir darauf,
dass Sie den Handgriff am hebellosen Teil
anfassen.

Wenn der Hebel gedruckt wird, wahrend Sie

die Geratetur offnen, kann die obere GeratetUr
herausklappen und zu Verletzungen fuhren.

3. Dadurch wird nur die obere Geratetur geoffnet,
wie abgebildet.

HINWEIS

« Legen Sie keine schweren Gegenstande auf die obere GeratetUr und wenden Sie keine
UbermaRige Kraft an.

« Lassen Sie Kinder nicht mit oder auf der oberen Tur spielen.

12 Deutsch



Mechanische Sicherung (nur bestimmte Modelle) Doppelgarraumbetrieb

Sie konnen den Garraum in eine untere und eine obere Zone teilen, um Gerichte entweder nur
Aufstellen des Gerats in einem der Garraume oder in beiden gleichzeitig zuzubereiten.

Demontage

1. Setzen Sie den dunnen Teil (A) der
mechanischen Sicherung - wie gezeigt -
in den entsprechenden Schlitz des
Sicherungsverriegelung ein.

2. Ziehen Sie die Schraube an der
Sicherungsverriegelung fest.

« LOsen und entfernen Sie die Schraube von der
Sicherungsverriegelung.

« Heben Sie zum Offnen der GeratetUr die
Sicherungsverriegelung leicht an, um die TUr zu
entriegeln. Offnen Sie dann die Geratetur.

« SchlieRen Sie die Geratetur einfach, um sie
zu verriegeln. Die mechanische Sicherung
verriegelt die TUr automatisch.

Schieben Sie den Garraumteiler in Einschubhohe
3, um den Gerateinnenraum in zwei Garraume zu
unterteilen. Der Garraumteiler wird automatisch
vom Gerat erkannt, und standardmagig wird die
obere Zone aktiviert.

HINWEIS

Die Verfugbarkeit der Funktion fur den
Doppelgarraumbetrieb hangt vom jeweiligen
Rezept ab. Weitere Informationen finden Sie unter
Verwendung in diesem Handbuch.
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Bedienung

Bedienfeld

Die Front des Gerats ist in verschiedenen Material- und Farbausfuhrungen erhaltlich.
Anderungen am tatsachlichen Aussehen des Gerats zum Zweck der Qualitatsverbesserung sind

vorbehalten.

0305 09 11 13
| | [ ] |
PE | N -
s \ SR A N
BD\\ - /fEE m o g B & 9 ‘\\,, g /‘
=3 = B
| [
0102 0406 07 08 10 12 14 15
01 Ein/Aus Drehen Sie nach links/rechts, um den Ofen ein-/auszuschalten.

02 Moduswahlschalter

Zur Auswahl einer Betriebsart oder Funktion nach links oder
rechts drehen.

03 Normaldampf

Zum Hinzufugen von Dampf zur aktuellen Betriebsart.

04 Schnelles Vorheizen

Beim schnellen Vorheizen wird der Ofen schnell auf eine

eingestellte Temperatur aufgeheizt.

« Tippen Sie, um die Option ,Schnelles Vorheizen* ein-/
auszuschalten.

« Nur im Einfachbetrieb verfugbar.
(HeiBluft, Ober-/Unterhitze, Oberhitze + HeiRluft,
Unterhitze + HeiRluft)

« Bei Temperaturen unter 100 °C deaktiviert.

05 Temperatur

Hiermit kdnnen Sie die Temperatur einstellen.

06 Gartimer Hiermit konnen Sie die Garzeit einstellen.
07 Oberer/unterer Wenn der Garraumteiler eingesetzt ist, wird der
Garraum Gerateinnenraum in zwei Garraume unterteilt: oberer Garraum
und unterer Garraum. Die entsprechenden Symbol leuchten
auf. Wenn Sie den Garraumteiler entfernen, funktioniert der
Garraum im Einfachbetrieb.
08 Anzeige Zeigt erforderliche Informationen wie die ausgewahlte

Betriebsart oder aktuelle Einstellungen an.

14 Deutsch
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Garraumbeleuchtung

Zum Ein- bzw. Ausschalten der Beleuchtung drucken. Die
Garraumbeleuchtung schaltet sich automatisch ein, wenn die
Tur geoffnet wird oder wenn der Ofen den Betrieb beginnt.
Nach einer bestimmten Zeit ohne Aktivitaten schaltet sie sich
automatisch aus, um Strom zu sparen.

10

Timer

Ermoglicht die Kontrolle der Zeit oder Betriebsdauer wahrend
des Garens.

11

Smart Control

Drucken Sie 3 Sekunden lang, um die Funktion ,Smart Control”
zu aktivieren/deaktivieren.

12

Kindersicherung

Um Unfalle zu vermeiden, werden mit der Kindersicherung
alle Bedienelemente deaktiviert. Halten Sie die Taste 3
Sekunden lang gedruckt, um die Bedienfeldsperre am
Bedienfeld zu aktivieren, oder halten Sie sie erneut 3
Sekunden lang gedruckt, um sie zu deaktivieren.

13

0K

Hier drucken, um Ihre Einstellungen zu bestatigen.

14

Zuruck

Zum Abbrechen der aktuellen Einstellungen und Ruckkehr zur
Standardeinstellung.

15

Funktionswahlschalter

Verwenden Sie den Funktionswahlschalter fur Folgendes:

« Einstellen der Garzeit oder der Temperatur.

« Auswahlen eines Unterpunkts aus dem Ubergeordneten
Menu: Reinigung, Garprogramme, Sonderfunktionen oder
Grill.

« Auswahl der PortionsgroRe fUr Automatikprogramme.

HINWEIS

Das Tippen auf dem Display funktioniert moglicherweise nicht einwandfrei, wenn Sie dabei
Handschuhe aus Kunststoff oder Kichenhandschuhe tragen.




Haufig genutzte Einstellungen Garzeit

In allen Betriebsarten muss die Standardtemperatur und/oder -garzeit haufig geandert g ° N 1. Wahlen Sie mit Hilfe des Moduswahlschalters
werden. Im Folgenden wird beschrieben, wie Sie die Temperatur und/oder die Garzeit fur die g & eine Betriebsart oder Funktion aus.
ausgewahlte Betriebsart nach Ihren Bedurfnissen einstellen konnen.
Temperatur a8 )
O o 1. Wahlen Sie mit Hilfe des Moduswahlschalters 2. Drijcken Sie auf die Taste (D) und stellen
= & eine Betriebsart oder Funktion aus. Die Sie mit dem Funktionswahlschalter eine
Standardtemperatur fUr jede Auswahl wird gewinschte Garzeit von bis zu 23 Stunden 59
o angezeigt. © Minuten ein.
( 2. Stellen Sie mit dem Funktionswahlschalter die N N 3. Optional kédnnen Sie einen gewnschten
gewunschte Temperatur ein. Zeitpunkt fur die Endzeit des Garvorgangs g
© vorwahlen. Drucken Sie auf die Taste o
(® und stellen Sie den Endpunkt mit uS:
dem Funktionswahlschalter ein. Weitere
. ) p Informationen finden Sie in Endzeitvorwahl.
3. Drucken Sie auf OK, um Ihre Anderungen zu
oK bestatigen. 4. Dricken Sie auf OK, um Ihre Anderungen zu
oK bestatigen.
-
HINWEIS
« Wenn Sie innerhalb weniger Sekunden keine weiteren Einstellungen vornehmen, beginnt der HINWEIS
Ofen den Garvorgang automatisch mit den Standardeinstellungen. o « Sie mUssen die Garzeit nicht einstellen. Das Gerat startet den Garvorgang mit den
» Dricken Sie zum Andern der eingestellten Temperatur auf die Taste & und befolgen Sie die eingestellten Temperaturen auch dann, wenn keine Zeit angegeben wurde. In diesem Fall
oben beschriebenen Schritte. o _ _ muUssen Sie das Gerat manuell ausschalten, wenn der Garvorgang beendet ist.
« Die genaue Temperatur im Garraum kann mit Hilfe eines Thermometers und einer von einer « Dricken Sie zum Andern der eingestellten Garzeit auf die Taste (D und befolgen Sie die
autorisierten Stelle zugelassen Methode gemessen werden. oben beschriebenen Schritte.

Bei Verwendung nicht zugelassener Thermometer kommt es moglicherweise zu Messfehlern.
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Bedienung

Endzeit
f o ° 1. Wahlen Sie mit Hilfe des Moduswahlschalters
= & eine Betriebsart oder Funktion aus.
L B
2. Dricken Sie zweimal auf (® und stellen Sie
mit dem Funktionswahlschalter die gewunschte
o Endzeit ein.
e 3. Dricken Sie auf OK, um Ihre Anderungen zu
oK bestatigen.
HINWEIS

« Sie mUssen die Endzeit nicht einstellen. Das Gerat startet den Garvorgang mit den
eingestellten Temperaturen auch dann, wenn keine Zeit angegeben wurde. In diesem Fall
mussen Sie das Gerat manuell ausschalten, wenn der Garvorgang beendet ist.

« Driicken Sie zum Andern der Endzeit zweimal auf (© und befolgen Sie die oben
beschriebenen Schritte.

Endzeitvorwahl
Die Endzeitvorwahl sorgt mehr Komfort beim Kochen.

Fall 1

Angenommen, Sie wahlen um 14:00 Uhr ein Rezept mit einstundiger Gardauer aus und
mochten, dass das Gericht um 18:00 Uhr fertig ist. Um die Endzeit einzustellen, andern Sie
die Zeit fur ,Fertig um” auf 18:00 Uhr. Das Gerat beginnt um 17:00 Uhr und beendet den
Garvorgang um 18:00 Uhr.

Aktuelle Uhrzeit: 14:00  Garzeit einstellen: 1 Stunden  Endzeitvorwahl einstellen: 18:00

Das Gerat beginnt um 17:00 Uhr und beendet den Garvorgang automatisch um 18:00 Uhr.

| | | —
| | | | |

14:00 15:00 16:00 17:00 18:00

Fall 2

Aktuelle Uhrzeit: 14:00  Garzeit einstellen: 2 Stunden  Endzeitvorwahl einstellen: 17:00

Das Gerat beginnt um 15:00 Uhr und beendet den Garvorgang automatisch um 17:00 Uhr.
I I I

14:00 15:00 16:00 17:00 18:00

/N VORSICHT

« Die Endzeitvorwahl ist im Doppelgarraumbetrieb nicht verfugbar.
« Lassen Sie gegarte Speisen nicht zu lange im Ofen. Die Speisen konnen verderben.
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So léschen Sie die Garzeit So léschen Sie die Endzeit

Sie konnen die Garzeit loschen. Dies ist praktisch, wenn Sie den Ofen zu einem beliebigen Sie konnen die Endzeit 16schen. Dies ist praktisch, wenn Sie den Ofen zu einem beliebigen
Zeitpunkt des Garvorgangs manuell anhalten machten. Zeitpunkt des Garvorgangs manuell anhalten mochten.
1. Drucken Sie wahrend des Garvorgangs auf die 1. DrUcken Sie wahrend des Garvorgangs
Taste (©, um die Standardgarzeit anzuzeigen. zweimal auf (B, um die eingestellte Endzeit
5 © anzuzeigen.
- J
e 2. Stellen Sie durch Drehen am N 2. Stellen Sie durch Drehen am
Funktionswahlschalter die gewUnschte Zeit auf Funktionswahlschalter die gewunschte Endzeit
,0:00" ein. Alternativ konnen Sie auch einfach auf die aktuelle ein. Alternativ konnen Sie auch
auf < dricken. einfach auf < drUcken.
3. Drucken Sie auf OK. 3. Drucken Sie auf OK. 2
0K 0K g
=
(=)
- J
HINWEIS HINWEIS
In Doppelgarraumbetrieb mussen Sie zunachst In Doppelgarraumbetrieb mossen Sie zunachst
den oberen oder unteren Garraum auswahlen, fur den oberen oder unteren Garraum auswahlen, fur
den Sie die Garzeit loschen mochten. den Sie die Garzeit I6schen mochten.
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Bedienung

Betriebsarten (auBer Grill)

1. Wahlen Sie mit dem Moduswahlschalter eine
Betriebsart.

2. Stellen Sie je nach Bedarf die Garzeit und/
oder -temperatur ein. Weitere Einzelheiten
hierzu finden Sie im Abschnitt Haufig genutzte
Einstellungen.

3. Wenn gewunscht, konnen Sie den Ofen schnell
Vorheizen. Dricken Sie dazu auf die Taste [ty
und stellen Sie die Solltemperatur ein.

Das entsprechende Symbol [ wird angezeigt.

Das Gerat zeigt das Symbol [ an und heizt vor,
bis der Garraum die Solltemperatur erreicht.
Nach Abschluss des Vorheizens erklingt ein
Signalton und die Anzeige erlischt.

Sofern unter Verwendung nicht abweichend
angegeben, wird empfohlen, den Garraum
unabhangig von der Betriebsart stets
vorzuheizen.

HINWEIS

Sie konnen die Garzeit und/oder -temperatur
wahrend des Betriebs andern.

Doppelgarraumbetrieb

Mit Hilfe des Garraumteilers konnen Sie den Innenraum des Gerats in einen oberen und einen
untere Garraum unterteilen. Auf diese Weise konnen Sie das Gerat mit zwei unterschiedlichen
Betriebsarten gleichzeitig betreiben. Alternativ konnen Sie auch nur eine der beiden Garraume

nutzen.

OK

1. Schieben Sie den Garraumteiler in
Einschubhohe 3, um den Gerateinnenraum in
zwei Garraume zu unterteilen.

2. Wahlen Sie mit dem Moduswahlschalter eine
Betriebsart.
Sie konnen im oberen Garraum Grill, HeiBluft
und Oberhitze + HeiBluft wahlen und im
unteren Garraum HeiBluft, Unterhitze +
HeiBluft und Unterhitze.

3. Dricken Sie auf [™], um den oberen Garraum
auszuwahlen oder auf [=a] UM den unteren
Garraum auszuwahlen.

Das Symbol P> wird am ausgewahlten Garraum
angezeigt.

4, Stellen Sie je nach Bedarf die Garzeit und/
oder -temperatur ein. Weitere Einzelheiten
hierzu finden Sie im Abschnitt Haufig genutzte
Einstellungen.

5. Drucken Sie anschlieBend auf OK.
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B _ . Dgs Gerat zeigt da's [ Symbol an und heizt Vo, Temperaturbereich (°C)
o :l'li : bis der Garraum die Solltemperatur erreicht. :
M I n _ Sofern unter Verwendung nicht abweichend Betriebsart Doppelgarraumbetrieb Empfohlenf
) = angegeben, wird empfohlen, den Garraum Einfachbetrieb | Qberer | Unterer [
_ L. : Doppelgarraumbetrieb
unabhangig von der Betriebsart stets Zone Zone
vorzuheizen. *40-250 - | 40-250 - 200
HINWEIS Unterjhitze Die durch das untere Heizelement erzeugte Warme wird mit dem
— I} +HeiBIuft | Hejgluftventilator gleichmaBig im Garraum verteilt. Diese Betriebsart

Die Verfugbarkeit des Doppelgarraumbetriebs hangt von der jeweiligen Betriebsart ab.

Weitere Informationen finden Sie unter Verwendung in diesem Handbuch. eignet sich fUr die Zubereitung von Pizza, Brot oder Kuchen.

100230 | - | 40-250 | - | 150

Betriebsarten (auBer Grill IZI Unterhitze | Die Warme wird durch das untere Heizelement erzeugt. Diese
Die mit einem Stern () gekennzeichneten Betriebsarten sind beim schnellen Vorheizen Betriebsart eignet sich, um Speisen wie Quiche oder Pizza am Ende des
verfugbar und bei Temperaturen unter 100 °C deaktiviert. Garvorgangs von unten zu braunen. .
o
Temperaturbereich (‘C) 30-250 ‘ - ‘ - ‘ - ‘ 160 >
=
) i Empfohlene Bei Auswahl von Oko-HeiBluft kommt ein optimiertes Heizsystem S
Betriebsart Doppelgarraumbetrieb p _ =
Einfachbetrieb | gp unt Temperatur (°C) zum Einsatz, um wahrend des Garvorgangs Energie zu sparen. Zwar
crer fLErer Doppelgarraumbetrieb . verlangert sich bei dieser Betriebsart geringfugig die Garzeit, die
Zone Zone g
| 5 | Qko- Garergebnisse werden dadurch jedoch nicht beeintrachtigt. Beachten Sie,
*30-250 | 40-250 | 40-250 - 160 ecod| HeiBIuft | gass hej dieser Betriebsart kein Vorheizen erforderlich ist.
Die durch das hintere Heizelement erzeugte Warme wird mit dem HINWEIS

HeiBIuft | Heigluftventilator gleichmaRig im Garraum verteilt. Diese Betriebsart
eignet sich zum Backen und Braten auf mehreren Einschubhohen
gleichzeitig.
30250 | - | 180
Izl Ober-/ | Die Warme wird vom oberen und unteren Heizelement erzeugt. Diese
Unterhitze | Funktion kann zum normalen Backen und zum Braten der meisten Arten
von Gerichten verwendet werden.

40250 | 40250 | - | : | 180
—1| Oberhitze + | DI durch das obere Heizelement erzeugte Warme wird mit dem
HeiBluft HeiBluftventilator gleichmaBig im Garraum verteilt. Diese Betriebsart
eignet sich zum Garen von Gerichten, bei denen eine knusprige Kruste
erwunscht ist (z. B. Fleisch oder Lasagne).

Die Betriebsart Oko-HeiBluft wurde zur Bestimmung der
Energieeffizienzklasse gemaR EN60350-1 herangezogen.
5095 | - 60

@l& Sous-Vide- | Sous-Vide-Garen nutzt Heigluft mit niedriger Temperatur fur das
—| Garen |vakuumgaren ohne Dampf oder Wassertank. In diesem Modus halt das
Gerat konstant niedrige Temperaturen im Gerateinnenraum.
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Bedienung

Betriebsarten (Grill)

oK

oK

1. Wahlen Sie mit dem Moduswahlschalter [~].

2. Wahlen Sie mit dem Funktionswahlschalter
GroBer Grill (G 1), Oko-Grill (G 2) oder
HeiBluftgrill (G 3) und drucken Sie dann auf
den OK.

3. Stellen Sie mit dem Funktionswahlschalter die
Temperatur ein und tippen Sie dann auf OK.

Doppelgarraumbetrieb

Zum Energiesparen empfiehlt es sich, kleinere Portionsgroken im Doppelgarraumbetrieb zu
grillen. Standardmagig ist die Option ,GroRer Grill* lediglich im oberen Garraum verfigbar, da
hierbei nur das obere Heizelement zum Einsatz kommt.

1. Schieben Sie den Garraumteiler in
Einschubhohe 3, um den Doppelgarraumbetrieb
zU aktivieren.

2. Wahlen Sie mit dem Moduswahlschalter [7].
Als Standard wird nur GroBer Grill (G 1)
automatisch ausgewahlt.

3. Stellen Sie mit dem Funktionswahlschalter die
Temperatur ein und tippen Sie dann auf OK.
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Betriebsarten (Grill)

Betriebsart

Temperaturbereich (°C)

Empfohlene
Temperatur
(0

Doppelgarraumbetrieb

Einfachbetrieb | Qberer | Unterer

Zone Jone | DOPPelgarraumbetrieb

G1

GroBer Grill

100-270 40-250 - - 220

Die Warme wird durch den GroBflachengrill erzeugt. Diese Betriebsart
eignet sich, um Speisen auf der Oberseite zu braunen (z. B. Fleisch,
Lasagne oder Gratin).

G2

Oko-Grill

100270 [ - | - ] - [ 220

Die Warme wird durch den Kleinflachengrill erzeugt. Diese Betriebsart
eignet sich fUr Speisen, bei deren Zubereitung weniger Hitze
erforderlich ist (z. B. Fisch und gefullte Baguettes).

G3

HeiBluftgrill

w0250 | - | - | : | 180

Die durch die beiden oberen Heizelemente erzeugte Warme wird mit
dem Ventilator gleichmaBig im Garraum verteilt. Diese Betriebsart
eignet sich zum Grillen von Fleisch oder Fisch.

Garen mit dem Bratenthermometer (nur bestimmte Modelle)

Das Bratenthermometer misst wahrend des Garvorgangs die Temperatur im Innern von zu
garendem Fleisch. Sobald die Temperatur im Fleischinneren den Sollwert erreicht, wird der

Garvorgang automatisch beendet.

« Verwenden Sie ausschlieBlich den im Lieferumfang des Gerats enthaltenen

Kerntemperaturfuhler.

« Bei Verwendung des Kerntemperaturfuhlers kann die Garzeit weder eingestellt noch

geandert werden.

oK

1. Drucken Sie im Funktionsbereich auf die
Taste fur die gewunschte Betriebsart und
Temperatur.

2. Stecken Sie die Spitze des
Kerntemperaturfuhlers in die Mitte des zu
garenden Fleischstucks. Achten Sie darauf, dass
der Gummigriff auBerhalb des Garguts bleibt.

3. SchlieBen Sie den Stecker des
KerntemperaturfUhlers an den Anschluss an
der linken Garraumwand an. Vergewissern Sie
sich, dass die Anzeige ,Kerntemperaturfuhler
angeschlossen” angezeigt wird, nachdem Sie
den Kerntemperaturfuhler angeschlossen
haben.

4. Drucken Sie erneut auf die Taste & und
stellen Sie mit dem Funktionswahlschalter
(rechtes Drehrad) die Kerntemperatur fUr das
Fleisch ein.

5. Drucken Sie auf OK, um mit dem Garen
zU beginnen. Wenn die gewunschte
Kerntemperatur erreicht ist, wird der

Garvorgang automatisch beendet und es ertont

eine Melodie.
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Bedienung

A\ WARNUNG vor Acrylamid

« Verwenden Sie den Kerntemperaturfuhler nicht mit einem SpieB. Andernfalls kann das Gerat
beschadigt werden.

« Der Kerntemperaturfuhler ist nach Abschluss des Garvorgangs sehr heiB. Tragen Sie zum
Entfernen des Kerntemperaturfuhlers stets Ofenhandschuhe, da andernfalls die Gefahr von
Verbrennungen besteht.

HINWEIS

Der Kerntemperaturfuhler kann nicht in allen Betriebsarten verwendet werden. Wenn Sie den
Kerntemperaturfuhler in einer nicht unterstutzten Betriebsart verwenden, blinkt die Anzeige
fur die aktuell ausgewahlte Betriebsart. Entfernen Sie den Kerntemperaturfuhler umgehend,
wenn diese Meldung angezeigt wird.

Temperaturbereiche im Doppelgarraumbetrieb

Sie konnen den oberen und den unteren Garraum gleichzeitig fur unterschiedliche
Garvorgange verwenden.

Im Doppelgarraumbetrieb wird der verfUgbare Temperaturbereich fur eine der Zonen

jedoch durch die Temperatureinstellung fur die jeweils andere Zone beeinflusst. Wenn Sie
beispielsweise den oberen Garraum zum Grillen verwenden, wird der dafur einstellbare
Temperaturbereich durch die Einstellungen fur den unteren Garraum begrenzt. Allerdings sind
die Temperatureinstellungen in beiden Garraumen auf einen Bereich zwischen 40 und 250 °C
begrenzt.

Eingestellte Temperatur (C) Der untere Garraum ist begrenzt auf (°C)
im oberen Zone Minimum Maximum

40 40 45

60 50 75

80 65 105

100 80 135

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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Eingestellte Temperatur (°C)
im unteren Zone

Der obere Garraum ist begrenzt auf (°C)

Verfugbare Betriebsarten in den einzelnen Zonen

Minimum Maximum
40 40 45
60 50 75
80 65 105
100 80 135
120 90 160
140 105 190
160 120 220
180 135 250
200 145 250
220 160 250
250 170 250

Verfigbare |Temperaturbereich |Standardtemperatur| Schnelles
Zone ) . . . Bratenthermometer
Betriebsarten (°C) (0 Vorheizen
HeiRluft 40-250 160 X X
Oberer | GroBer Grill 40-250 220 X X
Zone ;
Oberhitze +
HeiBIUft 40-250 180 X X
HeiBluft 40-250 160 X X
Unterer | Unterhitze +
Zone HeiRluft 40-250 200 X ,
Unterhitze 40-250 150 X X
HINWEIS

Die mit einem Sternchen (%) gekennzeichneten Betriebsarten sind nicht in allen Modellen

vorhanden.
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Sous-Vide-Garen (nur bestimmte Modelle)
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Sous-Vide-Garen nutzt HeiBluft mit niedriger Temperatur fur das Vakuumgaren ohne Dampf
oder Wassertank. In diesem Modus halt das Gerat konstant niedrige Temperaturen im
Gerateinnenraum. So zu zubereitet bewahren die Speisen ihr ursprungliches Aroma und ihre
Nahrstoffe und bieten gleichzeitig einen besseren Geschmack und eine weiche Textur.

s 1. Geben Sie die Speisen in einen sauberen
- Vakuumbeutel und verschlieBen Sie

ihn. Schieben Sie die Speisen dann auf
Einschubhohe 3 des Ofens ein.

2. Wahlen Sie mit Hilfe des Moduswahlschalters
Sous-Vide-Garen (L.

3. Andern Sie mit dem Funktionswahlschalter
- die Temperatur ein. Stellen Sie die in den
Zubereitungshinweisen empfohlene Temperatur
fur Ihr Gericht ein. Die Standardtemperatur

N betragt 60 °C. (Sie kdnnen die Temperatur in
Schritten von 1 °C andern.)

4. Dricken Sie auf (O und drehen Sie den
Funktionswahlschalter, um die Garzeit
einzustellen.

5. Drucken Sie auf OK, um mit dem Garen zu
beginnen.

~

HINWEIS

« Verwenden Sie nur frische und hochwertige Zutaten. Saubern Sie diese vor dem Schneiden
und bewahren Sie sie im Kuhlschrank auf.

« Verwenden Sie fUr den Transport und die Lagerung der Zutaten hitzebestandige
Vakuumbeutel.

« Verwenden Sie die hitzebestandigen Vakuumbeutel nicht wieder.

« Die Garzeit hangt von der Dicke des Gerichts ab. Die Zugabe von Salz oder Zucker kann die
Garzeit verkurzen.

Tipps

« Um den ursprunglichen Geschmack zu bewahren, empfehlen wir, weniger Krauter und
Gewurze zu verwenden als in normalen Rezepten.

« Fleisch und Fisch schmecken besser, wenn sie angebraten und serviert werden.

« Wenn Sie die Speisen nicht sofort nach dem Kochen servieren, legen Sie sie in Eiswasser und
lassen Sie sie vollstandig abkUhlen. Lagern Sie sie dann unter 5 °C, damit das urspringliche
Aroma und die Textur der Speisen erhalten bleiben.

- Als Ausnahme zu diesen Grundregeln wird empfohlen, Huhn sofort nach dem Kochen zu
essen.
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FUr optimale Ergebnisse wird empfohlen, das Gerat vorzuheizen.

Gericht Gargrad Zubehér Einschubhéhe Tem?gatur (Stjr?(ljten)
Vegetarische Gerichte
Spargel Gitterrost 3 85 2-3
Kartoffel, Scheiben Gitterrost 3 90 2-3
SuBkartoffel, Gitterrost 3 90 2-3
Scheiben
Karottenstreifen Gitterrost 3 90 2-3
Kirbis, Wrfel Gitterrost 3 90 2-3
Obst
Apfel, in Scheiben - Gitterrost 3 80 2-3
geschnitten
Ananas, Scheiben Gitterrost 3 85 1-2
Birne, Scheiben - Gitterrost 3 83 2-3
Sonstiges
Huhnereier Pochiert Gitterrost 3 63 2-3
HUhnereier Hart gekocht Gitterrost 3 71 2-3

Gericht Gargrad Zubehor Einschubhéhe Tengatur (Stjs:jten)
Rind
Steak, 4 cm dick Englisch Gitterrost 3 54 3-4
Steak, 4 cm dick Mittel Gitterrost 3 60 3-4
Steak, 4 cm dick Durchgebraten | Gitterrost 3 68 3-4
Braten Mittel Gitterrost 3 62 6-8
Braten Durchgebraten |  Gitterrost 3 68 6-8
Schwein
Kotelett, ohne Zart Gitterrost 3 60 3-4
Knochen
Kotelett, ohne Fest Gitterrost 3 71 3-4
Knochen
Braten Mittel Gitterrost 3 62 4-6
Braten Durchgebraten | Gitterrost 3 72 4-6
Pulled Pork Durchgebraten | Gitterrost 3 74 18-24
Geflugel
Hahnchen, Brust Zart Gitterrost 3 66 3-4
Hahnchen, Brust Fest Gitterrost 3 72 3-4
Ente, Brust Zart Gitterrost 3 63 3-4
Fisch
Lachssteak Zart Gitterrost 3 52 2-3
Lachssteak Durchgebraten | Gitterrost 3 63 2-3
Kabeljaufilet Zart Gitterrost 3 55 2-3

* Kochen Sie HUhnereier ohne Vakuumversiegelung.
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Bedienung

Unterbrechen des Garvorgangs Sonderfunktionen
. Stellen Sie den Moduswahlschalter wahrend eines FUgen Sie spe;iel\e oder zusétzlichg Furjktionen hinzu, um das' Kochergebni§ weiter zu
laufenden Garvorgangs auf , Q" Der Ofen wird verbessern. Die Sonderfunktionen sind im Doppelgarraumbetrieb nicht verfugbar.
erst nach einigen Sekunden ausgeschaltet. Um 1. Wahlen Sie mit dem Moduswahlschalter [].
unbeabsichtigte Bedienvorgange zu verhindern,
schaltet sich der Ofen jedoch nicht sofort aus,
damit Sie die Auswahl ggf. korrigieren konnen.

Unterbrechen des Garvorgangs fur einen einzelnen Garraum N 2. Wahlen Sie mit dem Funktionswahlschalter
Gehen Sie wie folgt vor, wenn Sie einen Garvorgang im Doppelgarraumbetrieb fur einen o eine Funktion und drucken Sie dann auf OK.
Garraum unterbrechen mochten. Die Standardtemperatur wird angezeigt.
1. Dricken Sie auf ©, um den Garvorgang zu 3. Stellen Sie je nach Bedarfd|e Ga_rzewt und/
@ Unterbrechen oder -temperatur ein. Weitere Einzelheiten
= ’ hierzu finden Sie im Abschnitt Haufig genutzte
= = Einstellungen.
8 -
4. Drucken Sie auf OK, um mit der Funktion zu
2. DrUcken Sie auf [™], um den oberen Garraum o beginnen.
= | auszuwahlen oder auf =] UM den unteren
- Garraum auszuwahlen.
Das Symbol P blinkt am ausgewahlten
Garraum.
3. Drucken Sie auf OK. Das Gerat unterbricht den
ok Garvorgang im ausgewahlten Garraum.
-
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Normaldampf (nur bestimmte Modelle)

. Temperaturbereich slRelle .
Betriebsart . Temperatur Anleitung
(0 €0
Verwenden Sie diese Funktion
F1 | Warmhalten 40-100 60 nur, um Speisen warmzuhalten,
die Sie kurz zuvor gegart haben.
Geschirr Vervvendgn Sie diese Funktion
F2 N 30-80 50 zum Erwarmen von Koch- und
erwarmen X i
Anrichtegeschirr.
Diese Funktion kann zum
Auftauen von Gefriergut,
Backwaren, Obst,
Ruhrkuchen, Sahne- und
F3 | Auftauen 30-60 30 Schokoladencremetorte
verwendet werden. Die
Auftaudauer hangt von der Art,
Groke und Menge der jeweiligen
Lebensmittel ab.

Mit dem Normaldampf konnen Sie Brot backen, das auBen knusprig und innen feucht ist. Fur
optimale Ergebnisse wird empfohlen, das Gerat vorzuheizen.

OK

1. Stellen Sie die Dampfschale unten auf den
Boden des Garraums.

2. Fullen Sie sie mit 250 ml Wasser (nur bei
kaltem Ofen).

3. Wahlen Sie die Betriebsart HeiBluft [+| und
wahlen Sie Normaldampf 3.

4. Stellen Sie mit dem Funktionswahlschalter die
Temperatur ein.

5. Drucken Sie OK, um das Vorheizen zu starten.
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Bedienung

6. Geben Sie die Speisen auf einem beliebigen Garprogramme
Rost in den Ofen und beginnen Sie mit dem . - - — - .
Garen. FUr unerfahrene Koche bietet das Gerat insgesamt 50 Automatikprogramme. Mit Hilfe der

Automatikprogramme konnen Sie Zeit sparen und schneller Kochen und Backen lernen. Die
Garzeit und -temperatur wird entsprechend dem ausgewahlten Rezept automatisch eingestellt.

1. Wahlen Sie mit dem Moduswahlschalter b .

HINWEIS 2 J
« FUllen Sie wahrend des Garvorgangs oder bei heiRem Ofen kein Wasser nach. 2. Wahlen Sie mit dem Funkti hischalter ei
« Wischen Sie den Boden des Garraums mit einem feuchten Tuch ab, wenn der Ofen nach ’ p anien >ie mlj def”k Uns. |o(;15wa sfcoaK eren
Verwendung der Normaldampf-Funktion vollstandig abgekuhit ist. o rogramm und drucken SIe dann au :
« Entfernen Sie Wasserablagerungen, die sich nach langerem Gebrauch des Gerats bilden, mit
E einem weichen Tuch und einem speziellen Reinigungsmittel.
=
=
é Normaldampf 3 kann nur in der Betriebsart HeiBluft [+] verwendet werden. N N 3. Stellen Sie durch Drehen am
- Funktionswahlschalter die PortionsgroBe ein.
) . ) ) Temperatur Zeit oK
Gericht Zubehér Einschubhéhe €0 (in Min) @ Das einstellbare Gewicht hangt vom jeweiligen
- - - Programm ab.
Croissants, 4-6 Stuck Universalblech 3 190 20-25 4. Dricken Sie auf OK. um mit dem Garen zu
Apfelstrudel Universalblech 3 190 20-25 beginnen.
Plundergeback Universalblech 3 190 20-30
Brotch uni Iblech 3 180 20-30 HINWEIS
rotchen niversalblec - o ) ) ) ) -
: . « Einige der Elemente in Automatikprogramme beinhalten das Vorheizen. FUr diese Elemente
WeiBbrot Gitterrost 2 180 30-40 wird der Fortschritt beim Vorheizen angezeigt. Geben Sie die Speisen nach dem Vorheizen

in den Garraum, wenn der Signalton erklingt. Drucken Sie dann auf Garzeit, um das
Garprogramm zu starten.
« Weitere Informationen finden Sie unter Automatikprogramme in diesem Handbuch.
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Doppelgarraumbetrieb Reinigung

iy . 1. Schieben Sie den Garraumteiler in Einschubhohe 3, Ihnen stehen zwei Reinigungsfunktionen zur Verfugung. Diese Funktionen sparen Ihnen Zeit,
vy %ﬁ um den Doppelgarraumbetrieb zu aktivieren. da eine regelmaBige manuelle Reinigung entfallt. Wahrend dieses Vorgangs wird die Restzeit
— auf dem Display angezeigt.
- L : :
N ‘ ‘ Funktion Anleitung
Q 1 Dampfreinigung D|.ese Funktion dient zum Entfernen leichter Verschmutzungen
\ mit Dampf.
Bei der Pyrolytisch wird der Garraum bei sehr hoher
) o — Temperatur gereinigt. Hierbei werden Fettruckstande
2. Wahlen Sie mit dem Moduswahlschalter . .| verbrannt, sodass eine manuelle Reinigung leichter vonstatten
C2 Pyrolytisch geht
1 Std 50 Min (Standardeinstellung) / 2 Std 10 Min / 2 Std
L p 30 Min g
5
3. Dricken Sie auf [=], um den oberen Garraum HINWEIS 5
= | auszuwahlen oder auf [wa] UM den unteren Mit () gekennzeichnete Funktionen sind nur bei bestimmten Modellen verfugbar.
. Garraum auszuwahlen. o
= Das Symbol p» wird am ausgewahlten Garraum Dampfreinigung
angezeigt. Diese Funktion dient zum Entfernen leichter Verschmutzungen mit Dampf. Diese Funktionen
sparen lhnen Zeit, da eine regelmaBige manuelle Reinigung entfallt. Wahrend dieses Vorgangs
4, Wahlen Sie mit dem Funktionswahlschalter ein wird die Restzeit auf dem Display angezeigt.
oK Programm fUr den oberen Garraum aus und _ )
dricken Sie auf OK. / 1. GieBen Sie ca. 400 ml Wasser quf cjen Bgder?‘
des Garraums, und schlie@en Sie die Geratetur.
e 5. Stellen Sie durch Drehen am Funktionswahlschalter /
oK die PortionsgroRe ein. Das einstellbare Gewicht
hangt vom jeweiligen Programm ab. J
6. DrUcken Sie auf OK, um mit dem Garen zu
beginnen. 2. Wahlen Sie mit dem Moduswahlschalter [ 3.
HINWEIS @
Weitere Informationen finden Sie unter Automatikprogramme in diesem Handbuch. G
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3. Wahlen Sie mit dem Funktionswahlschalter C 1

und drucken Sie dann auf OK.
Die Dampfreinigung dauert 26 Minuten.
-
4 4. Reinigen Sie den Garraum mit einem feuchten
Tuch.
A\ WARNUNG

Offnen Sie die GeratetUr nicht, bevor der Reinigungszyklus abgeschlossen ist. Das Wasser im
Garraum ist sehr hei® und kann Verbrennungen verursachen.

HINWEIS

« Wenn der Garraum stark mit Fett verunreinigt ist, beispielsweise nach dem Braten oder
Crillen, empfiehlt es sich, mit Hilfe eines Reinigungsmittels erst den hartnackigen Schmutz
von Hand zu entfernen und dann die steam cleaning (Dampfreinigung) zu aktivieren.

« Lassen Sie die GeratetUr nach Abschluss des Reinigungszyklus leicht geaffnet. So konnen die
emaillierten Innenflachen vollstandig trocknen.

« Diese Reinigungsfunktion kann erst dann aktiviert werden, wenn der Garraum des Gerats
abgekuhlt ist. Warten Sie, bis das Gerat abgekuhlt ist, und versuchen Sie es dann erneut.

« GieBen Sie das Wasser nicht mit Schwung auf den Boden des Garraums. Gehen Sie langsam
und vaorsichtig vor. Andernfalls kann Wasser an der Vorderseite des Gerats austreten.

Pyrolytisch

Bei der Pyrolytisch wird der Garraum bei sehr hoher Temperatur gereinigt. Hierbei werden
Fettruckstande verbrannt, sodass eine manuelle Reinigung leichter vonstatten geht.

HINWEIS

Die Pyrolysefunktion ist nur bei bestimmten Modellen verfugbar.

O

1. Entnehmen Sie alle Zubeharteile einschlieRlich
der Seitengitter aus dem Garraum, und wischen
Sie groRere Krumel und Verunreinigungen
im Inneren des Gerats weg. Andernfalls
konnen wahrend des Reinigungszyklus offene
Flammen oder ein Brand entstehen.

2. Wahlen Sie mit dem Moduswahlschalter [ 3.

3. Wahlen Sie mit dem Funktionswahlschalter C 2
oK und drucken Sie dann auf OK.

4. Wahlen Sie mit dem Funktionswahlschalter

oK eine von drei moglichen Reinigungszeiten:
1 Std 50 Min (Standardeinstellung) / 2 Std
10 Min und 2 Std 30 Min.

5. Drucken Sie auf OK, um mit der Reinigung zu
beginnen.

O
O

6. Warten Sie nach Abschluss der Reinigung ab,
bis das Gerat abgekuhlt ist, und wischen Sie
anschlieBend mit einem feuchten Tuch an den
Kanten der GeratetUr entlang.
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« BerUhren Sie das Gerat nicht wahrend eines Reinigungszyklus, da es sehr hei werden kann.

« Halten Sie Kinder vom Gerat fern, um Unfalle zu vermeiden.

« Schalten Sie das Gerat nach Abschluss des Reinigungszyklus erst dann aus, nachdem der
Kuhlungsventilator das Gerat ausreichend heruntergekuhlt hat und automatisch abgeschaltet
wurde.

HINWEIS

« Nach Beginn des Reinigungszyklus wird der Garraum sehr hei®. Die GeratetUr wird daher
aus Sicherheitsgrunden verriegelt. Wenn der Reinigungszyklus abgeschlossen und das Gerat
abgekuhlt ist, wird die GeratetUr wieder entsperrt.

« Denken Sie daran, das Gerat vor dem Starten der Reinigungsfunktion zu leeren. Zubehorteile
konnen sich auf Grund der hohen Temperaturen im Inneren des Gerats verformen.

Timer

Der Timer ermoglicht die Kontrolle der Zeit oder Betriebsdauer wahrend des Garens.

~

O

OK

HINWEIS

1. Drucken Sie auf i .

2. Stellen Sie mit dem Funktionswahlschalter die
Zeit ein und drUcken Sie dann auf OK.
Sie konnen eine Zeit von bis zu 23 Stunden

und 59 Minuten einstellen.

« Wenn die Zeit abgelaufen ist, erklingt ein Signalton und die Meldung ,0:00" blinkt auf der Anzeige.
« Sie konnen die Timer-Einstellungen jederzeit andern.

Ton Ein/Aus

WLAN Ein/Aus

1. Um den Ton stumm zu schalten, halten Sie die Taste
4 3 Sekunden lang gedruckt. Dann blinkt die 1.

2. Wahlen Sie 1 und drucken Sie OK und drehen
Sie das Funktionswahlschalter, um EIN

einzustellen, und drucken Sie OK.

3. Um die Stummschaltung aufzuheben,
wiederholen Sie Schritt 1, 2, stellen Sie AUS ein

und drucken Sie OK.

1. Um das WLAN einzuschalten, halten Sie die Taste
4 3 Sekunden lang gedruckt. Dann blinkt die 1.

2. Wahlen Sie 2 und drucken Sie OK und drehen
Sie das Funktionswahlschalter, um EIN

einzustellen, und drucken Sie OK.

3. Um das WLAN auszuschalten, wiederholen Sie
Schritt 1 und 2, stellen Sie AUS ein und drucken

Sie OK.
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Verwendung

Manuelles Garen

A\ WARNUNG vor Acrylamid

Beim Backen von starkehaltigen Lebensmitteln wie Kartoffelchips, Pommes Frites und Brot
kann gesundheitsschadliches Acrylamid entstehen. Es wird empfohlen, solche Speisen bei
niedrigen Temperaturen zu garen, um ein Ubergaren, Austrocknen oder Verbrennen zu
vermeiden.

HINWEIS

« Es wird empfohlen, den Garraum unabhangig von der Betriebsart stets vorzuheizen, sofern
in den Zubereitungshinweisen nicht abweichend angegeben.

« Wenn Sie die Betriebsart Oko-Grill verwenden, stellen Sie die Speisen in die Mitte des
Backblechs.

Tipps zu den Zubehdrteilen

Im Lieferumfang des Gerats sind verschiedene Zubehorteile enthalten. Moglicherweise werden

in der folgenden Tabelle mehr Zubehorteile aufgefuhrt, als im Lieferumfang Ihres Gerats

enthalten sind. Wenn Ihnen nicht exakt die Zubehorteile aus den Zubereitungshinweisen zur

Verfugung stehen, konnen Sie auch andere geeignete Zubehorteile verwenden, die Sie bereits

besitzen. Dies hat keine Auswirkungen auf die Garergebnisse.

« Backblech und Universalblech sind untereinander austauschbar.

« \Wenn Sie olige/fettige Speisen zubereiten, empfiehlt es sich, ein Backblech unter dem
Gitterrost einzusetzen, um herabtropfendes Fett aufzufangen. Wenn im Lieferumfang lhres
Gerats ein Gitterrosteinsatz enthalten ist, konnen Sie diesen zusammen mit dem Blech
verwenden.

« Wenn im Lieferumfang Ihres Gerats ein Universalblech, ein extra tiefes Blech oder beides
enthalten ist, empfiehlt es sich, bei der Zubereitung fettiger Speisen das tiefere Blech zu
verwenden.

Backen

FUr optimale Ergebnisse wird empfohlen, den Garraum vorzuheizen.

Gericht Zubehor Einschubhéhe | Betriebsart Tengatur (inzralitn)
Biskuitteig Gitterrost, Kuchenform 2 5 160-170 | 35-40
(@ 25-26 cm)

Marmorkuchen Gitterrost, 3 Ij 175-185 | 50-60
Gugelhupfform
Tarte Gitterrost, Tarteform 3 190-200 | 50-60
' 5
(@20 cm)
Hefe-Blechkuchen Universalblech 2 |z| 160-180 | 40-50
mit Obst und
Streuseln
Obststreusel Gitterrost, Auflaufform 3 170-180 | 25-30
) %
(22-24 cm)
Scones Universalblech 3 180-190 | 30-35
Lasagne Gitterrost, 3 s 190-200 | 25-30
Auflaufform (22-24 cm)
Baisers Universalblech 3 80-100 | 100-150
Soufflé Gitterrost, Soufflé- 3 170-180 | 20-25
' 5
Formchen
Hefeblechkuchen Universalblech 3 150-170 | 60-70
Hausgemachte Universalblech 2 & 190-210 | 10-15
Pizza, (1-1,2 kg)
Tiefgefrorener Universalblech 2 180-200 | 20-25
Blatterteigsticke, —
gefUllt
Quiche Gitterrost, 2 180-190 | 25-35

Auflaufform (22-24 cm)

I+
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Gericht Zubehér Einschubhéhe | Betriebsart Temi)egatur (inzl'\elllitn) Gericht Zubehér Einschubhéhe | Betriebsart Temi)cgatur (inzl?/IIitn)
Apfelkuchen Gitterrost, 2 160-170 | 65-75 GeflUgel (Huhn/Ente/Truthahn)
Form (2 20 cm) Hahnchen, ganz Gitterrost + 3 205 |80-100"
Pizza aus dem Universalblech 3 180-200 5-10 (1,2 kg) Universalblech 1
KUhlregal — (zum Auffangen
von Flussigkeiten)
Braten Hahnchenteile Gitterrost + 3 - 200-220 | 25-35
- : = Universalblech 1
) ) : ) ; emperatur ei
Gericht Zubehor Einschubhéhe | Betriebsart EC) i Entenbrust Gitterrost + 3 180-200 | 20-30
S — ' Universalblech 1
eisch (Rind/Schwein/Lamm
anze Pute, klein itterrost + - -
: G Pute, klei Gitt t 3 180-200 | 120-150
Lendenbraten vom Gitterrost + 3 160-180 | 50-70 (5 kg) Universalblech 1
Rind (1 kg) Universalblech 1 Vegetarische Gerichte
Kalbsbraten (1,5 kg) Gitterrost + 3 160-180 | 90-120 " -
Universalblech 1 Gemise (0,5 kg) Universalblech 3 220-230 | 15-20
Schweinebraten (1 kg) Gitterrost + 3 200-210 50-60 Gebackene Universalblech 3 200 45-50
Universalblech ! Kartoffelhalften
Schweinenackenbraten Gitterrost + 3 160-180 | 100-120 (0,5 ka)
(1 kg) Universalblech 1 Fisch
Universalblech 1 Universalblech 1 *
Bratfisch Gitterrost + 3 N 180-200 | 30-40
Universalblech 1

* Nach der Halfte der Zeit wenden.
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Verwendung

Crillen
Es wird empfohlen, den Garraum mit dem GroRer Grill vorzuheizen. Nach der Halfte der Zeit
wenden.
Gericht Zubehor Einschubhohe | Betriebsart Tem?’gatur (inzrsllitn)
Brot
Toast Gitterrost 5 270 2-4
Kasetoast Universalblech 4 200 4-8
Rind
Steak * Gitterrost + 4 g 240-250 15-20
Universalblech 1
Hamburger * Gitterrost + 4 v 250-270 13-18
Universalblech 1
Schwein
Schweinekoteletts Gitterrost + 4 v 250-270 15-20
Universalblech 1
Bratwurst Gitterrost + 4 . 260-270 10-15
Universalblech 1
Gefl0gel
Hahnchen, Brust Gitterrost + 4 e 230-240 30-35
Universalblech 1
Hahnchenschenkel Gitterrost + 4 w 230-240 25-30
Universalblech 1

*Nach 2/3 der Garzeit wenden.

Tiefgefrorene Fertiggerichte

Gericht Zubehor Einschubhéhe | Betriebsart Temggatur (inzl'\elllitn)
Tiefgefrorene Pizza Gitterrost 3 P 200-220 15-25
(0,4-0,6 ka)
Tiefgefrorene Lasagne Gitterrost 3 Iz] 180-200 45-50
Tiefgefrorene Pommes | Universalblech 3 P 220-225 20-25
Frites
Tiefgefrorene Universalblech 3 & 220-230 25-30
Kroketten
Tiefgefrorener Gitterrost 3 w~ 190-200 10-15
Backcamembert
Tiefgefrorene belegte Gitterrost + 3 190-200 10-15
Baguettes Universalblech 1
Tiefgefrorene Gitterrost + 3 ww 190-200 15-25
Fischstabchen Universalblech 1
Tiefgefrorene Gitterrost 3 w~ 180-200 20-35
Fischburger
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Oko-HeiBluft

Bei dieser Betriebsart kommt ein optimiertes Heizsystem zum Einsatz, um wahrend des
Garens Energie zu sparen. Die in diesem Abschnitt angegebenen Garzeiten beziehen sich auf
einen Garvorgang ohne Vorheizen. Bei dieser Art der Zubereitung sollte das Vorheizen aus
Energiespargrunden entfallen.

Sie konnen die Garzeit und/oder die Temperatur entsprechend Ihren Wunschen erhohen oder

Anbraten

Bei dieser Betriebsart wird der Garraum zunachst automatisch auf bis zu 220 °C vorgeheizt.
Zum Braten des Fleisches werden dann das obere Heizelement und der HeiBluftventilator
verwendet. AnschlieBend werden die Speisen bei der zuvor ausgewahlten niedrigen
Temperatur schonend gegart. Dazu werden das obere und das untere Heizelement eingesetzt.
Diese Betriebsart eignet sich zum Braten von Fleisch und Fisch.

Temperatur Zeit verringern.
Gericht Zubehor Einschubhohe . -
(0 (Stunden) Gericht Zubehor Einschubhahe Tem'(ogat”r (mz&'itn ;
Rinderbraten | Gitterrost + Universalblech 3 80-100 3-4 :
1 Obststreusel (0,8-1,2 kg) Gitterrost 2 160-180 60-80
Schweinebraten | Gitterrost + Universalblech 3 80-100 4-5 Backkartoffeln (0,4-0,8 kg) | Universalblech 2 190-200 70-80
1 Wurstchen (0,3-0,5 kg) Gitterrost + 3 160-180 20-30
Lammbraten | Gitterrost + Universalblech 3 80-100 3-4 Universalblech 1
1 Tiefgefrorene Pommes Universalblech 3 180-200 25-35
Entenbrust Gitterrost + Universalblech 3 80-100 2-3 Frites -
1 (0,3-0,5 kg) o)
=
Tiefgefrorene Universalblech 3 190-210 25-35 g
Kartoffelspalten =
(0,3-0,5 kg) <
Fischfilets, gebacken Gitterrost + 3 200-220 30-40
(0,4-0,8 kg) Universalblech 1
Knusprige Fischfilets, Gitterrost + 3 200-220 30-45
paniert (0,4-0,8 kq) Universalblech 1
Lendenbraten Gitterrost + 2 180-200 65-75
(0,8-1,2 kg) Universalblech 1
Gerostetes Gemuse Universalblech 3 200-220 25-35
(0,4-0,6 kq)
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Verwendung

Doppelgarraumbetrieb
Setzen Sie den Garraumteiler in das Gerat ein, bevor Sie es im Doppelgarraumbetrieb
verwenden. FUr optimale Ergebnisse wird empfohlen, das Gerat vorzuheizen.
In der folgenden Tabelle sind 5 Programme zum Garen, Braten und Backen im
Doppelgarraumbetrieb aufgefuhrt. Im Doppelgarraumbetrieb konnen Sie gleichzeitig Ihr
Hauptgericht und die Beilage oder Ihr Hauptgericht und Ihren Nachtisch zubereiten.

« Bei Verwendung des Doppelgarraumbetriebs verlangert sich maglicherweise die zum

Vorheizen benotigte Zeit.

Nein | Zone Gericht Zubehor  |Einschubhohe |Betriebsart Tem;ieratur .Zel.t
(0 (in Min.)
4 | Oberer |Hahnchenschenkel |  Gitterrost + 4 210-230 | 30-35
Zone Universalblech 4
Unterer Lasagne Gitterrost, 1 & 190-200 | 30-35
Zone (1,0-1,5 kq) Auflaufform
(22-24 cm)
5 | Oberer Fischfilet, Gitterrost + 4 210-230 | 15-20
Zone gebacken Universalblech 4
Unterer | Apfelstrudel Universalblech 1 P 170-180 | 25-30
Zone

Nein | Zone Gericht Zubehor | Einschubhohe | Betriebsart Tem;(zgatur (inzr?Alitn)
1 | Oberer Biskuitteig Gitterrost, 4 & 160-170 | 40-45
Zone Kuchenform
(@ 25-26 cm)
Unterer | Selbstgemachte |Universalblech 1 190-210 | 13-18
Zone Pizza, —
10-12 kg
2 | Oberer |Gerostetes Gemuse| Universalblech 4 220-230 | 13-18
Zone (0,4-0,8 kg)
Unterer | Apfelkuchen Gitterrost, 1 160-170 | 70-80
Zone Form (@ 20 cm) —
3 | Oberer Fladenbrot Universalblech 4 230-240 | 13-18
&
Zone
Unterer | Kartoffelauflauf Gitterrost, 1 180-190 | 45-50
Zone (1,0-1,5 kg) Auflaufform
(22-24 cm)
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Um Energie zu sparen, kdnnen Sie auch nur die obere oder die untere Zone verwenden. Die Automatikprogramme
Garzeit kann sich verlangern, wenn Sie getrennte Zonen verwenden. FUr optimale Ergebnisse
wird empfohlen, das Gerat vorzuheizen. /\ VORSICHT

Lebensmittel, die leicht verderben kénnen (wie Milch, Eier, Fisch, Fisch, Fleisch oder Geflugel),

Oberer Zone “ ) . ) ) )
durfen nicht langer als 1 Stunde vor Beginn des Garvorgangs im Ofen stehen und mussen

. : : 5 . Temperatur|  Zeit nach Beendigung des Garvorgangs unverzuglich entfernt werden. Das Essen verdorbener
Gericht Zubenor Einschubhohe) Betriebsart | = (in Min) Lebensmittel kann zu Krankheiten durch Lebensmittelvergiftungen fuhren.
Kleine Kuchen Universalblech 4 170 30-35 Garen auf einer Einschubhéhe
SIS Universalblech 4 180-190 3035 ;Tjsgeerfzilienden Tabelle sind 40 Automatikprogramme zum Garen, Braten und Backen
) Zudem werden die entsprechenden Mengen, Gewichtsangaben und Zubereitungsempfehlungen
Lasagne Gitterrost 4 190-200 30-35 . ) : ) . :
. beschrieben. Zur einfacheren Handhabung wurden die Betriebsart und die Garzeit
Hahnchenschenkel Gitterrost + 4 930-250 3035 \l_/{(;rnpdrgscrin;;ﬁlrg.sge Rezepte fur einige der Automatikprogramme konnen Sie in diesem
niversalblech 4 ) ) ‘ ) ) ) oot ) )
Universalblec Die Automatikprogramme 1 bis 19 sowie 38 und 39 umfassen einen zusatzlichen Schritt, bei
* Das Gerat nicht vorheizen. dem das Gerat vorgeheizt wird. Der Fortschritt des Vorheizens wird im Display angezeigt. §
Geben Sie die Speisen nach dem Vorheizen in den Garraum, wenn der Signalton erklingt. =
Unterer Zone Driicken Sie dann auf OK, um das Garprogramm zu starten. é.
=}
i WARNUNG a
Gericht Zubehor Einschubhohe | Betriebsart Tempoeratur : th A ) ]
(Q) (in Min.) Ziehen Sie vor dem Herausnehmen der Speisen stets Ofenhandschuhe an.
e e e Universalblech I 170 30-35 Code Gericht Gewicht (kg) Zubehor Einschubhohe
Marmorkuchen Gitterrost 1 160-170 | 60-70 10-15 Gitterrost 3
Frisches Kartoffelgratin in einer 22-24 cm groken
Apfelkuchen Gitterrost 1 160-170 | 70-80 Al Kartoffelauflauf | Auflaufform zubereiten. Programm starten und, wenn nach
— dem Vorheizen der Signalton zu horen ist, die Speisen in
Hausgemachte Pizza, | Universalblech 1 190-210 | 13-18 die Mitte des Rosts stellen.
(1,0-1,2 kg) 08-12 Gitterrost 3
) Frisches Gemusegratin in einer 22-24 cm groken
A2 GemUseauflauf Auflaufform zubereiten. Programm starten und, wenn nach
dem Vorheizen der Signalton zu horen ist, die Speisen in
die Mitte des Rosts stellen.
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Verwendung

38 Deutsch

Code Gericht Gewicht (kg) Zubehor Einschubhohe Code Gericht Gewicht (kg) Zubehér Einschubhohe
12-15 Gitterrost 3 0,4-0,5 Gitterrost 3
Nudelauflauf in einer 22-24 cm groBen Auflaufform Den Teig in eine gebutterte schwarze Springform aus
A3 Nudelauflauf zubereiten. Programm starten und, wenn nach dem A9 Obsttortenboden | Metall geben. Programm starten und, wenn nach dem
Vorheizen der Signalton zu horen ist, die Speisen in die Vorheizen der Signalton zu horen ist, die Kuchenform in
Mitte des Rosts stellen. die Mitte des Rosts stellen.
10-15 Gitterrost 3 12-15 Gitterrost 2
Selbstgemachte Lasagne in einer 22-24 cm groken _ _ Quiche-Teig zubereiten und in eine runde Quiche-Form mit
A4 Lasagne Auflaufform zubereiten. Programm starten und, wenn nach A'10 Quiche Lorraine 25 cm Durchmesser geben. Programm starten und, wenn
dem Vorheizen der Signalton zu horen ist, die Speisen in nach dem Vorheizen der Signalton zu horen ist, die Fullung
die Mitte des Rosts stellen. hinzugeben und die Form in die Mitte des Rosts stellen.
12-15 Gitterrost 3 0,6-0,7 Gitterrost 2
Die Zutaten fur Ratatouille in einen Schmortopf mit Deckel . . Den Teig zubereiten und in eine 25 cm lange rechteckige
A5 Ratatouille geben. Programm starten und, wenn nach dem Vorheizen A1l WeiBbrotlaib schwarze Backform aus Metall geben. Programm starten
der Signalton zu horen ist, die Speisen in die Mitte und, wenn nach dem Vorheizen der Signalton zu horen ist,
des Rosts stellen. Abgedeckt garen. Vor dem Servieren die Speisen in die Mitte des Rosts stellen.
umrufren. 0,8-0,9 Gitterrost 2
12-14 citterrost 2 . Den Teig zubereiten und in eine 25 cm lange rechteckige
Gedeckten Apfelkuchen in einer runden Kuchenform aus A12 Mehrkornbrotlaib schwarze Backform aus Metall geben. Programm starten
A6 Apfelkuchen Metall mit 20-24 cm Durchmesser zubereiten. Programm und, wenn nach dem Vorheizen der Signalton zu horen ist,
starten und, wenn nach dem Vorheizen der Signalton zu die Speisen in die Mitte des Rosts stellen.
horen ist, die Kuchenform in die Mitte des Rosts stellen. 03-05 Universalblech 3
0304 Universalblech 3 ) Brotchen zubereiten (gekuhlter Fertigteig). Auf Backpapier
' Croissants zubereiten (gekUhlter Fertigteig). Auf A13 Brotchen auf das Universalblech legen. Programm starten und, wenn
A7 Croissants Backpapier auf das Universalblech legen. Programm nach dem Vorheizen der Signalton zu horen ist, das Blech
starten und, wenn nach dem Vorheizen der Signalton zu in den Garraum schieben.
horen ist, das Blech in den Garraum schieben.
0,3-0,4 Universalblech 3
A8 Apfelstrudel Apfelstrudel auf Backpapier auf das Universalplech legen.
Programm starten und, wenn nach dem Vorheizen der
Signalton zu horen ist, das Blech in den Garraum schieben.




Code Gericht Gewicht (kg) Zubehor Einschubhohe Code Gericht Gewicht (kg) Zubehér Einschubhohe
08-1.2 Citterrost 3 0,7-0,8 Gitterrost 3
Frisches Obst (Himbeeren, Brombeeren, Apfel- oder . Kuchenteig in einer 20-24 cm groken Auflaufform
A 14 Obstkuchen Birnenscheiben) in eine 22-24 cm groke Auflaufform A19 Brownies zubereiten. Programm starten und, wenn nach dem
geben. Streusel daruber verteilen. Programm starten und, Vorheizen der Signalton zu horen ist, die Speisen in die
wenn nach dem Vorheizen der Signalton zu horen ist, die Mitte des Rosts stellen.
Speisen in die Mitte des Rosts stellen. 51 Gitterrost )
0,5-0,6 Universalblech 3 o Universalblech 1
chnes (mit 5-6 cm Durchmesser) auf Backpapier auf das A20 Lendenbraten Das Rindfleisch wirzen und 1 Stunde in den Kohischrank
A 15 Scones Universalblech legen. Programm starten und, wenn nach stellen.
dem Vorheizen der Signalton zu horen ist, das Blech in den Mit der Fettseite nach oben auf den Gitterrost stellen.
Garraum schieben. -
: Gitterrost 2
0,5-0,6 Gitterrost 3 0,8-1,2 -
. - — Universalblech 1
Den Kuchenteig zubereiten und in eine runde schwarze A21 Langsam gegartes - : - - -
o Backform aus Metall mit 26 cm Durchmesser geben. Roastbeef Das Rindfleisch wurzen und 1 Stunde in den Kohlschrank
A 16 Biskuitteig i stellen
Programm starten und, wenn nach dem Vorheizen der S ] )
Signalton zu horen ist, die Kuchenform in die Mitte des Mit der Fettseite nach oben auf den Gitterrost stellen.
Rosts stellen. 04-08 Gitterrost 4
0,7-0,8 Gitterrost 2 07 Mit Krautern gebratene o Universalblech 1
Den Kuchenteig zubereiten und in eine runde Gugelhupf- Lammkoteletts Die Lammkateletts mit Krautern und GewUrzen marinieren
A 17 Marmorkuchen oder Napfkuchenform aus Metall geben. Programm starten und auf den Gitterrost legen.
und, wenn nach dem Vorheizen der Signalton zu horen ist, Gitterrost 3
die Kuchenform in die Mitte des Rosts stellen. 1,0-1,4 -
_ A23 Lammkeule Universalblech 1
0,7-0,8 Gitterrost 2 - — -
: - — Das Lammfleisch marinieren und auf den Gitterrost legen.
Den Kuchenteig zubereiten und in eine 25 cm lange -
A18 sandkuchen rechteckige schwarze Backform aus Metall get_)en. . . 0812 Q\tterrost }
Programm starten und, wenn nach dem Vorheizen der A 24 Schweinebraten mit Universalblech 1

Signalton zu horen ist, die Kuchenform in die Mitte des
Rosts stellen.

Kruste

Den Schweinebraten mit der Fettseite nach oben auf den

Gitterrost legen.
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Verwendung

40 Deutsch

Code Gericht Gewicht (kg) Zubehor Einschubhohe Code Gericht Gewicht (kg) Zubehér Einschubhohe
Gitterrost 3 Gitterrost 4
o 08-12 - 0,3-0,7 -
A 25 Schweinerippchen Universalblech 1 Universalblech 1
Die Schweinerippchen auf den Rost legen. Die Fische waschen und putzen, und abwechselnd Kopf
Gitterrost 5 A3l Forelle an Schwanzflosse nebeneinander auf den Rost legen.
10-14 - Innenseite mit Zitronensaft betraufeln, salzen und Krauter
Universalblech ! hineinlegen. Haut leicht mit einem Messer einschneiden.
A 26 Hahnchen, ganz Das Hdhnchen waschen und putzen. Das Hahnchen mit Ol Mit Ol bestreichen und salzen.
betraufeln und mit Krautern wirzen. Das Hahnche_n mit der 0307 Universalblech 3
Brust nach unten auf das Blech legen und bei Erklingen
des Signaltons wenden. A 32 Seezunge Die Seezunge auf Backpapier auf das Universalblech legen.
) Haut leicht mit einem Messer einschneiden.
0509 Gitterrost 4 :
A27 Hahnchen, Brust T Universalblech 1 03-0,7 Fltterrost 4
Die Bruststucke marinieren und auf den Gitterrost legen. A 33 Lachssteak/-filet Universalblech !
) Lachsfilets oder -steaks waschen und putzen. Mit der
Gitterrost 4 )
0,5-0,9 _ Hautseite nach oben auf den Rost legen.
A28 Hahnchenschenkel L.J‘mversalblech ! 0,3-0,7 Universalblech 4
Die Hahnchenteile mit O bestreichen, wurzen und auf den — - - : -
Rost legen. i i Zucchini, Aubergine, Paprika, Zwiebel und Kirschtomaten
: A34 | Gerostetes GemUse | yaschen und vorbereiten. Mit Olivendl betraufeln und mit
03-07 Gitterrost 4 Krautern wurzen. GleichmaBig auf dem Universalblech
Universalblech 1 verteilen.
A 29 Ente, Brust Die Entenbrust mit der Fettseite nach oben auf den Rost 0,5-0,9 | Universalblech | 3
legen. Gebackene i s i i
Mit der ersten Einstellung wird die Entenbrust rosa, bei der A35 Kartoffelhalften Grote Kartoffeln (je 200 g) langs halbieren. Mit der flachen
Zweiten halbrosa gegart Seite nach oben auf das Universalblech legen, mit Olivenal
g bestreichen und Krauter und Gewurze daruber streuen.
0,3-0,7 Universalblech 4 -
. ) 0,3-0,7 | Universalblech | 3
A 30 | Forellenfilet, gebacken | pie Forellenfilets mit der Hautseite nach oben auf das A36 Tlefgefrorgne Pommes Die tiefaer Y= eichmaRia auf d
Universalblech legen. Frites |¢ iefgefrorenen qc ofen-Pommes gleichmaRig auf dem
Universalblech verteilen.




Code

Gericht

Gewicht (kg) Zubehor Einschubhdhe

A 37

Gefrorene
Kartoffelspalten

0,3-0,7 Universalblech 3

Die tiefgefrorenen Kartoffelecken gleichmaRig auf dem
Universalblech verteilen.

A 38

TiefkUhlpizza

0,3-0,7 | Citterrost | 3

Programm starten und, wenn nach dem Vorheizen der
Signalton zu horen ist, die Tiefkuhlpizza in die Mitte des
Gitterrosts legen.

A 39

Hausgemachte Pizza

0,8-1,2 | Universalblech | 2

Hausgemachte Pizza mit Hefeteig zubereiten und auf das
Universalblech legen. Die Gewichtsangabe bezieht sich

auf die gesamte Pizza mit Belag, wie z. B. Sauce, Gemuse,
Schinken und Kase. Programm starten und, wenn nach
dem Vorheizen der Signalton zu horen ist, das Blech in den
Garraum schieben.

A 40

Teig gehen lassen

0,3-0,7 Gitterrost 2

Teig in einer Schussel zubereiten und mit Frischhaltefolie
abdecken.
In die Mitte des Rosts stellen.

Doppelgarraumbetrieb

In der folgenden Tabelle sind 10 Automatikprogramme zum Garen, Braten und Backen
aufgefhrt. Sie konnen sowohl nur die obere oder untere Zone als auch beide Zonen
gleichzeitig nutzen.

Fur jedes Programm werden die entsprechenden Mengen, Gewichtsangaben und
Zubereitungsempfehlungen beschrieben. Zur einfacheren Handhabung wurden die Betriebsart
und die Garzeit vorprogrammiert. Die Rezepte fur einige der Automatikprogramme konnen Sie
in diesem Handbuch nachlesen.

Die Automatikprogramme fur den Doppelgarraumbetrieb umfassen einen zusatzlichen Schritt,
bei dem das Gerat vorgeheizt wird. Der Fortschritt beim Vorheizen wird im Display angezeigt.
Geben Sie die Speisen nach dem Vorheizen in den Garraum, wenn der Signalton erklingt.
Drucken Sie dann auf Garzeit, um das Garprogramm zu starten.

A\ WARNUNG
Ziehen Sie vor dem Herausnehmen der Speisen stets Ofenhandschuhe an.

1. Oberer Zone

Code Gericht Gewicht (kg) Zubehor Einschubhohe
10-15 Gitterrost 4
Frisches Kartoffelgratin in einer 22-24 cm groken
1 Kartoffelauflauf Auflaufform zubereiten. Programm starten und, wenn nach
dem Vorheizen der Signalton zu horen ist, die Speisen in
die Mitte des Rosts stellen.
1,0-15 Gitterrost 4
Selbstgemachte Lasagne in einer 22-24 cm groBen
2 Lasagne Auflaufform zubereiten. Programm starten und, wenn nach
dem Vorheizen der Signalton zu horen ist, die Speisen in
die Mitte des Rosts stellen.
Gitterrost 4
0209 Universalblech 4
E Hahnchenschenkel ”mversa &
Die Hahnchenteile mit Ol bestreichen, wurzen und auf den
Rost legen.
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Verwendung

Code

Gericht

Gewicht (kg) Zubehor Einschubhdhe

Code Gericht Gewicht (kg) Zubehér Einschubhohe

Gebackene
Kartoffelhalften

0,5-0,9 Universalblech 4

GroRe Kartoffeln (je 200 g) langs halbieren. Mit der flachen
Seite nach oben auf das Universalblech legen, mit Olivenal
bestreichen und Krduter und GewUrze daruber streuen.

Tiefgefrorene Pommes
Frites

0,3-0,7 Universalblech 4

Die tiefgefrorenen Backofen-Pommes gleichmaRig auf dem
Universalblech verteilen.

08-1,.2 Universalblech 1

Hausgemachte Pizza mit Hefeteig zubereiten und auf das
Universalblech legen. Die Gewichtsangabe bezieht sich

auf die gesamte Pizza mit Belag, wie z. B. Sauce, GemUse,
Schinken und Kase. Programm starten und, wenn nach
dem Vorheizen der Signalton zu horen ist, das Blech in den
Garraum schieben.

5 Hausgemachte Pizza

2. Unterer Zone

Code

Gericht

Gewicht (kg) Zubehor Einschubhdhe

Apfelkuchen

12-14 Gitterrost 1

Gedeckten Apfelkuchen in einer runden Kuchenform aus
Metall mit 20-24 cm Durchmesser zubereiten. Programm
starten und, wenn nach dem Vorheizen der Signalton zu
horen ist, die Kuchenform in die Mitte des Rosts stellen.

Apfelstrudel

0,3-04 | Universalblech | 1

Apfelstrudel auf Backpapier auf das Universalblech legen.
Programm starten und, wenn nach dem Vorheizen der
Signalton zu horen ist, das Blech in den Garraum schieben.

Quiche Lorraine

12-15 | Gitterrost | 1

Quiche-Teig zubereiten und in eine runde Quiche-Form
mit 22-24 cm Durchmesser geben. Programm starten und,
wenn nach dem Vorheizen der Signalton zu horen ist, die
FUllung hinzugeben und die Form in die Mitte des Rosts
stellen.

TiefkUhlpizza

0,3-0,7 Gitterrost 1

Programm starten und, wenn nach dem Vorheizen der
Signalton zu horen ist, die Tiefkuhlpizza in die Mitte des
Gitterrosts legen.
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3. Doppelgarraumbetrieb
Zum gleichzeitigen Garen in der oberen und unteren Zone kénnen Sie ein Automatikprogramm
auswahlen.

/N VORSICHT

Wenn Sie entweder die obere oder die untere Zone verwenden, laufen moglicherweise der
LUfter und die Heizung der anderen Zone, um optimale Leistung zu erreichen. Die nicht
genutzte Zone darf nur fur bestimmungsgemaRe Zwecke genutzt werden.




Testgerichte

GemaB EN 60350-1

1. Backen

Die Backempfehlungen gehen von einem vorgeheizten Garraum aus. Verwenden Sie nicht die
Funktion Schnelles Vorheizen. Schieben Sie die Bleche immer so ein, dass die schrage Seite zur

Geratetur weist.

(Dunkel beschichtet,
@20 cm)

Gericht Zubehor Einschubhdhe |Betriebsart Temrleratur ) Ze'.t
(0] (in Min.)
3 [ 165 | 2328
Kleine Kuchen Universalblech 3 155 25-30
143 155 | 33-38
Murbeteiggeback Universalblech 1+3 140 28-33
2 O 165 |30-35°
Gitterrost + Springform
Wasserbiskuit (Dunkel beschichtet, 2 160 30-35
@26 cm)
1+4 155 | 35-40
Gitterrost + 2
Springformen ** 2, diagonal EI 160 20-80
(Dunkel beschichtet, angeordnet
@20cm)
Apfelkuchen Universalblech + &
Gitterrost +
2 Springformen ** 1+3 160 80-90

* Erhohen Sie die Garzeit um 5 Minuten, wenn Sie im Ober-/ Unterhitze-Modus mit einem

Glasgeschirr (@ 26

cm) garen.

* Bei zwei Kuchen werden die Formen hinten links und vorne rechts auf den Rost gestellt.
** Bei zwei Kuchen werden die Formen mittig auf den Blechen/Rosten in zwei verschiedenen
Einschubhohen platziert.

2. Grillen
Heizen Sie den Garraum 5 Minuten lang mit dem GroRer Grill vor.
Gericht Zubehor Einschubhohe | Betriebsart Tempberatur . Ze|F
(°0) (in Min.)
) o~ 270
Toastbrot Gitterrost 5 (Max) 1-2
Gitterrost + v
Beefsteaksaus |, e calblech 4 270 | 1.15-18
Rinderhackfleisch
(zum Auffangen 1 (Max) 2.5-8
(12 Stk.) o
von Flussigkeiten)
*Nach 2/ der Garzeit wenden.
3. Braten
Gericht Zubehor Einschubhohe | Betriebsart Temeeratur ) th
(°0) (in Min.)
Gitterrost +
e Universalblech 3 =
Hahnchen * 200 | 60-75
(13-15 kg) (zum Auffangen von 1
=12k FlUssigkeiten)
Gitterrost +
ChE Universalblech 3 =
Hahnchen * 200 | 7085
(15-1.7 ko) (zum Auffangen von 1
257K Flussigkeiten)

*Nach der Halfte der Zeit wenden.
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Verwendung

Haufig verwendete Rezepte fur die Automatikprogramme

Kartoffelauflauf

Zutaten

Anleitung

GemUseauflauf

Zutaten

Anleitung

800 g Kartoffeln, 100 ml Milch, 100 ml Sahne, 50 g aufgeschlagenes Ei,
je 1 EL Salz, Pfeffer und Muskat, 150 g geriebener Kase, Butter, Thymian

Kartoffeln schalen und in 3 mm dicke Scheiben schneiden. Mit der Butter
die Innenflachen einer geeigneten Auflaufform (22-24 c¢m) einfetten. Die
Kartoffelscheiben auf einem sauberen Geschirrtuch ausbreiten und mit
einem weiteren Geschirrtuch abdecken, wahrend die restlichen Zutaten
vorbereitet werden.

Die restlichen Zutaten auBer dem geriebenen Kase in eine groBe
Schussel geben und gut mischen. Die Kartoffelscheiben in einer Schicht
leicht Uberlappender Scheiben in die Form legen und mit der flussigen
Zutatenmischung UbergieBen. Den geriebenen Kase daruber streuen und
backen. Nach dem Garvorgang mit einigen Blattern frischem Thymian
bestreuen.

800 g Gemuse (Zucchini, Tomaten, Zwiebeln, Karotten, Paprika,
vorgekochte Kartoffeln), 150 ml Sahne, 50 g aufgeschlagenes Ei, je
1 EL Salz, Krauter/GewUrze (Pfeffer, Petersilie oder Rosmarin), 150 g
geriebener Kase, 3 EL Olivendl, einige Blatter Thymian

Das Gemuse waschen, putzen und in 3-5 mm dicke Scheiben schneiden.
Die Gemusescheiben in eine geeignete Auflaufform (22-24 cm) geben
und das Ol darUber gieRen. Die restlichen Zutaten auBer dem geriebenen
Kase mischen und Uber das Gemuse geben. Den geriebenen Kase daruber
streuen und backen. AnschlieBend mit einigen Blattern frischem Thymian
bestreuen.

Lasagne

Zutaten

Anleitung

2 EL Olivenol, 500 g Rinderhackfleisch, 500 ml Tomatensauce, 100 ml
Rinderfond, 150 g Lasagneplatten, 1 klein gehackte Zwiebel, 200 g
geriebener Kase, je 1 EL getrocknete Petersilie, Oregano und Basilikum

Tomatensauce zubereiten. Ol in einer Pfanne erhitzen und das
Rinderhackfleisch und die gewurfelte Zwiebel etwa 10 Minuten rundum
anbraten, bis alles leicht gebraunt ist. Die Tomatensauce, den Rinderfond
und die getrockneten Krauter hinzugeben. Zum Kochen bringen und

30 min kocheln lassen.

Die Lasagneplatten entsprechend den Hinweisen auf der Verpackung
garen. Schichtweise die Lasagneplatten, die Sauce und den Kase in eine
Auflaufform fullen. Mit Kase abschlieBen und im Ofen Uberbacken.
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Apfelkuchen

Zutaten

Anleitung

« Teig: 275 g Mehl, /2 EL Salz, 125 g weiBer Streuzucker, 8 g
Vanillezucker, 175 g kalte Butter, 1 aufgeschlagenes Ei

« FUllung: 750 g feste ganze Apfel, 1 EL Zitronensaft, 40 g Zucker, 1/2 EL
Zimt, 50 g Korinthen/Rosinen, 2 EL Semmelbrosel

Das Mehl mit dem Salz in eine groBe Schussel sieben. Den Streuzucker
und den Vanillezucker daruber sieben. Die Butter mit zwei Messern

in kleine WUrfel schneiden und zur Mehlmischung geben. 3/s des
aufgeschlagenen Eis hinzufugen. Alle Zutaten in einer Kuchenmaschine
zu einer kromeligen Masse verarbeiten (kein homogener Teig). Den Teig
mit den Handen zu Kugeln formen. In Kunststofffolie einwickeln und 30
Minuten lang kalt stellen.

Die Springform (24-26 cm Durchmesser) einfetten und mit Mehl
bestauben. 3/« des Teigs auf ca. 5 mm Dicke ausrollen. In die Form geben,
sodass der Boden und die Seiten bedeckt sind.

Die Apfel schalen und entkernen. In Worfel mit einer GroRe von /s X

3/s cm schneiden. Den Zitronensaft Uber die Apfel geben und alles gut
mischen. Korrinthen/Rosinen waschen und abtupfen. Mit Zucker und Zimt
mischen. Die Semmelbrosel auf dem Boden des Teigs verteilen. Leicht
andrucken.

Die FUllung auf dem Teig verteilen. Den restlichen Teig ausrollen.

Den Teig in schmale Streifen schneiden und diagonal auf der FUllung
verteilen.

Quiche Lorraine

Zutaten

Anleitung

Obstkuchen

Zutaten

Anleitung

« Teig: 200 g Weizenmehl, 80 g Butter, 1 Ei

« FOllung: 75 g gewurfelter magerer Speck, 125 ml Sahne, 125 g Creme
fraiche, 2 aufgeschlagene Eier, 100 g geriebener Schweizer Kase, Salz
und Pfeffer

FUr den Teig Mehl, Butter und Ei in eine Schussel geben und zu einem
homogenen Teig verarbeitet. Anschliefend im Kuhlschrank 30 Minuten
lang kalt stellen. Den Teig ausrollen und in eine eingefettete Keramikform
fur Quiche (25 cm Durchmesser) geben. Den Boden mit einer Gabel
einstechen. Eier, Sahne, Créme fraiche, Kase, Salz und Pfeffer mischen.
Kurz vor dem Garen auf dem Teig verteilen.

« Belag: 200 g Mehl, 100 g Butter, 100 g Zucker, 2 g Salz, 2 g Zimtpulver
« Obst: 600 g gemischtes Obst

Alle Zutaten fUr den Teig mischen und zu Streuseln verarbeiten. Das
gemischte Obst in einer Auflaufform verteilen und mit den Streuseln
bedecken.
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Verwendung

Hausgemachte Pizza

Zutaten

Anleitung

Lendenbraten

Zutaten

Anleitung

« Pizzateig: 300 g Mehl, 7 g Trockenhefe, 1 EL Qlivenadl, 200 ml warmes
Wasser, je 1 EL Zucker und Salz

« Belag: 400 g in Scheiben geschnittenes Gemuse (Aubergine, Zucchini,
Zwiebel, Tomaten), 100 g gewurfelter Schinken oder Speck, 100 g
geriebener Kase

Mehl, Hefe, O, Salz, Zucker und warmes Wasser in einer Schussel zu
einem feuchten Teig verarbeiten. In einer Kuchenmaschine oder von
Hand 5-10 Minuten lang durchkneten. Den Teig zugedeckt bei 35 °C fur
30 Minuten in den Ofen stellen, damit er gehen kann. Den Teig auf einer
mit Mehl bestaubten Flache zu einem Rechteck ausrollen und den Teig
dann auf ein Blech oder in eine Pizzaform geben. Die passierten Tomaten
auf dem Teig verteilen und mit Schinken, Pilzen, Oliven und Tomaten
belegen. Den geriebenen Kase darUber streuen und backen.

1 kg Rinderlende, 5 g Salz, 1 g Pfeffer, je 3 g Rosmarin und Thymian

Das Rindfleisch mit Salz, Pfeffer und Rosmarin wurzen und 1 Stunde in
den Kohlschrank stellen. Auf den Gitterrost stellen. Im Ofen garen.

Mit Krautern gebratene Lammkoteletts

Zutaten

Anleitung

1 kg Lammkoteletts (6 Stk.), 4 gepresste groBe Knoblauchzehen, 1 EL
frischer gehackter Thymian, 1 EL frischer gehackter Rosmarin, 2 EL Salz,
2 EL Olivendl

Salz, Knoblauch, Krauter und Ol mischen und zum Lamm geben.
Lammbkoteletts wenden und von allen Seiten marinieren. Bei
Raumtemperatur ca. 30 Minuten bis 1 Stunde ruhen lassen.

Schweinerippchen

Zutaten

Anleitung

2 Rippenstucke vom Schwein, 1 EL schwarze Pfefferkorner,

3 Lorbeerblatter, 1 gewurfelte Zwiebel, 3 gehackte Knoblauchzehen, 85 g
brauner Zucker, 3 EL Worcestershiresauce, 2 EL passierte Tomaten, 2 EL
Olivenal

Barbecuesauce zubereiten. Ol in einer SoRenpfanne erhitzen und die
Zwiebeln zugeben. Glasig dunsten und die restlichen Zutaten hinzufugen.
Aufkochen und dann bei schwacher Hitze 30 Minuten lang eindicken
lassen. Die Rippenstucke mit der Barbecuesauce marinieren und zwischen
30 Minuten und 1 Stunde ruhen lassen.
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Pflege

Reinigung

A\ WARNUNG

« Vergewissern Sie sich vor jeder Reinigung, dass das Gerat und die verwendeten Zubehorteile
vollstandig abgekuhlt sind.

« Verwenden Sie keinesfalls schleifende Reinigungsmittel, harte Bursten, Schleifschwamme
oder -tucher, Stahlwolle, Messer oder andere schleifende Materialien.

Garraum

« Verwenden Sie zum Reinigen des Garraums ein Tuch und ein mildes Reinigungsmittel oder
warmes Seifenwasser.

« Reinigen Sie die Dichtungen der Geratetur nicht von Hand.

« Um Beschadigungen der emaillierten Flachen des Garraums zu vermeiden, verwenden Sie
nur handelsubliche Backofenreiniger.

« Um schwere Verunreinigungen zu entfernen, verwenden Sie einen Spezial-Backofenreiniger.

« Mit zunehmender Temperatur im Garraum kann es eventuell zu Flecken auf dem Innenglas
der TUr kommen. Schalten Sie den Ofen in diesem Fall aus und warten Sie, bis er abgekuhlt
ist. Wischen Sie dann das Innenglas mit einem Kuchenpapier oder einem neutralen
Reinigungsmittel ab.

AuBenflachen des Gerats

Verwenden Sie zum Reinigen der dukeren Flachen des Gerats, wie z. B. Geratetur, Turgriff
und Display, ein sauberes Tuch und ein mildes Reinigungsmittel oder warmes Seifenwasser,
und wischen Sie die Flachen mit einem Blatt Kuchenpapier oder einem trockenen Handtuch
trocken.

Aufgrund der heiRen Luft, die aus dem Garraum entweicht, lagern sich insbesondere um den
Handgriff Schmutz und Fett ab. Es wird daher empfohlen, nach jeder Verwendung des Gerats
den Handgriff zu reinigen.

Zubehor

Waschen Sie samtliche Zubeharteile nach jeder Verwendung, und trocknen Sie sie mit einem
Kuchenhandtuch ab. Weichen Sie Zubehorteile mit hartnackigen Verschmutzungen etwa 30
Minuten in warmem Seifenwasser ein, bevor Sie sie waschen.

Katalytische Emailleoberflache (nur bestimmte Modelle)

Die entnehmbaren Teile sind mit einer dunkelgrauen katalytischen Emaillebeschichtung

versehen. Diese kann beim Garen im HeiBluftbetrieb durch die zirkulierende Luft mit Ol und

Fett verschmutzt werden. Diese Ablagerungen verbrennen jedoch bei Temperaturen von

200 °C und mehr.

1. Entnehmen Sie alle Zubeharteile aus dem Gerat.

2. Reinigen Sie den Garraum.

3. Aktivieren Sie die Betriebsart ,HeiRluft", stellen Sie die hochstmogliche Temperatur ein, und
lassen Sie das Gerat eine Stunde lang in Betrieb.

CeratetOr

Demontieren Sie die GeratetUr nur zur Reinigungszwecken. Gehen Sie wie folgt vor, um die
GeratetUr zur Reinigung zu demontieren.

A\ WARNUNG

Die GeratetUr ist schwer.

1. Offnen Sie die GeratetUr, und klappen Sie die
Clips an den beiden Scharnieren auf.

2. SchlieBen Sie die Geratetur um etwa 70°.
Halten Sie die GeratetUr mit beiden Handen an
den Seiten fest, und ziehen Sie sie nach oben,
sodass die Scharniere sich losen.

3. Reinigen Sie die GeratetUr mit Seifenwasser
und einem sauberen Tuch.
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Glaseinsatz der Geratetur

4. Bauen Sie die GeratetUr anschliefend wieder
ein, indem Sie die oben beschriebenen Schritte

1 und 2 in umgekehrter Reihenfolge ausfuhren.

Achten Sie darauf, dass die Clips an beiden
Seiten eingeklappt sind.

Je nach Modell verfugt die GeratetUr Uber 3-4 Ubereinander liegende Glasscheiben. Entfernen
Sie den Glaseinsatz der Geratetur nur zur Reinigungszwecken. Gehen Sie wie folgt vor, um den
Glaseinsatz der Geratetur zur Reinigung zu demontieren.
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1. Entfernen Sie mit einem Schraubendreher
die beiden Schrauben links und rechts an der
Geratetur.

2. Entfernen Sie wie in der Abbildung dargestellt
die Abdeckungen.

3. Entnehmen Sie die erste Glasscheibe aus der
Geratetur.

01 Halteclip 1
02 Halteclip 2
03 Halteclip 3

4. Entnehmen Sie die zweite Glasscheibe in der
abgebildeten Pfeilrichtung aus der Geratetur.

5. Reinigen Sie die Glasscheiben mit Seifenwasser
und einem sauberen Tuch.

6. Setzen Sie die Glasscheiben nach der Reinigung
folgendermaBen wieder ein:
« Setzten Sie Glasscheibe 2 zwischen Halteclip
1 und 2 und Glasscheibe 1 in Halteclip 3 ein.
Achten Sie auf die richtige Reihenfolge.




7. Achten Sie darauf, dass die Fuhrungsgummis
richtig eingesetzt sind und den Glaseinsatz
sicher in Position halten.

8. Setzen Sie die GeratetUr anschlieRend wieder
ein, indem Sie die oben beschriebenen Schritte

1 und 2 in umgekehrter Reihenfolge ausfuhren.

A WARNUNG

Achten Sie unbedingt darauf, dass Sie die
Glasscheiben wieder ordnungsgemag einsetzen,
da ansonsten heiBe Luft entweichen kann.

Glaseinsatz der DoppelgeratetOr (nur bestimmte Modelle)

)

1. Wickeln Sie ein feuchtes Tuch um einen Stab.

2. Legen Sie ein Handtuch unter die Geratetur.

. Reinigen Sie die Geratetur.

4. Tragen Sie Reinigungsmittel auf das Tuch auf
und putzen Sie erneut.

5. Wischen Sie die Feuchtigkeit und Schaum mit
einem trockenen Tuch ab.

/\ VORSICHT
Nehmen Sie die Geratetur zur Reinigung nicht ab.

w

Wasserkollektor

01

01 Wasserkollektor

Seitengitter (nur bestimmte Modelle)

Der Wasserkollektor fangt wahrend den
Garvorgangen nicht nur Uberschussige
Feuchtigkeit, sondern auch Speiseruckstande auf.
Entleeren und reinigen Sie den Wasserkollektor
regelmagig.

A WARNUNG

Wenn Sie feststellen, dass Wasser aus dem
Wasserkollektor lauft, wenden Sie sich an das
nachstgelegene Samsung-Kundendienstzentrum.

1. DrUcken Sie mittig auf den oberen Bereich des
linken Seitengitters und kippen Sie es um etwa
45° in den Garraum.
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Ersetzen von Teilen

2. Ziehen Sie das linken Seitengitter unten aus
den beiden Bohrungen.

3. Entfernen Sie das rechte Seitengitter auf die
gleiche Weise.

4. Reinigen Sie beide Seitengitter.

5. Setzen Sie die Seitengitter anschlieBend wieder
ein, indem Sie die oben beschriebenen Schritte
1 und 2 in umgekehrter Reihenfolge ausfuhren.

HINWEIS

Das Gerat arbeitet ohne Seitengitter und
Einschube.

GlUhlampe

A WARNUNG

1. Drehen Sie die Glasabdeckung gegen den
Uhrzeigersinn ganz heraus.

2. Tauschen Sie die GlUhlampe aus.

. Reinigen Sie die Glasabdeckung.

4. Drehen Sie die Glasabdeckung anschlieBend
wieder auf die Halterung, indem Sie den
obigen Schritt 1 in umgekehrter Reihenfolge
ausfuhren.

w

« Schalten Sie das Gerat vor dem Austausch der GlUhlampe aus und ziehen Sie den Netzstecker

aus der Steckdose.

« Verwenden Sie ausschlieBlich bis 300 °C hitzebestandige Gluhlampen die fur 25-
40 W bei 220-240 V ausgelegt sind. Zugelassene Gluhlampen sind bei dem Samsung-
Kundendienstzentrum in Ihrer Nahe erhaltlich.

« Fassen Sie Halogenlampen ausschlieRlich mit einem trockenen Tuch an. Andernfalls wird
die Lampe durch Fingerabdrucke oder Schwei verschmutzt, wodurch sich die Lebensdauer

verkurzt.

Seitliche Garraumbeleuchtung

1. Halten Sie die Unterseite der Abdeckung
mit einer Hand fest, und entfernen Sie die
Abdeckung wie in der Abbildung gezeigt mit
einem flachen dunnen Werkzeug (z. B. ein
Messer).

2. Tauschen Sie die GlUhlampe fUr die seitliche
Garraumbeleuchtung aus.

3. Setzen Sie die Abdeckung wieder ein.
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Problembehebung

Problembeschreibungen

Problem

Ursache

AbhilfemaBnahme

Schlagen Sie bei Problemen mit diesem Gerat zuerst in der folgenden Tabelle nach, und
probieren Sie die dort beschriebenen Abhilfemagnahmen. Wenn das Problem weiterhin
besteht, wenden Sie sich an das nachstgelegene Samsung-Kundendienstzentrum.

Die AuBenflachen des
Gerats werden im
Betrieb UbermaRig
heiB.

« Wurde das Gerat an einem Ort
ohne ausreichende Beluftung
aufgestellt?

« Halten Sie die in der
Aufstellanleitung genannten
Abstande ein.

Problem

Ursache

AbhilfemaBnahme

Die Tasten lassen sich
nicht richtig dricken.

» Haben sich Fremdkorper/-
stoffe um die Tasten
angesammelt?

« Entfernen Sie die
Fremdkorper/-stoffe, und
versuchen Sie es erneut.

Die Geratetur kann

« Haben Sie zwischen Geratetur

« Reinigen Sie grundlich das

» Modelle mit
berUhrungsempfindlichen
Bedienelementen: hat
sich auBen Feuchtigkeit
angesammelt?

« Wischen Sie die Feuchtigkeit
weg, und versuchen Sie es
erneut.

« Wurde die Kindersicherung
aktiviert?

« Deaktivieren Sie die
Kindersicherung.

Die Uhrzeit wird nicht
angezeigt.

« Wurde die Stromversorgung
unterbrochen?

« Uberprufen Sie, ob der
Netzstecker in die Steckdose
eingesteckt ist.

nicht richtig geo6ffnet und Garraum Essensreste Gerat und versuchen Sie
werden. angesammelt? erneut, die Geratetur zu offnen.
Die « Leuchtet die Lampe zunachst |« Die Garraumbeleuchtung

Garraumbeleuchtung
ist zu dunkel oder
funktioniert Uberhaupt
nicht.

und wird dann ausgeschaltet?

wird zu Energiesparzwecken
nach einer bestimmten Zeit
automatisch ausgeschaltet.
Sie konnen die Beleuchtung
wieder einschalten, indem

Sie die Taste fur die
Garraumbeleuchtung drucken.

« Wird die Lampe im Betrieb
durch Zubehorteile oder
Speisen verdeckt?

« Reinigen Sie den Garraum und
Uberprufen Sie die Beleuchtung
erneut.

Das Gerat startet den
Betrieb nicht.

« Wurde die Stromversorgung
unterbrochen?

« Uberprufen Sie, ob der
Netzstecker in die Steckdose
eingesteckt ist.

Das Gerat verursacht
Stromschlage.

« |st das Gerat ordnungsgemas
geerdet?

 Wird eine Steckdose ohne
Schutzleiter verwendet?

« Uberprufen Sie, ob das Gerat
ordnungsgemaR geerdet ist.

Der laufende Betrieb

« Wurde der Netzstecker aus der

« Stecken Sie den Netzstecker

Aus dem Gerat tritt

wird unterbrochen. Steckdose gezogen? wieder ein. Wasser aus.

Das Gerat wird im « Wurde die zulassige « Lassen Sie das Gerat nach Aus einem Spalt in der

Betrieb ausgeschaltet. Betriebsdauer uberschritten? langeren Garvorgangen GeratetUr tritt Dampf
abkuhlen. aus.

« Arbeitet der
KUhlungsventilator
ordnungsgemaR?

« Horchen Sie, ob der
KUhlungsventilator in Betrieb
ist.

Im Gerat bleibt Wasser
zurick.

« In einigen Fallen kann je nach
den zubereiteten Speisen
Wasser oder Dampf aus dem
Gerat austreten. Dies ist keine
Fehlfunktion des Gerats.

« Lassen Sie das Gerat abkuhlen,
und wischen Sie es mit einem
trockenen Tuch ab.

« Wurde das Gerat an einem Ort
ohne ausreichende Beluftung
aufgestellt?

+ Halten Sie die in der
Aufstellanleitung genannten
Abstande ein.

« Sind mehrere Gerate
an dieselbe Steckdose
angeschlossen?

« SchlieRen Sie das Gerat an eine
eigene Steckdose an.

Das Gerat wird nicht
mit Strom versorgt.

« Wurde die Stromversorgung
unterbrochen?

« Uberprifen Sie, ob der
Netzstecker in die Steckdose
eingesteckt ist.
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Problembehebung

Problem

Ursache

AbhilfemaBnahme

Problem

Ursache

AbhilfemaBnahme

Die Helligkeit im
Garraum schwankt.

« Die Helligkeit schwankt
in Abhangigkeit von der
abgegebenen Leistung.

« Schwankungen bei der
Leistungsabgabe sind wahrend
eines Garvorgangs normal.
Keine Sorge, dies ist keine
Fehlfunktion des Gerats.

Der Garvorgang ist
abgeschlossen, aber
der Kuhlungsventilator
lauft weiter.

« Der Ventilator lauft auch
einige Zeit nach Abschluss des
Garvorgangs weiter, um den
Garraum abzukuhlen.

Keine Sorge, dies ist keine
Fehlfunktion des Gerats.

Die Garergebnisse sind
unzureichend.

« Wurde wahrend des
Garvorgangs die Geratetur
geoffnet?

« Offnen Sie die Geratetur
im Betrieb nur dann, wenn
Speisen gewendet werden
mussen. Je ofter die Geratetur
im Betrieb geoffnet wird, desto
starker sinkt die Temperatur
im Garraum, sodass sich die
Garergebnisse verschlechtern.

Der Garraum wird nicht
erhitzt.

« |st die Geratetur offen?

SchlieRen Sie die Geratetur und
starten Sie das Gerat neu.

Die Dampfreinigung
wird nicht ausgefuhrt.

« |st das Gerat ausreichend
abgekunlt?

« Lassen Sie das Gerat
ausreichend abkuhlen, bevor
Sie die Reinigung durchfuhren.

« Wurden die falschen
Einstellungen gewahlt?

Schlagen Sie im Kapitel zur
Bedienung des Gerats nach und
stellen Sie das Gerat neu ein.

Der
Doppelgarraumbetrieb
funktioniert nicht.

« Wurde der Garraumteiler
ordnungsgemaR eingesetzt?

« Setzen Sie den Garraumteiler
richtig ein, und versuchen Sie
es erneut.

« |st die Sicherung
im Verteilerkasten
durchgebrannt oder hat
der Leistungsschutzschalter
ausgelost?

Ersetzen Sie die Sicherungen
bzw. setzen Sie den
Leistungsschutzschalter zuruck.
Wenn dies wiederholt passiert,
rufen Sie einen Elektriker.

Der Einfachbetrieb
funktioniert nicht.

« Befindet sich der Garraumteiler
im Gerat?

« Entnehmen Sie den
Garraumteiler, und versuchen
Sie es erneut.

Im Betrieb tritt Rauch
aus dem Gerat aus.

« Wird das Gerat zum ersten Mal
verwendet?

« Bei erstmaliger Verwendung
kann am Heizelement Rauch
entstehen. Dies ist keine
Fehlfunktion, und das Problem
sollte nach der 2. oder 3.
Verwendung nicht mehr
auftreten.

« Befinden Sie Speisereste am
Heizelement?

« Lassen Sie das Gerat
ausreichend abkUhlen und
entfernen Sie die Speisereste
vom Heizelement.

Vom Gerat geht
ein Brand- oder

Kunststoffgeruch aus.

« Wurden Kunststoff- oder
sonstige Behalter verwendet,
die nicht hitzebestandig sind?

« Verwenden Sie fur hohe
Temperaturen geeignete
Glashehalter.
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Informationscodes

Code Bedeutung AbhilfemaBnahme
Bei Storungen Ihres Gerats wird ein Informationscode im Display angezeigt. Schlagen Sie in Der Garraumteiler darf wahrend eines
der folgenden Tabelle nach, und probieren Sie die beschriebenen Abhilfemanahmen aus. Garvorgangs im Doppelgarraumbetrieb
nicht entfernt werden.
Code Bedeutung AbhilfemaBnahme Tritt auf, wenn der Garraumteiler Schalten Sie das Gerat aus, und starten
Problem mit der Verriegelung der wahrend eines Garvorgangs im Sie den Vorgang neu. Wenn das
C-dt Geratetir dc- Doppelgarraumbetrieb entfernt wird. Problem weiterhin besteht, ziehen
€20 Schalten Sie das Gerat aus. und starten Trvi.tt auf, Wenn der Garraumtgi\er Sie den Netzstecker fur mindestens
c-21 Sie den Vorgang neu Wenﬁ das \é{a?regg etme; G.arvorgtar;gsvﬂw 3ohﬁeéund5¢n Zus ger_sttgckdosg Udnd
: S ) infachbetrieb eingesetzt wird. schlieen Sie das Gerat dann wieder an.
C-22 Sensorstorung P_roblem weiterhin be_.Stem' ziehen Wenn das Problem dadurch nicht
Sie den Netzstecker fUr mindestens behoben wird. wenden Sie sich an ein
C23 30 Sekunden aus der Steckdase und S . .
: : . : Kundendienstzentrum in Ihrer Nahe.
Tritt nur bei einem Lese-/ schlieBen Sie das Gerat dann wieder : :
C-F1 | Schreibproblem mit dem EEPROM- | an. Wenn das Problem dadurch nicht Sicherheitsabschaltung
Speicherchip auf behoben'wird, vvendenlsie sich dn ein Die zp|a§5|ge maximale Betriebsdaver Dies ist keine Fehlfunktion des Gerats.
Tritt auf, wenn keine Kommunikation Kundendienstzentrum in Ihrer Nahe. co1 ELtJJre(rjsl,sher‘irt]tgeer\Ste”te Temperatur wurde | ¢\ o cio das Gerit aus, und
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