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Anvanda denna manual

Sakerhetsinstruktioner

Tack for att du valde en inbyggnadsugn fran SAMSUNG.

Denna bruksanvisning innehaller viktig information om sakerhet och
instruktioner avsedda att vagleda dig vid anvandning och underhall av
apparaten.

yvhnn Ta god tid pa dig att 1asa denna bruksanvisning innan du anvander ugnen
och behall denna bok for framtida referens.

Féljande symboler anvands i denna bruksanvisning:

A VARNING!

Farlig och osaker hantering kan resultera i allvarliga personskador, dédsfall
och/eller skada pa egendom.

/\ VAR FORSIKTIG!

Farliga eller osakra atgarder som kan leda till personskada och/eller skada pa
egendom.

OBS!

Anvandbara tips, rekommendationer eller information som hjalper anvandare
att hantera produkten.

Installationen av denna ugn maste utféras av en behorig elektriker. Installatéren
ansvarar for anslutning av apparaten till stromforsorjningen med beaktande av
tillampliga sakerhetsrekommendationer.

Viktiga sakerhetsforeskrifter

A VARNING!

Den har enheten ar inte avsedd att anvandas av nagra
personer (inklusive barn) med nedsatt fysisk, psykisk eller
mental formaga, eller avsaknad av erfarenhet och kunskap,
om personen eller personerna inte har nagon som overvakar
och instruerar angaende enhetsanvandningen av en person
som ansvarar for deras sakerhet.

Barn ska Overvakas av en vuxen sa att de inte leker med
apparaten.

Om natsladden ar defekt ska den bytas ut mot en specialsladd
eller en enhet som ar tillganglig hos tillverkaren eller en
auktoriserad servicetekniker. (Endast fast kabeltyp)

Om stromkabeln skadas maste den bytas ut av tillverkaren,

en servicetekniker eller liknande kvalificerad person for att
undvika fara. (Endast montering med stromsladd)

Svenska 3
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Sakerhetsinstruktioner

Det ska ga att koppla bort enheten fran stromforsorjningen
efter installationen. Urkoppling blir enkel genom att ha
kontakten atkomlig eller genom att integrera en strombrytare
| det fasta kablaget i enlighet med kablagereglerna.

Fastmetoden ska inte vara lim da detta inte anses vara en
tillforlitlig fastmetod.

Apparaten blir varm under anvandning. Omsorg bor vidtas
for att undvika att rora varmeelementen inuti ugnen.
Delar som ar |attatkomliga kan bli heta under anvandning.
Sma barn ska hallas pa avstand.

Om enheten har ang- eller sjalvrengoringsfunktion, maste
spill avlagsnas fore rengoring och inga verktyg far lamnas |
ugnen under ang- eller sjalvrengoring. Rengoringsfunktionen
beror pa modellen.

Om den har enheten har sjalvrengorande funktioner kan ytorna
bli hetare an vanligt under sjalvrengoringsprocessen och barn
ska hallas pa avstand. Rengoringsfunktionen beror pa modellen.

Anvand bara rekommenderad termometer for den har ugnen.
(Endast modeller med termometer)

Angrengorare far inte anvandas.

4 Svenska

Utrustningen ska vara helt avstangd vid byte av lampa for att
undvika risk for elektriska stotar.

Anvand inte slipmedel eller vassa metallskrapor for att
rengOra ugnens glas eftersom det kan repa ytorna, vilket kan
leda till att glaset spricker.

Enheten och dess atkomliga delar kan bli heta under anvandning.
Omsorg bor vidtas for att undvika att rora varmeelementen.
Barn under 8 ar ska inte anvanda apparaten utan standig
overvakning.

Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ar och aldre

och personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental
formaga eller utan erfarenhet och kunskap om de har
overvakats eller instruerats i att anvanda apparaten pa ett
sakert satt och forstar riskerna i samband med att anvanda
apparaten. Barn far inte leka med apparaten. Rengoring och
anvandarunderhall ska inte utforas av barn utan overvakning.

Temperaturen pa yttre ytor kan vara hog nar enheten anvands.
Luckan eller den yttre ytan kan bli varm nar enheten anvands.
Forvara apparaten och dess sladd utom rackhall for barn som
aryngre an 8 ar.

Apparaterna ar inte avsedda att anvandas med en extern
timer eller separat fjarrstyrning.

1+DA+EN.indb 4



For in gallret pa plats med de
utskjutande delarna (stoppar pa
bada sidor) framat sa att gallret
stoder vilopositionen for stora
mangder.

/\ VAR FORSIKTIG!

Om ugnen har skadats under transport far den inte anslutas.

Denna apparat far endast anslutas till stromforsorjningen av en sarskilt behorig
elektriker.

Vid problem med eller skada pa apparaten ska du inte forsoka anvanda den.
Reparationer far endast utforas av en behorig elektriker. En felaktigt utford
reparation kan leda till allvarliga skador pa dig sjalv och andra. Om din ugn
behover repareras ska du kontakta ett SAMSUNG-servicecenter eller din
aterforsaljare.

Elektriska ledningar och kablar far inte komma i kontakt med ugnen.

Ugnen ska anslutas till stromforsorjningen med en godkand kretsbrytare eller
sakring. Anvand aldrig grenuttag eller forlangningssladdar.

Apparatens stromforsorjning ska kopplas fran vid reparation eller rengoring.
Var forsiktig vid anslutning av elektrisk utrustning till uttag i narheten av
ugnen.

Om apparaten har en ang- eller varmluftstillagningsfunktion ska du inte
anvanda den nar vattentillforselenheten ar skadad. (Endast for modeller med
ang- eller varmluftsfunktion)

Om enheten ar skadad eller har sprickor ska du inte anvanda den utan kontakta
narmaste servicecenter. (Endast for modeller med ang- eller varmluftsfunktion)
Denna ugn ar endast avsedd for tillagning av mat for hushallsanvandning.
Under anvandning blir ugnens inre ytor tillrackligt heta for att orsaka brannskador.
Ror inte vid varmeelementen eller ugnens inre ytor forran de har svalnat.

Forvara aldrig antandbara material i ugnen.

Ugnens ytor blir heta nar apparaten anvands vid hog temperatur under en
langre tid.

Vid tillagning ska du vara forsiktig da du 6ppnar ugnsluckan, eftersom het luft
och anga snabbt strommar ut.

Vid tillagning av ratter som innehaller alkohol kan alkoholen dunsta vid hoga
temperaturer och angan kan fatta eld om den kommer i kontakt med ugnens
heta delar.

For din sakerhet ska du inte anvanda ang- eller hogtrycksapparater for
rengoring.

Barn ska hallas pa sakert avstand nar ugnen anvands.

Frysta livsmedel, t.ex. pizza, ska tillagas pa det stora gallret. Om bakplaten
anvands kan den deformeras pa grund av de stora temperaturskillnaderna.
Hall inte vatten i ugnens botten nar den ar het. Detta kan orsaka skada pa den
emaljerade ytan.

Ugnsluckan ska vara stangd under tillagning.

Lagg inte aluminiumfolie i botten av ugnen och placera inte bakplatar eller
formar pa den. Aluminiumfolie blockerar varmen, vilket kan orsaka skador pa
den emaljerade ytan och darmed leda till daliga tillagningsresultat.
Fruktjuicer efterlamnar flackar som kan bli permanenta pa ugnens emaljerade
ytor.

Vid tillagning av mycket mjuka kakor ska ett djupt karl anvandas.

Stall inte eldfasta lergods pa den 0ppna ugnsluckan.

Hall barn borta fran luckan nar du éppnar eller stanger den, eftersom de kan sla
sig pa luckan eller fastna med fingrarna i den.

Du ska inte kliva pa, sitta pa eller placera tunga foremal pa luckan.

Oppna inte luckan med onodigt mycket kraft.

VARNING!: Koppla inte ur apparaten fran strommen efter att
tillagningsprocessen ar Klar.

VARNING!: Lat inte luckan sta 6ppen nar ugnen ar pa.

Svenska 5
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Sakerhetsinstruktioner Installation

Korrekt avfallshantering av produkten A\ VARNING!

(elektriska och elektroniska produkter) Den har ugnen far endast anslutas av en kvalificerad tekniker. Installatren
ansvarar for att ansluta ugnen till stromkallan och att folja de sakerhetsregler
som galler i ditt omrade.

(Galler i lander med separata insamlingssystem)

Denna symbol pa produkten, tillbehoren och i manualen anger

att produkten och de elektroniska tillbehoren (t.ex. laddare, Vad som medféljer

headset, USB-kabel) inte bor sorteras tillsammans med annat

hushallsavfall nar de kasseras. Dessa foremal bor hanteras
[ separat for andamalsenlig atervinning av bestandsdelarna for

att forhindra fara for halsa och miljo.

Hushallsanvandare bor kontakta aterforsaljaren som salt

produkten eller kommunen for vidare information om var

och hur produkten och tillbehoren kan atervinnas pa ett

miljosakert satt.

Foretagsanvandare bor kontakta leverantoren samt o1 .

verifiera angivna villkor i kopekontraktet. Produkten och de /\/
elektroniska tillbehoren bor inte hanteras tillsammans med

annat kommersiellt avfall. 02

Besok samsung.com/uk/aboutsamsung/samsungelectronics/corporatecitizenship/
data_corner.ntml om du vill veta mer om Samsungs miljoengagemang och om B

produktspecifika lagenliga skyldigheter (t.ex. REACH).

Kontrollera att alla delar och tillbehoér medfoljer i produktens forpackning.
Om du har problem med ugnen eller tillbehor ska du kontakta ett lokalt
Samsung-kundcenter eller aterforsaljaren.

En overblick éver ugnen

=3
(%]
~
2!
)
=5
o
=)

Autofunktion foér energibesparing

« Om ingen anvandarinmatning gors under en viss tid medan apparaten ar pa
slutar apparaten att fungera och forsatts i standby-lage.

« Belysning: Vid matlagning kan du slacka lampan genom att trycka in knappen
for belysning. For att forbruka mindre energi stangs ugnens belysning av
nagra minuter efter att tillagningsprogrammet paborjats.

03 °

01 Manoverpanel 02 Luckhandtag 03 Lucka

6 Svenska
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Tillbehor Stréomanslutning

Med ugnen medfoljer flera tillbehor som hjalper dig att forbereda olika typer av
mat.

Anslut ugnen till ett eluttag. Om inget
vagguttag ar tillgangligt pa grund av
granser for tillaten spanning ska du
anvanda en flerpolig brytare (med

minst 3 mm utrymme mellan) for att
uppfylla sakerhetskraven. Anvand en
tillrackligt 1ang stromkabel som stoder
specifikationen HO5 RR-F eller HO5 VV-F,

01 BRUN eller SVART

Galler min. 1,5-2,5 mm>

02 BLA eller VIT _
03 GUL och GRON 2
Q
Markstrom (A) Minsta tvarsnittsyta g
o
10<A <16 1,5 mm? =

16 < A <25 2,5 mm?

Universalplat”® Extra djup plat* Grillspett” ., o . ) .
Kontrollera utgangsspecifikationerna pa dekalen som sitter pa ugnen.

Oppna den bakre luckan pa ugnen med en skruvmejsel och skruva bort
skruvarna pa slangklamman. Anslut sedan stromkablarna till ratt anslutningspol.
(&)-polen ar avsedd for jord. Anslut forst den gulgréna kabeln (jord), som maste
vara langre an de andra. Om du anvander en stickkontakt maste stickkontakten
vara atkomlig efter att ugnen har installerats. Samsung ar inte ansvarigt for
olyckor pa grund av avsaknad av eller felaktig jord.

Grill- och shaslikspett® Teleskopiska falsar* Avskiljare
- A VARNING!
p— Kliv inte pa och vrid inte pa kablarna under installation och hall dem borta fran
de varmeavgivande delarna pa ugnen.
Stektermometer®
0BS!

Tillganglighet for tillbenor markerade med en asterisk (*) beror pa ugnsmodell.

Svenska 7
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Installation

Montering i skap Inbyggd i skap (mm)

Om ugnen installeras inbyggd i ett skap maste skapets plastytor och adhesiva A Minst 550
delar tala upp till 90 °C och moblerna bredvid upp till 75 °C. Samsung ar inte B Minst 560
ansvarigt for skada pa mobler pa grund av ugnens varmeavgivning. C Minst 50
Ugnen maste vara ordentligt ventilerad. Utrymmet for ventilation bor vara -

50 mm mellan det nedre hyllplanet och barande vagg. Om du installerar ugnen D Min. 590 - max. 600
under en hall ska du folja hallens installationsinstruktioner. E Minst 460 x minst 50
Mattkrav for installation 0BS!

Ugn (mm) Det inbyggda skapet maste ha ventiler
§ A 560 G Max. 506 (E) for att ventilera varme och cirkulera
o |uften.
= B 175 H Max. 494
~—+
=) C 370 | 21 )
=) Under diskho (mm)

D Max. 50 J 545 -
A Minst 550
E 595 K 572 -
B Minst 560
F 595 L 550 -
C Minst 600
D Minst 460 x minst 50

OBS!

Det inbyggda skapet maste ha ventiler
(D) for att ventilera varme och cirkulera
luften.

8 Svenska
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Montering av ugnen

X

Se till att lamna ett utrymme (A) pa
atminstone 5 mm mellan ugnen och varje
sida av skapet.

Lamna minst 3 mm utrymme (B) sa att
luckan Oppnas och stangs latt.

For in ugnen helt och hallet i skapet och
fixera den pa bada sidorna med hjalp av
de tva skruvarna.

Nar installationen ar klar ska du ta bort skyddsfilmen, tejpen och annat
forpackningsmaterial samt ta ut medfoljande tillbehor ur ugnen. For att ta ut
ugnen ur skapet ska du forst koppla bort stromforsorjningen till ugnen och
sedan skruva bort 2 skruvar pa bada sidorna om ugnen.

A VARNING!
Ugnen maste ha ventilation for att fungera normalt. Blockera under inga
omstandigheter ventilationen.

OBS!

Ugnens verkliga utseende kan variera mellan olika modeller.

Svenska 9
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Innan du borjar

Forsta installningarna Smart sakerhetsmekanism
Nar du slar pa ugnen for forsta gangen visas standardtiden "12:00” pa skarmen Om du Oppnar dorren nar ugnen ar igang tands ugnens lyse och bade flakten
och timsymbolen ("12") blinkar. Gor foljande for att stalla in aktuell tid. och varmeelementen slutar att fungera. Detta ar for att undvika fysiska skador
1. Med timsymbolen blinkandes ska du som brannskador samt for att undvika onodig energiforlust. Nar detta intraffar
=, vrida pa installningsratten (ratten pa ska du stanga luckan. Ugnen fortsatter att fungera normalt eftersom detta inte
o ‘ hoger sida) for att stalla in timmen och ar ett problem med systemet.
sedan trycka pa OK for att flytta till A .
minutsymbolen. Tillbehor
2. Med minutsymbolen blinkandes ska du Forsta gangen du anvander ugnen ska alla tillbehor rengdras med varmt vatten,
=, vrida pa installningsratten for att stalla diskmedel och en mjuk, ren trasa.
o ‘ in minuten och sedan trycka pa OK. — « Satt i tillbehoren i ratt position inuti
05 e ugnen.
= 04—y - o Tillat minst 1 cm utrymme fran
i For att andra aktuell tid efter denna forsta 03 —r ‘\i:‘ tillbenoret och ugnens botten och fran
= installning ska du halla ner knappen © i 02—l i nagot annat tillbenor. )
_% 3 sekunder och folja stegen ovan. 01 / . ' yar for§|kt|g nar du far ut matkgrl eller
E' O] \\/ \ tillbehor gr ugnen. Varma matratter kan
orsaka brannskador.
01 Niva 1 02 Niva 2 « Tillbehoren kan deformeras nar de varms
Lukt av ny ugn 03 Niva 3 04 Niva 4 upp. Nar Qe har svalnat éterfér de sir_1
05 Niva 5 ursprungliga form och sitt ursprungliga
Innan ugnen anvands forsta gangen ska den rengoras invandigt for att avlagsna utseende och prestanda.

lukten av ny ugn.

1. Ta bort alla tillbehor ur ugnen.

2. Kor ugnen med varmluft pa 200 °C eller traditionellt pa 200 °C under en
timmes tid. Det forbranner eventuella rester fran tillverkningen.

3. Nar du ar klar ska du stanga av ugnen.

10 Svenska
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Grundlaggande anvandning

For battre matlagningsupplevelse bor du bekanta dig med hur varje tillbehor

anvands.
Galler Gallret ar till for att grilla och steka. Satt in gallret pa plats
med de utskjutande delarna (stoppar pa bada sidor) framat.
Gallerinlagg* Gallerinlagget anvands i kombination med platen for att
forhindra att vatska droppar ned pa ugnens botten.
Bakplat* Bakplaten (djup: 20 mm) anvands for att baka bakelser, kakor

och andra bakverk. Satt in den med den lutande delen framat.

Universalplat*

Universalplaten (djup: 30 mm) anvands for tillagning och
stekning. Anvand gallerinlagget for att undvika att vatska
droppar pa ugnens botten.

Satt in den med den lutande delen framat.

Extra djup plat*

Extra djupa platen (djup: 50 mm) anvands for att steka med
eller utan grillinlagget. Satt in den med den lutande delen
framat.

Grillspett* Det roterande grillspettet kan anvandas for att grilla mat som
exempelvis kyckling. Anvand endast det roterande grillspettet
i enkelt lage pa niva 4 dar grillspetsadaptern finns. Skruva
bort grillspettets handtag for att avlagsna under grillning.

Stektermometer* Stektermometern mater temperaturen i kottstycket som ska

tillagas. Anvand bara stektermometern som levereras med din
ugn.

Grill- och
shaslikspett*

Satt platen i gallerposition 1 for att samla in kottsaften, eller
langst ned i ugnen for en stor kottbit. Vi rekommenderar att
grillspettet anvands for kottstycken pa mindre an 1,5 kg.

1. Stick in grillspettet i kottet. Handtaget kan skruvas mot
den trubbiga anden for att gora det enklare att skjuta in
grillspettet.

2. Lagg forvalld potatis och gronsaker runt kottet.

3. Placera vaggan pa mitthyllan med den "V'-formade delen
riktad framat. Vila spettet pa vaggan med den spetsiga
anden riktad bakat och skjut forsiktigt in det tills spettets
ande fors in i vridmekanismen pa ugnens baksida. Spettets
trubbiga ande maste vila pa den "V"-formade delen.

(Det finns tva tungor pa spettet som ska vara narmast
ugnsluckan sa att spettet inte glider framat. Tungorna haller
aven fast handtaget)

4. Skruva loss handtaget fore tillagning.

5. Skruva fast handtaget nar tillagningen ar klar for att hjalpa
till att avlagsna grillspettet fran vaggan.

A\ VARNING!

Se till att grillspettets handtag sitter ordentligt.

Var forsiktig nar du anvander grillspettet. Gafflarna och
nalarna ar spetsiga och vassa vilket kan orsaka fysiska skador!
For att undvika brannskador ska du anvanda skyddshandskar
for att ta bort grillspetten eftersom de ar mycket heta.

Teleskopiska falsar*

Anvand brickan med teleskopiska falsar for att fora in platen

pa foljande satt:

1. Dra ut brickan med falsar ur ugnen.

2. Lagg platen pa brickan med falsar och skjut in brickan i
ugnen.

3. Stang ugnsluckan.

Avskiljare

Avskiljaren ar utformad for att dela in ugnen i tva avdelningar.
Anvand avskiljaren med Dubbelt tillagningslage.

OBS!

Tillganglighet for tillbehor markerade med en asterisk (*) beror pa ugnsmodell.

Svenska 11
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Innan du borjar

MekKaniskt Ias Dubbelt tillagningslage
Du kan anvanda bade det 6vre och nedre facket for att tillaga tva olika recept
Installation eller bara valja ett fack att laga mat med.

For in avskiljaren i niva 3 for att dela in
ugnsrummet i tva fack. Ugnen kanner av
avskiljaren och aktiverar det dvre facket
som standard.

OBS!

Tillganglighet for Dubbelt tillagningslage
beror pa receptet. Mer information finns
i avsnittet Matlagningsguide i den har
bruksanvisningen.

1. FOr in den tunna delen (A) i det
mekaniska laset pa motsvarande plats i
lashandtaget sa som visas.

2. Dra at skruven pa lashandtaget.

« Lossa och ta bort skruven fran
lashandtaget.

5
3
Q
=]
Q
(=
o
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« Lyft upp lashandtaget nagot for att lasa
upp dorren. Oppna sedan dorren.

« Om du vill 1dsa dorren ar det bara att
stanga den. Det mekaniska laset laser
dorren automatiskt.

12 Svenska
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Anvandning

Manéverpanel

Frontpanelen gar att fa i flera olika material och farger. Ugnens verkliga
utseende kan andras utan foregaende meddelande for att forbattra ugnens

08 Temperatur

Anvands for att stalla in temperaturen.

09 Tillagningstid

Tryck for att stalla in tillagningstiden.

kvalitet.
02 04 06 08 10
| | [ ||
=° l l l P
u @j 5 = ok § O - *
g o S o8
S EE S 1 S
| | | [ 11 |
01 03 05 07 09 11 12

01 Lagesvaljaren

Vrid for att valja ett tillagningslage eller en funktion.

02 Snabb férvarmning

Snabb forvarmning varmer ugnen snabbt till en

installd temperatur.

« Tryck for att sla pa eller av alternativet Snabb
forvarmning.

« Endast tillgangligt med enkelt lage.
(Varmluft, Traditionell, Overvarme+varmluft,
Undervarme+varmluft)

« Inaktiverat for temperaturer som ar installda pa
lagre an 100 °C.

10 Ugnslampa

Tryck pa den har knappen for att sla pa eller av den
invandiga lampan. Ugnens lampa slas pa automatiskt
nar luckan 6ppnas eller nar ugnen borjar fungera.
Efter en viss tids inaktivitet slocknar den for att
spara energi.

11 Barnlas

Barnlds inaktiverar alla kontroller for att undvika
olyckor. Men du kan sla av genom att vrida
lagesvaljaren till av.

Hall intryckt i 3 sekunder for att aktivera eller hall
intryckt i 3 sekunder igen for att inaktivera laset pa
kontrollpanelen.

12 Installningsratt

03 Timer

Med timern kan du kontrollera tiden eller tid kvar
under tillagning.

04 Ovre/nedre facket

Indikatorerna slas pa nar avskiljaren ar inford.
Du kan valja ovre eller nedre facket for dina recept.

05 Skarm Visar nodvandig information om valda lagen och
installningar.

06 OK Tryck for att bekrafta dina installningar.

07 Tillbaka Avbryt aktuella installningar och aterga till

huvudskarmen.

Anvand installningsratten for att:

« Stalla in tillagningstiden eller temperaturen.

« VVdlja ett underobjekt fran menyerna pa oversta
nivan: Rengoring, Automatisk tillagning,
Specialfunktion eller Grill.

« Valja en portionsstorleken for program med
Automatisk tillagning.

>
3
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0BS!

Om du trycker pa displayen med plasthandskar eller grytlappar fungerar den
eventuellt inte korrekt.
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Anvandning
Standardinstallningar Tillagningstid
Det ar vanligt att andra standardtemperaturen och/eller tillagningstiden for 1. \/__rid pa Iégesvéljafen for att valja ett
alla tillagningslagen. Folj stegen nedan for att justera temperaturen och/eller 5= . lage eller en funktion.
tillagningstiden for valt tillagningslage. @ @
Temperatur =
1. Vrid pa lagesvaljaren for att 2. Tryck pa knappen @ och vrid sedan
QE ° @ valja ett lage eller en funktion. N, installningsratten for att stalla in en
Standardtemperaturen for varje val onskad tid pa upp till 23 timmar och
Visas. 2 59 minuter.
2. Vrid installningsratten for att stalla in 3. Alternativt kan du aven senarelagga
S onskad temperatur. S sluttiden for din tillagning till 6nskad
tid. Tryck pa knappen @ och anvand
o installningsratten for att stalla in en
:§ slutpunkt. Se Senarelagga slut for mer
< ; .
: . . . ) information.
% 3. Tryck pa OK for att bekrafta dina
=) andringar. 4. Tryck pa OK for att bekrafta dina
3 oK andringar.
OK
OBS!
1
« Om du inte gor nagra ytterligare installningar inom nagra sekunder borjar oBs!
ugnen t|||agn|ng automatiskt med Standard]nsténnmgarna « Om du vill kan du tlllaga utan att stalla in tillagningstiden. | detta fall bérjar
« FOr att andra den installda temperaturen ska du trycka pa knappen § och gora ugnen att tillaga pa installda temperaturer utan tidsinformation och du maste
som ovan. stoppa ugnen manuellt nar tillagningen ar klar.
« Den exakta temperaturen inuti ugnen kan matas med en godkand termometer « FOr att andra den installda tillagningstiden ska du trycka pa knappen @ och
och enligt en auktoriserad institutions definition. Om du anvander andra folja stegen ovan.

termometrar kan det leda till ett matfel.

14 Svenska
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Sluttid

N 1. Vrid pa lagesvaljaren for att valja ett
g -° lage eller en funktion.

2. Tryck tva ganger pa knappen @ och
TN vrid sedan pd installningsratten for att
stalla in en onskad sluttid.

3. Tryck pa OK for att bekrafta dina

andringar.
oK

0BS!

» Om du vill kan du tillaga utan att stalla in sluttiden. | detta fall borjar ugnen
att tillaga pa installda temperaturer utan tidsinformation och du maste stoppa
ugnen manuellt nar tillagningen ar klar.

« FOr att andra den installda sluttiden ska du trycka tva ganger pa knappen @
och folja stegen ovan.

Senarelagt slut
Senarelagt slut ar utformat for att gora matlagningen bekvamare.

Exempel 1

Forestall dig att du valjer ett recept som tar en timme klockan 14:00 och vill att
ugnen ska vara fardig med tillagningen klockan 18:00. Stall in sluttiden genom

att andra Klart klockan till 18:00. Ugnen startar tillagningen klockan 17:00 och

blir klar 18:00, sa som du har angett.

Aktuell tid: 14:00 Stall in Senarelagd

sluttid: 18:00

Stall in tillagningstid:
1 timme

Ugnen startar tillagningen klockan 17:00 och blir automatiskt klar klockan
18:00.

| | | —

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

Exempel 2

>
3
<
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=
Q
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Aktuell tid: 14:00 Stall in tillagningstid:

2 timme

Stall in Senarelagd
sluttid: 17:00

Ugnen startar tillagningen klockan 15:00 och blir automatiskt klar klockan
17:00.

| | —— I

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

/\ VAR FORSIKTIG!

« Senarelagga slut ar inte tillgangligt i Dubbelt tillagningslage.
« Forvara inte tillagad mat for lange i ugnen. Maten kan forstoras.

Svenska 15
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Anvandning

Rensa tillagningstiden

Du kan rensa tillagningstiden. Detta ar anvandbart om du vill stoppa ugnen

manuellt nar som helst under processen.

1. Tryck pa knappen @ medan ugnen
anvands for tillagning for att visa
standardtillagningstiden.

2. Vrid installningsratten for att stalla in
P tillagningstiden till "00:00". Alternativt

©+ kan du trycka pa ©.

3. Tryck pa OK.

OK

>
5
<
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0oBS!

| Dubbelt tillagningslage maste du forst
valja det dvre eller nedre facket som du
vill rensa tillagningstiden for.

Rensa sluttiden

Du kan rensa sluttiden. Detta ar anvandbart om du vill stoppa ugnen manuellt

nar som helst under processen.

_O+

OK

1. Tryck tva ganger pa knappen @) medan
ugnen anvands for tillagning for att

visa installd sluttid.

2. Vrid pa installningsratten for att stalla
in sluttiden till aktuell tid. Alternativt

kan du trycka pa ©.

3. Tryck pa OK.

OBS!

| Dubbelt tillagningslage maste du forst
valja det dvre eller nedre facket som du

vill rensa sluttiden for.

16 Svenska
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Tillagningslagen (férutom Grill)

1. Vrid pa lagesvaljaren for att valja ett
tillagningslage.

2. Stall in tillagningstiden och/eller
temperaturen vid behov. Se avsnittet
Vanliga installningar for mer
information.

3. Om du vill kan du anvanda Snabb
forvarmning. For att gora detta ska
du trycka pa knappen [ och stalla
in onskad temperatur. Motsvarande
indikator [5} visas pa skarmen.

Ugnen barjar att forvarmas med ikonen [},
tills innertemperaturen nar den dnskade
temperaturen.

Nar forvarmning ar klar, doljs indikatorn
med ett pip.

Forvarmning rekommenderas for alla
tillagningslagen forutom om annat anges i
matlagningsguiden.

OoBS!
Du kan andra tillagningstiden och/eller
temperatur under tillagningen.

Dubbelt tillagningslage

Du kan anvanda den medfoljande avskiljaren for att dela in ugnsrummet i
ett 6vre och ett nedre fack. Detta tillater anvandare att aktivera tva olika
tillagningssatt samtidigt eller bara valja ett av facken att tillaga med.

\f‘\l’/
=N I

1.

For in avskiljaren i niva 3 for att dela in
ugnsrummet i tva fack.

. Vrid pa lagesvaljaren for att valja

tillagningslaget.

Du kan valja lagena Grill, Varmluft,

och Overvarme + varmluft i det dvre
facket och lagena Varmluft, Undervarme
+ varmluft och Undervarme i nedre
facket.

. Tryck pa [™] for att valja det dvre facket

eller tryck pa [=] for att valja det nedre
facket.
Ikonen ® kommer att visas for det valda
facket.

. Stall in tillagningstiden och/eller

temperaturen vid behov. Se avsnittet
Vanliga installningar for mer
information.

. Nar du ar klar ska du trycka pa OK.

Svenska 17
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Anvandning

%, Ugnen borjar att forvarmas med ikonen [},

® {S i tills innertemperaturen nar den 6nskade
— 1B _ _. temperaturen.
® h:' LI Forvarmning rekommenderas for alla
tillagningslagen forutom om annat anges i
matlagningsguiden.
OBS!

Tillganglighet for dubbelt tillagningslage beror pa tillagningslaget. Mer
information finns i avsnittet Matlagningsguide i den har bruksanvisningen.

Tillagning med stektermometern

Stektermometern mater temperaturen i kottstycket som ska tillagas. Nar
temperaturen nar maltemperaturen, stannar ugnen och slutar tillaga maten.
« Anvand bara stektermometern som levereras med din ugn.

« Du kan inte stalla in tillagningstiden om stektermometern ar isatt.

1. Tryck pa funktionspanelen for att valja
ett tillagningslage.

2. Satt i spetsen pa stektermometern i
mitten av kottet som ska tillagas. Se till
att gummihandtaget inte satts i kottet.

>
5
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3. Anslut sondens kontakt i uttaget pa
den vanstra sidan. Se till att du ser
stektermometerns indikator (/#7) med
den aktuella temperaturen i kottets mitt
pa skarmen.

@ innertemperatur.

temperatur.

A\ VARNING!

4. Vrid pa installningsratten (ratten pa
Py hoger sida) for att stalla in kottets

5. Tryck pa OK for att starta tillagningen.
Ugnen spelar upp en melodi och

oK avslutar tillagningen nar kottets

invandiga temperatur nar angiven

« FOr att undvika skada ska du inte anvanda stektermometern med grillspettet.
« Nar tillagningen ar klar blir stektermometern valdigt varm. Anvand grytlappar

nar du tar ut maten for att undvika brannskador.

OBS!

« Inte alla lagen stoder stektermometern. Om du anvander stektermometern i
lagen som inte ar avsedda for det, blinkar indikatorn for aktuellt lage. Om det

hander ska du ta ur stektermometern omedelbart.

18 Svenska
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Tillagningslagen (férutom Grill)

Tillagningslagena med en asterisk (*) ar tillgangliga for snabb forvarmning och
inaktiverade for temperaturer lagre an 100 °C.

Lage

Temperaturintervall (°C)

Foreslagen

SfelzElls temperatur (°C)

Enskilt —
Ovre Nedre

Varmluft

*30-250 40-250 40-250 170

Det bakre varmesystemet genererar varme som
fordelas jamnt med flakten for varmluft. Anvand
det har laget for att baka och steka pa flera nivaer
samtidigt.

PRO

Temperaturintervall (°C)
= Foreslagen
e Enskilt - Dubbelt temperatur (°C)
Ovre Nedre
80-200 - - 160

Forstekning

Professionell forstekning kor en automatisk cykel
med forvarmning tills ugnens temperatur nar

220 °C. Sedan borjar det 6vre varmesystemet och
varmluftsflakten att fungera for att bryna mat,
t.ex. kott. Efter att det ar brynt lagas det pa lag
temperatur. Anvand det har laget for notkott, fagel
eller fisk.

Traditionell

*30-250 - - 200

Varmen kommer genom de ovre och nedre
varmesystemen. Den har funktionen ska anvandas for
vanlig bakning och stekning av nastan alla typer av
matratter.

Bl

Overvarme +
varmluft

*40-250 40-250 - 190

Det Gvre varmesystemet genererar varme som
fordelas jamnt med flakten for varmluft. Anvand det
har laget for stekning med en krispig yta (t.ex. krispig
yta eller lasagne).

Eko-varmluft

30-250 - - 170

Eko-varmluft anvander optimerade varmesystem for
att spara energi under tillagning. Tillagningstiderna
blir lite langre, men resultatet blir detsamma.
Observera att det har laget inte stoder forvarmning.

OBS!
Eko-varmluftlagets uppvarmningssatt har anvants for

att faststalla energiklassen i enlighet med EN60350-1

*40-250 - 40-250 190
® Undervarme + | Det nedre varmesystemet genererar varme som
= Varmiuft fordelas jamnt med flakten for varmluft. Anvand det
har laget for pizza, brod eller kakor.
Enskild: 190
100-230 - 100-230 Nedre: 170
|;| Undervarme | Undervarmesystemet genererar varme. Anvand det

har laget i slutet vid bakning eller tillagning for att
bryna undersidan pa pajer eller pizza.

Svenska 19
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Anvandning

Tillagningslagen (Grill)

- +
0K

- +
0K
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1. Vrid pa lagesvaljaren for att valja [F.

2. Anvand installningsratten for att valja
Stor grill (G 1) eller Eko-grill (G 2) och
tryck sedan pa OK.

3. Anvand installningsratten for att stalla

in temperaturen och tryck sedan pa OK.

Dubbelt tillagningslage
Grillning med Dubbelt tillagningslage ar anvandbart for sma serveringsstorlekar
for att spara strom. Som standard finns endast alternativet Stor grill i det ovre
facket eftersom ugnen anvander endast det dvre varmeelementet.

Tillagningslagen (Grill)

1. Satt in avskiljaren i niva 3 for att
aktivera Dubbelt tillagningslage.

2. Vrid pa lagesvaljaren for att valja [71.
Som standard valjs endast Stor grill
(G 1) automatiskt.

3. Anvand installningsratten for att stalla
in temperaturen och tryck sedan pa OK.

Temperaturintervall (°C) .
Lage Eekilt Dubbelt . Fmes";‘ge’(‘oc)
nskKi Bvre Nedre emperatur

100-270 200-250 - 240

G 1 | Stor grill | Den stora grillen genererar varme. Anvand det har laget for att

bryna matens yta (t.ex. kott, lasagne eller gratanger,).

100-270 | - - 240

G 2 | Eko-grill | Den lilla grillen genererar varme. Anvand det har laget for mat

som behover mindre varme, t.ex. fiskfilé och fyllda baguetter.

20 Svenska
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Temperaturinstallningsintervall for Dubbelt tillagningslage 1) el e sl Det dver facket ar begransat till (°C)
Du kan anvanda bade det 6vre och nedre facket samtidigt for olika tillagningslagen. (0 Lagsta Hogsta
| Dubbelt tillagningslage paverkas temperaturintervallen i ett fack av 40 20 45
temperaturinstallningarna for det andra. Till exempel kommer grillning i 6vre facket
begransas av anvandningen i det nedre facket i form av tillagningstemperaturer. 60 50 75
Bada facken begransar dock sina temperaturinstallningar mellan lagst 40 och 80 65 105
hogst 250. 100 80 135
Om évre ar installt pa Det nedre facket ar begransat till (°C) 120 90 160
(O Lagsta Hogsta 140 105 190
40 40 45 160 120 220
60 50 75 180 135 250
80 65 105 200 145 250
100 80 135 220 160 250
120 90 160 250 170 250 >
140 105 190 §
160 120 220 S
180 135 250 a
200 145 250
220 160 250
250 170 250
Svenska 21
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Anvandning

Avbryta tillagningen

Specialfunktion

o

Medan tillagning pagar ska du vrida
lagesvaljaren till "O”". Ugnen stangs av
inom nagra sekunder. For att undvika

att acceptera felaktiga kommandon av
anvandare, vantar ugnen nagra sekunder
sa att de kan ratta till sina val.

Avbryta tillagningen for ett enskilt fack

>

=}

<

g: N

a kg

3 g

=]

Q

0K
22 Svenska

Folj de har instruktioner for att avbryta tillagningen i Dubbelt tillagningslage.
1. Tryck pa ¢ for att avbryta tillagningen.

2. Tryck pa [™] for att valja det dvre facket
eller tryck pa [=a] fOr att vélja det nedre
facket.

Ikonen » kommer att blinka pa det
valda facket.

3. Tryck pa OK. Ugnen avslutar tillagning
for det valda facket.

Lagg till specialfunktioner eller ytterligare funktioner for att forbattra
din matlagningsupplevelse. Specialfunktioner ar inte aktiverade i Dubbelt
tillagningslage.

OK

1. Vrid pd lagesvaljaren for att valja [E.

2. Anvand installningsratten for att valja
en funktion och tryck sedan pa OK.
Standardtemperaturen visas.

3. Stall in tillagningstiden och/eller
temperaturen vid behov. Se avsnittet

Vanliga installningar for mer
information.

4. Tryck pa OK for att starta funktionen.

Lage Temperaturintervall |  Foreslagen Instruktioner
(°0) temperatur (°C)
Anvand detta endast for
F 1 | Varmebevarande 40-100 80 att halla mat som precis
har tillagats varm.
Anvand detta for
F 2 | Porslinsvarmare 30-80 60 uppvarmning av ratter

eller ugnsformar.
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Automatisk tillagning

For oerfarna kockar erbjuder ugnen totalt 50 automatiska tillagningsrecept.
Utnyttja denna funktion for att spara tid eller lara dig snabbare. Tillagningstiden
och temperaturen justeras enligt valt recept.

- +
0K

- +
0K

OBS!

1. Vrid pa lagesvaljaren for att valja .

2. Vrid installningsratten for att valja ett
program och tryck sedan pa OK.

3. Vrid installningsratten for att valja en
portionsstorleken. Viktintervallet beror
pa programmet.

4. Tryck pd OK for att starta tillagningen.

« Vissa av alternativen i programmen for automatisk tillagning inkluderar
forvarmning. For de alternativen visas forvarmningens forlopp. Placera
maten i ugnen efter att ljudsignalen for forvarmning hors. Tryck sedan pa
Tillagningstid nar du vill starta automatisk tillagning.

« Mer information finns i avsnittet med program for automatisk tillagning i den

har bruksanvisningen.

Dubbelt tillagningslage

\f‘\l’/
=N I

- +
OK

- +
OK

OBS!

. Satt in avskiljaren i niva 3 for att

aktivera dubbelt tillagningslage.

. Vrid pa lagesvaljaren for att valja s,

. Tryck pa [™] for att valja det dvre facket

eller tryck pa [=] for att valja det nedre
facket.
Ikonen » kommer att visas for det valda
facket.

. Vrid installningsratten for att valja ett

program for det ovre facket och tryck
pa OK.

. Vrid installningsratten for att valja en

portionsstorleken. Viktintervallet beror
pa programmet.

. Tryck pa OK for att starta tillagningen.

Mer information finns i avsnittet med program for automatisk tillagning i den

har bruksanvisningen.
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Anvandning
Rengéring 4. Anvand en torr trasa for att gora rent
X . - ) - ) o inuti ugnen.
Tva rengoringslagen finns tillgangliga. Dessa funktioner sparar tid at dig
eftersom du inte behover gora rent ugnen manuellt. Den aterstaende tiden visas
pa skarmen under denna process.
Funktion Instruktioner
. Detta ar anvandbart for att rengora lattare
C1 | Angrengoring ) X
nedsmutsning med anga. A VARNING!
Pyro- Den pyrolytiska funktionen ar en termisk rengoring Oppna inte luckan forran cykeln ar klar. Vattnet inuti ugnen ar mycket varmt ach
Cc2 - med hog temperatur. Den branner bort feta matrester kan orsaka brannskador
rengoéring . ) . :
for att underlatta manuell rengoring.

OBS!

« Vi rekommenderar att ta bort envist smuts manuellt med rengoringsmedel

Angrengorin
greng 9 innan angrengoring aktiveras om ugnen ar mycket nedsmutsad av fett, t.ex.

Detta ar anvandbart for att rengora lattare nedsmutsning med anga. efter ugnstekning eller grillning.
/ 1. Hall 490 ml vatten i botten pa ugnen « Lamna ugnsluckan pa glant nar cykeln ar klar. Detta for att 1ata den emaljerade
7 och stang ugnsluckan. ytan inuti torka ordentligt.
)

« Rengoring aktiveras inte om ugnen ar varm inuti. Vanta tills ugnen har svalnat
och forsok igen.

« Hall inte vatten i botten med kraft. Gor det forsiktigt. Annars svammar vattnet
over pa framsidan.
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2. Vrid pa lagesvaljaren for att valja K. Pyro-rengoring
Den pyrolytiska funktionen ar en termisk rengoring med hog temperatur. Den
O branner bort feta matrester for att underlatta manuell rengoring.
1. Ta bort alla tillbehor inklusive
sidovalsarna och torka bort stora
3. Vrid pa installningsratten for att valja @ orenheter manuellt fran ug‘nenns insida.
P Angrengoring (C 1) och tryck sedan pa ) Annars kal’]”d('% ge upphov ,t'” Ia.go.r
- * ok OK for att starta rengoringen. under rengoringscykeln, vilket i sin tur
Angrengoring kors i 26 minuter. kan leda till brand.

2. Vrid pa lagesvaljaren for att valja .

24 Svenska
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/\ VAR FORSIKTIG!

. Vrid pa installningsratten for att valja

Pyro-rengoring (C 2) och tryck sedan
pa OK.

. Anvand installningsratten for att

valja en rengoringstid bland 3 nivaer:
1 timme 50 minuter, 2 timmar
10 minuter och 2 timmar 30 minuter.

. Tryck pa OK for att starta rengoringen.

. Nar den ar klar ska du vanta tills att

ugnen har svalnat och sedan torka av
luckan langs med kanterna med en
fuktig trasa.

« ROr inte vid ugnen eftersom den blir valdigt varm under cykeln.
« Hall barn borta fran ugnen for att undvika olyckor.
« Nar cykeln ar klar ska du inte sla av strommen medan kylflakten ar igang for

att kyla ner ugnen.

OBS!

« Nar cykeln startar blir ugnen varm inuti. Av sakerhetsskal Iases luckan. Luckan

lases upp nar cykeln ar klar och ugnen har svalnat.

« Se till att du tdbmmer ugnen innan du gor rent den. Tillbehor kan deformeras pa

grund av hoga temperaturer inuti ugnen.

Timer

Med timern kan du kontrollera tiden eller tid kvar under tillagning.

0BS!

1. Tryck pa X.

2. Anvand installningsratten for att stalla

in tiden och tryck sedan pa OK.
Du kan stalla in tiden till max 23 timmar
och 59 minuter.

« Nar tiden gar ut piper ugnen och meddelandet "00:00" blinkar pa skarmen.
« DU kan andra timerinstallningarna nar som helst.

Ljud pa/av

« FOr att stanga av ljudet ska du trycka pa
och halla in Ugnslampa i 3 sekunder.

« FOr att sl pa ljudet ska du trycka pa och
halla in igen i 3 sekunder.

Svenska 25
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Smart tillagning

Manuell tillagning Bakning
Vi rekommenderar att du forvarmer ugnen for basta resultat.

A\ VARNING gallande akrylamid :
Mat Tillbehs Niva | Ubovi inast Temp. Tid
Akrylamid produceras nar mat med starkelse tillagas, t.ex. chips, pommes frites : Tigislerr Iva | Uppvarmningstyp | = ¢ (min)
och brod och kan orsaka halsoproblem. Det rekommenderas att denna typ av sockerkak Galler @ 25-26 5 160-170 | 35-40
mat tillagas i 1ag temperatur for att undvika overtillagning, att de steks for OCKerkaxa d eryl”tf ~otm B -
mycket eller att de branns. platrorm
Tigerkaka Galler, Gugelhupf- 3 |:| 175-185| 50-60
|
OBS! platform
« Forvarmning rekommenderas for alla tillagningslagen forutom om annat anges kel "
i matlagningsguiden. Bakelse |G“a er, @ ?0 Em 3 190-200 | 50-60
« Nar du anvander Eko-grill ska du placera maten i tillbehorsplatens mitt. platform for tarta
Jast kaka pa plat Universalplat 2 |Z| 160-180 | 40-50
Tillbehorsrad med smulpaj
Ugnen levereras med ett annat antal eller typ av tillbehor. Du kanske tycker A
. . B} . 2 ) T ) Smulpa Galler, 22-24 3 170-180 | 25-30
att vissa tillbehor saknas i tabellen nedan. Aven om du inte har tillgang till vipal LeJ;ﬂSfOI’m cm
de exakta tillbehoren som anges i denna matlagningsguide kan du dock folja
receptet med vad du redan har och uppnd samma resultat. Scones Universalplat 3 180-190| 30-35
%’ « Bakplaten och universalplaten ar utbytbara.
2 - Vid tillagning av fet mat rekommenderar vi att satta en plat under gallret for Lasagne Galler, 22-24 cm 3 190-200 | 25-30
= att samla upp oljerester. Om gallerinsatsen foljde med din ugn kan du anvanda ugnsform
§ den tillsammans med platen. Maréanger Universalplat 3 80-100 | 100-150
=} « Om universalplaten eller den extra djupa platen, eller bada, foljde med din ugn
a ar det battre att anvanda den som ar djupast for tillagning av fet mat. Sufflé Galler, suffléformar 3 170-180 | 20-25
Appelkaka Universalplat 3 150-170 | 60-70
Hembakad Universalplat 2 190-210| 10-15
pizza, 1-1,2 kg
Frysta, fyllda Universalplat 2 [ 180-200 | 20-25
snacks
Ostpaj Galler, 22-24 cm 2 [ 180-190 | 25-35
ugnsform
26 Svenska
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. . . . . Temp. Tid . . . . . Temp. Tid
Mat Tilloehor Niva | Uppvarmningstyp €0 iy Mat Tillbehér Niva | Uppvarmningstyp €0 iy
Appelpaj Galler, @ 20 cm 2 160-170 | 65-75 Ankbrost Galler + 3 180-200 | 20-30
platform universalplat 1
Kyld pizza Universalplat 3 180-200 | 5-10 Liten kalkon, Galler + 3 180-200 | 120-150
hel, 5 kg universalplat 1
Stekni Gronsaker
ekning
Gronsaker, 0,5 kg Universalplat 3 220-230 | 15-20
Mat Tillbehor Niva | Uppvarmningstyp | TomP- | Tid
PP gstyp (°C) (min.) Bakade Universalplat 3 200 45-50
Kott (n6t/gris/lamm) potatishalvor,
0,5 kg
Ryggbiff, 1 k Galler 3 160-180 | 50-70
yag g Galler + Fisk
universalplat 1
B Galler + 3 160-180 | 90-120 Fiskfile, bakad Qaller+n 3 200-230 | 10-15
. . universalplat 1
kalvfransyska, universalplat 1
1,5 kg Ugnsstekt fisk Galler + 3 180-200 | 30-40
Flaskstek, 1 kg Galler + 200-210| 50-60 universalplat | 1

universalplat *Vvand efter halva tiden.

Flasklagg, 1 kg Galler + 160-180 | 100-120

universalplat

(%]
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Lammben med Galler + 170-180 | 100-120

benet kvar, 1 kg universalplat

Wk, W ew
= [

Fagel (kyckling/anka/kalkon)

Hel kyckling, Galler + 205 80-100"
1,2 kg* universalplat 1
(for att fanga
upp fett)
Kycklingdelar Galler + 3 200-220 | 25-35
universalplat 1
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Smart tillagning

Grillning Fryst fardig ratt
Vi rekommenderar att du forvarmer ugnen nar du anvander den stora grillen. Temp Tid
vand efter halva tiden. Mat Tillbehor Niva | Uppvdrmningstyp €O ' (min)
. . . P Temp. Tid Fryst pizza Galler 3 200-220 | 15-25
Mat Tillbehor Niva | Uppvarmningst . . %
PP GV o | (min) (0,4-0,6 kg)
Brod Fryst lasagne Galler 3 |z| 180-200 | 45-50
Rostat brod aller 5 v 270 2-4 - - -
ostat bro c Frysta pommes frites| Universalplat | 3 220-225 | 20-25
Varma smorgasar |  Universalplat 4 200 4-8 . :
Frysta kroketter Universalplat 3 220-230 | 25-30
NOtkott
" — Fryst grillad Galler 3 190-200 | 10-15
Stek Um?/ilrf;;\ét 411 240-250 | 15-20 camembert
Frysta baguetter med Galle 3 w 190-200 | 10-15
Burgare® Galler + 4 250-270 | 13-18 ysta bagule paners
Universalplat 1 garnering universalplat 1
Frysta fiskpi I 3 190-200 | 15-25
Criskott rysta fiskpinnar Qa er+ q E
Flaskkotletter Gall 4 E 250-270 | 15-20 universalplat L
er + - - i
Frysta fiskburgare Gall 3 w 180-200 | 20-35
universalplat 1 y ISKourg &
Korv Galler + 4 260-270 | 10-15
universalplat 1
Fagel
Kycklingbrost Galler + 4 E 230-240 | 30-35
universalplat 1
Kycklingklubbor Galler + 4 230-240 | 25-30
universalplat 1

*Vand efter 2/3 av tillagningstiden.
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Forstekning

Det har laget inkluderar en automatisk uppvarmningscykel pa upp till 220 °C.
Overvarmaren och varmluftsflakten anvands da kottet bryns. Efter det har
steget tillagas maten pa lag effekt genom forvalet av 1ag temperatur. Det sker
genom att dver- och undervarmen anvands. Det har laget passar for kottstekar

Eko-varmluft

Det har laget anvander det optimerade varmesystemet sa att du sparar energi
nar du tillagar dina ratter. Tiderna i denna kategori féreslas utan forvarmning
fore tillagning for att spara mer energi.
Du kan Oka eller minska tillagningstiden och/eller temperaturen efter dina

och kyckling. onskemal.
Mat Tillbehor Niva | Temp. (°C) Tid (timmar) Mat Tillbehor Niva | Temp. (°C) | Tid (min.)
Oxstek Galler + universalplat 3 80-100 3-4 Smulpaj, 0,8-1,2 kg Galler 2 160-180 60-80
1 Bakad potatis, 0,4-0,8 kg Universalplat 2 190-200 70-80
Flaskstek Galler + Universalplét 3 80-100 4-5 Korvar, 0.3-0.5 kg Galler + 3 160-180 20-30
1 universalplat 1
Lammstek Galler + universalplat 3 80-100 3-4 Frysta pommes frites, Universalplat 3 180-200 25-35
1 0,3-0,5 kg
e Caller ~ universalplat | 3 70-90 23 Fryst Klyftpotatis, Universalplat | 3 | 190-210 | 25-35
1 0,3-0,5 kg
Fiskfilé, 0,4-0,8 kg Galler + 3 200-220 30-40
universalplat 1 5
Krispiga fiskfiléer, Galler + 3 | 200-220 | 30-45 3
panerade, 0,4-0,8 kg universalplat 1 =
Q
Rostbiff, 0,8-1,2 kg Galler + 2 180-200 65-75 "5
universalplat 1 2
Rostade grénsaker, Universalplat 3 200-220 25-35
0,4-0,6 kg

NV75K5571RS_EE_DG68-00741A-01_SV+NO+FI+DA+EN.indb 29
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Smart tillagning
Dubbel tillagning Du kan aven anvanda endast det dvre eller undre facket for att spara strom.
Innan du anvander den dubbla tillagningsfunktionen ska du fora in avskiljaren i Tillagningstiden kan bli langre nar du anvander facken separat.
ugnen. Vi rekommenderar att forvarma ugnen for basta resultat. Vi rekommenderar att forvarma ugnen for basta resultat.
Foljande tabell visar fem guider for dubbel tillagning som vi rekommenderar
for tilllagning, stekning och bakning. Genom att anvanda funktionen Dubbel Ovre
tillagning kan du tillaga dina huvud- och sidoratter eller huvudratter och -
desserter samtidigt. Mat Tillbehor Niva | Uppvarmningstyp | Temp. (°C) Tl.d
« Forvarmningstiden kan forlangas nar du anvander funktionen Dubbel tillagning. — - - )
i Sma mjuka kakor | Universalplat 4 170 30-35
. . . .. . Temp. Tid
Nej | Del Mat Tillbehor | Niva | Uppvarmningstyp €0) (min) Scones Universalplat 4 180-190 | 30-35
1 | Ovre Sockerkaka Galler, 4 160-170 | 40-45 Lasagne Galler 4 190-200 | 30-35
@ 25-26 cm
platform Kycklingklubbor* Galler + B 4 230-250 | 30-35
Nedre | Hembakad pizza, | Universalplat | 1 @ 190-210| 13-18 universalplat 4
1,0-1.2 kg * Forvarm inte ugnen.
2 | Ovre Rostade Universalplat | 4 220-230 | 13-18
gronsaker, Nedre
0,4-0,8 kg -
7 - - ) . . . . Temp. Tid
é Nedre Appelpa] Galler, 1 160-170| 70-80 Mat Tillbehor Niva | Uppvarmningstyp €0 i
g gézt?ocrnr; Sma mjuka kakor | Universalplat | 1 170 | 30-35
§ 3 | Ovre Pitabrod Universalplat | 4 230-240 | 13-18 Tigerkaka Galler 1 160-170 | 60-70
a Nedre | Potatisgratang, Galler, 1 180-190 | 45-50 Appelpaj Galler 1 ) 160-170 | 70-80
10-15kg iér_wiﬁoﬁr:wn Hembakad pizza, Universalplat 1 ) 190-210 | 13-18
4 | Ovre | Kycklingklubbor Galler + 4 E 230-250 | 30-35 10-1,2kg
universalplat | 4
Nedre Lasagne, Galler, 1 190-200 | 30-35
1,0-15kg 22-24 cm
ugnsform
5 | Ovre | Fiskfilé, bakad Galler + 4 210-230 | 15-20
universalplat | 4
Nedre | Appelkaka med | Universalplat | 1 170-180 | 25-30
smordeg
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Automatiska tillagningsprogram

Enkel tillagning

| foljande tabell presenteras 40 automatiska program for kokning, stekning och
bakning.

Den innehaller kvantiteter, viktangivelser och olika rekommendationer.
Tillagningslagen och -tider har forprogrammerats for att gora det enkelt for dig.

Du kommer att hitta nagra recept for automatiska program i din instruktionsbok.

Automatiska tillagningsprogram 1 till 19, 38 och 39 inkluderar forvarmning och
visar forvarmningens framsteg. Placera maten i ugnen efter att ljudsignalen for
forvarmning hors. Tryck sedan pa Tillagningstid nar du vill starta automatisk

Kod

Mat

Vikt (kg) Tillbehor Niva

A4

Lasagne

1,0-15 Galler 3

Tillaga hemlagad lasagne med hjalp av en ugnssaker
form, 22-24 cm. Starta programmet och placera
formen pa gallrets mitt efter att ljudsignalen for
forvarmning hors.

A5

Ratatouille

1,2-15 Galler 3

Lagg ingredienserna for Ratatouille i en gryta med lock.
Starta programmet och placera formen pa gallrets mitt
efter att ljudsignalen for forvarmning hors. Baka tackt.
Ror om fore servering.

A6

Appelpaj

12-14 | caller | 2

Tillaga appelpaj i en 24-26 cm rund bakform av plat.
Starta programmet och placera platformen pa gallrets
mitt efter att ljudsignalen for forvarmning hors.

tillagning.
A VARNING!
Anvand alltid grytlappar nar du ska ta ut maten.
Kod Mat Vikt (kg) Tillbehoér Niva
1,0-1,5 Galler 3

Tillaga farsk potatisgratang med hjalp av en ugnssaker
form, 22-24 cm. Starta programmet och placera
formen pa gallrets mitt efter att ljudsignalen for
forvarmning hors.

A1 | Potatisgratang

A7

Croissanter

0,3-0,4 ‘ Universalplat ‘ 3

Tillaga croissanter (kall fardig deg). Lagg bakplatspapper
pa universalplaten. Starta programmet och for in platen
efter att ljudsignalen for forvarmning hors.

0,8-1,2 Galler 3

Tillaga farsk gronsaksgratang med hjalp av en
ugnssaker form, 22-24 cm. Starta programmet och
placera tallriken pa gallrets mitt efter att ljudsignalen
for forvarmning hors.

A 2 | Gronsaksgratang

A8

Appelkaka med
smordeg

0,3-0,4 ‘ Universalplat ‘ 3

Placera appelkakan med smordeg pa bakplatspapper
pa universalplaten. Starta programmet och for in
platen efter att ljudsignalen for forvarmning hors.

1,2-15 Galler 3

Tillaga pastagratang med hjalp av en ugnssaker form,
22-24 cm. Starta programmet och placera formen pa
gallrets mitt efter att ljudsignalen for forvarmning
hors.

A3 Pastagratang

A9

Quiche lorraine

12-15 | Galler | 2

Forbered pajdegen och lagg den i en rund pajform
med en diameter pa 25 cm. Starta programmet, tillsatt
fyllning och placera formen pa gallrets mitt efter att
ljudsignalen for forvarmning hors.

Vit brédlimpa

06-07 | Galler 3

Forbered degen och placera den i en svart rektangular
metallform (langd 25 cm). Starta programmet och
placera tallriken pa gallrets mitt efter att ljudsignalen
for férvarmning hors.
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Smart tillagning

Kod Mat Vikt (kg) Tillbehor Niva Kod Mat Vikt (kg) Tillbehor Niva
0,8-0,9 Galler 3 0,7-0,8 Galler 2
- Forbered degen och placera den i en svart rektangular Forbered degen och placera den i en svart rektangular
Brodlimpa med . . .
Al1l blandade korn metallform (l&ngd 25 cm). Starta programmet och A 17 Mjuk kaka metallform (langd 25 cm). Starta programmet
placera ratten pa gallrets mitt efter att ljudsignalen for och placera platformen pa gallrets mitt efter att
forvarmning hors. ljudsignalen for forvarmning hors.
03-05 | Universalplat | 3 04-05 | Galler | 3
A12 Frallor Tillaga rullar (kall fardig deg). Lagg bakplatspapper pa A18 Botten till Placera degen i en svart smord bakform av metall for
universalplaten. Starta programmet och for in platen frukttarta kakbotten. Starta programmet och placera platformen pa
efter att signalen for forvarmning hors. gallrets mitt efter att ljudsignalen for forvarmning hors.
08-12 | Galler | 3 07-08 | Galler | 3
Placera farsk frukt (hallon, bjornbar, appelskivor A 19 Brownies Tillaga degen i en ugnssaker form, 20-24cm. Starta
A13 smulpaj eller paronskivor) pa en ugnsform 22-24 cm. Fordela programmet och placera formen pa gallrets mitt efter
smulor ovanpa. Starta programmet och placera formen att ljudsignalen for forvarmning hors.
pa gallrets mitt efter att ljudsignalen for forvarmning 09-1.1 Galler + 2
hors. ; 2
) 1,1-1,3 universalplat
; . A 20 Rostbiff . .
n 0,5-0,6 ‘ UnAlve-rsalplat ‘ 3 . Krydda notkottet och 1at sta i kylen i 1 timme.
é A14 Scones Placecra scones (5-6 cm i d|amete”r) pa et“t bakpapper pa Placera pa gallret med feta sidan uppat.
= en plat. Starta programmet och for in platen efter att 09-11 Galler + 5
E IJUdSléJr;algr;for fo‘rvarmngnﬁj hors. ‘ - rot Langsamt 11-13 universalplat
S, _ Do ater _ tillagad nétstek | Krydda notkottet och Iat sta i kylen i 1 timme.
a Fourbered degen ocAh placera fjen i en svart rektangular Placera pa gallret med feta sidan uppat.
A 15 Sockerkaka platform med en diameter pa 26 cm. Starta
- ! ‘ 0,4-0,6 Galler + 4
programmet och placera platformen pa gallrets mitt . IDlat
efter att ljudsignalen for forvarmning hors. A 22 | Lammkotletter 06-08 universalpid 1
B Marinera lammkotletter med orter och kryddor och
0,7-0,8 Galler 2
Forbered degen och placera den i en rund gugelhupf- lagg dem pa galler.
A 16 Tigerkaka eller bundtform av plat. Starta programmet och placera 10-15 Galler + 3
A : X S ° Lammben med . IDl3
platformen pa gallrets mitt efter att ljudsignalen for A 23 benet kvar 15-2,0 universalplat
forvarmning hors. Marinera lammet och 1agg pa gallret.
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Kod Mat Vikt (kg) Tillbehor Niva Kod Mat Vikt (kg) Tillbehor Niva
) 0,8-1,0 Galler + 3 0,3-0,5 Galler + 4
A 24 F'aSk:\t/eéT med 1,0-1.2 universalplat 1 05-0.7 universalplat 1
Placera flasksteken med feta sidan uppat pa gallret. A 31 Oring Rensa och skolj fisken och placera fiskarna jamte
0,8-1,0 Galler + 3 varandra pa gallret. Tillsatt citronsaft, salt och Grter
A 25| Revbensspjall 1,0-1,2 universalplat 1 Int{tl flsken. A o
. Skar skinnytan med kniv. Pensla pa olja och salt.
Placera revbensspjallet pa galler.
0,3-0,5 . .
09-11 Galler + 2 05-07 Universalplat 3
1,1-1,3 universalplat 1 A 32 Sjétunga | il ool -
A 26| Kyckling, hel | skalj och rensa kycklingen. Pensla kycklingen med olja Placera SJotuungan pa bakplatspapper pa
. . el e universalplaten. Skar ytan med kniv.
och kryddor. Lagg den med brostsidan nedat pa gallret
och vand nar ugnen piper. 0.4-06 Qaller " 4
0,4-0,6 Galler + 4 A 33 Laxfilé 0,6-0,8 | universalplat 1
A27| Kycklingbrost 0.6-0.8 universalplat 1 Rehsa och s‘kolj ‘f|leemace||(—:n-r kotletterna. Placera
- , - " filéernas skinnsida uppat pa gallret.
Marinera brosten och lagg pa gallret.
0,4-0,6 . .
0,6-0,8 Galler + 4 Universalplat 4
) 08-1.0 universalplat 1 . 06-08 g
A 28 | Kycklingklubbor _ : A 34 | Stekta gronsaker | skolj och forbered skivor av zucchini, aubergine, £
Pensla med olja och kryddor och placera dem pa ) . W ! —~+
paprika, 6k och korsharstomater. Pensla med olja, (=
gallret. . A . e =
Orter och kryddor. Fordela jamnt pa platen. ]
0,3-0,4 Galler + 4 06-08 =
0,4-0,5 universalplat 1 — Universalplat 3 a
A 29 Ankbrost [ Kbro df id 2t pa gall Bakade 08-1.0
Placera an ) ro§ten med feta sidan pppat ba gallret A 35 tatishal Skar stora potatisar (200 g/st.) i halvor pa langden.
Den forsta installningen ar for medium och den andra potatishalvor ) er s s
. ; . ) . Placera med skurna sidan uppat pa platen och pensla
for medium-genomstekt tillagningsniva. T
med olivolja, orter och kryddor.
0,3-0,5 . .
05-07 Universalplat 4 Frysta pommes 0,3-05 Universalplat 3
A30|  Oringsfilé s _ _— A3g | ''Ystapomme 05-0,7
Lagg oringsfiléerna med skinnsidan uppat pa frites , — T
- Fordela pommes frites jamnt pa platen.
universalformen.
0,3-0,5 ) .
. Universalplat 3
A 37 | Fryst klyftpotatis 0,5-0,7

Fordela fryst klyftpotatis jamnt pa platen.
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Smart tillagning
Kod Mat Vikt (kg) Tillbehor Niva Dubbel tillagning
03-06 | foljande tabell presenteras 10 automatiska program for kokning, stekning och
0,6_0,9 Galler 3 bakning. Du kan anvanda endast Ovre eller nedre utrymmet eller anvanda det

Ovre och nedre utrymmet samtidigt.

Programmet innehaller kvantiteter, viktangivelser och olika rekommendationer.

Tillagningslagen och -tider har forprogrammerats for att gora det enkelt for dig.
Du kommer att hitta nagra recept for automatiska program i din instruktionsbok.
Alla dubbla automatiska tillagningsprogram inkluderar forvarmning och visar

Starta programmet och placera den frysta pizzan pa
gallrets mitt efter att ljudsignalen for forvarmning
hors. Den forsta installningen ar for tunn italiensk
pizza och den andra for tjock pan pizza.

A 38 Fryst pizza

0,8-1,0 . . forvarmningens framsteg.
Universalplat 2 ; o i ) .
1,0-12 Placera maten i ugnen efter att l[judsignalen for forvarmning hors.
A 39| Hembakad pizza FOrbeﬂred 'hemlqgad pizza med jast deg och |agg den pa Tryck sedan pa Tillagningstid nar du vill starta automatisk tillagning.
en plat. Vikten inkluderar massan och garnering som A VARNING!

sas, gronsaker, skinka och ost. Starta programmet och

for in platen efter att ljudsignalen for forvarmning hors. Anvand alltid grytlappar nar du ska ta ut maten.

05-06 e , O}f/orz \ Mat Vikt(kg) | Tillbehor | Niva
0,7-0,8
A 40 Jasdeg Forbered degen i en skal och tack med film. . 1'9_1'5 . ‘ _ Gallerw ‘ _A4
Placera pa gallrets mitt. Den forsta installningen ar for Al Potatisgratang Tillaga farsk potatisgratang med hjalp av en ugnssaker form,

22-24 cm. Starta programmet och placera formen pa gallrets
mitt efter att ljudsignalen for forvarmning hors.

10-15 \ Galler \ 4
Tillaga hemlagad lasagne med hjalp av en ugnssaker form,

pizza och kakdeg och den andra for broddeg.
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A2 Lasagne
g 22-24 cm. Starta programmet och placera formen pa gallrets
mitt efter att ljudsignalen for forvarmning hors.
06-08 Galler +
A 3 | Kycklingklubbor 0,8-10 universalplat
Pensla med olja och kryddor och placera pa gallret.
0,6-0,8 ) .
— Universalplat 4
Bakade 0810
A4 Skar stora potatisar (200 g/st.) i halvor pa langden. Placera

otatishalvor :
P med skurna sidan uppat pa platen och pensla med olivolja,

orter och kryddor.
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Kod Mat Vikt (kg) Tillbehor Niva Testratter
0,3-0,5 . . ;
Frysta pommes = Universalplat 4 Enligt standard EN 60350-1
g frites 0507
Fordela pommes frites jamnt pa platen. 1. Bakning
Nedre Rekommendationerna for bakning galler for en féruppvarmd ugn. Anvand inte
12-14 ‘ Galler ‘ 1 funktionen Snabb férvarmning. Satt in platarna med den lutande delen framat.
p . Tillaga appelpaj i en 24-26 c¢m rund platform. Starta -
A1l Appelpaj ga appeipal . Db . Typ av . . . o Temp. | Tid
programmet och placera platformen pa gallrets mitt efter att . Tillbehor Niva Uppvarmningstyp | .
o2 AN livsmedel (Q | (min.)
ljudsignalen for forvarmning hors. Sma mivk Uni oIt 3 165 | 25-30
0,3-0,4 Universalplat 1 mlfarllg:f a niversaipia = B
A2 Appelkaka med | Placera appelkakan med smordeg pa bakplatspapper pa 2 165 | 28-33
smordeg universalplaten. Starta programmet och for in platen efter att -
ljudsignalen for forvarmning hors. L+4 155 135740
12-15 Galler 1 Mérdegskakor Universalplat + 1+4 140 | 28-33
Forbered pajdegen och 1agg den i en rund pajform med en universalplat
A 3 | Quiche lorraine |diameter pa 25 cm. Starta programmet, tillsatt fylining och Fettfri Galler + 2 |:| 160 | 35-40
placera formen pa gallrets mitt efter att ljudsignalen for sockerkaka | kakformar av plat med -
forvarmning hors. |6stagbar botten 2 160 | 35-40
0,3-0,6 (Mork belaggning, 1+4 155 | 45-50
— Galler 1
0,6-0,9 2 26 cm)
4 i 2 mi Appelpaj Galler + 1 placerad 160 | 70-80
A4 Fryst pizza Lagg den frysta pizzan p_;a rmtten av gallret. o ppelpa) Sy ; dp | |:|
Starta programmet och for in gallret efter att ljudsignalen __ axkformar me iagonalt
for forvarmning hors. Den forsta installningen ar for tunn Iostagbar botten
italiensk pizza och den andra for tjock pan pizza. *(Mork belaggning,
08-10 , ‘, 0 20 cm)
10-12 Universalplat 1 Universal plat + 143 160 | 80-90
- : - : ller + 2 kakformar
. Forbered hemlagad pizza med jast deg och lagg den pa ga
A5 | Hembakad pizza L : . . .
P en plat. Vikten inkluderar massan och garnering som sas, ”led lostagbar botten
gronsaker, skinka och ost. Starta programmet och for in (Mork belaggning,
platen efter att ljudsignalen for forvarmning hors. 820 cm)

* Tva kakor kan laggas pa gallret langst bak till vanster och langst fram till hoger.
** Tva kakor kan laggas i mitten ovanpa varandra.
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Smart tillagning

2. Grillning
Forvarm den tomma ugnen i 5 minuter med hjalp av den stora grillfunktionen.
Typ av . . . i . ) .
livsmedel Tillbehor Niva | Uppvarmningstyp | Temp. (°C) | Tid (min.)
Varma Galler 5 270 1-2
smorgasar pa (max.)
vitt brod
Hamburgare* Galler + 4 270 1:a 15-18
(12 st) universalplat 1 (max.) 2:a5-8
(for uppsamling
av dropp)
*Vand efter 2/3 av tillagningstiden.
3. Stekning
Typ av : . . . . ) )
livsmedel Tillbehor Niva | Uppvarmningstyp | Temp. (°C) | Tid (min.)
Hel kyckling Galler + 3 205 80-100"
universalplat 1

(for uppsamling
av dropp)
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36 Svenska

*Vand efter halva tiden.

Samling med ofta anvanda recept for automatisk tillagning.

Potatisgratang

Ingredienser

Anvisningar

Gronsaksgratang

Ingredienser

800 g potatis, 100 ml mjolk, 100 ml gradde, 50 g vispade agg,
1 msk salt, peppar, muskot och 150 g riven ost, smor, timjan.

Skala potatisen och dela dem i 3 mm tjocka skivor. Smorj

en ugnsform med smor (22-24 cm). Fordela skivorna pa en
ren handduk och hall dem tackta med en handduk medan du
forbereder resten av ingredienserna.
Blanda resten av ingredienserna forutom den rivna osten

i en stor skal och blanda val. Lagg potatisskivorna i nagot
Overlappande lager i formen och hall blandningen dver dem.
Stro over den rivna osten och gradda. Servera med nagra
farska timjansblad ovanpa.

800 g gronsaker (zucchini, tomat, 16k, morot, paprika, forkokt

potatis), 150 ml gradde, 50 g uppvispade hela agg, 1 msk
vardera av salt, kryddor (peppar, persilja eller rosmarin),

Anvisningar

150 g riven ost, 3 msk olivolja, nagra timjansblad

Skolj gronsakerna och dela dem i 3-5 mm tjocka skivor.

Lagg dem i lager i en ugnsform (22-24 cm) och hall olja pa
gronsakerna. Blanda resten av ingredienserna forutom den
rivna osten och stro den over gronsakerna. Stro over den
rivna osten och gradda. Stro nagra farska timjansblad ovanpa.
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Lasagne Appelpaj

Ingredienser 2 msk olivolja, 500 g kottfars, 500 ml tomatsas, 100 ml Ingredienser  « Pajdeg: 275 g mjol, */> msk salt, 125 g vitt strosocker,
kottbuljong, 150 g torkade lasagneplattor, 1 16k (hackad), 8 g vaniljsocker, 175 g kallt smor, 1 agg (uppvispat)
200 g riven ost, 1 tsk vardera av torkade persilja i flingor, « Fylining: 750 g fasta hela applen, 1 msk citronsaft, 40 g
oregano, basilika socker, /2 msk kanel, 50 g karnfria russin, 2 msk brodsmulor

Anvisningar  Forbered tomatsasen. Varm oljan i en stekpanna och stek Anvisningar  Sikta mjolet med saltet i en stor skal. Sikta i strésockret och
sedan kottfarsen med den hackade l6ken i ca 10 min tills den vaniljsockret. Anvand 2 knivar och skar smoret genom mjolet
ar gyllenbrun. Hall i tomatsasen och kottbuljongen och lagg i i sma kuber. Tillsatt 3/4 av det uppvispade agget. Knada alla
de torkade 6rterna. Koka upp och 1at sjuda i 30 minuter. ingredienserna i matberedaren tills en smulig deg formas.
Koka lasagneplattorna enligt anvisningarna pa paketet. Varva Forma degen till en boll med handerna. Sla in den i plastfilm
med lasagneplattor, kottfarssasen och osten. Strd sedan och kyl den i ca 30 min.
den aterstaende osten jamnt ovanpa det sista lagret med Smorj bakformen av plat med lostagbar botten (24-26 cm |
lasagneplattor och gradda. diameter) och bréa med mjol. Kavla ut 3/4 av degen till 5 mm

tjocklek. Kla platformen med degen (botten och sidorna).
Skala och karna ur applena. Skar dem i tarningar pa cirka

3/4 X 3/2 cm. Stank ner applena med citronsaft och blanda val.
Skolj och torka vinbar och russin. Tillsatt socker, kanel, russin
och vinbar. Blanda ordentligt och stro strobrod pa botten av
smuldegen. Tryck till lite.

Rulla ut resten av degen. Skar degen i sma strangar och lagg
dem i kors over fyllningen. Pensla pajen jamnt med resten av
de vispade aggen.
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Smart tillagning
Quiche lorraine Hembakad pizza
Ingredienser « Pajdeg: 200 g vetemjol, 80 g smor, 1 agg Ingredienser < Pizzadeg: 300 g mjol, 7 g torrjast, 1 msk olivolja,
« Fyllning: 75 g bacontarningar utan fett, 125 ml gradde, 200 ml varmt vatten, 1 msk socker och salt.
125 g créme fraiche, 2 vispade agg, 100 g Schweizisk riven « Garnering: 400 g skivade gronsaker (aubergine, zucchini, 0K,
ost, salt och peppar tomat), 100 g skinka eller bacon (hackad), 100 g riven ost
Anvisningar Forbered pajdegen genom att halla mjol, smor och agg i en Anvisningar blanda mjol, jast, olja, salt, socker och varmt vatten i en skal
skal och blanda till en mjuk massa och sedan lata den sta i tills det ar en fuktig deg. Knada i en matberedare eller for
kylskapet i 30 minuter. Rulla ut degen och lagg den i en smord hand i 5-10 min. Tack med ett lock och gradda i ugnen i
keramikform for pajer (25 cm i diameter). Nagga botten med 30 mini 35 °C for att jasa den. Baka ut degen pa en mjolad
en gaffel. Blanda agg, gradde, creme fraiche, ost, salt och yta till en rektangular deg och lagg den pa en plat eller
peppar. Hall det i pajdegen precis innan graddning. pizzaform. Bred tomatpuré pa degen och sedan skinka, svamp,
oliver och tomat. Stro osten jamt fordelat over allt och gradda.
Smulpaj
Rostbiff
Ingredienser « Garnering: 200 g mjol, 100 g smor, 100 g socker, 2 g salt,
2 g malen kanel Ingredienser 1 kg ryggbiff, 5 g salt, 1 g peppar, 3 g vardera av rosmarin,
"  Frukt: 600 g blandfrukt timjan.
3 Anvisningar Blanda alla ingredienserna till en garnering som sedan Anvisningar  Krydda notkottet med salt, peppar och rosmarin och 1at sta
; laggs ovanpa. Fordela blandfrukten i en ugnsform och stro i kylen i en timme. Lagg det pa gallret. Satt in i ugnen och
E, smuldegen over den. tillaga.
3.
a

Ortstekta lammkotletter

Ingredienser 1 kg lammkotletter (6 st.), 4 stora vitloksklyftor (pressade),
1 msk farsk timjan (krossad), 1 msk farsk rosmarin (krossad),
2 msk salt, 2 msk olivolja.

Anvisningar Blanda salt, vitlok, kryddor och olja och tillsatt lammbitarna.
Vand pa kottbitarna for att tacka delarna och lat sta i
rumstemperatur i minst 30 min. upp till en timme.

38 Svenska

NV75K5571RS_EE_DG68-00741A-01_SV+NO+FI+DA+EN.indb 38 @ 2017-03-14 B 11:54:06



Underhall

Revbensspjall

Ingredienser 2 bitar revbensspjall, 1 msk svartpepparkorn, 3 lagerblad,
1 16k (hackad), 3 vitloksklyftor (hackade), 85 g farinsocker,
3 msk Worcestershire-sas, 2 msk tomatpuré, 2 msk olivolja

Anvisningar  GoOr en grillsas. Varm olja i en saspanna och tillsatt loken. Lat
koka tills det mjuknar och tillsatt resten av ingredienserna.
Koka upp, minska varmen och Iat sjuda i 30 minuter tills sasen
tjocknar. Marinera spjallen med grillsasen i minst 30 min.
upp till 1 timme.

Rengoring

A\ VARNING!

« Kontrollera att ugnen och tillbehoren ar svala fore rengoring.
« Anvand inte fratande rengoringsmedel, harda borstar, kokssvampar eller
trasor, stalull, knivar eller andra fratande material.

Ugnens insida

« Rengor ugnens insida med en trasa och ett milt rengoringsmedel eller varmt
tvalvatten.

« Rengor inte tatningslisterna for hand.

« FOr att undvika skada pa de emaljerade ugnsytorna ska du endast anvanda
vanliga ugnsrengoringsmedel.

« FOr att avlagsna envis smuts ska du anvanda ett sarskilt ugnsrengoringsmedel.

Ugnens utsida

Rengor ugnens utsida, till exempel luckan, handtaget och skarmen med en trasa
och ett milt rengoringsmedel eller varmt tvalvatten. Torka med handduk eller
hushallspapper.

Fett och smuts kan bli kvar, sarskilt runt handtagen pa grund av den varma luften
fran insidan. Vi rekommenderar att handtaget gors rent efter varje anvandning.

Tillbehor

Tvatta tillbehoren efter varje anvandning och torka med en kokshandduk.
For att avlagsna envis smuts kan du lagga tillbehoret i varmt tvalvatten i ca
30 minuter innan du tvattar det.
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Katalytiska emaljytor (endast pa tillampliga modeller)

De borttagbara delarna ar belagda med en morkgra katalytisk emalj. De kan
vara fulla med olja och fett fran den cirkulerande luften under tillagning med
varmluft. Denna smuts branns dock bort i ugnstemperaturer pa 200 °C eller
hogre.

1. Avlagsna alla tillbehor fran ugnen.

2. Gor rent ugnens insida.

3. Valj laget Varmluft med hogsta temperatur och kor cykeln i en timme.

Svenska 39
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Underhall

Lucka Clasruta
Ta inte bort ugnsluckan om det inte ar for rengoring. Om du vill ta bort luckan Beroende pa modell har ugnsluckan 3-4 glasrutor som ar placerade mot
for rengoring ska du folja de har instruktionerna. varandra. Ta inte bort glasrutorna om det inte ar for rengoring. Om du vill ta
bort glasrutorna for rengoring ska du folja de har instruktionerna.
A\ VARNING! 9 goring Ja de o
- " 1. Anvand en skruvmejsel for att skruva
Ugnsluckan ar tung. . bort skruvarna pa vanstra och hogra
N 1. Oppna luckan och knapp upp clipsen pa sidorna.

de bada gangjarnen.

2. Koppla bort holjena i pilarnas riktningar.
3. Ta bort den forsta rutan fran luckan.

2. Stang igen luckan till ca 70°. Hall luckan
pa bida sidorna med bada handerna
och lyft och dra uppat till gangjarnen
lossnar.

3. Gor rent luckan med tvalvatten och en
ren trasa.

4. Ta bort den andra rutan fran luckan i
pilens riktning.

4. Nar du ar klar ska du folja steg 1 till
2 ovan i omvand ordning for att
montera luckan. Se till att clipsen pa
bada sidorna satts tillbaka.

lleysapun
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01
02
03

Stodclip 1
Stodclip 2
Stodclip 3

A\ VARNING!
For att forhindra lackage ska du se till att du satter i glasrutorna pa ratt satt.

5. Ta bort den tredje rutan fran luckan i
pilens riktning.

6. Gor rent glasrutorna med tvalvatten och
en ren trasa.

7. Nar du ar klar satter du i rutorna pa
foljande satt:
- Se bilden och var gangjarnen sitter.
Satt i ruta 3 under stodclip 1, ruta
2 mellan stodclip 1 och 2 och ruta 1'i
stodclip 3, i denna ordning. Se till att
den tryckta sidan av rutan ar vand
inat.
/N VAR FORSIKTIG!

For att identifiera ratt sida av arket ska
du leta reda pa market "PYRQ" i hornet pa
varje ark.

Korrekt riktning: PYRQ-+-#

Fel riktning: »=+=-0AY9

8. Nar du har satt i ruta 2 ska du trycka
ned glasclipsen och kontrollera att de
haller fast glasrutan ordentligt.

9. Folj steg 1-2 ovan i omvand ordning for
att montera holjena.

Vattensamlare

01 Vattensamlare

Vattenuppsamlaren samlar inte bara
in overbliven fukt fran tillagningen,

utan aven matrester. Tom och rengor
vattenuppsamlaren regelbundet.

A VARNING!

Om du hittar en vattenlacka ska du
kontakta oss genom vart lokala Samsung-
servicecenter.

Sidoskenor (endast pa tillampliga modeller)

1. Tryck pa den Ovre raden pa vanster
sidas skena och sank ned den med ca
45°,

2. Dra och ta bort den nedre delen av den
vanstra sidans skena.

3. Ta bort den hogra skenan pa samma
satt.

4. RengOr bada skenorna.

5. Nar du ar klar ska du folja steg 1 till
2 ovan i omvand ordning for att
montera skenorna.

0BS!

Ugnen fungerar utan sidoskenorna och
gallren pa plats.
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Underhall

Byte

Glédlampor

1. Avlagsna glasholjet pa baksidan genom
att vrida moturs.

2. Byt ut ugnslampan.

. Gor rent glasholjet.

4. Nar du ar klar ska du folja steg 1 ovan
i omvand ordning for att montera
glasholjet.

w

A VARNING!

« Innan du byter en gldédlampa ska du sld av ugnen och koppla bort stromkabeln.

« Anvand endast 25-40 W / 220-240 V, 300 °C varmetaliga glodlampor. Du kan
kopa godkanda glodlampor pa ett lokalt Samsung-servicecenter.

« Anvand alltid en torr trasa nar du hanterar en hallogenlampa. Detta ar for att
undvika att fa fingeravtryck eller svett pa glédlampan, vilket resulterar i en
kortare livscykel.

lleysapun
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Lampa pa sidan i ugnen

1. Hall den nedre anden av skyddet till
lampan pa sidan av ugnen med ena
handen och anvand ett platt, vasst
verktyg sasom en bordskniv for att ta
bort skyddet sa som visas.

2. Byt ut lampan pa sidan i ugnen.

3. Satt tillbaka lampskyddet.
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Felsokning

Kontrollpunkter

Om du stoter pa ett problem med ugnen ska du forst kontrollera tabellen nedan
och prova forslagen i den. Om problemet kvarstar ska du kontakta ett lokalt
Samsung-servicecenter.

Problem

Orsak

Atgard

Ugnens exterior
ar for varm nar
den fungerar.

« Om ugnen ar installerad
pa en plats utan bra
ventilation.

« Hall mellanrummen
som anges i produktens
installationsmanual.

Det gar inte att
Oppna luckan pa
ratt satt.

« Om det finns matrester
mellan luckan och
produktens insida.

« GOr rent ugnen ordentligt
och 6ppna sedan luckan
igen.

fukt pa utsidan.

Problem Orsak Atgard
Det gar inte « Det finns frammande « Ta bort det frammande
att trycka in material mellan materialet och forsok igen.
knapparna knapparna.
ordentligt. « Pekmodeller: det finns

« Avlagsna fukten och forsok
igen.

« Lasfunktionen ar
aktiverad.

« Kontrollera om
lasfunktionen ar aktiverad.

Tiden visas inte.

« Om det inte finns nagon
stromforsorjning.

« Kontrollera om det finns
nagon stromforsorjning.

Ugnen fungerar
inte.

« Om det inte finns nagon
stromforsorjning.

« Kontrollera om det finns
nagon stromforsorjning.

Lampan pa
insidan ar svag
eller tands inte.

« Om lampan tands och
sedan slocknar.

« Lampan slas av
automatiskt efter en viss
tid for att spara energi. Du
kan sld pa den igen genom
att trycka pa knappen for
ugnslampan.

« Om lampan tacks med
frammande material
under tillagning.

« GOr rent pa ugnens insida
och kontrollera sedan.

Ugnen stoppar
medan den
anvands.

« Om den ar bortkopplad
fran vagguttaget.

« Ateranslut strommen.

Elektrisk stot

uppstar pa ugnen.

« Om strommen inte ar
ordentligt jordad

« Om du anvander en
kontakt utan jord.

« Kontrollera om
stromforsorjningen ar
ordentligt jordad.

Strommen slas
av medan ugnen
ar pa.

« Om kontinuerlig
tillagning tar lang tid.

« Efter tillagning under lang
tid maste du Iata ugnen
svalna.

Det droppar
vatten.

« Om kylflakten inte
fungerar.

« Lyssna efter ljudet fran
kylflakten.

Det kommer anga
genom en spricka
i luckan.

« Om ugnen ar installerad
pa en plats utan bra
ventilation.

« Hall mellanrummen
som anges i produktens
installationsmanual.

Det finns vatten
kvar i ugnen.

» Det kan finnas vatten
eller anga i vissa fall

beroende pa typ av mat.

Det ar inte ett problem
med produkten.

« Lat ugnen svalna och torka
sedan av den med en torr
kokshandduk.

» Om flera kontakter
ansluts i samma uttag.

« Anvand en enda kontakt.

Det finns ingen
strom i ugnen.

« Om det inte finns nagon
stromforsorjning.

« Kontrollera om det finns
nagon stromforsorjning.

Ljusstyrkan inuti
ugnen varierar.

e Ljusstyrkan andras med
effektvariationer.

« Effektvariationer under
tillagning ar inte ett
problem med produkten, sa
det finns ingen anledning
att oroa sig.
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Felsokning

Problem Orsak Atgard Problem Orsak Atgard
Tillagningen « Flakten kors automatiskt | « Detta ar inte ett problem Ugnen lagar inte | « Om luckan dppnas ofta « Oppna inte luckan ofta
ar klar, men under en viss tid for att med produkten, sa det maten pa ratt under tillagning. om du inte tillagar mat
kylflakten kors ventilera ugnen. finns ingen anledning att satt. som maste vandas. Om du
fortfarande. oroa sig. oppnar luckan ofta kan den

Ugnen blir inte
varm.

* Om luckan ar oppen.

Stang luckan och starta
om.

« Om ugnens kontroller
inte ar korrekt installda.

Se kapitlet om ugnens
funktioner och aterstall
ugnen.

invandiga temperaturen
sjunka och det kan paverka
resultatet.

« Om hushallets sakring har
gatt eller kretsbrytaren
har lost ut.

Byt ut sakringarna eller
aterstall kretsen. Om detta
intraffar flera ganger ska
en auktoriserad elektriker
tillkallas.

Ugnen ar varm
under pyro-
rengoring.

 Detta beror pa att pyro-
rengoOring anvander hoga
temperaturer.

» Detta ar inte ett problem
med produkten, sa det
finns ingen anledning att
oroa sig.

ROk kommer ur
ugnen nar den
anvands.

« Under forsta
anvandningen.

Rok kan komma fran
varmesystemet nar du
anvander ugnen forsta
gangen. Detta ar inte ett
problem med produkten
och om du kor ugnen
2-3 ganger bor det sluta
handa.

Det luktar brant
under pyro-
rengoringen.

« Pyro-rengoring anvander
hoga temperaturer, sa det
kan lukta av matrester
som branns.

« Detta ar inte ett problem
med produkten, sa det
finns ingen anledning att
oroa sig.

Angrengoring
fungerar inte.

 Detta beror pa att
temperaturen ar for hog.

« Lat ugnen svalna och
anvand den sedan.

Dubbelt
tillagningslage
fungerar inte.

« Om avskiljaren inte ar
korrekt monterad

« Satt i avskiljaren korrekt
och anvanda.

« Om det finns mat pa
varmesystemen.

Lat ugnen svalna
tillrackligt och ta bort

maten fran varmesystemet.

Enkelt
tillagningslage
fungerar inte.

« Om avskiljaren infogas i
ugnen.

« Ta ut avskiljaren och
anvanda.

Det luktar brant
eller av plast nar
ugnen anvands.

« Om du anvander
plastbehallare eller andra
behallare som inte ar
varmetaliga.

Anvand glasbehallare
[ampliga for varma
temperaturer.

44 Svenska

NV75K5571RS_EE_DG68-00741A-01_SV+NO+FI+DA+EN.indb 44

2017-03-14 BN 11:54:08




Informationskoder

Om ugnen inte fungerar visas eventuellt en informationskod pa skarmen.
Kontrollera tabellen nedan och prova med forslagen i den.

Kod Betydelse Atgard
Avskiljaren far inte tas bort
under tillagning i Dubbelt
tillagningslage.

Om avskKiljaren tas bort Sla av ugnen och starta den
under tillagningen i dubbelt igen. Om problemet kvarstar

-dC- tillagningslage. ska du sla av all strom under

Om avskiljaren satts in under 30 sekunder eller mer och
tillagning i Enkelt tillagningslage. sedan ansluta igen.
Om problemet inte atgardas
ska du kontakta ett
servicecenter.
Sakerhetsbrytare
Ugnen har varit i drift vid installd Detta ar inte ett systemfel.
5-01 temperatur under en langre tid. Sla av ugnen och ta bort

« Under 105 °C - 16 timmar
« Mellan 105 °C och 240 °C - 8 timmar
e Fran 245 °C till max. - 4 timmar

maten. Forsok sedan normalt
igen.

Kod Betydelse Atgard
C-di1 Lucklaset fungerar inte korrekt.
C-20
c-21 Sla av ugnen och starta den
Sensorfel igen. Om problemet kvarstar
C-22 . .
ska du sla av all strom under
C-23 30 sekunder eller mer och
cpy | Intraffar endast under skrivning/ sedan ansluta igen. Om
lasning av EEPROM. problemet inte atgardas ska
- - . du kontakta ett servicecenter.
Om det inte finns nagon
C-FO kommunikation mellan huvud-PCB
och under-PCB.
Sld av ugnen och starta den
Intraffar nar ett igen. Omgproblemet“kvarstar
L . ska du sla av all strom under
kommunikationsproblem uppstar
C-F2 30 sekunder eller mer och
mellan Touch IC <-> huvud- eller )
under-micom sedan ansluta igen. Om
’ problemet inte atgardas ska
du kontakta ett servicecenter.
Rengo6r knapparna och se
till att det inte finns nagot
Knapproblem vatten pa/runt dem. Sla av
C-do Intraffar nar en knapp halls intryckt | ugnen och forsoék igen. Om

under en tidsperiod.

problemet kvarstar ska du
kontakta ett lokalt Samsung-
servicecenter.

Svenska 45
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Bilaga

Produktdatablad

SAMSUNG

SAMSUNG

Modellidentifiering

NV75K5571RS/NV75K5571BS/

NV75M5572RS

Typ av utrymme

Enskilt

Ovre

Nedre

Energieffektivitetsindex per
utrymme (EElutrymme)

954

100,0

101,5

Energieffektivitetsklass per utrymme

A

A

A

Energiférbrukning som kravs for att
varma en standardiserad mangd i ett
utrymme i en elektriskt uppvarmd
ugn under en cykel i traditionellt lage
per utrymme (elektrisk slutlig energi)

(ECeIektriskt utrymme)

0,99 kWh/
cykel

Energiférbrukning som kravs for att
varma en standardiserad mangd i ett
utrymme i en elektriskt uppvarmd
ugn under en cykel i flaktlage per
utrymme (elektrisk slutlig energi)

(ECeIektriskt utrymme)

0,83
kWh/cykel

0,69
kWh/cykel

0,69
kWh/cykel

Antal utrymmen

3 (enskilt, dvre, nedre)

Varmekalla per utrymme

(elektricitet eller gas) elektricitet
Volym per utrymme (V) 75 L 34 L 32 L
Typ av ugn Inbygad

Apparatens massa (M)

NV75K5571RS : 45,2 kg
NV75K5571BS : 44,7 kg
NV75M5572RS : 46,5 kg

Data har faststallts i enlighet med standard EN 60350-1 och Kommissionens
forordningar (EU) Nr 65/2014 och (EU) 66/2014.

46 Svenska

Energispartips

« Vid tillagning ska ugnsluckan vara stangd forutom nar nagot behover goras
med maten. Oppna inte luckan for ofta under tillagning. Pa sa satt bibehalls
ugnstemperaturen och du sparar energi.

« Planera anvandningen av ugnen for att undvika att stanga av ugnen mellan
tillagningen av tva ratter. Da sparar du energi och minskar tiden det tar att
varma upp ugnen igen.

« Om tillagningstiden ar langre an 30 minuter kan du stanga av ugnen
5-10 minuter innan slutet pa tillagningstiden for att spara energi. Den
kvarvarande varmen slutfor tillagningsprocessen.

« Nar sa ar mojligt ska du tillaga mer an en ratt at gangen.
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FRAGOR ELLER KOMMENTARER?

SAMSUNG

LAND RING ELLER BESOK 0SS PA WEBBEN
0800-SAMSUNG (0800-7267864)
AUSTRIA [Only for Premium HA] 0800-366661 www.samsung.com/at/support
[Only for Dealers] 0810-112233
DENMARK 707019 70 www.samsung.com/dk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
FRANCE 01 48 63 00 00 WwWw.samsung.com/fr/support
GERMANY 06196 9340275 WWWw.samsung.com/de/support
ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) wWWww.samsung.com/it/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free
GREECE 80111-SAMSUNG (80111 726 786{1) only from Ignd line WWWw.samsung.com/gr/support
(+30) 210 6897691 from mobile and land line
LUXEMBURG 26103 710 www.samsung.com/be_fr/support
NETHERLANDS 088 90 90 100 www.samsung.com/nl/support
NORWAY 815 56480 WWW.Samsung.com/no/support
PORTUGAL 808 20 7267 Wwww.samsung.com/pt/support
SPAIN 0034902172678 WWW.Ssamsung.com/es/support
SWEDEN

0771726 786

WWW.samsung.com/se/support

SWITZERLAND

0800 726 78 64 (0800-SAMSUNQ)

www.samsung.com/ch/support (German)
www.samsung.com/ch_fr/support (French)

UK

0330 SAMSUNG (7267864)

WWW.samsung.com/uk/support

IRELAND (EIRE)

0818 717100

WWWw.samsung.com/ie/support
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Innebygd ovn

Bruker- og installasjonshandbok
NV75K5571RS/NV75M5572RS/NV75K5571BS
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Bruke denne handboken

Sikkerhetsinstruksjoner

Vi setter pris pa at du har valgt denne innbyggingsovnen fra SAMSUNG.
Denne brukerhandboken inneholder viktig informasjon om sikkerhet samt
instruksjoner som gjer det lettere a bruke og vedlikeholde apparatet.

Du bar ta deg tid til & lese denne brukerveiledningen for du tar stekeovnen i
bruk, samt ta vare pa boken for referanseformal.

Folgende symboler er brukt i denne brukerhandboken:

A ADVARSEL

Faremomenter eller farlige handlinger som kan fare til alvorlige personskader,
dadsfall og/eller skade pa eiendom.

/\ FORSIKTIG

Faremomenter eller farlige handlinger som kan fore til personskader og/eller
skade pa eiendom.

MERK

Praktiske tips, anbefalinger eller informasjon som hjelper brukere med a betjene
produktet.

Denne stekeovnen ma installeres av en autorisert elektriker. Montaren
er ansvarlig for a koble apparatet til stremnettet i henhold til relevante
sikkerhetsretningslinjer.

Viktige sikkerhetsforholdsregler

A ADVARSEL

Dette apparatet skal ikke brukes av personer (inkludert barn)
med svekkede fysiske, sensoriske eller mentale evner eller
av personer som mangler relevant erfaring og kunnskap,
med mindre de er under oppsyn eller far instruksjoner av en
person som er ansvarlig for deres sikkerhet.

Barn ma vaere under oppsyn for a sikre at de ikke leker med
apparatet.

Hvis det er feil pa stremledningen, ma den skiftes ut med en
spesiell ledning eller enhet som kan leveres av produsenten eller
en autorisert servicerepresentant. (Kun modeller med kabling)

Hvis stremledningen blir skadet, ma den byttes ut av
produsenten, produsentens serviceagent eller en annen kvalifisert
person for a unnga farer. (Kun modeller med stramledning)

Det ma vaere mulig a koble apparatet fra stremforsyningen
etter installasjonen. Frakoblingen kan oppnas ved a ha
stopselet tilgjengelig eller ved a legge inn en bryter i
kablingen i samsvar med kablingsreglene.
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Sikkerhetsinstruksjoner

Festemetoden ma ikke vaere avhengig av bruk av klebemidler,
ettersom dette ikke regnes som en palitelig festemetode.

Under bruk blir apparatet varmt. Unnga a bergre
varmeelementene inne i ovnen.

Tilgjengelige deler kan bli varme under bruk. Sma barn ma
holdes unna.

Hvis dette apparatet har funksjon for damprengjering eller
selvrensing, ma store mengder s@l fjernes far rengjering, 0g
ingen redskaper ma vaere igjen i ovnen under damprengjering
eller selvrensing. Rengjeringsfunksjonen avhenger av modellen.

Hvis dette apparatet har selvrensingsfunksjoner, kan overflatene bli
varmere enn vanlig under selvrensingen, og barn bar holdes unna
mens dette utfares. Rengjaringsfunksjonen avhenger av modellen.
Bruk bare det steketermometeret som er anbefalt for denne
ovnen. (Kun modeller med steketermometer)

Det skal ikke brukes en damprenser.

Kontroller at apparatet er slatt av far du skifter lyspaeren for
a unnga muligheten for elektrisk stot.

Ikke bruk sterke slipemidler eller metallskrape til a rengjare
glasset i ovnsdaren. Dette kan fare til at overflaten blir
skrapet opp slik at glasset knuses.

4 Norsk

Dette apparatet og deler man kan komme borti, blir varme
under bruk.

Unnga a berare varmeelementene.

Barn under 8 ar ma holdes unna med mindre de er under
kontinuerlig oppsyn.

Dette apparatet kan brukes av barn fra atte ar og oppover og
av personer med redusert fysiske, sensoriske eller mentale
evner, eller som mangler erfaring og kunnskap, safremt de
holdes under oppsyn eller er blitt instruert i trygg bruk av
apparatet og forstar farene som er involvert. Barn skal ikke
leke med apparatet. Rengjering og vedlikehold som kan
utfares av brukeren, ma ikke utferes av barn uten oppsyn.

Temperaturen pa utvendige overflater kan vare hay nar
apparatet er i bruk.

Daren eller den ytre overflaten kan bli varm nar apparatet er
I bruk.

Hold apparatet og ledningen utenfor rekkevidden til barn
under 8 ar.

Apparatene er ikke beregnet pa betjening ved hjelp av en
ekstern timer eller et separat fjernkontrollsystem.

1+DA+EN.indb 4



Sett inn risten pa riktig sted med
de utstaende delene (stoppere pa
begge sider) ut mot forsiden slik
at risten statter hvilestillingen
for store belastninger.

/\ FORSIKTIG

Hvis stekeovnen har blitt skadet under transport, ma den ikke kobles til.
Dette apparatet ma kobles til stromnettet av en autorisert elektriker.

Hvis det oppstar feil eller skade pa apparatet, ma det ikke brukes.
Reparasjoner ma utferes av en autorisert reparater. Feilaktig reparasjon kan
fore til stor fare for deg selv og andre. Hvis stekeovnen ma repareres, ma du
kontakte forhandleren eller et SAMSUNG-servicesenter.

Elektriske ledninger og kabler ma ikke bergre stekeovnen.

Stekeovnen ma kobles til stremnettet via en godkjent kretsbryter eller sikring.
Bruk aldri grenuttak eller skjoteledninger.

Stremforsyningen til apparatet ma slas av ved reparasjon eller rengjering.
Veer forsiktig nar elektriske apparater kobles til kontakter i naerheten av
stekeovnen.

Hvis dette apparatet har en dampkokefunksjon, ma du ikke bruke denne
funksjonen nar vannforsyningspatronen er skadet. (Kun modeller med
dampfunksjon)

Hvis patronen har sprekker eller er gdelagt, ma du ikke bruke den, og du ma
kontakte narmeste servicesenter. (Kun modeller med dampfunksjon)

Denne stekeovnen er konstruert utelukkende for tilberedning av mat i
husholdninger.

Ved bruk blir den innvendige overflaten i stekeovnen varm nok til @ kunne forarsake
brannskader. Varmeelementene eller de innvendige overflatene ma ikke berares for
de har fatt tid til a kjole seg ned.

Brennbare materialer ma aldri oppbevares i stekeovnen.

Stekeovnens overflater blir varme nar apparatet brukes ved hey temperatur
over lengre tid.

Veer forsiktig nar du apner ovnsderen, ettersom varm luft og damp raskt kan
stremme ut av ovnen.

Ved tilberedning av retter som inneholder alkohol, kan alkoholen fordampe som
folge av den hgye temperaturen, og dampen kan antennes hvis den kommer i
kontakt med en varm del av stekeovnen.

Av hensyn til din egen sikkerhet ma du unnga bruk av spyleslanger med hayt
trykk eller dampstralespylere.

Barn ma holdes pa sikker avstand mens stekeovnen er i bruk.

Frossen mat, for eksempel pizzaer, ma tilberedes pa den store risten. Hvis
stekeplaten brukes, kan de store variasjonene i temperaturen fare til at den
endrer form.

Ikke hell vann pa bunnen av ovnen nar den er varm. Dette kan forarsake skade
pa den emaljerte overflaten.

Ovnsderen ma veere lukket under tilberedning.

Bunnen i stekeovnen ma ikke dekkes med aluminiumsfolie, og stekeplater
eller -former ma ikke settes pa bunnen. Aluminiumsfolie blokkerer varmen,
slik at det kan oppsta skade pa de emaljerte overflatene i tillegg til darlige
tilberedningsresultater.

Fruktjuice lager potensielt permanente flekker pa de emaljerte overflatene i
stekeovnen.

Bruk langpannen ved steking av kaker med mye fuktighet.

Bakevarer ma ikke plasseres pa ovnsderen nar den er apen.

Hold barn borte fra deren nar du apner eller lukker den, da de kan skumpe borti
daren eller sette fast fingrene i doren.

Ikke trakk pa, len deg mot, sitt pa eller plasser tunge gjenstander pa deren.

Ikke apne deren med unedvendig mye kraft.

ADVARSEL.: Ikke koble apparatet fra streamnettet selv etter at
tilberedningsprosessen er ferdig.

ADVARSEL: Ikke la daren vare apen mens ovnen er i bruk.
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Sikkerhetsinstruksjoner Installasjon
Korrekt avhending av dette produktet A\ ADVARSEL
(Avfall fra elektrisk og elektronisk utstyr) Denne ovnen skal bare installeres av en kvalifisert tekniker. Installateren er

ansvarlig for a koble ovnen til stremnettet samt for a folge sikkerhetsforskrifter

Gjelder i land med avfallssorterin
G 9 som gjelder i ditt omrade.

Denne merkingen som vises pa produktet, dets tilbehar eller
dokumentasjon, indikerer at produktet eller det elektroniske Pakkens innhold
tilbehoret (for eksempel lader, headset, USB-kabel) ikke skal
kastes sammen med annet husholdningsavfall ved slutten
[ av levetiden. For & hindre potensiell skade pa miljget eller
helseskader grunnet ukontrollert avfallsavhending ber vi
om at dette avfallet holdes adskilt fra andre typer avfall og
resirkuleres pa ansvarlig mate for a fremme baerekraftig
gjenbruk av materielle ressurser.

Private forbrukere bar kontakte enten forhandleren de kjopte
produktet av, eller lokale myndigheter for detaljer om hvor og
. . ) . - . . 01 —e
hvordan disse artiklene kan resirkuleres pa en miljgvennlig mate. /\/
Forretningsbrukere bor kontakte sin leverandar og ’

Kontroller at alle delene og alt tilbehoret folger med i produktpakken. Hvis du
har problemer med ovnen eller tilbeharet, kan du kontakte ditt lokale Samsung-
kundesenter eller forhandleren.

Et overblikk over ovnen
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undersgke vilkarene i kjepskontrakten. Dette produktet og 02

det elektroniske tilbeharet skal ikke blandes med annet T
kommersielt avfall som skal kastes. \ N
@nsker du informasjon om Samsungs miljgengasjement og produktspesifikke

lovpalagte forpliktelser, f.eks. REACH, kan du ga til: samsung.com/uk/
aboutsamsung/samsungelectronics/corporatecitizenship/data_corner.html

03 °

Automatisk energisparingsfunksjon

« Hvis apparatet er i bruk og brukeren ikke betjener det, vil det etter en viss
tidsperiode stanse operasjonen og ga inn i ventemodus.

« Lys: Under tilberedningsprosessen kan du sld av ovnslampen ved a trykke pa
knappen for ovnslyset. For & spare strem slas ovnslyset av noen minutter etter
at tilberedningsprogrammet har startet.

01 Kontrollpanel 02 Dorhandtak 03 Dor

6 Norsk
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Tilbehor Stroemtilkobling

Ovnen leveres med forskjellige typer tilbehar som hjelper deg til a tilberede
ulike typer mat.

Koble ovnen til et stromuttak. Hvis
spenningsbegrensningene gjor at et
stromuttak av stepseltypen ikke kan
brukes, ma du bruke en skillebryter
med flere poler (med minst 3 mm
innbyrdes avstand) for a overholde
sikkerhetsforskriftene. Bruk en
stromledning som er lang nok og som
statter spesifikasjonen HO5 RR-F eller
HO5 VV-F, min. 1,5~2,5 mm>

01 BRUN eller SVART
02 BLA eller HVIT

03 GUL og GRANN 2
QU
Merkestram (A) Minste tverrsnittsflate f’g_’
(=]
10<A <16 1,5 mm? =
16 <A <25 2,5 mm?

Universalplate * Ekstra dyp plate * ) o . L .
Sjekk effektspesifikasjonene pa etiketten som er festet pa ovnen.

Bruk en skrutrekker til & apne bakdekselet pa ovnen, og ta ut skruene

pa stepselklemmen. Koble deretter stramledningene til de relevante
koblingspolene.

(&)-terminalen er beregnet pa jording. Koble forst til de gule og grenne
ledningene (jord). Disse ma vaere lengre enn de andre ledningene. Hvis du
bruker en kontakt av stopseltypen, ma stepselet vaere tilgjengelig ogsa etter at
ovnen er installert. Samsung kan ikke holdes ansvarlig for ulykker som skyldes
manglende eller feilaktig jording.

) A ADVARSEL
Du ma ikke trakke pa eller vri ledningene nar ovnen installeres, og du ma holde

dem borte fra ovnsdeler som produserer varme.

Stekespiddinnsats med Teleskopskinne * Skilleplate
kebabspidd *

Steketermometer *

MERK

Tilbehor som er merket med en stjerne (%) folger ikke med til alle ovnsmodeller.

Norsk 7
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Installasjon

Kabinettmontering Innebygd kabinett (mm)

Hvis du skal installere ovnen i et innebygd kabinett, ma plastoverflatene og A Min. 550
klebedelene til kabinettet vaere varmebestandige til opptil 90 °C. Neerliggende B Min. 560
meblement ma ogsa veere varmebestandig til opptil 75 °C. Samsung kan ikke C Min. 50
holdes ansvarlig for mgblement som skades av varme fra ovnen. -
Ovnen ma ventileres pa ordentlig mate. Det ma vaere en apning pa ca. 50 mm D Min. 590 - maks. 600
mellom nedre hylle og statteveggen for ventilasjonsformal. Hvis ovnen installeres E Min. 460 x min. 50
under en kokeplate, ma du felge installasjonsanvisningene for kokeplaten.
MERK
Pakrevde installasjonsdimensjoner Det innebygde kabinettet ma ha ventiler
§ Ovn (mm) (E) for a ventilere varme og sirkulere
By A 560 G | Maks. 506 lutten.
Q
=L B 175 H | Maks. 494
=) C 370 I 21 Nedsenket kabinett (mm)
D | Maks.50 | J 545 A Min. 550
E 595 K 572 B Min. 560
F 595 L 550 £ Min. 600
D Min. 460 x min. 50
MERK

Det innebygde kabinettet ma ha ventiler (D)
for a ventilere varme og sirkulere luften.

8 Norsk
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Montere ovnen

X

Pass pa at du lar det vaere en apning (A)
pa minst 5 mm mellom ovnen og hver side
av kabinettet.

Pass pa at du har minst 3 mm avstand (B)
slik at deren kan apnes og lukkes uten
problemer.

Plasser ovnen i kabinettet, og fest den
godt pa begge sider ved hjelp av to
skruer.

Nar ovnen er ferdig installert, ma du fjerne beskyttelsesfilmen, tape og annet
forpakningsmateriale. Ta 0gsa ut tilbeheret som falger med, fra ovnen. Hvis du
onsker & ta ovnen ut av kabinettet, ma du ferst koble den fra stremnettet og
skru ut de to skruene pa begge sider av ovnen.

A ADVARSEL

Ovnen ma veere ventilert for normal bruk. Ventilene ma aldri dekkes til.

MERK

Det faktiske utseendet til ovnen avhenger av modellen.

Norsk 9
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For du begynner

Innledende innstillinger Smart sikkerhetsmekanisme
Nar du slar pa ovnen for forste gang, vises standardklokkeslettet "12:00" pa Hvis du apner deren mens ovnen er i bruk, tennes ovnslyset, og bade viften og
skjermen, og timetallet ("12") blinker. Folg trinnene nedenfor for a stille inn varmeelementene slas av. Dette er for a hindre fysiske skader som brannsar,
riktig tid. samt for a hindre unedvendig energitap. Nar dette skjer, kan du bare lukke
1. Mens timetallet blinker, vrir du pa daren, sa fortsetter ovnen som for. Dette er altsa ikke en systemfeil.
R verdivelgeren (velgeren til hayre) for a )
oK ‘ stille inn riktig time, og deretter trykker Tilbeher
du pa OK for & ga videre til minutter. For du bruker tilbeharet for farste gang, ma du vaske det grundig med varmt

vann, vaskemiddel og en myk rengjaringsklut.

« Sett inn tilbeharet pa riktig sted i ovnen.

« La det vaere en avstand pa minst 1 cm
mellom tilbeharet og bunnen i ovnen
samt mellom tilbehgret og annet tilbehor.

« VVeer forsiktig nar du tar ut kokekar og/
eller tilbeher fra ovnen. Varm mat eller
varmt tilbehar kan fore til brannskader.

« Tilbeharet kan endre form etter hvert

01 Forste rille 02 Andre rille som det tiltar seg varme. Nar det har

03 Tredje rille 04 Fjerde rille kjolt seg ned, far det den vanlige formen

05 Femte rille og de vanlige egenskapene igjen.

2. Mens minuttallet blinker, vrir du pa
TN verdivelgeren for a stille inn minutter,

oK ‘ og deretter trykker du pd OK.

Hvis du vil endre det gjeldende
klokkeslettet etter den forste innstillingen,
holder du inne knappen @ i 3 sekunder
og felger trinnene ovenfor.

-n
Q
=
(=3
c
(=2
(0]
(=]
<
3
3
o
=

Lukt av ny ovn

For du bruker ovnen for farste gang, ma du vaske den innvendig for a fjerne

lukten av ny ovn.

1. Ta ut alt tilbeher i ovnen.

2. Kjor ovnen med programmene Konveksjon eller Konvensjonell pa 200 °C i en
time. Dette brenner bort eventuelle gjenvaerende produksjonsstoffer i ovnen.

3. Sla av ovnen nar prosessen er ferdig.

10 Norsk
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Grunnleggende bruk

Du ber gjere deg kjent med hvordan du kan bruke det ulike tilbehgret for a fa
en bedre tilberedningsopplevelse.

Rist

Risten er beregnet pa grilling og steking. Sett inn risten pa riktig
sted med de utstaende delene (stoppere pa begge sider) ut mot
forsiden

Ristinnsats *

Ristinnsatsen kan brukes sammen med platen for a forhindre at
vaeske drypper ned i bunnen av ovnen.

Stekeplate *

Stekeplaten (dybde: 20 mm) brukes til a bake kaker, kjeks og annet
bakverk. Plasser den skra siden foran.

Universalplate

Universalplaten (dybde: 30 mm) brukes til tilberedning og steking.
Bruk ristinnsatsen for a forhindre at vaeske drypper ned i bunnen
av ovnen.

Plasser den skra siden foran.

Ekstra dyp plate *

Den ekstra dype platen (dybde: 50 mm) brukes til steking og kan
brukes med eller uten ristinnsatsen. Plasser den skra siden foran.

Stekespiddinnsats

Stekespiddinnsastsen kan brukes til grilling av for eksempel
kylling. Bruk stekespiddinnsatsen i enkeltmodus pa fjerde rille, der
spiddadapteren kan plasseres. Skru av handtaket pa spiddet, og ta
det av ved grilling.

Steketermometer *

Steketermomenteret maler den indre temperaturen i kjgttet som
tilberedes. Du ma bare bruke det steketermometeret som fulgte med
ovnen.

Stekespiddinnsats
med kebabspidd *

Plasser platen pa forste rille, slik at den samler opp vaeske.
Eventuelt kan den plasseres pa bunnen av ovnen hvis du skal
tilberede store mengder kjatt. Du ber bruke spiddtilbeharet for kjatt
som veier under 1,5 kg.

1. Sett spiddet inn i kjottet. Det blir lettere a sette inn spiddet hvis
du skrur handtaket mot den butte enden.

2. Legg lett kokte poteter og grennsaker rundt kjattet.

3. Sett holderen pa den midtre rillen med “V"-formen vendt mot
deren. Legg spiddet pa holderen med den spisse enden vendt
bakover, og skyv det forsiktig inntil tuppen av spiddet kommer
inn i roteringsmekanismen bak i ovnen. Den butte enden pa
spiddet ma ligge i “V'-formen. (Spiddet har to tapper som skal
veere nermest ovnsderen for a hindre at spiddet glir fremover.
Tappene fungerer ogsa som et feste for handtaket.)

4. Skru av handtaket far bruk.

5. Nar stekingen er ferdig, skrur du pa handtaket igjen for a gjare
det lettere 3 ta ut spiddet fra holderen.

A\ ADVARSEL

Sjekk at stekespiddhandtaket er plassert skikkelig.

Veer forsiktig nar du bruker stekespiddet. Gaflene og spissene er
spisse 0g skarpe, og kan fore til fysiske skader!

Unnga brannsar ved a bruke grytekluter nar du tar ut stekespiddet,
siden det er veldig varmt.

Teleskopskinner *

Bruk teleskopskinneplaten til a sette inn stekeplaten ved a gjore

som folger:

1. Trekk skinneplaten ut fra ovnen.

2. Sett stekeplaten pa skinneplaten, og skyv skinneplaten inn i
ovnen.

3. Lukk ovnsdaren.

Skilleplate

Skilleplaten er utviklet for a dele ovnen i to rom. Bruk skilleplaten i
modus for tilberedning pa to nivaer.

MERK

Tilbehar som er merket med en stjerne () folger ikke med til alle ovnsmodeller.

NV75K5571RS_EE_DG68-00741A-01_SV+NO+FI+DA+EN.indb 11
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For du begynner

Mekanisk las Modus for tilberedning pa to nivaer
Du kan bruke bade @vre og nedre rom til a tilberede to ulike oppskrifter
Installasjon samtidig, eller du kan velge & bruke ett av rommene.

Sett inn skilleplaten pa niva 3 for a dele
ovnsrommet i to. Ovnen registrerer
skilleplaten og aktiverer det gvre rommet
som standard.

MERK

Tilgjengeligheten til modus for
tilberedning pa to nivaer avhenger
av oppskriften. Se delen med
tilberedningsveiledning i denne
handboken.

1. Sett den tynne delen (A) i den
mekaniske lasen inn i tilsvarende spor
pa lashandtaket som vist.

2. Stram skruen pa lashandtaket.

« Logsne og fjerne skruen fra lashandtaket.
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Las/1as opp

« For a apne deren lpfter du lashandtaket
forsiktig for & lase opp deren. Deretter
apner du deren.

« For a lase deren lukker du den. Den
mekaniske 1asen laser deren automatisk.

12 Norsk
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Bruk

Kontrollpanel

Frontpanelet kan leveres i en rekke forskjellige materialer og farger. For & bedre

kvaliteten kan det faktiske utseendet til ovnen endres uten forvarsel.

09 Tilberedningstid

Trykk for & angi tilberedningstid.

10 Ovnslys

Trykk her for a sla lyset i ovnen pa eller av.
Ovnslyset slas pa automatisk nar deren apnes eller
nar ovnen aktiveres. Det slar seg automatisk av etter
en gitt tidsperiode uten aktivitet for & spare strem.

02 04 06 08 10
|| [ ||
S ) -
o @j e = ok § O N *
E = 5o g
e
01 03 05 070911 12

01 Modusvelger

Vri for a velge en tilberedningsmodus eller -funksjon.

02 Rask forvarming

Med rask forvarming varmes ovnen raskt til en

angitt temperatur.

« Trykk for a sla alternativet for rask forvarming pa
eller av.

= Bare tilgjengelig med enkeltmodus.
(Konveksjon, Konvensjonell,
Toppvarme+Konveksjon, Bunnvarme+Konveksjon)

« Deaktivert for temperaturer angitt for mindre enn
100 °C.

03 Tidtaker

Tidtakeren hjelper deg til @ holde orden pa tiden og
varigheten av tilberedningen mens du lager mat.

04 @vre/nedre rom

Indikatorene slas pa nar du setter inn skilleplaten.
Du kan velge avre eller nedre for oppskriften din.

05 Skjerm Viser nadvendig informasjon om de valgte modusene
eller innstillingene.

06 OK Trykk for @ bekrefte innstillingene.

07 Bakside Avbryt gjeldende innstillinger, og ga tilbake til

hovedskjermen.

08 Temperatur

Bruk til & angi temperatur.

11 Barnesikring

Barnesikringen deaktiverer alle kontrollene for a
forhindre ulykker. Men du kan sla den av ved & skru
av modusvelgeren.

Hold inne i 3 sekunder for & aktivere, eller hold
inne i 3 sekunder pa nytt for & deaktivere lasen pa
kontrollpanelet.

12 Verdivelger

Bruk verdivelgeren til a gjore folgende:

« Angi tilberedningstid eller temperatur.

« VVelge en underkategori for toppnivamenyene:
rengjering, automatisk tilberedning, spesialfunksjon
eller grill.

« VVelg en porsjonsstarrelse for de automatiske
stekeprogrammene.

MERK

Hvis du bruker plasthansker eller grytekluter mens du trykker pa skjermen,
fungerer det kanskje ikke som det skal.

Norsk 13
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Bruk

Vanlige innstillinger

Det er vanlig & endre standardtemperaturen og/eller tilberedningstiden pa
tvers av alle tilberedningsmodusene. Folg trinnene nedenfor for a justere
temperaturen og/eller tilberedningstiden for den valgte tilberedningsmodusen.

Temperatur
1. Vri pa modusvelgeren for a
QE ° ﬁ velge en modus eller funksjon.
Standardtemperaturen for hvert valg
vises.
2. Vri pa verdivelgeren for & angi @nsket
N, temperatur.
m o o .
; 3. Trykk pa OK for & bekrefte endringene.
oK
MERK

« Hvis du i lgpet av de neste sekundene ikke foretar flere innstillinger, starter
ovnen automatisk med standardinnstillingene.

« For & endre temperaturen trykker du pa knappen § og falger trinnene
ovenfor.

« Den neyaktige temperaturen inne i ovnen kan males med et autorisert
termometer og metode i samsvar med definisjonene fra en autorisert
institusjon. Hvis det brukes andre termometre, kan det oppsta malingsfeil.

14 Norsk

Tilberedningstid

g °
o @,
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7/—\+
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OK

MERK

. Vri pa modusvelgeren for a velge en

modus eller funksjon.

. Trykk pa knappen @), og vri deretter

pa verdivelgeren for & angi ensket tid,
opptil 23 timer og 59 minutter.

. Alternativt kan du utsette sluttiden for

tilberedningen til et gnsket tidspunkt.
Trykk pa knappen @, og bruk
verdivelgeren for & angi et tidspunkt.
Du finner mer informasjon under Utsatt
slutt.

. Trykk pa OK for a bekrefte endringene.

« Hvis du vil, kan du sette pa ovnen uten a angi tid. | sa fall starter ovnen
med de angitte temperaturene uten tidsinformasjon, og du ma stoppe ovnen

manuelt nar tilberedningen er ferdig.

« Hvis du vil endre den angitte tilberedningstiden, trykker du pa ©-knappen og

folger fremgangsmaten ovenfor.
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Sluttid Utsatt slutt
N 1. Vri pa modusvelgeren for a velge en En utsatt slutt kan angis for a gjare tilberedningen mer praktisk.
C o8B modus eller funksjon.
= Eksempel 1
La oss anta at du kl. 14.00 velger en oppskrift det tar én time a tilberede,
0g som du ensker at ovnen skal ha ferdig kl. 18:00. Du kan angi sluttiden ved a
. ) endre Ferdig-tidspunktet til 18:00. Ovnen begynner tilberedningen kl. 17:00 og
2. Trykk to ganger pa ©, og drei avslutter kI. 18:00, i henhold til det du har angitt.
N, verdihjulet for & angi ansket sluttid.
Gjeldende klokkeslett:  Angi tilberedningstid: Angi avstengningstid:
2 14:00 1 time 18:00
Ovnen begynner automatisk tilberedningen kl. 17:00 og avslutter kl. 18:00.
3. Trykk pa OK for a bekrefte endringene. | | | T
L ]
oK
14:00 15:00 16:00 17:00 18:00
Eksempel 2
MERK ) L . ) ) . )
) ] ) ) ) ) . Gjeldende klokkeslett:  Angi tilberedningstid: Angi avstengningstid:
« Hvis du vil, kan du tilberede uten a angi sluttiden. | sa fall starter ovnen 14:00 2 time 17:00
med de angitte temperaturene uten tidsinformasjon, og du ma stoppe ovnen
manuelt nar tilberedningen er ferdig. Ovnen begynner automatisk tilberedningen kl. 15:00 og avslutter kl. 17:00.
« Hvis du vil endre sluttiden, trykker du to ganger pa ©-knappen og folger | I—I |
fremgangsmaten ovenfor.
14:00 15:00 16:00 17:00 18:00
/\ FORSIKTIG

 Utsatt slutt er ikke aktivert i modus for tilberedning pa to nivaer.
« DU ma ikke oppbevare mat som er tilberedt, for lenge i ovnen. Dette vil kunne
fore til at maten blir odelagt.

Norsk 15
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Bruk

Temme tilberedningstiden

Du kan velge a temme tilberedningstiden. Dette er praktisk hvis du ensker a
stoppe ovnen manuelt nar som helst.

1. Mens ovnen er i bruk, trykker du
pa knappen @ for a vise standard
tilberedningstid.

2. Vri verdivelgeren for a angi
P tilberedningstiden til "00:00". Du kan

©+ eventuelt bare trykke pa ©.

3. Trykk pa OK.

OK

nnig

MERK

| modus for tilberedning pa to nivaer
ma du forst velge om du vil tamme
tilberedningstiden for ovre eller nedre
rom.

16 Norsk

Slik temmer du sluttiden

Du kan temme sluttiden. Dette er praktisk hvis du @nsker a stoppe ovnen
manuelt nar som helst.

1. Trykk to ganger pa @ mens ovnen star
pa for a vise den angitte sluttiden.

2. Vri verdivelgeren for & angi sluttiden til
Py gjeldende klokkeslett. Du kan eventuelt

_O+ bare trykke pa ©.

3. Trykk pa OK.

OK

MERK

I modus for tilberedning pa to nivaer ma
du forst velge det ovre eller nedre rommet
du vil tamme sluttiden for.
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Tilberedningsmoduser (unntatt grill) Modus for tilberedning pa to nivaer

Du kan bruke den medfelgende skilleplaten til 3 skille ovnsrommet i et gvre
0g nedre rom. Dette gjor at brukeren kan bruke to ulike tilberedningsmoduser

1. Vri modusvelgeren for a velge en

o-° ilberedningsm . L .
o @ t be. ?d 'Ngs AOdUSA samtidig, eller kan velge a bruke bare ett av de to rommene.
2. Angi tilberedningstid og/eller 1. Sett inn skilleplaten ba niva 3 for 4 del
temperatur. Du finner mer informasjon i - Settinn sk ePa €N pa niva 5 for a dele
ovnsrommet i to.

avsnittet Vanlige innstillinger.

3. Du kan eventuelt sette pa en rask
forvarming av ovnen. For a gjore det
5 trykker du pa knappen % og angir
onsket temperatur. Den tilsvarende
indikatoren [, vises pa displayet.

. Ovnen starter forvarmingen med symbolet 2. Vri modusvelgeren for a velge
=1 [, helt til den interne temperaturen nar O & tilberedningsmodus.

® - gnsket temperatur. @ Du kan velge modusene Grill,

) Nar forvarming er ferdig, forsvinner o Konveksjon og Toppvarme + Konveksjon
indikatoren med et pip. i det gvre rommet og Konveksjon,
Forvarming er anbefalt for alle Bunnvarme + Konveksjon og Bunnvarme
tilberedningsmoduser med mindre i det nedre rommet.
noe annet er angitt i denne 3. Trykk pa [=] for & velge det avre

tilberedningsveiledningen. o rommet, eller trykk pa [=] for & velge

MERK oV dgt nedre 'rommnet
»-ikonet vises pa det valgte rommet.

4. Angi tilberedningstid og/eller
temperatur. Du finner mer informasjon i
avsnittet Vanlige innstillinger.

5. Nar du er ferdig, trykker du pa OK.

Du kan endre tilberedningstiden og/eller
temperaturen under tilberedningen.

Norsk 17
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Bruk

5, Ovnen starter forvarmingen med symbolet
[, helt til den interne temperaturen nar

& g . onsket temperatur.
® h:' U Forvarming er anbefalt for alle
tilberedningsmoduser med mindre
noe annet er angitt i denne
tilberedningsveiledningen.
MERK

Tilgjengeligheten til modus for tilberedning pa to nivaer avhenger av
tilberedningsmodusen. Se delen med tilberedningsveiledning i denne
handboken.

Tilberedning med steketermometer

Steketermomenteret maler den indre temperaturen i kjottet som tilberedes. Nar
temperaturen nar gnsket temperatur, stopper ovnen og avsluttes tilberedningen.
« Du ma bare bruke det steketermometeret som fulgte med ovnen.

» Du kan ikke stille inn tilberedningstiden hvis steketermometeret er koblet til.

1. Pa funksjonspanelet: Trykk for a velge
en tilberedningsmodus.

2. Sett inn spissen pa steketermometeret
i midten av kjottet som skal tilberedes.
Pass pa at du ikke setter inn
gummihandtaket i ovnen.

nnig

3. Sett termometerpluggen inn i kontakten
pa venstre vegg. Kontroller at du kan se
steketermometeret (#)) med gjeldende
kjernetemperatur pa skjermen.

©+

OK

A ADVARSEL

4. Drei verdihjulet (velgeren til hayre) til a
stille inn kjernetemperaturen pa kjottet.

5. Trykk pa OK for a starte tilberedningen.
Ovnen avslutter tilberedningen og
spiller av en melodi nar den indre
temperaturen i kjgttet nar den angitte

temperaturen.

« For a unnga skade ma du ikke bruke steketermometeret sammen med spiddet.

« Steketermometeret er sveert varmt nar tilberedningen er ferdig. For a

forhindre brannskader baer du bruke grytekluter nar du tar ut mat fra ovnen.

MERK

« Steketermometeret stottes ikke i alle moduser. Hvis du bruker
steketermometeret med moduser der det ikke kan brukes, blinker

indikatoren for gjeldende modus. Hvis dette skjer, ma du umiddelbart ta ut

steketermometeret.

18 Norsk
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Tilberedningsmoduser (unntatt grill)

Tilberedningsmodusene med en stjerne (%) er tilgjengelige for rask forvarming
og deaktivert nar temperaturen er angitt til mindre enn 100 °C.

PRO

Temperaturomrade (°C)
Modus Dobbel Anbefalt )
Enkel temperatur (°C)
dvre Nedre
80-200 - - 160

Proffsteking

Proffsteking Kjorer en automatisk forvarmingssyklus
inntil ovnstemperaturen nar 220 °C. Nar dette

skjer, aktiveres det @vre varmeelementet og
konveksjonsviften for & brune matvarer som for
eksempel kjott. Etter bruningen stekes kjottet med
en lav temperatur. Bruk denne modusen til storfe,
fjeerkre eller fisk.

Temperaturomrade (°C)
Modus Dobbel AN o
Enkel temperatur (°C)
@vre Nedre
*30-250 40-250 40-250 170
) Det bakre varmeelementet genererer varme, og
Konveksjon konveksjonsviften fordeler varmen jevnt i ovnen.

Bruk denne modusen til baking og steking pa flere

riller samtidig.

‘30250 | - | - | 200
Konvensjonell Varmen genereres av de gvre og nedre

varmeelementene. Denne funksjonen bar brukes til
generell baking og steking av de fleste typer retter.

®

Toppvarme +
konveksjon

©40-250 | 40-250 | - | 190

Det gvre varmeelementet genererer varme, og
konveksjonsviften fordeler varmen jevnt i ovnen.
Bruk denne modusen til steking av mat som ber ha
en spro topp (for eksempel kjott eller lasagne).

®

Undervarme +

*40-250 - 40-250 190

@kokonveksjon

30-250 - - 170

@kokonveksjon bruker det optimaliserte
varmesystemet til a spare strem ved tilberedning.
Tilberedningstiden gker noe, men resultatene blir de
samme. Veer oppmerksom pa at denne modusen ikke
krever forvarming.

MERK

Oppvarmingsmodusen @kokonveksjon brukes til
a fastsla energieffektivitetsklassen i henhold til
EN60350-1.

Det nedre varmeelementet genererer varme, og

konveksjon | konveksjonsviften fordeler varmen jevnt i ovnen.
Bruk denne modusen til pizza, bred eller kaker.
Enkel: 190
100-230 - 100-230 Nedre: 170
|;| Undervarme | Det nedre varmeelementet genererer varme. Bruk

denne modusen ved slutten av en bake- eller
tilberedningsprosess for & brune undersiden av for
eksempel en quiche eller en pizza.

Norsk 19
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Bruk

Tilberedningsmoduser (Grill) Modus for tilberedning pa to nivaer
. . Grilling med modus for tilberedning pa to nivaer er praktisk for sma porsjoner
1. vri modusvelgeren for & velge [[J. for a spare strem. Som standard er bare alternativet for stor grill i det avre
rommet tilgjengelig, fordi ovnen bare bruker det gverste varmeelementet.
O 1. Sett inn skilleplaten pa niva 3 for a
aktivere modus for tilberedning pa to
nivaer.
2. Bruk verdivelgeren til a velge stor
Py grill (G 1) eller gkogrill (G 2), og trykk
_@+ ox deretter pa OK.
3. Bruk verdivelgeren til a angi 2. VVri modusvelgeren for a velge [7].
N, temperaturen, og trykk deretter pa OK. Som standard velges bare stor grill (G 1)
O oK . @ automatisk.

3. Bruk verdivelgeren til a angi
P temperaturen, og trykk deretter pa OK.

nnig

Tilberedningsmoduser (Grill)

Temperaturomrade (°C)
Anbefalt
Modus Enkel RobbE] temperatur (°C)
gvre Nedre
100-270 200-250 - 240

G 1 | Stor grill | Den store grillen genererer varme. Bruk denne modusen til & brune

toppen av matretter (for eksempel kjott, lasagne eller gratenger).
100-270 | - \ - 240

G2 | @kogrill |Den lille grillen genererer varme. Bruk denne modusen til matvarer

som krever mindre varme, for eksempel fisk og fylte baguetter.

20 Norsk
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Mulige temperaturer i modus for tilberedning pa to nivaer Hvis det nedre rommet | Er mulige temperaturer for det evre rommet (°C)
Du kan bruke det avre og det nedre rommet samtidig til ulike tilberedninger. har temperaturen (°C) Minimum Maksimum
I modus for tilberedning pa to nivaer pavirkes temperaturinnstillingen for 40 40 45
ett rom av temperaturinnstillingen i det andre rommet. Steking i det @vre
rommet blir for eksempel begrenset av bruken av det nedre rommet, med 60 50 75
tanke pa mulige temperaturinnstillinger. Begge rommene har imidlertid en 80 65 105
temperaturgrense pa mellom 40 og 250 grader. 100 30 135
Hvis det gvre rommet Er mulige temperaturer for det nedre rommet (°C) 120 90 160
har temperaturen (°C) Minimum Maksimum 140 105 190
40 40 45 160 120 220
60 50 75 180 135 250
80 65 105 200 145 250
100 80 135 220 160 250
120 90 160 250 170 250
140 105 190
160 120 220
180 135 250
200 145 250
220 160 250
250 170 250

Norsk 21
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Bruk

Stoppe tilberedningen

Spesialfunksjon

Nar tilberedningen er i gang, vrir du
° modusvelgeren til "O". Ovnen slar seg

av etter noen fa sekunder. Dette er fordi
brukeren skal fa muligheten til & angre pa

og endre valget for ovnen slas av.

Avslutte tilberedningen for ett av rommene
Folg disse instruksjonene for a avslutte tilberedningen i modus for tilberedning

pa to nivaer.
1. Trykk pa ¢ for a stoppe
tilberedningen.
S
2. Trykk pa [=] for & velge det avre
UEU = rommet, eller trykk pa [=] for a velge
= oV det nedre rommet.

»-ikonet blinker pa det valgte rommet.

3. Trykk pa OK. Ovnen stopper
tilberedningen i det valgte rommet.

OK

Du kan fa en bedre opplevelse av tilberedningen ved a legge til spesial- eller
tilleggsfunksjoner. Spesialfunksjonene er ikke aktivert i modus for tilberedning
pa to nivaer.

1. Vri modusvelgeren for & velge [=.

2. Bruk verdivelgeren for a velge en
funksjon, og trykk deretter pa OK.

oK Standardtemperaturen vises.

OK

3. Angi tilberedningstid og/eller
temperatur. Du finner mer informasjon i
avsnittet Vanlige innstillinger.

4. Trykk pa OK for & starte funksjonen.

. Anbefalt
Temperaturomrade .
Modus . temperatur Instruksjoner
(0 3
(°0)

Bruk denne bare til a

F 1 |Hold varm 40-100 80 holde mat som allerede er
tilberedt, varm.
Bruk denne til a varme

F 2 | Tallerkenvarming 30-80 60 opp tallerkener eller

serveringsfat.
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Automatisk tilberedning Modus for tilberedning pa to nivaer

1. Sett inn skilleplaten pa niva 3 for a
aktivere modus for tilberedning pa to
nivaer.

For uerfarne kokker tilbyr ovnen hele 50 autotilberedningsoppskrifter. Du kan
dra nytte av disse funksjonene for a spare tid og forenkle leeringsprosessen.
Tilberedningstiden og temperaturen justeres etter den valgte oppskriften.

1. Vri modusvelgeren for a velge s,

. . 2. Vri modusvelgeren for & velge hws.
2. Bruk verdivelgeren for a velge et =

Py program, og trykk deretter pa OK. @

3. Trykk pa = for a velge det avre

3. Vri pa verdivelgeren for a velge en rommet, eller trykk pa [ for & velge
N porsjonsstarrelse. Vektinnstillingen E::’: det nedre rommet.
oK avhenger av programmet. = »-ikonet vises pa det valgte rommet.
4. Trykk pa OK for a starte tilberedningen.
4. Bruk verdivelgeren for & velge et
Py program for det ovre rommet, og trykk

MERK @ oK deretter pa OK.
« Noen av elementene i de automatiske tilberedningsprogrammene inkluderer

forvarming. For disse elementene vises forvarmingsfremgangen. Plasser
maten i ovnen etter at du har hert et pip fra forvarmingen. Trykk deretter pa o ) .
. . . . ST A 5. Vri pa verdivelgeren for a velge en
Tilberedningstid for & starte automatisk tilberedning. orsionsstarrelse. Vektinnstillinaen
« Du finner mer informasjon i delen om automatiske tilberedningsprogrammer i - pors) ) g
@ o avhenger av programmet.

denne handboken. 6. Trykk pa OK for a starte tilberedningen.

MERK

Se delen med automatiske tilberedningsprogrammer i denne handboken.
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Bruk

4. Bruk en torr klut til @ rengjore inne i

nnig

Rengjaring
- ovnen.
Du har to tilgjengelige rengjoringsmoduser. Denne funksjonen sparer tid ved
a fjerne behovet for regelmessig manuell rengjoring. Den gjenvaerende tiden
vises pa displayet underveis i prosessen.
Funksjon Instruksjoner
C 1 | Damprengjering Dette .er praktisk for a rengjere lett tilsmussing
ved hjelp av damp.
Pyrolyse innebaerer termisk rensing med haye A ADVARSEL
C 2 | Forbrenningsrengioring temperaturer. Denne funksjonen brenner bort Du ma ikke apne d@_ren for syklusen er ferdig. Vannet inne i ovnen er svaert
fett og olje for a gjare det lett & utfare manuell varmt og kan fere til brannskader.
rengjering. MERK
o « Hvis ovnen er sveert tilsmusset med fett, for eksempel etter steking eller
Damprengjering grilling, anbefaler vi at du gnir med oppvaskmiddel pa de vanskelige flekkene
Dette er praktisk for a rengjaere lett tilsmussing ved hjelp av damp. for du aktiverer damprengjeringen.
1. Hell 400 ml vann ned i bunnen av  La doren sta pa glett nar syklusen er ferdig. Dette er for a terke den indre
/ ovnen, og lukk daeren. emaljerte overflaten fullstendig.
< « Hvis ovnen er varm inni, aktiveres ikke rengjering. Vent til ovnen har kjolt seg
) ned, og prov pa nytt.
// ' « Ikke hell vann i bunnen sa det spruter opp. Gjar det forsiktig. Ellers vil vannet
|/ ga over kanten foran.
2. Vri modusvelgeren for a velge . Forbrenningsrengjering
Pyrolyse innebaerer termisk rensing med heaye temperaturer. Denne funksjonen
brenner bort fett og olje for a gjere det lett & utfere manuell rengjering.
1. Ta ut eventuelt tilbehor, deriblant
sidestativene, og terk bort store
) " . urenheter inne i ovnen manuelt. Hvis
3. Drei verdﬁuu]et for a velge @ du ikke gjer det, kan de antennes under
R Damprengjering (C 1), og trykk deretter rengjaringssyklusen, noe som kan fare
@ oK pa OK for a starte rengjeringsprosessen. til brann.
Damprengjeringen foregar i 26 minutter. 2. Vri modusvelgeren for a velge [,
24 Norsk
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3. Drei verdihjulet for a velge

Py Forbrenningsrengjering (C 2), og trykk
O oK deretter pa OK.
4. Drei verdihjulet for & velge en
Py rengjoringstid. Du kan velge mellom
oK 3 nivaer: 1 time og 50 min., 2 timer og
10 min. og 2 timer og 30 min.
5. Trykk pa OK for a sette i gang

rengjeringen.

6. Nar rengjeringen er ferdig, ma du vente
til ovnen kjoles ned, og sa terke rundt
kantene av deren med en vat klut.

/\ FORSIKTIG

« DU ma ikke berare ovnen, ettersom den blir sveert varm mens denne syklusen
pagar.

« For a unnga ulykker ma du holde barn borte fra ovnen.

« Etter at syklusen er ferdig, ma du ikke sla av mens kjoleviften star pa for a
kjale ned ovnen.

MERK

« Nar syklusen begynner, blir innsiden av ovnen varm. Av sikkerhetsmessige
arsaker lases derfor daren. Nar syklusen er ferdig og ovnen har kjolt seg ned,
|ases deren opp igjen.

« Pass pa at du tammer ovnen for du starter rengjeringen. Tilbeher kan fa endret
form som folge av de haye temperaturene i ovnen.

Tidtaker

Tidtakeren hjelper deg til & holde orden pa tiden og varigheten av
tilberedningen mens du lager mat.

1. Trykk pa X.
b
2. Vri verdivelgeren for & angi
S temperaturen, og trykk deretter pa OK.
oK Du kan angi tiden til maksimalt
23 timer og 59 minutter.
MERK

« Nar tiden har gatt, piper ovnen og "00:00" blinker pa skjermen.
« Du kan nar som helst endre tidtakerinnstillingene.

Lyd pa/av

» Hvis du vil dempe lyden, trykker du pa
og holder inne ovnslyset i 3 sekunder.

O |« Hvis du vil sla pa lyden igjen, trykker du

pa og holder inne ovnslyset i 3 sekunder

én gang til.
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Smart matlaging

Manuell matlaging Baking
Vi anbefaler at ovnen forvarmes, da dette vil gi best resultater.

A\ ADVARSEL om akrylamid Temp Tid
Akrylamid som dannes ved baking av matvarer med heyt innhold av stivelse, Mat Tilbeher Rille | Oppvarmingstype °0) (min.)
for eksempel potetgull, pommes frites og bred, kan fore til helseproblemer. :
Sukkerbradkake Rist, @ 25-26 cm 2 160-170 | 35-40
Disse matrettene bor tilberedes ved lave temperaturer, og de bar ikke tilberedes form
for lenge, bli gjort sveert spro eller brennes.
Marmorkake Rist, Gugelhopf- 3 |Z| 175-185 | 50-60
MERK form
« Forvarming er anbefalt for alle tilberedningsmoduser med mindre noe annet er Terte Rist, @ 20 cm 3 190-200 | 50-60
angitt i denne tilberedningsveiledningen. terteform
« Nar du bruker gkogrillfunksjonen, ma du legge maten midt i tilbeharsplaten. - . -
Gjaerkake pa plate Universalplate 2 |:| 160-180 | 40-50
Tips om tilbehor medkfrukt 09
Ovnen leveres med en rekke ulike tilbeher. Det er mulig at enkelte tilbehor pa SKOrpe
listen nedenfor, ikke ligger i pakken. Hvis du ikke har fatt akkurat de tilbeharene Fruktsmuldrekake | Rist, 22-24 cm 3 170-180 | 25-30
som er angitt i denne veiledningen, kan du falge oppskriftene med det du ildfast form
allerede har, og fa de samme resultatene. Scones Universalplate 3 180-190 | 30-35
‘é’ « Bakeplate og universalplate er likeverdige.
@ « Nar du tilbereder mat med mye fett, anbefales det a sette inn en plate under Lasagne Rist, 22-24 ¢cm 3 190-200 | 25-30
5 risten for a samle opp fettrester. Hvis du har en ristinnsats, kan du bruke den ildfast form
= sammen med platen. Maren : , _
= ' ) as Universalplate 3 80-100 |100-150
@_ « Hvis du har en universaplate eller en ekstra dyp plate eller begge deler, er det
o best & bruke det dypeste du har til tilberedning av fettholdig mat. Sufflé Rist, suffléformer | 3 170-180 | 20-25
Eplekake med Universalplate 3 150-170 | 60-70
gjeerdeig
Hjemmelaget pizza, | Universalplate 2 ) 190-210 | 10-15
1-1,2 kg
Frossen butterdeig, | Universalplate 2 180-200 | 20-25
fylt
Quiche Rist, 22-24 cm 2 @ 180-190 | 25-35
ildfast form
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. . . Temp. Tid . . . Temp. Tid
Mat Tilbeher Rille | Oppvarmingstype €0 i Mat Tilbeher Rille | Oppvarmingstype €0 i
Eplepai Rist, form pa 2 160-170 | 65-75 Liten kalkun, hel, Rist + 3 180-200 | 120-150
@20cm 5 kg universalplate 1
Kald pizza Universalplate 3 180-200 | 5-10 Grgnnsaker
Grannsaker, Universalplate 3 220-230 | 15-20
0,5 kg
Steking )
Bakte potet, Universalplate 3 200 45-50
Mat Tilbehar Rille | Oppvarmingstype Teomp. Tl.d halve,0,51g
(°0) (min.) Fisk
Kjott (storfe/svin/lam) Fiskefilet, bakt Rist + 3 200-230 | 10-15
Kjettfilet av okse, Rist + 3 160-180 | 50-70 universalplate 1
1kg universalplate | 1 Stekt fisk Rist + 3 180-200 | 30-40
Benfri kalvestek, Rist + 3 160-180 | 90-120 universalplate 1
1,5 kg universalplate 1 .
: - *Snu etter halve tiden
Svinestek, 1 kg Rist + 3 200-210 | 50-60
universalplate 1
Stort stykke svin, Rist + 3 160-180 | 100-120
1kg universalplate 1
Lammestek med Rist + 3 170-180 | 100-120
ben, 1 kg universalplate 1
Fjaerkre (kylling/and/kalkun)
Kylling, hel, Rist + 3 ® 205 80-100"
1,2 kg* universalplate 1
(for & samle opp
vaeske)
Kyllingstykker Rist + 3 200-220 | 25-35
universalplate 1
Andebryst Rist + 3 180-200 | 20-30
universalplate 1
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Smart matlaging

Grilling Fryst ferdigmaltid
Vi anbefaler at ovnen forvarmes i Stor grill-modus. Snu retten etter halve T 5
! ) . . . ) emp. Tid
tilberedningstiden Mat Tilbehar Rille | Oppvarmingstype €O i)
. . ) Temp. Tid Frossen pizza, Rist 3 ) 200-220| 15-25
Mat Tilbeher Rille | Oppvarmingstype €0 i 0.4-06 kg
Brod Frossen lasagne Rist 3 |:| 180-200| 45-50
Toast Rist > 270 24 Frosne pommes | Universalplate | 3 220225 20-25
Toast med ost Universalplate 4 200 4-8 frites
Storfe Frosne kroketter Universalplate 3 220-230| 25-30
Biff* Rist + 4 240-250 | 15-20 Frossen Rist 3 190-200| 10-15
universalplate 1 ovnscamembert
Hamburgere* Rist + 4 250-270 | 13-18 Frosne baguetter Rist + 3 190-200| 10-15
universalplate 1 med fyll universalplate 1
Svin Frosne fiskepinner Rist + 3 190-200| 15-25
Svinekoteletter Rist + 4 250-270 | 15-20 universalplate 1
universalplate 1 Frossen fiskeburger Rist 3 180-200| 20-35
wn Palser Rist + 4 260-270 | 10-15
2 universalplate 1
g Fjeerkre
8 Kyllingbryst Rist + 4 m 230-240 | 30-35
= universalplate 1
3 Kyllinglar Rist + 4 230-240 | 25-30
universalplate 1

* Snu etter /5 av tilberedningstiden.
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Proffsteking

Denne modusen bruker en syklus som automatisk varmer opp ovnen til 220
°C. Det avre varmeelementet og konveksjonsviften er i gang ved bruning av
kjottet. Etter dette trinnet stekes maten jevnt ved den nedre forhandsinnstilte
temperaturen. Denne prosessen utfares mens bade de gvre og nedre

OKO-konveksjon

Denne modusen bruker et optimalisert oppvarmingssystem som lar deg spare
strem under tilberedning av mat. Vi foreslar at du ikke forvarmer ovnen for
tilberedningstidene i denne kategorien, noe som vil fore til at du sparer mer strem.
Du kan gke eller senke tilberedningstiden og/eller -temperaturen etter @nske.

varmeelementene er i gang. Denne modusen passer til kjottsteker og fjaerkre.

Mat Tilbehar Rille Temp. (°C) | Tid (timer)
Stekt Kjott Rist + universalplate 3 80-100 3-4
1
Svinestek Rist + universalplate 3 80-100 4-5
1
Lammestek Rist + universalplate 3 80-100 3-4
1
Andebryst Rist + universalplate 3 70-90 2-3
1

Mat Tilbeher Rille | Temp. (°C) | Tid (min.)
Fruktsmuldrekake, Rist 2 160-180 60-80
0,8-1,2 kg
Bakte poteter, 0,4-0,8 kg Universalplate 2 190-200 70-80
Palser, 0,3-0,5 kg Rist + 3 160-180 20-30
universalplate 1
Frosne pommes frites, Universalplate 3 180-200 25-35
0,3-0,5 kg
Frosne potetbater, Universalplate 3 190-210 25-35
0,3-0,5 kg
Bakte fiskefileter Rist + 3 200-220 30-40
(0,4-0,8 kg) universalplate 1 g
[«}]
Spra fiskefileter Rist + 3 200-220 30-45 ~
(0,4-0,8 ka) universalplate 1 §
Stekt kjattfilet av okse, Rist + 2 180-200 65-75 @,—’
0,8-1,2 kg universalplate 1 g'
Stekte grennsaker Universalplate 3 200-220 25-35
(0,4-0,6 kg)
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Smart matlaging

Dobbel tilberedning Du kan ogsa bruke bare gvre eller nedre rom for a spare strom.
For du bruker funksjonen for tilberedning pa to nivaer ma du sette inn Tilberedningstiden kan forlenges nar du bruker separerte rom. Vi anbefaler at
skilleplaten i ovnen. Vi anbefaler at du forvarmer ovnen for a fa best resultat. du forvarmer ovnen for a fa best resultat.
Folgende tabell viser 5 kombinasjoner av tilberedning pa to nivaer som vi
anbefaler for steking og baking. Med funksjonen for tilberedning pa to nivaer Qvre
kan du tilberede hovedretten og tilbeharet eller hovedretten og desserten Tem Tid
samtidig. Mat Tilbehar Rille | Oppvarmingstype (oc)p' (it
« Nar du bruker funksjonen for tilberedning pa to nivaer, kan forvarmingstiden 5 . :
Utvides Smakaker Universalplate 4 170 30-35
; Scones Universalplate 4 ) 180-190 | 30-35
Nr. | Ovnsrom Mat Tilbehar Rille | Oppvarmingstype Teomp. T'.d
_ (Q | (min) Lasagne Rist 4 190-200 | 30-35
1| Qvre Sukkerbrodkake Rist, form 4 160-170 | 40-45
@ 25-26 cm Kyllinglar* Rist + 4 |f| 230-250 | 30-35
Nedre | Hjemmelaget pizza, | Universalplate | 1 190-2101 13-18 universalplate 4
(10-1.2kg) : * |kke forvarm ovnen.
2 | @vre | Stekte grennsaker, | Universalplate | 4 220-230 | 13-18
0.4-08 kg Nedre
Nedre Eplepai Rist, form pa 1 ) 160-170 | 70-80
@ @20cm . . . Temp. Tid
3 - - M Tilbehar Rill varmin o .
o 3| Qvre Pitabrod” Universalplate | 4 230-240 | 13-18 L el = | PR gstype (0 (min.)
3 Nedre | Gratinerte poteter, | Rist, 22-24 cm | 1 180-190 | 45-50 Smakaker Universalplate | 1 170 ) 30-35
= 10-15kg ovnsrett Marmorkake Rist 1 160-170 | 60-70
=l 41 Qvre Kyllinglar Rist + 4 230-250 | 30-35 . .
2 universalplate Eplepai Rist 1 ® 160-170 | 70-80
Nedre | Lasagne, 10-15kg | Rist, 22-24cm | 1 130-200| 30-35 Hjemmelaget pizza, | Universalplate | 1 ® 190-210 | 13-18
ovnsrett B} —
— . 1,0-1,2 kg
5| Qvre Fiskefilet, bakt Rist + 4 210-230 | 15-20
universalplate
Nedre | Eplebutterdeigkake | Universalplate | 1 170-180 | 25-30
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Programmer for automatisk tilberedning

Enkel tilberedning

| tabellen nedenfor finner du 40 automatiske programmer for steking og baking.

Den viser mengde, vekt og anbefalinger. Tilberedningsmoduser og tider er
forhandsprogrammert. Du finner noen av oppskriftene for de automatiske
programmene i veiledningen.

De automatiske tilberedningsprogrammene 1 til 19 samt 38 og 39 er inkludert
forvarming og viser forvarmingsprosessen. Plasser maten i ovnen etter at du
har hert et pip fra forvarmingen. Trykk deretter pa Tilberedningstid for a starte
automatisk tilberedning.

Kode

Mat

Vekt (kg) Tilbehar Rille

A4

Lasagne

1,0-1,5 Rist 3

Lag hjemmelaget lasagne i en ovnssikker form pa
22-24 cm. Start programmet, og etter pipet for
ferdig forvarming setter du inn maten i midten.

A5

Ratatouille

1,2-15 Rist 3

Legg ingrediensene for ratatouille i en form med
lokk. Start programmet, og etter pipet for ferdig
forvarming setter du inn maten i midten.

Varm med lokk. Rar om far du serverer.

A6

Eplepai

1,2-1,4 Rist 2

Tilbered eplepai i en rund metallform med
diameter pa 24-26 cm. Start programmet,

0g etter pipet for ferdig forvarming setter du inn
formen i midten.

A ADVARSEL
Bruk alltid grytekluter nar du tar ut mat fra ovnen.
Kode Mat Vekt (kg) Tilbehar Rille
1,0-1,5 Rist 3
Lag ferske gratinerte poteter i en ovnssikker
A1l Potetgrateng form, 22-24 cm. Start programmet, og etter
pipet for ferdig forvarming setter du inn maten
i midten.
0,8-1,2 Rist 3

A7

Croissanter

0,3-0,4 ‘ Universalplate ‘ 3

Lag croissanter (kald ferdigdeiq). Legg bakepapir
pa universalplaten. Start programmet, og etter
pipet for ferdig forvarming setter du inn platen.

Lag ferske gratinerte grannsaker i en ovnssikker
form, 22-24 cm. Start programmet, og etter
pipet for ferdig forvarming setter du inn maten

i midten.

A2 Gronnsaksgrateng

A8

Eplebutterdeigkake

0,3-0,4 ‘ Universalplate ‘ 3

Legg eplebutterdeigkakene pa bakepapir pa
universalplaten. Start programmet, og etter pipet
for ferdig forvarming setter du inn platen.

1,2-15 Rist 3

Lag pastagrateng i en ildfast form pa 22-24 cm.
Start programmet, og etter pipet for ferdig
forvarming setter du inn maten i midten.

A3 Pastarett

A9

Quiche Lorraine

1215 | Rist 2

Lag quiche-deig og legg den i en rund
quiche-form med en diameter pa 25 cm. Start
programmet, og etter pipet for ferdig forvarming
legger du til fyll og setter inn maten i midten.
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Smart matlaging

Kode Mat Vekt (kg) Tilbehar Rille Kode Mat Vekt (kg) Tilbehar Rille
0,6-0,7 Rist 3 0,7-0,8 Rist 2
Lag deigen og legg i en rektangulaer bakeform Lag deigen, og fyll den i en rund metallform.
A 16 Marmorkake h ’
A10 Loff av metall (lengde: 25 cm). Start programmet, og Start programmet, og etter pipet for ferdig
etter pipet for ferdig forvarming setter du inn forvarming setter du inn formen i midten.
maten i midten. 07-08 Rist 5
0.8-0,9 Rist 3 Nederlandsk Lag deigen og legg i en rektangulaer bakeform
Brad med Lag deigen og legg i en rektangulaer bakeform A 17 formkake av metall (lengde: 25 cm). Start programmet, og
A1l kornblanding av metall (lengde: 25 cm). Start programmet, og etter pipet for ferdig forvarming setter du inn
etter pipet for ferdig forvarming setter du inn formen i midten.
maten i midten. 0.4-05 ‘ Rist ‘ 3
03-05 Universalplate 3 A 18 Frukttertebunn | €9 deigen pa en smurt svart bakeplate for
Lag rundstykker (kald ferdigdeig). Legg kakebunn. Start programmet, og etter pipet for
A12 Rundstykker bakepapir pa universalplaten. Start programmet, ferdig forvarming setter du inn formen i midten.
0g etter pipet for ferdig forvarming setter du inn 07-08 ‘ Rist ‘ 3
platen. : - ' - N
‘é’ 08-12 Rict ; A 19 Brownies Lag deigen med en ildfast form pa 20—24'cm.
5 il Start programmet, og etter pipet for ferdig
= Legg fersk frukt (bringebaer, bjernebaer, forvarming setter du inn maten i midten.
g A13 Fruktsmuldrekake epleskiver eller peereskiver) i en ildfast form 09-11 Rist + 5
é,_’ pa 22-24 cm. Stre smuler pa toppen. Start o universalplate
=3 programmet, og etter pipet for ferdig forvarming A 20 Stekt kjottfilet av 11-13 1
@ setter du inn maten i midten. okse Krydre kjattet, og la det ligge en time i kjaleskapet.
0.5-0.6 ‘ Universalplate ‘ 3 Legg det pa risten med fettsiden opp.
A 14 Scones Legg scones (5-6 cm i diameter) pa bakepapir 05-11 Rist + 2
5 i - universalplate
pa b'rettet. Star; programmep og etter pipet for A21 | Langstekt oksestek 1,1-1.3 1
ferdig forvarming setter du inn platen. Krydre kjottet, og la det ligge en time i kjaleskapet.
0,5-0,6 ‘ Rist ‘ 3 Legg det pa risten med fettsiden opp.
Lag deigen og legg i en rund svart bakeform 0,4-0,6 Rist + 4
A 15 Sukkerbradkake | 3y metall med diameter pa 26 cm. Start 06-0.8 universalplate 1
programmet, og etter pipet for ferdig forvarming A22 | Lammekoteletter

Mariner lammekotelettene med urter og krydder,

setter du inn formen i midten. -
og legg dem pa risten.
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Kode Mat Vekt (kg) Tilbehar Rille Kode Mat Vekt (kg) Tilbehar Rille
1,0-15 Rist + 3 0,3-0,5 )
A23 |L tek med b 1,5-2,0 universalplate 1 0,5-0,7 Universalplate 4
ammestek med ben 24 A 30 Drretfilét =20
Mariner lammet, og sett det pa risten. Plasser orretfilétene med skinnet opp pa
08-10 Rist + 3 universalplaten.
A 24 | Svinestek med svor 1,0-1,2 universalplate 1 03-05 ~ Rist + 4
Plasser svinesteken pa risten med fettsiden opp. 0,5-0,7 universalplate 1
08-10 Rict + 3 A31 orret Rens ag vask fisken, og legg den hele fisken pa
, = sniversalplate risten. Tilsett sitronsaft, salt og urter i fisken.
A25 Svinekam 10-12 1 Skjeer i skinnet med kniv. Barst inn olje og salt.
Legg svineribben pa en rist. 0.3-0.5 _ it ]
09-1.1 | Rist + > - e 0507 Universalplate
. 1113 universalplate 1 Leqgg flyndren pa bakepapir pa universalplaten.
A 26 Kylling, hel Skyll og rens kyllingen. Pensle kyllingen med olje Skjeer i overflaten med kniv.
og krydder. Legg dt?n pa risten meq brystsiden 0.4-0.6 Rist + 4
ned, og vend den sa snart ovnen piper. ) w
. 06-08 universalplate 1 3
0,4-0,6 Rist + 4 A33 Laksefilét i 2
) universalplate Rens og vask filetene eller stekene. Legg filetene =
A 27 Kyllingbryst 0.6-0.8 1 pa risten med skinnsiden opp. =
Mariner brystet, og legg det pa risten. 0.4-06 &=
,4-0, ) =
0.6-0.8 | Rist + 4 0.6.0.8 Universalplate 4 2
A28 Kyllinglar 0,8-1,0 universalplate 1 A34 | Stekte grannsaker [y i og tilbered skiver av squash, aubergine,
Pensle med olje og krydder og legg pa platen. paprika, lok og cherrytomater. Pensle med
03-04 Rist + 4 olivenolje, urter og krydder. Fordel jevnt pa brettet.
- universalplate 0,6-0,8 ]
0.4-0,5 P 1 Universalplate 3
A29 Andebryst Legg andebrystene pa platen med fettsiden opp. 08-10
Den farste innstillingen er for medium, og den A 35 | Bakte potethalvdeler | gyizr store poteter (pa 200 g) i to pa langs.
andre er for medium til godt stekt. Legg pa brettet med siden opp, og barst med
olivenolje, urter og krydder.
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Smart matlaging

Kode Mat Vekt (kg) Tilbehar Rille
0,3-0,5 )
Universalplate 3
A 36 Frosne pommes 0,5-0,7
frites Fordel de frosne pommes fritesene jevnt utover
platen.
0,3-0,5 A
. Universalplate 3
A 37 Frosne potetbater 0,5-0,7
Fordel de frosne potetbatene jevnt pa platen.
0,3-0,6 ,
Rist 3
0,6-0,9
A 38 Frossen pizza Start programmet, og etter pipet for ferdig
forvarming setter du inn pizzaen i midten. Den
forste innstillingen er for tynn, italiensk pizza,
den andre for tykk pannepizza.
0,8-1,0 ,
‘é’ Universalplate 2
) 1,0-1,2
5 ) ) Lag hjemmelaget pizza med gjaerdeig, og legg
8 A39 | Hjemmelaget pizza | 4en p3 platen. Vekten omfatter deig og fyll som
@_ saus, grennsaker, skinke og ost.
2 Start programmet, og etter pipet for ferdig
forvarming setter du inn platen.
0,5-0,6 )
Rist 2
0,7-0,8
A 40 | Hevende gjerdeig | pgjang deigen i en bolle, og dekk til med plastfolie.
Sett midt pa risten. Den forste innstillingen er for
pizza- og kakedeig, den andre for breddeig.

34 Norsk

Dobbel tilberedning

| tabellen nedenfor finner du 10 automatiske programmer for steking og
baking. Du kan bruke bare det gvre rommet, bare det nedre rommet eller begge

samtidig.

Programmet inneholder mengde, vekt og anbefalinger. Tilberedningsmoduser
og tider er forhandsprogrammert. Du finner noen av oppskriftene for de
automatiske programmene i veiledningen.

Alle doble automatiske stekeprogrammer inkluderer forvarming og viser
forvarmingsfremdriften.
Plasser maten i ovnen etter at du har hart et pip fra forvarmingen.
Trykk deretter pa Tilberedningstid for a starte automatisk tilberedning.

A ADVARSEL
Bruk alltid grytekluter nar du tar ut mat fra ovnen.
Kode | Mat Vekt(kg) |  Tilbehar | Rille
@vre
10-15 | Rist | 4
Lag ferske gratinerte poteter i en ovnssikker form,
A1l Potetgraten ) .
9 g 22-24 cm. Start programmet, og etter pipet for ferdig
forvarming setter du inn maten i midten.
10-15 | Rist \ 4
Lag hjemmelaget lasagne i en ovnssikker form pa
A2 Lasagn ; )
sagne 22-24 cm. Start programmet, og etter pipet for ferdig
forvarming setter du inn maten i midten.
0,6-0,8 Rist +
A3 Kylling, lar 0,8-1.0 universalplate
Pensle med olje og krydder og legg pa risten.
0,6-0,8 )
— Universalplate 4
Bakte 0.8-1,0
A4 Skjeer store poteter (pa 200 g) i to pa langs. Legg pa
potethalvdeler ; ) )
brettet med siden opp, og barst med olivenolje, urter
og krydder.
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Kode Mat Vekt (kg) Tilbehar Rille Testretter
03-05 Universalplate 4 I henhold til standard EN 60350-1
AS Frosne‘pommes 0,5-0,7
frites Fordel de frosne pommes fritesene jevnt utover 1. Baking
platen. Anbefalingene for baking gjelder forvarmet ovn. Ikke bruk funksjonen for rask
Nedre forvarming. Plasser alltid den skra siden mot forsiden av deren.
12-14 | Rist \ 1 :
A1l Eplepai Tiﬂlbered eplepai i en rund metallform med _diameter Matvaretype Tilbeher Rille Oppvarmingstype Tc(eong)p. (r:ig)
pa 24-26 cm. Start programmet, og etter pipet for - - >
ferdig forvarming setter du inn formen i midten. SMaiaker Universalplate 3 |:| 165 125-30
0304 | Universalplate | 1 2 165 [28-33
. Legg eplebutterdeigkakene pa bakepapir pa
A2 | Eplebutterdeigkake universalplaten. Start programmet, og etter pipet for L4 155 1 35-40
ferdig forvarming setter du inn platen. Mardeigkaker Universalplate + 1+4 140 | 28-33
12-15 | Rist \ 1 universalplate
Lag quiche-deig og legg den i en rund quiche-form Sukkerbraed Rist + 2 |:| 160 | 35-40
A3 Quiche Lorraine | med en diameter pa 25 cm. Start programmet, og uten fett rund kakeform 5 160 | 35-40
etter pipet for ferdig forvarming legger du til fyll og (merk, @ 26 cm) v
setter inn maten i midten. 1+4 155 | 45-50 g
03-06 Rist 1 Eplepai Rist + 1 plassert ] 160 |70-80 5
06-09 . . — 2 springkakeformer | diagonalt =
A4 Frossen pizza Plasser frossen pizza midt pg risten. ‘ ‘ *(mark, @ 20 cm) @
Start programmet, og etter pipet for ferdig forvarming Universalplate + 143 160 | 80-90 3
setter du inn risten. Den forste innstillingen er for Rist + 2 runde
tynn, italiensk pizza, den andre for tykk pannepizza. kakeformer
Cl)gig Universalplate 1 "(mark, @ 20 cm)
. [ P—— Lag hjemmelaget pizza med gjaerdeig, og legg den ;To kaker settes pa r|§ten bak til v_ens_tre og foran til hayre.
pa platen. Vekten omfatter deig og fyll som saus, To kaker settes oppa hverandre i midten.
gronnsaker, skinke og ost. Start programmet, og etter
pipet for ferdig forvarming setter du inn platen.

orsk 35

2017-03-14 W 11:54:23



Smart matlaging

En samling av vanlige automatisk tilberedte oppskrifter

2. Grilling
Forvarm ovnen i 5 minutter med funksjonen for stor grill.
: . . Temp. Tid
Matvaretype Tilbehar Rille | Oppvarmingstype €0) i)
Toast med Rist 5 270 1-2
hvitt bred (maks.)
Biffburgere* Rist + 4 270 1.15-18
(12 stk.) universalplate 1 (maks.) 2.5-8
(for & samle opp
vaeske)
*Vend etter 2/3 av steketiden.
3. Steking
. . . Temp. Tid
Matvaretype Tilbehar Rille | Oppvarmingstype 0 .
Hel kylling Rist + 3 205 | 80-100*
universalplate 1

(for & samle opp
vaeske)
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36 Norsk

* Snu etter halve tiden

Potetgrateng

Ingredienser

Fremgangsmate

Greonnsaksgrateng

Ingredienser

Fremgangsmate

800 g poteter, 100 ml melk, 100 ml flate, 50 g pisket, helt egg,
1 spiseskje av hver av salt, pepper og muskat, 150 g revet ost,

smar, timian.

Skrell potetene, og skjeer dem i skiver pa 3 mm. Gni sm
over hele overflaten til gratengformen (22-24 cm). Leg

gret
g

skivene ut over et rent handkle, og hold den tildekket med

handkleet mens du forbereder resten av ingrediensene.
Bland resten av ingrediensene, unntatt den revede oste

n, i

en stor bolle, og rar godt. Legg potetskivene lagvis i formen,

og hell blandingen over potetene. Potetskivene skal del

Vis

overlappe hverandre. Spre den revede osten pa toppen,

og stek gratengen. Server gratengen med noen ferske
timianblader nar den er ferdig tilberedt.

800 g gronnsaker (squash, tomat, lak, gulrot, pepper,
forhandskokte poteter), 150 ml flate, 50 g vispede hele

€gg,

1 spiseskje hver med salt og urter (pepper, persille eller
rosmarin), 150 g revet ost, 3 spiseskjeer olivenolje, noen

timianblader

Vask gronnsakene, og skjaer dem i skiver pa 3-5 mm. Legg
skivene lagvis i en gratengform (22-24 cm), og hell oljen
over grgnnsakene. Bland resten av ingrediensene, unntatt den
revede osten, og hell blandingen over grennsakene. Spre den

revede osten pa toppen, og stek gratengen. Server grat
med noen ferske timianblader.

engen
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Lasagne

Ingredienser

Fremgangsmate

2 spiseskjeer olivenolje, 500 g kjottdeig, 500 ml tomatsaus,
100 ml buljong, 150 g terre lasagne-flak, 1 lak (hakket),
200 g revet ost, 1 spiseskje hver med tarkede persilleflak,
oregano og basilikum

Tilbered en tomatsaus med kjott. Varm olje i en stekepanne,
og stek kjottdeigen og den hakkede lgken i ca. 10 minutter
inntil kjottet er brunet over det hele. Hell over tomatsausen
og buljongen, og tilsett de tarkede urtene. Kok opp sausen,
og la den smakoke i 30 min.

Tilbered lasagneplatene i henhold til instruksjonene pa
pakken. Legg lasagneplater, kjattsaus og ost i lag, og gjenta
lagene. Dryss deretter resten av osten jevnt over det
gverste laget med lasagneplater, og sett formen i ovnen.

Eplepai

Ingredienser

Fremgangsmate

« Bunn: 275 g mel, /2 spiseskje salt, 125 g hvitt sukker,
8 g vaniljesukker, 175 g kaldt smar, 1 egg (pisket)

« Fyll: 750 g faste hele epler, 1 spiseskje sitronsaft,
40 g sukker, /2 teskje kanel, 50 g rosiner, 2 teskjeer
bragdsmuler

Sikt melet med saltet over en stor bolle. Sikt strosukkeret
0g vaniljesukkeret sammen med det. Bruk to kniver til

a skjeere smoret i sma terninger gjennom melet. Legg

til 3/4 av det piskede egget. Elt alle ingrediensene i en
kjokkenmaskin inntil du oppnar en smuldrende masse.

Bruk hendene til 3 forme deigen til en ball. Pakk den inn i
plastfolie, og la den ligge kjalig i cirka 30 min.

Smaer springformen (24-26 cm diameter), og stro mel over
overflaten. Rull ut 3/2 av deigen til 5 mm tykkelse. Legg den
i formen (pa bunn og pa sidene).

Skrell eplene og ta ut kjernene i dem. Skjeer dem i terninger
pa cirka 3/2 x 3/ cm. Skvett sitronsaft pa eplene, og bland
godt. Vask og terk korintene og rosinene. Tilsett sukker,
kanel, rosiner og korinter. Bland godt, og dryss bredsmuler
over bunnen av deigen. Trykk lett pa den.

Rull ut resten av deigen. Skjaer deigen i sma striper, og legg
dem i kryss over fyllet. Pensle paien jevnt med resten av
det piskede egget.
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Smart matlaging

Quiche Lorraine

Ingredienser

Fremgangsmate

Ingredienser

Fremgangsmate

(%]
3
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Fruktsmuldrekaker

« Bunn: 200 g vanlig mel, 80 g smar, 1 egg

« Fyll: 75 g bacon i terninger uten fett, 125 ml flote, 125 g
creme fraiche, 2 piskede egg, 100 g revet sveitserost, salt
0g pepper.

Bunnen lages ved a legge mel, smar og egg i en bolle og
blande dem til du far en myk blanding. La den deretter
hvile i kjoleskap i 30 minutter. Rull ut bunnen, og plasser
den i en smurt keramikkform for quiche (25 cm diameter).
Stikk bunnen med en gaffel. Bland sammen eqg, flate,
creme fraiche, ost, salt og pepper. Hell blandingen over
bunnen rett for du setter den i ovnen.

» Topping: 200 g mel, 100 g smar, 100 g sukker, 2 g salt,
2 g kanel i pulverform.
« Frukt: 600 g blandet frukt

Bland alle ingrediensene til du far en smuldrende
konsistens for a lage toppingen. Spre fruktblandingen i en
ildfast form, og dryss smulderet over den.

Hjemmelaget pizza

Ingredienser

Fremgangsmate

« Pizzadeig: 300 g mel, 7 g tarrgjeer, 1 teskje olivenolje,
200 ml varmt vann, 1 teskje sukker og salt

« Topping: 400 g grennsaksskiver (aubergine, squash, 1ok,
tomat), 100 g skinke eller bacon (i biter), 100 g revet ost

Hell mel, gjaer, olje, salt, sukker og lunkent vann i en bolle,
0g bland det til du far en blat deig. Elt deigen i en mikser
eller for hand i cirka 5-10 min. Dekk til deigen med et lokk
og sett den i ovnen i 30 min ved 35 °C for a heve den. Rull
ut deigen pa en overflate som er strodd med mel, til du far
en rektanguleer form, og plasser den pa platen eller i en
pizzaform. Spre tomatpuré pa deigen, og legg pa skinke,
sopp, oliven og tomat. Dryss revet ost jevnt pa toppen, og
stek pizzaen.

Stekt Kjottfilet av okse

Ingredienser

Fremgangsmate

1 kg Kjottfilet av okse, 5 g salt, 1 g pepper, 3 g hver med
rosmarin og timian

Krydre kjottet med salt, pepper og rosmarin, og la det ligge
en time i kjoleskapet. Legg det pa risten. Sett det inn i
ovnen, og tilbered det.

Urtestekte lammekoteletter

Ingredienser

Fremgangsmate

1 kg lammekoteletter (6 stk.), 4 store hvitloksfedd (presset),
1 spiseskje fersk timian (knust), 1 spiseskje fersk rosmarin
(knust), 2 spiseskjeer salt, 2 spiseskjeer olivenolje

Bland salt, hvitlok, urter og olje, og legg lammekotelettene i
blandingen. Vend kotelettene for a fa blandingen over hele,
0g la dem hvile i minst 30 min til 1 time i romtemperatur.

38 Norsk
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Vedlikehold

Svinekam

Ingredienser 2 stykker svinekam, 1 spiseskje svarte pepperkorn,
3 laurbaerblad, 1 lgk (hakket), 3 hvitloksfedd (hakket),
85 g brunt sukker, 3 spiseskjeer Worcestershire-saus,
2 spiseskjeer tomatpuré, 2 spiseskjeer olivenolje

Fremgangsmate Lag en grillsaus. Varm opp olje i en kasserolle, og tilsett
loken. Stek lgken inntil den er myk, og tilsett resten av
ingrediensene. Grill sausen, og la den smakoke i 30 min
inntil den har tyknet. Mariner svinekammen med grillsaus,
og la den ligge i marinaden i minst 30 min til 1 time.

Rengjoring

A ADVARSEL

« Forsikre deg om at stekeovnen og tilbeharet er kalde for du rengjor dem.
« |[kke bruk slipende rengjeringsmidler, harde barster, skuresvamper eller
skurekluter, stalull, kniver eller andre slipende materialer.

Stekeovnens innvendige flater

« Bruk en ren klut og et mildt rengjeringsmiddel eller varmt sapevann til
innvendig rengjering av stekeovnen.

» Tetningslisten i daren ma ikke rengjores for hand.

« Bruk bare standard rengjeringsmidler for stekeovn for a unnga skade pa
emaljerte overflater.

» Bruk et spesielt rengjeringsmiddel for ovner til fjerning av vanskelige flekker.

Stekeovnens utvendige flater

Bruk en ren klut og et mildt rengjeringsmiddel eller varmt sapevann, og tark
med terkepapir eller et tert handkle ved utvendig rengjering av stekeovnen pa
for eksempel ovnsderen, handtaket og skjermen.

Det kan ligge igjen fett og smuss, og spesielt rundt handtaket, pa grunn av den
varme |uften som kommer fra ovnen. Handtaket bar rengjeres etter hver bruk.

Tilbehar

Vask tilbeharet etter hver bruk, og terk det av med et kjgkkenhandkle. Du kan
fjerne vanskelige flekker ved a blotlegge brukt tilbeher i varmt sapevann i cirka
30 minutter for du vasker det.

Overflate med katalyttemalje (kun enkelte modeller)

De avtakbare delene er belagt med meark gra katalyttemalje. De kan bli
tilsmusset av olje og fett som folge av luften som sirkulerer i ovnen

ved konveksjonsoppvarming. Dette smusset brennes imidlertid bort ved
ovnstemperaturer pa over 200 °C.

1. Fjern alt tilbehar fra stekeovnen.

2. Rengjer innsiden av ovnen.

3. Velg konveksjonsmodus med maksimal temperatur, og kjor syklusen i en time.

Norsk 39
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Vedlikehold

Dar Darglass
Ovnsdaren skal kun tas av for rengjeringsformal. Bruk falgende instruksjoner til Avhengig av modellen er ovnsderen utstyrt med 3-4 glassplater som ligger
a ta av deren. mot hverandre. Dagrglasset skal kun tas av for rengjeringsformal. Bruk felgende
instruksjoner til a ta av derglasset.
A ADVARSEL ns
e 1. Bruk en skrutrekker til a skru ut skruene

Ovnsderen er tung.

‘ 1 N 1. Apne daren og vipp opp klipsene pa
i 1

begge hengslene.

pa venstre og hoyre side.

2. Ta av dekslene i pilenes retning.
3. Ta ut den farste glassplaten fra ovnen.

2. Lukk deren omtrent 70°. Hold pa sidene
av ovnsderen med begge hender,
0g loft og trekk den oppover inntil
hengslene gar fri fra ovnen.

3. Rengjer deren med sapevann og en ren
klut.

4. Ta ut den andre glassplaten fra deren i
pilens retning.

4. Nar du er ferdig, utforer du trinn 1 og
2 i motsatt rekkefalge for a sette pa
plass daren igjen. Kontroller at klipsene
er koblet inn pa begge sider.
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01 Stotteklips 1
02 Stotteklips 2
03 Stotteklips 3

A ADVARSEL

5. Ta ut den tredje glassplaten fra deren i
pilens retning.

6. Rengjor glasset med sapevann og en
ren klut.

7. Nar du er ferdig, setter du inn

glassplatene igjen som falger:

« Finn frem til hengslene (se bildet).
Sett inn glassplate 3 under statteklips
1, glassplate 2 mellom stotteklips
1 0g 2 og glassplate 1 i statteklips 3.
Dette ma utferes i denne rekkefalgen.
Kontroller at den trykte siden av
glassplatene er vendt innover.

/\ FORSIKTIG

For & identifisere riktig side av arket, finner
du "PYRO"-merket pa hjernet av hvert ark.
Riktig retning: PYRO-#-+

Feil retning: »-~-0AY9

8. Nar du har satt inn glassplate 2, ma
du trykke glassklipsene nedover og
kontrollere at de sikrer glassplatene
som de skal.

9. Utfar trinn 1-2 i motsatt rekkefalge for
a sette pa plass dekslene igjen.

For a forhindre varmelekkasje ma du passe pa at du setter pa plass glassplatene

pa riktig mate.

Vannsamler

01 Vannsamler

Sidestativ (kun enkelte modeller)

Vannsamleren samler ikke bare

opp overfladig fuktighet fra
tilberedningsprosessen, men ogsa
matrester. DU ma regelmessig tamme og
rengjore vannsamleren.

A ADVARSEL

Hvis du oppdager en vannlekkasje fra
vannsamleren, ma du kontakte et lokalt
Samsung-servicesenter.

1. Trykk pa den ovre delen av venstre
sidestativ, og senk det med cirka 45°.

2. Trekk og ta ut den nedre delen av
venstre sidestativ.

3. Ta ut hoyre sidestativ pa samme mate.

4. Rengjor begge sidestativene.

5. Nar du er ferdig, utferer du trinn 1 og
2 i motsatt rekkefolge for a sette pa
plass sidestativene igjen.

MERK

Ovnen fungerer uten at sidestativene og
ristene er pa plass.
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Vedlikehold

Utskiftning Lys pa sidene i ovnen

1. Hold den nedre enden av dekselet
pa sidelampen med én hand, og bruk
et flatt og skarpt verktoy, som en
bordkniv, for a ta av dekselet, som vist.

2. Bytt ut sidelampen.

3. Sett pa plass dekselet.

Lyspaerer

1. Ta av glassdekselet ved a skru det mot
klokken.

2. Bytt ut ovnslampen.

. Rengjor glassdekselet.

4. Nar du er ferdig, utforer du trinn 1 i
motsatt rekkefolge for a sette pa plass
glassdekselet igjen.

w

A ADVARSEL

« DU ma sla av ovnen og trekke ut stepselet for du bytter ut lyspaeren.

« Du ma bare bruke lyspaerer av typen 25-40 W / 220-240 V som er
varmebestandige opptil 300 °C. Du kan kjepe godkjente lyspaerer pa et lokalt
Samsung-servicesenter.

« Du ma alltid bruke en terr klut nar du handterer halogenlyspaerer. Dette er for
a forhindre at lyspaeren blir tilsmusset av fingeravtrykk eller svette, noe som
resulterer i en kortere levetid for lyspaeren.
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Feilsoking

Kontrollpunkter

Hvis du opplever et problem med ovnen, ber du forst ga gjennom tabellen
nedenfor og prove a utfere forslagene. Hvis problemet vedvarer, ber du
kontakte et lokalt Samsung-servicesenter.

Problem Arsak Tiltak
Daren kan ikke apnes |« Det ligger matrester mellom |« Rengjer ovnen godt, og
inn skikkelig. deren og innsiden av ovnen. | apne deretter deren igjen.

Problem Arsak Tiltak
Knappene kan ikke « Det sitter fast noe mellom « Fjern elementet som sitter
trykkes inn skikkelig. knappene. fast, og prov igjen.

« Bergringsmodell: Ovnen er
fuktig pa utsiden.

« Fjern fuktigheten, og prov
igjen.

« Lasefunksjonen er aktivert.

« Kontroller om
lasefunksjonen er aktivert.

Det vises ikke noe

« Ovnen er koblet fra

« Kontroller om ovnen tilfares

Ovnslyset er svakt eller
slar seg ikke pa.

« Lampen slar seg pa og av.

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

« Lampen er dekket til av
fremmedlegemer som falge
av matlagingen.

« Rengjer innsiden av ovnen,
0g sjekk om problemet
vedvarer.

klokkeslett. strammen. stram.
Ovnen virker ikke. « Ovnen er koblet fra « Kontroller om ovnen tilfares
streammen. strom.

Ovnen stopper under

« Stopselet er trukket ut fra

« Koble til stremmen igjen.

Det oppstar elektrisk
stot fra ovnen.

« Strammen er ikke riktig
jordet

« Du bruker en kontakt som
ikke er jordet.

« Kontroller om
stremforsyningen er
tilstrekkelig jordet.

Det drypper vann.

bruk. kontakten.
Ovnen slar seg av « Kontinuerlig tilberedning tar | La ovnen kjgle seg ned nar
under bruk. lang tid. den har vaert i bruk over

lengre tid.

Det kommer damp fra
en sprekk i deren.

« Kjoleviften fungerer ikke.

« Hor etter om du kan hare
kjoleviften.

Det ligger igjen vann i
ovnen.

« Avhengig av maten som
tilberedes, kan det i enkelte
tilfeller veere igjen vann
eller damp i ovnen. Dette er
ikke en produktfeil.

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

« Ovnen er installert pa et
sted som mangler god
ventilasjon.

« Overhold avstandene
som er beskrevet i
installasjonsveiledningen for
produktet.

Styrken pa lyset i
ovnen varierer.

« Lysstyrken endres i henhold

til endringer i nytteeffekten.

« Endringer i nytteeffekt
under tilberedning er
ikke feil, og det er ikke
nedvendig a bekymre seg
for dette.

« Flere stopsler er koblet til
samme kontakt.

« Bruk kun ett stapsel.

Ovnen far ikke strom.

« Ovnen er koblet fra
strammen.

« Kontroller om ovnen tilfares
strogm.

Tilberedningen er
ferdig, men kjgleviften
gar fremdeles.

« Viften fortsetter automatisk
a garundtien viss
tidsperiode for a ventilere
innsiden av ovnen.

« Dette er ikke en produktfeil,
og det er ikke nedvendig a
bekymre seg for dette.

Utsiden av ovnen blir
for varm under bruk.

« OQvnen er installert pa et
sted som mangler god
ventilasjon.

« Overhold avstandene
som er beskrevet i
installasjonsveiledningen for
produktet.
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Feilsoking

Problem

Arsak

Tiltak

Problem

Arsak

Tiltak

Ovnen varmer ikke.

« Doren er apen.

o Lukk doren, og start
operasjonen pa nytt.

« Ovnskontrollene er feil
angitt.

« Se delen om betjening av
ovnen, og tilbakestill den.

« En sikring har gatt, eller
kretsbryteren er utlgst.

« Skift sikringen eller
tilbakestill kretsbryteren.
Kontakt en elektriker hvis
dette skjer gjentatte ganger.

Det lukter brent under
forbrenningsrengjering.

« Forbrenningsrengjering
utferes med hoye
temperaturer, og du kan
derfor lukte matrester som
brennes opp.

« Dette er ikke en produktfeil,
og det er ikke nedvendig a
bekymre seg for dette.

Damprengjgringen
fungerer ikke.

« Dette er fordi temperaturen
er for hay.

« La ovnen kjgle seg ned for
du bruker den.

Det kommer rayk fra
ovnen under bruk.

« Innledende bruk.

« Forste gang du bruker
ovnen, kan det komme rayk
fra varmeelementet. Dette
er ikke en feil, og nar du har

brukt ovnen 2-3 ganger, bar

det ikke lenger forekomme.

Modus for tilberedning
pa to nivaer fungerer
ikke.

« Skilleplaten er ikke satt inn
pa riktig mate

« Sett inn skilleplaten pa
riktig mate for du kan bruke
denne funksjonen.

Modus for tilberedning
pa ett niva fungerer
ikke.

« Skilleplaten er satt inn i
ovnen.

« Ta ut skilleplaten for bruk.

« Det ligger matrester pa
varmeelementet.

« La ovnen kjale seg ned,
og fjern matrestene fra
varmeelementet.

Det lukter brent eller
plast nar ovnen er i
bruk.

« Du har brukt beholdere
av plast eller andre
materialer som ikke er
varmebestandige.

« Bruk glassbeholdere som er

egnet for hoye temperaturer.

Ovnen tilbereder ikke
maten skikkelig.

« Doren apnes ofte under
tilberedningsprosessen.

« Dgren ma ikke apnes ofte,
med mindre du tilbereder
matvarer som ma snus.
Hvis du apner deren ofte,
reduseres temperaturen
i ovnen, noe som kan ha
innvirkning pa resultatene.

Ovnen er varm under
forbrenningsrengjering.

« Dette er fordi
forbrenningsrengjeringen

bruker hoye temperaturer.

« Dette er ikke en produktfeil,
og det er ikke nedvendig a
bekymre seg for dette.
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Informasjonskoder

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

Kode Betydning Tiltak
Skilleplaten skal ikke tas ut
under tilberedning i modus

Skilleplaten tas ut under fowr tilberedning pa to nivaer.
: o Sla av ovnen, og start
tilberedning i modus for . )

. ) . . den deretter pa nytt. Hvis
tilberedning pa to nivaer.

-dC- ) ) problemet vedvarer, bor du

Skilleplaten settes inn under . .
; ST sld av all strem i 30 sekunder
tilberedning i modus for .
. ) . S eller mer og deretter sla den
tilberedning pa ett niva. .
pa igjen.
Hvis problemet vedvarer, bar
du kontakte et servicesenter.
Sikkerhetsutkobling
Ovnen har veert kontinuerlig i bruk Dette er ikke en systemfeil.
s-01 ved en gitt temperatur over lang tid. | SIa av ovnen, og ta ut maten.

« Under 105 °C - 16 timer
« Fra 105 °C til 240 °C - 8 timer
e Fra 245 °C til maks - 4 timer

Deretter kan du prave pa
nytt pa vanlig mate.

Kode Betydning Tiltak
C-d1 Feil pa derlasen.
Cc-20 i
SId av ovnen, og start
c-21 Sensorsvikt den deretter pa nytt. Hvis
C-22 problemet vedvarer, bor du
c-23 sld av all strem i 30 sekunder
- eller mer og deretter sla den
C-F1 Forggommer bare under lesing og pa igjen. Hvis problemet
skriving av EEPROM vedvarer, bar du kontakte et
Det er ingen kommunikasjon servicesenter.
C-FO mellom hovedkretskortet og
underkretskortet.
Sla av ovnen, og start
Forekommer nar et den deretter pa nytt. Hvis
. problemet vedvarer, bor du
kommunikasjonsproblem mellom . .
) ) sla av all strgm i 30 sekunder
C-F2 den integrerte kretsen for berering .
) eller mer og deretter sla den
0g hoved- eller under-micom . )
vedvarer pa igjen. Hvis problemet
’ vedvarer, bar du kontakte et
servicesenter.
Rengjor knappene, og
kontroller at det ikke er vann
Knappeproblem pa eller rundt dem. Sla av
C-do Oppstar nar knappen trykkes og ovnen, 0g prev pa nytt. Hvis
holdes inne en stund. problemet vedvarer, bor du
kontakte et lokalt Samsung-
servicesenter.
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Vedlegg

Produktdataark

SAMSUNG

SAMSUNG

Modellidentifikasjon

NV75K5571RS/NV75K5571BS/

NV75M5572RS

Type hulrom

Enkel

@vre

Nedre

Energieffektivitetsindeks per
hulrom (EEl'hu\rom)

954

100,0

101,5

Energieffektivitetsklasse per hulrom

A

A

A

Energiforbruk som kreves for
a varme opp en standardisert
ladning i hulrommet til en elektrisk
oppvarmet ovn gjennom en syklus
i konvensjonell modus, per hulrom
(elektrisk sluttenergi) (ECelextrisk huirom)

0,99
kWh/syklus

Energiforbruk som kreves for a
varme opp en standardisert ladning i
hulrommet til en elektrisk oppvarmet
ovn i en syklus i viftedrevet modus,
per hulrom (elektrisk sluttenergi)
(ECe\ektrisk hu\rom)

0,83
kWh/syklus

0,69
kWh/syklus

0,69
kWh/syklus

Antall hulrom.

3 (Enkel, @vre, Nedre)

Varmekilde per hulrom

(elektrisitet eller gass) elektrisitet
Volum per hulrom (V) 75 L 34 L 32 L
Ovnstype Innebygd

Enhetens masse (M)

NV75K5571RS : 45,2 kg
NV75K5571BS : 44,7 kg
NV75M5572RS : 46,5 kg

Dataene er fastsatt i henhold til standard EN 60350-1 og
kommisjonsreguleringene (EU) Nr. 65/2014 og (EU) Nr. 66/2014.

46 Norsk

Tips til energisparing

» Ovnsderen ber holdes lukket ved steking, med unntak av nar maten snus. For
a opprettholde ovnstemperaturen og spare energi ma ikke deren apnes ofte

under steking.

« Planlegg ovnsbruken slik at du unngar a sla av ovnen mellom steking av ulike
retter. P4 denne maten kan du spare strem og redusere tiden det tar a8 varme

opp ovnen pa nytt.

« Hvis steketiden er pa mer enn 30 minutter, kan ovnen slas av 5-10 minutter
for endt steketid for a spare strem. Restvarmen vil fullfere stekeprosessen.

» Prgv a steke mer enn én rett om gangen nar det er mulig.
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HAR DU SP@RSMAL ELLER KOMMENTARER?

SAMSUNG

LAND RING ELLER BES@K 0SS ONLINE PA
0800-SAMSUNG (0800-7267864)
AUSTRIA [Only for Premium HA] 0800-366661 www.samsung.com/at/support
[Only for Dealers] 0810-112233
DENMARK 707019 70 www.samsung.com/dk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
FRANCE 01 48 63 00 00 WwWw.samsung.com/fr/support
GERMANY 06196 9340275 WWWw.samsung.com/de/support
ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) wWWww.samsung.com/it/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free
GREECE 80111-SAMSUNG (80111 726 7864) only from Ignd line WWWw.samsung.com/gr/support
(+30) 210 6897691 from mobile and land line
LUXEMBURG 26103 710 www.samsung.com/be_fr/support
NETHERLANDS 088 90 90 100 www.samsung.com/nl/support
NORWAY 815 56480 WWW.Samsung.com/no/support
PORTUGAL 808 20 7267 Wwww.samsung.com/pt/support
SPAIN 0034902172678 WWW.Ssamsung.com/es/support
SWEDEN 0771726 786 WWW.samsung.com/se/support
SWITZERLAND 0800 726 78 64 (0800-SAMSUNG) WWWWWVY§2?an;z%r]ggé;(?nn}écrmrjl/‘?7S%ppoprér(tG(eFrrrgr?(r:]r)w)
UK 0330 SAMSUNG (7267864) www.samsung.com/uk/support
IRELAND (EIRE) 0818 717100

WWWw.samsung.com/ie/support
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Kalusteuuni

Kaytto- ja asennusopas
NV75K5571RS/NV75M5572RS/NV75K5571BS
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Oppaan kayttaminen

Turvallisuusohjeet

Kiitos, etta valitsit SAMSUNGin kalusteuunin.

Tassa kayttooppaassa on tarkeita turvallisuus- ja kayttoohjeita, jotka auttavat
laitteen kaytossa ja hoidossa.

Lue kayttoopas huolellisesti ennen uunin kayttdonottoa ja sailyta se tulevaa
tarvetta varten.

Oppaassa kaytetaan seuraavia merkkeja:

A VAROITUS

Vaarat ja vaaralliset toimenpiteet, jotka saattavat aiheuttaa vakavia
henkilévahinkoja, kuoleman ja/tai omaisuusvahinkoja.

/\ HUOMIO

Vaarat ja vaaralliset toimenpiteet, jotka saattavat aiheuttaa henkilé- ja/tai
omaisuusvahinkoja.

HUOM.

Hyodyllisia vinkkeja, suosituksia ja muita tietoja, jotka helpottavat laitteen
kayttoa.

Taman uunin saa asentaa vain valtuutettu sahkoasentaja. Asentaja vastaa siita,
etta laite kytketaan sahkoverkkoon voimassa olevien turvallisuusmaaraysten ja
-suositusten mukaisesti.

Tarkeita turvallisuusohjeita

A VAROITUS

Tata laitetta ei ole tarkoitettu fyysisesti tai psyykkisesti
rajoittuneiden eika kokemattomien henkiloiden (esim. lasten)
kaytettavaksi, ellei heidan turvallisuudestaan vastaava
henkilo ole lasna tai opastanut heita kayttamaan laitetta
oikein.

Lasten ei saa antaa leikkia laitteella.

Hanki uudet sahkojohdot ja -liittimet viallisten tilalle
valtuutetusta huoltoliikkeesta tai laitteen valmistajalta.

(Vain kiinteaa johdotusta kayttavat mallit.)

Jos laitteen virtajohto on vaurioitunut, se tulee

vaihdattaa valmistajalla, valtuutetussa huoltoliikkeessa tai
ammattitaitoisella asentajalla, jotta vaaratilanteilta voitaisiin
valttya. (Vain pistorasiaan liitettavat mallit.)

Laite tulee voida irrottaa pistorasiasta asennuksen jalkeen.
Irrottaminen voidaan varmistaa huolehtimalla pistokkeen
luokse paasysta tai liittamalla kiinteaan johdotukseen kytkin
maaraysten mukaisesti.

Suomi 3
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Turvallisuusohjeet

Johtoja ei saa kiinnittaa liimalla, silla liimaus ei ole luotettava
kiinnitystapa.

Laite kuumenee kayton aikana. Uunin sisalla oleviin
vastuksiin ei saa koskea.

Laitteen nakyvilla olevat osat voivat kuumeta kayton aikana.

Pienet lapset on pidettava turvallisella etaisyydella laitteesta.

Jos laitteessa on hoyry- tai automaattipuhdistustoiminto,
irtoava lika ja kaikki tarpeettomat astiat tulee poistaa uunista
noyrypuhdistuksen tai automaattipuhdistuksen ajaksi.
Puhdistustoiminto on mallikohtainen.

Jos laitteessa on automaattipuhdistustoiminto, laitteen pinnat
saattavat tulla puhdistuksen aikana tavallista kuumemmiksi.
Lapset on pidettava turvallisella etaisyydella laitteesta.
Puhdistustoiminto on mallikohtainen.

Kayta vain talle vunille suositeltua lampomittaria.
(Vain paistomittarilla varustetut mallit.)

Hoyrypuhdistusta ei saa kayttaa.

Varmista, etta laite on sammutettu, ennen kuin vaihdat sen
lampun, jotta et saisi sahkoiskua.

4 Suomi

Al3 puhdista luukun lasia hankausaineilla tai teravilla
metallilastoilla, silla ne voivat naarmuttaa lasipintaa, mika
puolestaan saattaa johtaa lasin rikkoutumiseen.

Laite ja sen nakyvilla olevat osat kuumenevat kayton aikana.
Laitteen lampovastuksiin ei saa koskea.

Alle 8-vuotiaat lapset on pidettava poissa laitteen
lahettyvilta, jollei heita valvota jatkuvasti.

Tata laitetta saavat kayttaa yli 8-vuotiaat lapset seka
fyysisesti tai psyykkisesti rajoittuneet ja kokemattomat
henkilot, jos kayttoa valvotaan tai jos heille on annettu ohjeet
laitteen turvalliseen kayttoon ja he ymmartavat kayttoon
liittyvat vaarat. Lasten ei saa antaa leikkia laitteella. Lapset
eivat saa puhdistaa tai yllapitaa laitetta ilman valvontaa.

Laitteen ulkopinta voi kuumentua kayton aikana.

Laitteen luukku ja ulkopinta voivat kuumentua kayton aikana.
Pida laite ja sen sahkojohto alle 8-vuotiaiden lasten
ulottumattomissa.

Laitetta ei ole tarkoitettu kaytettavaksi ulkoisen ajastimen tai
erillisen kauko-ohjausjarjestelman kanssa.

1+DA+EN.indb 4



Aseta ritila paikoilleen ulkonevat
0sat (pysayttimet molemmilla
puolilla) eteenpain, jotta

ritila tukisi riittavasti suuria
ruokamaaria.

/A HUOMIO

Uunia ei saa asentaa, jos se on vaurioitunut kuljetuksen aikana.

Taman laitteen saa kytkea sahkdverkkoon vain valtuutettu sahkodasentaja.
Al yrita kaynnistaa tai kayttaa viallista tai vaurioitunutta laitetta.
Korjauksia laitteeseen saa tehda vain valtuutettu asentaja. Vaaranlainen korjaus
VOi vaarantaa kayttajan ja muiden turvallisuuden. Jos uuni kaipaa korjausta,
ota yhteytta SAMSUNGIn huoltoon tai jalleenmyyjaan.

Sahkojohdot tai -johtimet eivat saa olla kosketuksissa uuniin.

Uuni kytketaan sahkoverkkoon kayttaen hyvaksyttya suojakatkaisinta tai
sulaketta. Ald milloinkaan kayta jakorasioita tai jatkojohtoja.

Laite on irrotettava sahkoverkosta korjaamisen tai puhdistamisen ajaksi.
Ole varovainen, kun kaytat uunin lahella olevia pistorasioita.

Jos laitteessa on vesihoyry- tai hoyrytystoiminto, ala kayta laitetta,

jos vesisailio on vaurioitunut. (Vain mallit, joissa on vesihoyry- tai
hoyrytystoiminto.)

Jos sailio on murtunut tai rikki, ala kayta sita, vaan ota yhteytta lahimpaan
huoltoliikkeeseen. (Vain mallit, joissa on vesihoyry- tai hoyrytystoiminto.)
Tama uuni on tarkoitettu vain ruoanvalmistukseen kotitalouksissa.

Uunin sisapinnat tulevat polttavan kuumiksi kayton aikana. Ala koske uunin
sisapintoihin tai lampovastuksiin, ennen kuin ne ovat jaahtyneet kunnolla.

Ala sailyta palavia materiaaleja uunissa.

Uunin pinnat kuumenevat, kun sita kaytetaan korkeassa lampotilassa pitkan
aikaa.

Varo uunista purkautuvaa kuumaa ilmaa ja hoyrya, kun avaat luukun.

Kun valmistat alkoholia sisaltavia ruokia, alkoholi saattaa hoyrystya korkeassa
[ampotilassa ja hoyry voi syttya palamaan paastessaan kosketuksiin jonkin
uunin kuuman osan kanssa.

Turvallisuussyista laitetta ei saa milloinkaan puhdistaa hoyry- tai painepesurilla.
Pida lapset turvallisella etaisyydella uunista sen ollessa kaytossa.

Pakasteruoat, kuten pizzat, tulee paistaa grilliritilan paalla. Uunipelti voi vaantya
suurten lammonvaihtelujen vuoksi.

Ala kaada vetta kuuman uunin pohjalle. Tdma voi vaurioittaa emalipintaa.
Luukun on oltava kiinni uunin kayton aikana.

Ala vuoraa uunin pohjaa alumiinifoliolla alaka peita sita uunipellilla,
paistoalustalla tai vuoalla. Alumiinifolio estaa vunin lampenemisen, mika voi
vaurioittaa emalipintoja ja aiheuttaa sen, etta ruoka ei kypsy kunnolla.

Hedelmamehuista tulee tahroja, jotka voivat jaada lahtemattomasti uunin
emalipinnoille.

Kun paistat kosteita kakkuja, kayta uunipannua.
Al4 laita astioita uunin luukun paalle.

Ala paasta lapsia luukun lahelle, kun avaat tai suljet sen, silla lapset voivat
satuttaa itsensa siihen tai heidan sormensa voivat jaada sen valiin.

Ala nouse luukun paalle alaka nojaa siihen tai aseta sen paalle mitaan painavia
esineita.

Ala kayta luukun avaamiseen liikaa voimaa.

VAROITUS: Al3 irrota laitetta verkkovirrasta, vaikka ruoka olisi valmista.
VAROITUS: Al3 jata luukkua auki, kun kaytat uunia.

-
(=
=
<
ol
(%)
[=
c
(%)
o
=2

=.
(0]
(0]
~

Suomi 5

NV75K5571RS_EE_DG68-00741A-01_SV+NO+FI+DA+EN.indb 5

2017-03-14 W 11:54:28



uauIWeuaAsy

Turvallisuusohjeet

Asentaminen

Tuotteen turvallinen havittaminen
(elektroniikka ja sahkolaitteet)

(Jatteiden lajittelua kayttavat maat)

Oheinen merkinta tuotteessa, lisavarusteissa tai
kayttoohjeessa merkitsee, etta tuotetta tai lisavarusteina
toimitettavia sahkolaitteita (esim. laturia, kuulokkeita tai

USB kaapelia) ei saa havittaa kotitalousjatteen mukana

niiden kayttoian paatyttya. Virheellisesta jatteenkasittelysta
ymparistolle ja terveydelle aiheutuvien haittojen valttamiseksi
tuote ja lisavarusteet on eroteltava muusta jatteesta ja
kierratettava kestavan kehityksen mukaista uusiokayttoa
varten.

Kotikayttajat saavat lisatietoja tuotteen ja lisavarusteiden
turvallisesta kierratyksesta ottamalla yhteytta

tuotteen myyneeseen jalleenmyyjaan tai paikalliseen
ymparistoviranomaiseen.

Yrityskayttajien tulee ottaa yhteytta tavarantoimittajaan

ja selvittaa hankintasopimuksen ehdot. Tuotetta tai sen
lisavarusteita ei saa havittaa muun kaupallisen jatteen seassa.

Saat lisatietoja Samsungin ymparistositoumuksista ja tuotekohtaisista
lainsaadannollisista velvollisuuksista, esim. REACHista, osoitteesta samsung.com/
uk/aboutsamsung/samsungelectronics/corporatecitizenship/data_corner.html

Automaattinen virransaastétoiminto

« Jos kayttaja ei tee mitaan toimenpiteita tietyn ajan sisalla laitteen ollessa
kaytossa, laite pysahtyy ja siirtyy valmiustilaan.

« Valo: Voit sammuttaa uunin valon ruoanlaiton aikana painamalla uunin
valopainiketta. Uunin valo sammutetaan virransaastosyista muutama minuutti
valmistusohjelman kaynnistamisen jalkeen.

A\ VAROITUS

Uunin saa asentaa vain ammattitaitoinen asentaja. Asentaja vastaa siita, etta
uuni kytketaan sahkoverkkoon paikallisten turvallisuusmaaraysten mukaisesti.

Pakkauksen sisalto

Varmista, etta kaikki osat ja lisatarvikkeet ovat tuotepakkauksessa.

Jos sinulla on jokin uuniin tai sen lisatarvikkeisiin liittyva ongelma, ota yhteytta

paikalliseen Samsungin asiakaspalveluun tai jalleenmyyjaan.

Uunin esittely

01

02

\ :

~

03

[ ]

o

01 Kayttopaneeli

02 Luukun kahva 03 Luukku
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Lisatarvikkeet Sahkokytkenta

Uunin mukana toimitetaan lisatarvikkeita, joiden avulla erilaisten ruokien
valmistaminen on helpompaa.

Kytke uuni pistorasiaan.

Jos pistoketyyppista pistorasiaa ei

ole saatavilla virtarajoitusten vuoksi,
kayta moninapaista irtikytkentalaitetta
(valin tulee olla vahintaan 3 mm)
turvallisuusmaaraysten noudattamiseksi.
01 02 03 Kayta riittavan pitkaa virtajohtoa, joka
tukee ohjearvoa HO5 RR-F tai HO5 VV-F,

01 RUSKEA tai MUSTA

Ritila : vah. 1,5-2,5 mm>
02 SININEN tai VALKOINEN >
03 KELTAINEN ja VIHREA o
2
Nimellisvirta (A) Vahimmaispoikkileikkauspinta g
10<A<16 1,5 mm? g
16 <A <25 2,5 mm?

Yleispelti * Syva pelti * ) ) . - o
Tarkista tehotiedot uuniin kiinnitetysta merkista.

Avaa uunin taustapaneeli ruuvimeisselilla ja irrota johtopidikkeen ruuvit.

Kytke taman jalkeen virtajohdot niille tarkoitettuihin liitantaterminaaleihin.
(&)-liitanta on tarkoitettu maadoitukselle. Kytke ensin keltainen ja vihrea

johto (maadoitus), joiden tulee olla muita pitempia. Jos kaytat pistoketyyppista
pistorasiaa, pistokkeen on oltava kaytettavissa myos uvunin asennuksen jalkeen.
Samsung ei vastaa vaaranlaisesta tai puuttuvasta maadoituksesta johtuvista
onnettomuuksista.

—— A vAROITUS
Ala tallaa johtoja alaka taivuta niitd asennuksen aikana, ja pida ne erilldan uvunin

kuumenevista osista.

Paistin- ja lihavarras * Teleskooppiohjain * Jakotaso

Paistomittari *

HUOM.

Tahdella () merkityt lisatarvikkeet sisaltyvat vain joihinkin malleihin.

Suomi 7
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Asentaminen

Asentaminen kaapistoon

Jos uuni asennetaan kaapiston sisalle, kaapiston muovipintojen ja liimattujen
osien tulee kestaa vahintaan 90 °C:n lampotila. Asennuskaapiston viereisten
kalusteiden tulee puolestaan kestaa 75 °C:n lampotila. Samsung ei vastaa uunista

sateilevan kuumuuden kalusteille aiheuttamista vaurioista.

Uunin asianmukaisesta ilmanvaihdosta on huolehdittava. Kaapin alahyllyn ja
tukiseinan valiin tulee jattaa n. 50 mm:n kokoinen aukko ilmanvaihtoa varten.
Jos asennat uunin keittotason alle, noudata keittotason asennusohjeita.

Asennuksen edellyttamat mitat

§ Juni (mm)
z A 560 G | Enint 506
= B 175 H | Enint. 494
S C 370 I 21

D Enint. 50 J 545

E 595 K 572

F 595 L 550

8 Suomi

Kaapisto (mm)

A vah. 550

B vah. 560

c vah. 50

D Vah. 590 - enint. 600

E Vah. 460 x vah. 50
HUOM.

Sijoituskalusteessa on oltava
ilmanvaihtoaukot (E) kuuman ilman
jaahdyttamista ja ilmankiertoa varten.

Allaskaappi (mm)

A vah. 550

B Vvah. 560

c vah. 600

D Vah. 460 x vah. 50
HUOM.

Sijoituskalusteessa on oltava
ilmanvaihtoaukot (D) kuuman ilman
jaahdyttamista ja ilmankiertoa varten.
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Uunin asentaminen

X

Varmista, etta uunin ja kaapiston valiin
jaa molemmille puolille vahintaan 5 mm:n
rako (A).

Varmista, etta luukun avaamista ja
sulkemista varten jaa vahintaan 3 mm:n
rako (B).

Sovita uuni taysin kaapiston sisaan
ja kiinnita uuni tiiviisti paikoilleen
molemmilta puolilta kahden tahan
tarkoitukseen varatun ruuvin avulla.

Kun asennus on valmis, irrota suojakalvo, teippi ja muut pakkausmateriaalit,
ja ota uunin mukana toimitetut lisatarvikkeet pois sen sisalta. Jos vuni taytyy
poistaa kaapistosta, katkaise ensin uvunin virransyotto ja irrota sen molemmilla
puolilla olevat 2 ruuvia.

A VAROITUS

Uuni tarvitsee ilmanvaihtoa, jotta se toimisi normaalisti.
Ala missaan olosuhteissa tuki laitteen ilmanvaihtoaukkoja.

HUOM.

Eri mallit voivat olla erinakadisia.

>
w0
0
=
=L
1
3
=
[0}
=
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Ennen kuin aloitat

Alkuasetukset

Alykas turvamekanismi

Kun kytket uunin virran paalle ensimmaista kertaa, oletusaika "12:00" naytetaan
nayttopaneelissa ja tunnit ("12") vilkkuvat. Aseta kello aikaan noudattamalla alla
olevia ohjeita.

1. Kun tunnit vilkkuvat, aseta ne

=, kaantamalla (oikeanpuoleista)
oK arvojenvalitsinta ja siirry minuutteihin
painamalla OK-painiketta.
2. Kun minuutit vilkkuvat, aseta ne
TN kaantamalla arvojenvalitsinta ja paina

oK ‘ sen jalkeen OK-painiketta.

Jos haluat muuttaa aikaa naiden
alkuasetusten jalkeen, pida @-painiketta
painettuna 3 sekuntia ja noudata ylla
olevia ohjeita.

]
S
5
)
S
=
=
=}
Q
=
~
Y
~

Uuden uunin haju

Ennen kuin uunia kaytetaan ensimmaista kertaa, sen sisatilat tulee puhdistaa,

jotta uuden uunin haju poistuisi.

1. Poista kaikki lisatarvikkeet uunista.

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

3. Kun tama on tehty, sammuta uuni.

10 Suomi

Jos avaat luukun uunin ollessa kaytossa, uunin valo syttyy ja seka puhallin

etta lampovastukset sammutetaan. Taman tarkoituksena on suojata kayttajia
vahingoilta, esimerkiksi palovammoilta, ja valttaa turhaa energiahaviota.

Jos nain kay, sulje luukku. Uuni jatkaa toimintaansa normaalisti, silla kyseessa ei

ole vika.

Lisatarvikkeet

Kun kaytat lisatarvikkeita ensimmaista kertaa, puhdista ne perusteellisesti
lampimalla vedella, pesuaineella ja pehmealla, puhtaalla liinalla.

7

01

.

05 O
04 —
03 —
02 — 2N
4

01 Taso 1
03 Taso 3
05 Taso 5

02 Taso 2
04 Taso 4

« Aseta lisatarvike sille tarkoitettuun

paikkaan uunin sisalla.

« Jata vahintaan 1 cm tilaa lisatarvikkeen

ja uunin pohjan tai muiden
lisatarvikkeiden valiin.

« Ole varovainen, kun otat astiat ja/tai
lisatarvikkeet uunista. Kuuma ruoka
tai lisatarvikkeet voivat aiheuttaa

palovammoja.

« Lisatarvikkeet saattavat kuumetessaan
vaantya. Kun ne jaahtyvat, ne palaavat
takaisin alkuperaiseen muotoonsa ja

toimivat normaalisti.
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Peruskaytto

Opettele kayttamaan lisatarvikkeita oikein, jotta ruoanlaitto olisi helpompaa.

Ritila

Ritila on tarkoitettu grillaamiseen ja paahtamiseen.
Aseta ritila paikoilleen ulkonevat osat (molemmilla puolilla olevat
pysayttimet) eteenpain.

Ritildohjain *

Ritilaohjainta voidaan kayttaa yhdessa pellin kanssa estamaan
ruoista tippuvien nesteiden paasy uunin pohjalle.

Uunipelti *

Uunipeltia (syvyys: 20 mm) kaytetaan kakkujen, keksien ja
muiden taikinoiden paistamiseen. Aseta viisto reuna eteen.

Yleispelti *

Yleispeltia (syvyys: 30 mm) kaytetaan paistamiseen ja
paahtamiseen. Kayta ritilaohjainta estamaan nesteiden
tippuminen uunin pohjalle.

Aseta viisto reuna eteen.

Syva pelti *

Syvaa peltia (syvyys: 50 mm) kaytetaan paahtamiseen joko
vhdessa ritilaohjaimen kanssa tai ilman sita. Aseta viisto reuna
eteen.

Paistinvarras *

Paistinvarrasta kaytetaan esimerkiksi kanan grillaamiseen.
Kayta paistinvarrasta vain yksiosaisessa tilassa tasolla 4,
jolla vartaan sovitinta voidaan kayttaa. Ruuvaa vartaan kahva
irti grillaamisen ajaksi.

Paistomittari *

Paistomittarilla mitataan kypsennettavan lihan
sisalampotilaa. Kayta vain uunin mukana toimitettua
paistomittaria.

Paistin- ja
lihavarras *

Aseta pelti ritilatasolle 1 valmistuksen aikana muodostuvien
nesteiden keraamiseksi, tai uunin pohjalle, jos paistat suuren
maaran lihaa. Suosittelemme kayttamaan varrastarvikkeita vain
alle 1,5 kg painavalle lihalle.

1. Tyonna varras lihaan. Voit kiinnittaa kahvan vartaan tylppaan
paahan, jolloin se on helpompi tyontaa lihaan.

2. Asettele lihan ymparille esikypsennettyja perunoita ja
vihanneksia.

3. Tyonna kehikko keskitasolle V-kulma edella. Aseta varras
kehikolle terava paa taaksepain ja tyonna vartaan paa
varovasti uunin takaseinassa olevan kaantomekanismin
sisaan. Vartaan tylpan paan tulee asettua kehikon V-kulmaan.
(Vartaassa on kaksi korvaketta, joiden tulee olla Iahinna vunin
luukkua estamassa vartaan liikkumista. Ne toimivat samalla
kahvan tukena.)

4, Irrota kahva ennen ruoanlaittoa.

5. Kiinnita kahva takaisin paikoilleen paistamisen jalkeen, jotta
varras olisi helpompi poistaa kehikosta.

A\ VAROITUS

Varmista, etta paistinvartaan kahva on kiinnitetty oikein.
Kasittele paistinvarrasta varovasti. Haarukat ja piikit ovat teravia
ja voivat aiheuttaa henkildvahinkoja!

Paistinvarras on erittain kuuma, joten kayta grillikintaita,

kun poistat sen.

Teleskooppiohjaimet *

Kayta teleskooppiohjaimia pellin tyontamiseen seuraavasti:

1. Veda teleskooppiohjaimet ulos uunista.

2. Aseta pelti teleskooppiohjaimien paalle ja tyonna
teleskooppiohjaimet uuniin.

3. Sulje uunin luukku.

Jakotaso

Jakotason tarkoituksena on jakaa uuni kahteen osaan.
Kayta jakotasoa kaksoistilassa.

HUOM.

Tahdella () merkityt lisatarvikkeet sisaltyvat vain joihinkin malleihin.

Suomi 11
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Ennen kuin aloitat

Mekaaninen lukko Kaksoistila

Voit valita jommankumman osan tai kayttaa vunin yla- ja alaosaa kahden eri
Asentaminen ruokalajin valmistamiseen.

Jaa uunin sisatila kahteen osaan
asettamalla jakotaso tasolle 3.

Uuni tunnistaa jakotason ja ottaa ylaosan
kayttoon oletuksena.

HUOM.

Kaksoistilan saatavuus riippuu
valmistettavasta ruokalajista.
Saat lisatietoja taman oppaan
Valmistusopas-osiosta.

1. Aseta mekaanisen lukon ohut osa
(A) kuvassa naytetylla tavalla sille
varattuun aukkoon lukon kahvassa.

2. Kirista lukon kahvan ruuvi.

« Loysaa lukon kahvan ruuvi ja irrota se.

]
S
5
)
S
=
=
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Q
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Y
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« Avaa luukku nostamalla lukon kahvaa
hieman lukituksen vapauttamiseksi.
Avaa luukku.

« Lukitse luukku sulkemalla se. Mekaaninen
lukko lukitsee luukun automaattisesti.

12 Suomi
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Toiminnot

Kayttdpaneeli

Etupaneeleita on monenlaisia, ja niissa on kaytetty erilaisia materiaaleja ja
vareja. Uunien ulkoasua voidaan tuotekehityssyista muuttaa ilman erillista

09 Valmistusaika Aseta valmistusaika painamalla tata.

Sytyta tai sammuta uunin valo painamalla tata
painiketta. Uunin valo syttyy automaattisesti, kun

10 Uunin valo

ilmoitusta. luukku avataan tai kun uuni kdynnistetaan.
02 04 0608 10 Se sammuu virransaastosyista automaattisesti, kun
| | | | | uunia ei kayteta tietylla aikavalilla.
- l l l l . 11 Lapsilukitus Lapsilukitus ottaa vahinkojen valttamiseksi kaikki
m 2} 5= ® 3O - * toiminnot pois kaytosta. Laite voidaan kuitenkin
e Q 2 = — o) @ sammuttaa kaantamalla tilanvalitsin sammutustilaan.
T: T T T T T T Ota kayttopaneelin lukitus kayttdon tai pois kaytosta
[ [ [ [ 11 | painamalla tata painiketta 3 sekuntia.
01 03 05 0709 11 12

01 Tilanvalitsin Valitse valmistustila tai toiminto kaantamalla tata.

Nopea esilammitys lammittaa uunin nopeasti ennalta

asetettuun lampotilaan.

« Ota nopea esilammitys kayttoon tai pois kaytosta
painamalla tata.

« Kaytettavissa vain yksiosaisessa tilassa.
(Kiertoilma, tavallinen vuni, ylalampo + kiertoilma,
alalampo + kiertoilma.)

« Toimintoa ei kayteta alle 100 °C : n lampotiloissa.

02 Nopea esilammitys

Kayta arvojenvalitsinta

« valmistusajan tai [ampotilan asettamiseen

« paavalikon alakohtien valitsemiseen
puhdistustoiminnon, automaattiohjelman,
erityistoiminnon tai grillin valitsemiseen

« annoskoon valitsemiseen automaattiohjelmissa.

12 Arvojenvalitsin

03 Ajastin Ajastimen avulla voit tarkistaa ajan tai kestoajan

valmistuksen aikana.

04 Yla- / alaosa [Imaisimet syttyvat, kun jakotaso asetetaan
paikoilleen. Voit kayttaa valmistettavalle ruoalle joko

yla- tai alaosaa.

05 Naytto Naytossa naytetaan valittuja tiloja tai asetuksia
koskevat tiedot.

06 OK Vahvista asetukset painamalla tata.

07 Takaisin Peru nykyiset asetukset ja palaa paanayttoon.

08 Lampatila Aseta lampotila painamalla tata.

HUOM.

Naytto ei valttamatta toimi asianmukaisesti, jos sita kosketetaan talouskasineilla
tai grillikintailla.

Suomi 13
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Toiminnot

Yleiset asetukset

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

Lampatila
1. Valitse tila tai toiminto kaantamalla
QE ° D tilanvalitsinta. Valinnan oletuslampotila
@ iimestyy nakyviin.
2. Aseta haluamasi lampotila
S arvojenvalitsimella.
3. Vahvista muutokset painamalla OK-
painiketta.
oK
HUOM.

« Jos et tee mitaan muita asetuksia pariin sekuntiin, uuni aloittaa valmistuksen
automaattisesti oletusasetuksilla.

« Jos haluat muuttaa asetettua lampotilaa, paina § -painiketta ja noudata ylla
olevia ohjeita.

« Uunin tarkka sisalampotila voidaan mitata valtuutetun asiantuntijalaitoksen
maarittelemalla lampomittarilla ja mittaustavalla. Muunlaisten lampomittarien
kayttd saattaa aiheuttaa mittausvirheita.

14 Suomi

Valmistusaika

1. Valitse tila tai toiminto kaantamalla
g - tilanvalitsinta.

2. Paina @-painiketta ja aseta

N, haluamasi aika arvojenvalitsimella.
Enimmaisasetus on 23 tuntia
2 59 minuuttia.

3. Voit vaihtoehtoisesti viivastyttaa
Py valmistuksen paattymisaikaa
haluamaasi ajankohtaan.

Paina @ -painiketta ja aseta
paattymisajankohta arvojenvalitsimella.
Saat lisatietoja kohdasta
Viivekaynnistys.

4. Vahvista muutokset painamalla OK-
painiketta.

HUOM.

« Voit halutessasi valmistaa ruokaa myos asettamatta valmistusaikaa.
Talloin uuni aloittaa valmistuksen asettamassasi lampodtilassa ilman aikatietoja,
ja sinun on sammutettava uuni itse, kun ruoka on valmista.

« Jos haluat muuttaa asetettua valmistusaikaa, paina @-painiketta ja noudata
ylla olevia ohjeita.

NV75K5571RS_EE_DG68-00741A-01_SV+NO+FI+DA+EN.indb 14
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Lopetusaika

N

0K

HUOM.

« Voit halutessasi valmistaa ruokaa myos asettamatta lopetusaikaa. Talldin vuni
aloittaa valmistuksen asettamassasi lampotilassa ilman aikatietoja, ja sinun on

1. Valitse tila tai toiminto kaantamalla
tilanvalitsinta.

2. Paina @-painiketta kahdesti
ja aseta haluamasi lopetusaika
arvojenvalitsimella.

3. Vahvista muutokset painamalla OK-
painiketta.

sammutettava uuni itse, kun ruoka on valmista.
« Jos haluat muuttaa asetettua lopetusaikaa, paina @-painiketta kahdesti ja

noudata ylla olevia ohjeita.

Viivekaynnistys
Viivekaynnistys on tarkoitettu ruoanlaiton helpottamiseen.

Esimerkki 1

Oletetaan, etta valitset tunnin mittaisen valmistusohjelman klo 14.00 ja haluat
valmistuksen paattyvan klo 18.00. Aseta lopetusaika vaihtamalla Valmiina-
kohdan ajaksi 18.00. Uuni aloittaa valmistuksen klo 17.00 ja lopettaa sen
asetustesi mukaisesti klo 18.00.

Nykyinen aika: 14.00  Aseta valmistusaika: Aseta
1 tunti viivekaynnistysaika:
18.00
Uuni aloittaa valmistuksen automaattisesti klo 17.00 ja paattaa sen klo 18.00.
I I I I—I
14.00 15.00 16.00 17.00 18.00 =
o
. . 3
Esimerkki 2 =1
3
Nykyinen aika: 14.00  Aseta valmistusaika: Aseta -
2 tuntia viivekaynnistysaika:
17.00

Uuni aloittaa valmistuksen automaattisesti klo 15.00 ja paattaa sen klo 17.00.
I I I I

14.00 15.00 16.00 17.00 18.00

/A HUOMIO

« Viivekaynnistys ei ole kaytettavissa kaksoistilassa.
« Ald pida kypsaa ruokaa uunissa liian kauan. Ruoka saattaa pilaantua.

Suomi 15
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Toiminnot
Valmistusajan nollaaminen Lopetusajan nollaaminen
Voit nollata valmistusajan. Tasta on hyotya, jos haluat sammuttaa uunin Voit nollata lopetusajan. Tasta on hyotya, jos haluat sammuttaa uunin
manuaalisesti kesken valmistuksen. manuaalisesti kesken valmistuksen.
1. Nayta valmistusaika painamalla ©) 1. Voit nayttaa asetetun lopetusajan uunin
-painiketta vunin ollessa kaytossa. kayton aikana painamalla @-painiketta
kahdesti.
o} [9)
2. Aseta valmistusajaksi "00:00” 2. Aseta lopetusajaksi nykyinen aika
N, kaantamalla arvojenvalitsinta. N, kaantamalla arvojenvalitsinta.
Vaihtoehtoisesti voit painaa © Vaihtoehtoisesti voit painaa ©
-painiketta. -painiketta.
3. Paina OK-painiketta. 3. Paina OK-painiketta.
§|‘ OK 0K
3
=
=}
el
HUOM. HUOM.
Jos kaytat kaksoistilaa, sinun on ensin Jos kaytat kaksoistilaa, sinun on ensin
valittava uunin yla- tai alaosa sen valittava uunin yla- tai alaosa sen
mukaisesti, kumman valmistusajan haluat mukaisesti, kumman lopetusajan haluat
nollata. nollata.
16 Suomi
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Valmistustilat (muut kuin grillitila)

»»
I
Cn

1. Valitse valmistustila kaantamalla
tilanvalitsinta.

2. Aseta valmistusaika ja/tai lampotila
tarvittaessa. Saat lisatietoja osiosta
Yleiset asetukset.

3. Vaihtoehtoisesti voit lammittaa vunin
nopealla esilammityksella. Jos haluat
tehda taman, paina g -painiketta ja
aseta kohdelampotila. Sen ilmaisin 5
iImestyy nayttoon.

Uunin sisatilat lammitetaan asetettuun
kohdelampotilaan ja naytossa naytetaan
esilammityksen aikana [} -kuvake.

Kun esilammitys on valmis, ilmaisin haviaa
ja kuulet aanimerkin.

Esilammitysta suositellaan kaikille
valmistustiloille, jollei valmistusoppaassa
toisin mainita.

HUOM.

Voit muuttaa valmistusaikaa ja/tai
[ampotilaa valmistuksen aikana.

Kaksoistila

Voit kayttaa uunin mukana toimitettua jakotasoa uunin sisatilan jakamiseen
yla- ja alaosaan. Nain voit kayttaa kahta eri valmistustilaa samanaikaisesti tai

valmistaa ruokaa vain toisessa osassa.

0K

1. Jaa uunin sisatila kahteen osaan
asettamalla jakotaso tasolle 3.

2. Valitse valmistustila kaantamalla

tilanvalitsinta.

Voit valita ylaosalle grilli-, kiertoilma-
tai ylalampo + kiertoilma -tilan ja
alaosalle kiertoilma-, alalampo +
kiertoilma- tai alalampaotilan.

3. Valitse ylaosa painamalla [=]-painiketta

tai alaosa painamalla [«=a]-painiketta.
»-kuvake ilmestyy valitun osan
kohdalle.

4. Aseta valmistusaika ja/tai lampotila

tarvittaessa. Saat lisatietoja osiosta
Yleiset asetukset.

5. Kun tama on tehty, paina OK-painiketta.

Suomi 17
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Toiminnot

5, D Uunin sisatilat lammitetaan asetettuun

& {S }:{ ¢ kohdelampotilaan ja naytdssa naytetaan

— B _ _. esilammityksen aikana [},-kuvake.

@ | 120 Esilammitysta suositellaan kaikille
valmistustiloille, jollei valmistusoppaassa
toisin mainita.

HUOM.

Kaksoistilan saatavuus riippuu valmistustilasta. Saat lisatietoja taman oppaan
Valmistusopas-osiosta.

Paistomittarin kayttaminen ruoanvalmistuksessa

Paistomittarilla mitataan kypsennettavan lihan sisalampaotilaa. Kun
tavoitelampotila saavutetaan, uuni pysahtyy ja kypsennys paattyy.
« Kayta vain uunin mukana toimitettua paistomittaria.

« Valmistusaikaa ei voi muuttaa, kun paistomittari on kytkettyna.

1. Valitse valmistustila toimintopaneelista.

2. Tyonna paistomittarin karki
paistettavan lihan keskelle. Varmista,
etta mittarissa ei ole kumikahvaa.

g
3
3
3
(=]
—

3. Kytke mittarin liitin vasemmassa
seinamassa olevaan liitantaan. Varmista,
ettad nayttopaneelissa naytetaan
paistomittarin ilmaisin (#7) ja uunin
nykyinen lampotila.

OK

A\ VAROITUS

4. Aseta lihan sisalampotila kaanta

malla

(oikeanpuoleista) arvojenvalitsinta.

5. Aloita valmistus painamalla OK-

painiketta. Uuni antaa aanimerkin
ja paattaa valmistuksen, kun lihan

sisalampotila kohoaa asetettuun
lukemaan.

« Vahinkojen valttamiseksi paistomittaria ei saa kayttaa vartaan kanssa.
« Kun ruoka on valmista, paistomittari on erittain kuuma. Kayta grillikintaita,
kun otat sen uunista, jotta et saisi palovammoja.

HUOM.

« Jotkin tilat eivat tue paistomittaria. Jos kaytat paistomittaria tilassa, joka
ei tue sita, kyseisen tilan ilmaisin vilkkuu. Jos nain kay, poista paistomittari

valittomasti.

18 Suomi
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Valmistustilat (muut kuin grillitila)

Tahdella () merkityt valmistustilat ovat kaytettavissa nopean esilammityksen
kanssa, ja ne otetaan pois kaytosta, jos lampotila-asetus on alle 100 °C.

Tila

Lampotila-alue (°C)

Suositeltu

Kaksi osaa lampétila (°C)

Yksi osa -
Ylaosa Alaosa

®]

Kiertoilma

*30-250 40-250 40-250 170

Takavastus tuottaa lampoa ja kiertoilmapuhallin
jakaa lammon tasaisesti uunin sisalld. Kayta tata
tilaa paistamiseen tai paahtamiseen eri tasoilla
samanaikaisesti.

PRO

Lampotila-alue (°C) .
Tila . Kaksi osaa A.SUO.T:"FeItlf
Yksi osa lampétila (°C)
Ylaosa Alaosa
80-200 - - 160

Pro-Roasting

Pro-Roasting-toiminnossa on automaattinen
esilammitysohjelma, jota kaytetaan, kunnes uunin
[ampotilana on 220 °C. Taman jalkeen ylavastus

ja Kiertoilmapuhallin kaynnistyvat ja auttavat
ruskistamaan ruoan, esimerkiksi lihan. Ruskistamisen
jalkeen lihaa kypsennetaan alhaisessa lampotilassa.
Kayta tata tilaa naudanlihalle, linnunlihalle ja kalalle.

W

Tavallinen

30250 | - | - | 200

Yla- ja alavastukset tuottavat [ampoa. Tata toimintoa
suositellaan useimpien ruokalajien paistamiseen ja
paahtamiseen.

Bl

Ylalampo +
kiertoilma

©40-250 | 40-250 | - | 190

Ylavastus tuottaa lampoa ja kiertoilmapuhallin jakaa
lammon tasaisesti uunin sisalla. Kayta tata tilaa
(esimerkiksi lihan tai lasagnen) rapeuttamiseen.

B

Alalampo +
kiertoilma

*40-250 | - | 40-250 | 190

Ekokiertoilma

30-250 - - 170

Ekokiertoilmatila hyodyntaa optimoitua
[ammitysjarjestelmaa ja saastaa nain sahkoa
ruoanvalmistuksen aikana. Valmistusaika pitenee
hieman, mutta lopputulos on sama. Huomaathan,
etta esilammitysta ei tarvita tassa tilassa.

HUOM.

Ekokiertoilmatilan energiatehokkuusluokka on
maaritelty standardin EN 60350-1 mukaisesti.

Alavastus tuottaa lamp6a ja kiertoilmapuhallin jakaa
lammon tasaisesti uunin sisalla. Kayta tata tilaa
pizzalle, leiville ja kakuille.

]

Alalampo

Yksi : 190

100-230 B Alauuni ; 170

100-230

Alavastus tuottaa lampoda. Kayta tata tilaa leipomisen
tai kypsennyksen lopussa piirakoiden ja pizzojen
pohjan ruskistamiseen.
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Toiminnot

Valmistustilat (grilli)

- +
0K

- +
0K

1. Valitse tilanvalitsimella [].

2. Valitse arvojenvalitsimella iso grilli (G 1)
tai ekogrilli (G 2) ja paina OK-painiketta.

3. Aseta lampotila arvojenvalitsimella ja
paina OK-painiketta.

Kaksoistila
Voit saastaa energiaa grillaamalla pienet annokset kaksoistilassa. Oletuksena
vain ylaosan iso grilli on kaytettavissg, silla vuni kayttaa vain ylavastusta.

=R

=

i /JAA?

a

4y

i

0K

Valmistustilat (grilli)

1. Ota kaksoistila kayttoon asettamalla
jakotaso tasolle 3.

2. Valitse tilanvalitsimella [7.
Oletuksena vain iso grilli (G 1) valitaan
automaattisesti.

3. Aseta lampotila arvojenvalitsimella ja
paina OK-painiketta.

Lampatila-alue (°C)

Suositeltu

Tila

Kaksi osaa lampéotila (°C)

Yksi osa

Ylaosa Alaosa

G1

100-270

200-250 - 240

Iso grilli

Iso grilli tuottaa lampoa. Kayta tata tilaa ruoan (esimerkiksi
lihan, lasagnen tai gratiinin) ruskistamiseen.

G2

100-270

240

Ekogrilli

Pieni grilli tuottaa lampoa. Kayta tata tilaa vahemman
lampoa tarvitseville ruoille, esimerkiksi kalalle tai
taytetyille patongeille.

20 Suomi
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Kaksoistilan lampédtilarajat Jos alaosan lampétilana Yiaosan Ampoalarajalon co)
Voit kayttaa uunin yla- ja alaosaa eri ruokalajien valmistamiseen. on (°0) Vahintaan Enintaan
Kaksoistilassa uunin toisen osan lampotila-asetukset vaikuttavat toisen 40 40 45
osan lampotilarajoihin. Alaosassa kaytettava valmistustoiminto esimerkiksi
vaikuttaa yldosassa tehtavan grillauksen lampdtilaan. Kummankin osan 60 50 75
vahimmaislampotila on aina 40 astetta ja enimmaislampotila 250 astetta. 80 65 105
Jos yldosan lampétilana Alaosan lampatilaraja on (°C) 100 80 135
on () vahintaan Enintaan 120 90 160
40 40 45 140 105 190
60 50 75 160 120 220
80 65 105 180 135 250
100 80 135 200 145 250
120 90 160 220 160 250
140 105 190 250 170 250 S
160 120 220 3
180 135 250 3
200 145 250 -
220 160 250
250 170 250
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Toiminnot

Valmistuksen paattaminen

Erityistoiminto

Kaanna tilanvalitsin valmistuksen aikana

° kohtaan "O”. Uuni sammuu muutaman
sekunnin kuluttua. Tama johtuu siita, etta
uuni on vaarien komentojen valttamiseksi

ohjelmoitu odottamaan muutama sekunti,
jotta kayttaja voisi korjata valintansa.

Valmistuksen paattaminen jommassakummassa 0sassa

Paata valmistus kaksoistilassa noudattamalla naita ohjeita.
1. Paata valmistus painamalla <
-painiketta.

3 2, Vqlitse yléosg painamalla El-painiketta painiketta.
3 & tai alaosa painamalla [=]-painiketta. oK
5 oy »-kuvake vilkkuu valitun osan kohdalla.
3 =
3. Paina OK-painiketta. Uuni lopettaa ) Lampotila- Suositeltu .
) } Tila . o Ohjeet
valmistuksen valitussa osassa. alue (°C) [ampétila (°C)
0K
Pids Kayta tata vain juuri
F1 e 40-100 80 valmistettujen ruokien
lampimana .
[ampimana pitamiseen.
2 L"auta'sten 30-80 60 K__ayta_ ta__ta _ast|0|den
lammitys [ammittamiseen.
22 Suomi

Ruoanlaitto on tehokkaampaa, kun kaytat erityis- tai lisatoimintoja.
Erityistoiminnot eivat ole kaytettavissa kaksoistilassa.

OK

1. Valitse tilanvalitsimella &.

2. Valitse toiminto arvojenvalitsimella ja
paina OK-painiketta. Oletuslampotila
ilmestyy nakyviin.

3. Aseta valmistusaika ja/tai lampotila
tarvittaessa. Saat lisatietoja osiosta
Yleiset asetukset.

4. Kaynnista toiminto painamalla OK-
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Automaattiohjelma

Uunissa on kokemattomia kokkeja varten yhteensa 50 automaattiohjelmaa.
Tama saastaa aikaa ja nopeuttaa oppimista. Valmistusaika ja -lampotila
saadetaan valitun ruokalajin mukaisesti.

- +
0K

- +
0K

HUOM.

1. Valitse tilanvalitsimella .

2. Valitse ohjelma arvojenvalitsimella ja
paina OK-painiketta.

3. Valitse annoskoko arvojenvalitsimella.
Painorajat vaihtelevat ohjelmittain.

4. Aloita valmistus painamalla OK-
painiketta.

« Automaattiohjelmassa on esilammitysvaihe tietyille valmistustiloille. Niiden
esilammityksen eteneminen naytetaan nayttopaneelissa. Laita ruoka uuniin
esilammityksen aanimerkin jalkeen. Kaynnista sen jalkeen automaattiohjelma
painamalla Valmistusaika -painikkeen.

« Saat lisatietoja taman oppaan Automaattiohjelmat-osiosta.

Kaksoistila

\f‘\l’/
=N I

- +
0K

- +
0K

HUOM.

1. Ota kaksoistila kayttoon asettamalla

jakotaso tasolle 3.

. Valitse tilanvalitsimella .

. Valitse ylaosa painamalla [=]-painiketta

tai alaosa painamalla [=]-painiketta.
»-kuvake ilmestyy valitun osan
kohdalle.

. Valitse ylaosan ohjelma

arvojenvalitsimella ja paina OK-
painiketta.

. Valitse annoskoko arvojenvalitsimella.

Painorajat vaihtelevat ohjelmittain.

. Aloita valmistus painamalla OK-

painiketta.

Saat lisatietoja taman oppaan Automaattiohjelmat-osiosta.

Suomi 23

NV75K5571RS_EE_DG68-00741A-01_SV+NO+FI+DA+EN.indb 23

2017-03-14 B 11:54:36

g
3
3
3
(=]
~




Toiminnot

Puhdistaminen 4. Puhdista uunin sisatilat kuivalla liinalla.

Kaytettavissa on 2 puhdistustilaa. Tama toiminto saastaa aikaa, silla laitetta
ei tarvitse puhdistaa manuaalisesti saannollisin valiajoin. Jaljella oleva aika
naytetaan naytossa prosessin aikana.

Toiminto Ohjeet
C 1 | Hoyrypuhdistus Tama_ t0|m!nto on__tarkoy_tettu pienen likamaaran
puhdistamiseen hoyrylla. A VAROITUS
Pyrolyysipuhdistus tarkoittaa termista puhdistamista Ala avaa luukkua, ennen kuin ohjelma on paattynyt. Uunin sisalla oleva vesi on
C 2 | Pyrolyysipuhdistus kugm_assa Iampot||a_ssa. Tmmmto p.olttaa _ra_svatahrat erittain kuumaa ja voi aiheuttaa palovammoja.
pois, jotta manuaalinen puhdistaminen olisi
helpompaa. HUOM.

« Jos uuni rasvoittuu pahoin esim. grillauksen tai paistamisen aikana,
suosittelemme poistamaan pinttyneen lian pesuaineella manuaalisesti ennen

Hoyrypuhdistus
yryp hoyrylla puhdistamista.

Tama toiminto on tarkoitettu pienen likamaaran puhdistamiseen hoyrylla. « Jata uunin luukku raolleen, kun ohjelma on paattynyt.
g / 1. Kaada uunin pohjalle noin 400 ml N&in uunin sisdosien emalipinta kuivuu tehokkaammin.
3 (/2 pint) vetta ja sulje luukku. « JOs uunin sisatila on kuuma, puhdistusta ei kaynnisteta.
g Z Odota uunin jaahtymista ja yrita vudelleen.
= J « Ald kaada vettd uunin pohjalle liian akillisesti. Tee se varovasti.
/ \ Muuten vesi voi vuotaa yli uunin etuosasta.
X N
Pyrolyysipuhdistus
2. Valitse tilanvalitsimella . Pyrolyysipuhdistus tarkoittaa termista puhdistamista kuumassa lampotilassa.
Toiminto polttaa rasvatahrat pois, jotta manuaalinen puhdistaminen olisi
@ helpompaa.
1. Poista uunista kaikki tarvikkeet, myos
sivuohjaimet, ja pyyhi suuret tahrat
3. Valitse arvojenvalitsimella @ pois manuaahsgstl. Ne{saattava.t syttya
. hoyrypuhdistus (C 1) ja kaynnista pal_amtaa_r;1 putr;d|s¥uls_ohjlelman aikana ja
oK puhdistustoiminto painamalla OK- voivat aiheuttaa tulipa or}
painiketta. 2. Valitse tilanvalitsimella &,
Hoyrypuhdistus toimii 26 minuuttia.
24 Suomi
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3. Valitse arvojenvalitsimella Ajastin
= oK Egirr?illzfeytst?uhdstus (€ 2) ja paina OK Ajastimen avulla voit tarkistaa ajan tai kestoajan valmistuksen aikana.
O 1. Paina X -painiketta.
4. Valitse arvojenvalitsimella jokin b
kolmesta puhdistusajasta: 1 h 50 min,
2 h 10 minja 2 h 30 min.
5. Aloita puhdistaminen painamalla OK- 2. Aseta aika arvojenvalitsimella ja paina
painiketta. S OK-painiketta.
o ‘ ' O oK Voit asettaa ajaksi enintaan
6. Kun toiminto on valmis, odota uunin 23 h 59 min.
jaahtymista ja pyyhi sen jalkeen luukun
reunat kostealla liinalla.
HUOM.
« Kun aika on kulunut loppuun, uuni antaa aanimerkin ja naytossa vilkkuu
"00:00". =
A\ HuoMmIO « Voit muuttaa ajastimen asetuksia milloin tahansa. 3
« Ald koske uuniin, silla se kuumenee erittain paljon ohjelman aikana. g
« Pida lapset etaalla uvunista vahinkojen valttamiseksi. Aani kayttoon / pois kaytosta =1
« Kun ohjelma on paattynyt, ala katkaise laitteen virtaa, kun puhallin jaahdyttaa
uunia. « Mykista aani pitamalla uunin
valopainiketta painettuna 3 sekuntia.
HUOM. & |« Palauta aani pitamalla painiketta
« Kun ohjelma kaynnistyy, uunin sisaosat kuumenevat. Talloin luukku lukitaan uudelleen painettuna 3 sekuntia.
turvallisuussyista. Kun ohjelma on paattynyt ja uuni jaahtynyt, luukun lukitus
avataan.

« Muista tyhjentaa uvuni ennen puhdistamista. Uunin kuuma sisalampotila voi
aiheuttaa epamuodostumia lisatarvikkeisiin.
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Alykkaat valmistustoiminnot

Manuaalinen valmistus

A\ Akryyliamidia koskeva VAROITUS

Tarkkelyspitoista ruokaa, esimerkiksi uuniperunoita, ranskalaisia perunoita

tai leipaa valmistettaessa muodostuu akryyliamidia, jolla voi olla haitallisia
vaikutuksia terveyteen. Tallaiset ruoat on suositeltavaa paistaa alhaisessa
[ampotilassa ja niiden liiallista kypsentamista, rapeuttamista tai polttamista on
syyta valttaa.

HUOM.

« Esilammitysta suositellaan kaikille valmistustiloille, jollei valmistusoppaassa
toisin mainita.
« Kun kaytat ekogrillitoimintoa, aseta ruoka pellin keskelle.

Lisatarvikkeita koskevia vinkkeja

Eri uunimallien mukana toimitetaan eri maara erilaisia lisatarvikkeita.

Joitakin alla olevassa taulukossa mainittuja lisatarvikkeita ei valttamatta

ole toimitettu laitteen mukana. Vaikkei sinulla olisikaan kaikkia tassa

valmistusoppaassa mainittuja lisatarvikkeita, voit noudattaa ohjeita ja kayttaa

omia tarvikkeitasi. Paaset niilla samoihin tuloksiin.

« Uunipelti ja yleispelti ovat keskenaan vaihdettavissa.

« Kun valmistat sellaisia ruokia, joissa on runsaasti 6ljya, suosittelemme
kayttamaan ritilan alla peltia ruoasta tihkuvan oljyn keraamiseen. Jos uunin
mukana on toimitettu ritilaohjain, voit kayttaa sita yhdessa pellin kanssa.

« Jos uunin mukana on toimitettu yleispelti, syva pelti tai molemmat, 6ljyisten
ruokien valmistukseen kannattaa kayttaa niista syvempaa.

26 Suomi

Leipominen
Suosittelemme uunin esilammittamista, jotta tulokset olisivat mahdollisimman
hyvat.
- . P Lampat. Aika
Ruoka Lisatarvike Taso | Lammitystapa €O T
Sokerikakku Ritila, 2 160-170 35-40
@ 25-26 cm:n vuoka
Tiikerikakku Ritila, 3 175-185 50-60
kuivakakkuvuoka
Piirakka Ritila, @ 20 cmin 3 190-200 50-60
piirakkavuoka
Hedelma- ja Yleispelti 2 |:| 160-180 40-50
hilekoristeltu
kakku pellilla
Hedelmamurut Ritila, 22-24 cm:n 3 170-180 25-30
uunivuoka
Teeleivat Yleispelti 3 180-190 30-35
Lasagne Ritila, 22-24 cmin | 3 190-200 25-30
uunivuoka
Marengit Yleispelti 3 80-100 100-150
Kohokas Ritila, 3 170-180 20-25
kohokasvuoat
Hiivalla kohotettu Yleispelti 3 150-170 60-70
omenakakku
Kotitekoinen pizza Yleispelti 2 190-210 10-15
1-1,2 kg
Pakastetut Yleispelti 2 180-200 20-25
lehtitaikinapiirakat
Piirakka Ritila, 22-24 cmin | 2 @ 180-190 25-35
uunivuoka
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_ . o Lampat. Aika _ . o Lampot. Aika
Ruoka Lisatarvike Taso | Lammitystapa €0 R Ruoka Lisatarvike Taso | Lammitystapa €0 o
Omenapiirakka Ritila, 2 160-170 65-75 Ankanrinta Ritila + Yleispelti 3 180-200 20-30
@ 20 cm:n vuoka 1
Kylma pizza Yleispelti 3 180-200 5-10 Pieni kalkkuna, Ritila + Yleispelti 3 180-200 | 120-150
kokonainen, 5 kg 1
Vihannekset
Paistaminen - - -
Vihannekset, Yleispelti 3 220-230 15-20
- . . Lampat. Aika 0,5 kg
Ruoka Lisatarvike Taso | Lammitystapa o inuutei
(Q) | (minuuteissa) Halkaistut Yieispelti 3 200 45-50
Liha (Nauta/Sika/Lammas) uuniperunat,
Naudan ulkofilee, | Ritila + Yleispelti | 3 160-180 | 50-70 05kg
1 kg 1 Kala
Luuton Ritila + Yleispelti 3 160-180 90-120 Paistettu Ritila + Yleispelti 3 200-230 10-15
vasikankylki, 1 kalafilee 1
15kg Paistettukala | Ritila + Yieispelti | 3 180-200 |  30-40
Porsaan Ritila + Yleispelti 3 200-210 50-60 1
paahtopaisti, 1 kg 1 i ) o
= — - : * Kaanna valmistuksen puolivalissa.
Porsaanpaisti, Ritila + Yleispelti 3 160-180 | 100-120
1 kg 1
Luullinen Ritila + Yleispelti 3 170-180 | 100-120
karitsanreisi, 1
1 kg
Linnunliha (Kana/Ankka/Kalkkuna)
Kana, Ritila + Yleispelti 3 205 80-100 "~
kokonainen, (roiskeille) 1
1,2 kg *
Kananpalat Ritila + Yleispelti 3 200-220 25-35
1
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Alykkaat valmistustoiminnot

Grillaaminen

Suosittelemme uunin esilammittamista iso grilli -tilassa. Kaanna valmistuksen

Pakastettu valmisateria
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AR - . N Lampot. Aika
uolivalissa.
p Ruoka Lisatarvike Taso | Lammitystapa €0 TR
Ruoka Lisatarvike Taso | Limmitystapa Laerot. : A|ka. Pakastepizza Ritila 3 200-220 15-25
(0 (minuuteissa) (0,4-0,6 kg)
Leipa Pakastelasagne Ritil3 3 = 180-200 | 45-50
Paahtoleipa Ritila 5 270 2-4
Pakastetut Yleispelti 3 220-225 20-25
Juustopaahtoleipa Yleispelti 4 200 4-8 uuniranskalaiset
Naudanliha Pakastetut kroketit Yleispelti 3 220-230 25-30
Pihvi * Ritila + Yleispelti 4 240-250 15-20 Pakastettu uuni- Ritila 3 190-200 10-15
1 camembert
Hampurilaispihvit * | Ritila + Yleispelti 4 250-270 13-18 Taytetyt Ritila + Yleispelti 3 190-200 10-15
1 pakastepatongit 1
Sianliha Pakastekalapuikot | Ritila + Yleispelti 3 190-200 15-25
Porsaankyljykset Ritila + Yleispelti 4 250-270 15-20 1
1 Pakastettu Ritila 3 180-200 20-35
Makkarat Ritil4 + Yleispelti | 4 260-270 | 10-15 kalapurilainen
1
Linnunliha
Kananrinta Ritila + Yleispelti 4 230-240 30-35
1
Kanankoivet Ritila + Yleispelti 4 230-240 25-30
1

* Kaanng, kun valmistusajasta on kulunut 2/s.
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Pro-Roasting

Tahan tilaan kuuluu automaattinen lammitys enintaan 220 asteeseen.
Ylavastusta ja kiertoilmapuhallinta kaytetaan lihan ruskistamisen aikana.
Taman vaiheen jalkeen ruokaa kypsennetaan hiljalleen ennalta valitussa
alhaisessa lampotilassa. Uuni kayttaa tassa vaiheessa yla- ja alavastuksia.
Tama tila soveltuu lihapaisteille ja linnunlihalle.

Ekokiertoilma

Tassa tilassa kaytetaan optimoitua lammitysjarjestelmaa, joka saastaa
sahkoa ruokien kypsennyksen aikana. Tassa ryhmassa mainitut ajat eivat

virransaastosyista edellyta esilammitysta.

Voit pidentaa tai lyhentaa valmistusaikaa ja/tai nostaa tai laskea lampoétilaa

valmistuksen aikana.
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0,4-0,6 kg

Ruoka Lisatarvike Taso Laerot. A|k_a Ruoka Lisatarvike Taso Lar?pot. . A|ka.
(°0) (tunneissa) (°0) (minuuteissa)
Paahtopaisti Ritila + Yleispelti 3 80-100 3-4 Hedelmamurut, Ritila 2 160-180 60-80
1 0,8-1,2 kg
Porsaanpaisti Ritila + Yleispelti 3 80-100 4-5 Kuoriperunat, Yleispelti 2 190-200 70-80
1 0,4-0,8 kg
Karitsanpaisti Ritila + Yleispelti 3 80-100 3-4 Makkarat, 0,3-0,5 kg Ritila + 3 160-180 20-30
1 Yleispelti 1
Ankanrinta Ritila + Yleispelti 3 70-90 2-3 Pakastetut Yleispelti 3 180-200 25-35
1 uuniranskalaiset,
0,3-0,5 kg
Pakastetut Yleispelti 3 190-210 25-35
lohkoperunat,
0,3-0,5 kg
Paistetut kalafileet, Ritila + 3 200-220 30-40
0,4-0,8 kg Yleispelti 1
Rapeat, leivitetyt Ritila + 3 200-220 30-45
kalafileet, 0,4-0,8 kg Yleispelti 1
Paahdettu naudan Ritila + 2 180-200 65-75
ulkofilee, 0,8-1,2 kg Yleispelti 1
Paahdetut kasvikset, Yleispelti 3 200-220 25-35
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Alykkaat valmistustoiminnot

Kaksoistila Voit kayttaa myos pelkastaan yla- tai alaosaa, jos haluat saastaa sahkoa.
Aseta jakotaso uuniin, ennen kuin kaytat kaksoistoimintoa. Suosittelemme uunin Valmistusaika saattaa olla pitempi, jos kaytat vain osaa uunista. Suosittelemme
esilammittamista, jotta tulokset olisivat mahdollisimman hyvat. uunin esilammittamista, jotta tulokset olisivat mahdollisimman hyvat.
Seuraavassa taulukossa on annettu 5 paistamiseen, paahtamiseen ja leivontaan
tarkoitettua kaksoistilan ohjetta. Kaksoistoiminnolla voit valmistaa paaruoan ja Yldosa
lisukkeet tai paaruoan ja jalkiruoan samanaikaisesti. — -
« Esilammitysaika voi olla pitempi kaksoistoimintoa kaytettaessa. Ruoka Lisatarvike Taso Lémm]tystapa Lampot. X Alka.
: (°0) (minuuteissa)
Uunin s o Lampot. Aika B : -
Nro 05 Ruoka Lisatarvike | Taso | Lammitystapa €0 | (minuuteissa Pienet kakut Yleispelti 4 170 30-35
1 | Yldosa Sokerikakku Ritilg, 4 160-170 40-45 Teeleivat Yleispelti 4 _ _
) 180-190 30-35
@ 25-26 cmin
vuoka Lasagne Ritila 4 190-200 30-35
Alaosa | Kotitekoinen pizza | VYleispelti 1 190-210 13-18
1,0-12 kg — Kanankoivet * Ritila + 4 230-250 | 30-35
2 | Viaosa |  Paahdetut Vieispelti | 4 220-230| 13-18 Yleispelti 4
- kasvikset, 0,4-0,8 * A3 esilammita uunia.
< 9
) Alaosa | Omenapiirakka Ritila, 1 @ 160-170 70-80 Alaosa
= @20 cmin
< . . .
= . — vgoka . Ruoka Lisatarvike Taso | Lammitystapa Lar?pot. : A'ka.
g. 3 | Yldosa Pita-leipa Yieispelti | 4 230-240| 13-18 (0 (minuuteissa)
ﬁ Alaosa | Perunagratiini, Ritila, 1 180-190 | 45-50 Pienet kakut Yleispelti 1 170 30-35
(o]
= 1,0-15kg 22-24 cmin . .
s Tiikerikakku Ritila 1 160-170 60-70
2- uunivuoka
§ 4 | Ylaosa Kanankoivet Ritila + 4 230-250 | 30-35 Omenapiirakka Ritila 1 ® 160-170 70-80
Yleispelti 4
Alaosa Lasagne, Ritil3, 1 190-200 | 30-35 Kotitekoinen Yleispelti 1 ® 190-210 13-18
10-15kg 22-24.cmn pi1zza
uunivuoka 1,0-1,2 kg
5 | Yldosa | Paistettu kalafilee Ritila + 4 210-230 15-20
Yleispelti 4
Alaosa Omena- Yleispelti 1 170-180 25-30
lehtitaikinapiirakka
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Automaattiohjelmat

Yksiosainen valmistustila

Seuraavassa taulukossa on kuvattu 40 paistamiseen, paahtamiseen ja leivontaan

tarkoitettua automaattiohjelmaa.

Taulukossa on mainittu ruokien maarat, painorajat ja valmistukseen liittyvat
suositukset. Esiohjelmoidut valmistustilat ja -ajat lisaavat kayttomukavuutta.
Ohjekirjassa on automaattiohjelmia koskevia valmistusohjeita.
Automaattiohjelmissa 1-19 ja 38-39 on esilammitysvaihe, jonka eteneminen
naytetaan nayttdpaneelissa. Laita ruoka uuniin esilammityksen aanimerkin
jalkeen. Kaynnista sen jalkeen automaattiohjelma painamalla Valmistusaika

-painikkeen.

A VAROITUS

Kayta aina grillikintaita, kun otat ruokaa uunista.

Koodi Ruoka Paino (kg) Lisatarvike Taso
1,0-1,5 Ritila 3

A1l Perunagratiini

Valmista perunagratiini 22-24 cm:n kokoisessa
uunivuoassa. Kaynnista ohjelma ja aseta vuoka ritilan
keskelle esilammityksen aanimerkin jalkeen.

08-12 | Ritila | 3

Koodi Ruoka Paino (kg) Lisatarvike Taso
1,2-15 Ritila 3
Laita ratatouillen ainekset kannelliseen vuokaan.
A5 Ratatouille Kaynnista ohjelma ja aseta vuoka ritilan keskelle
esilammityksen aanimerkin jalkeen. Kypsenna peitettyna.
Hammenna ennen tarjoilua.
1214 | Riltila | 2
AG Omenapiirakka Valmigta omenapi_(rakka pyérgéssé,l24—26 cmin kokgisﬁessa
metallivuoassa. Kaynnista ohjelma ja aseta vuoka ritilan
keskelle esilammityksen aanimerkin jalkeen.
0,3-0,4 Yleispelti 3
Valmista voisarvet (kylmasta valmistaikinasta).
A7 Voisarvet Aseta ne leivinpaperilla suojatulle yleispellille.
Kaynnista ohjelma ja laita pelti uuniin esilammityksen
aanimerkin jalkeen.
0,3-0,4 ‘ Yleispelti ‘ 3
A8 Omena- Aseta piirakat leivinpaperilla suojatulle yleispellille.

lehtitaikinapiirakka

Kaynnista ohjelma ja laita pelti uuniin esilammityksen
aanimerkin jalkeen.

A2 Vihannesgratiini

Valmista vihannesgratiini 22-24 cm:n kokoisessa
uunivuoassa. Kaynnista ohjelma ja aseta vuoka ritilan
keskelle esilammityksen aanimerkin jalkeen.

12-15 | Ritila | 3

A3 | Makaronilaatikko

Valmista pastagratiini 22-24 cm:n kokoisessa uunivuoassa.

Kaynnista ohjelma ja aseta vuoka ritilan keskelle
esilammityksen aanimerkin jalkeen.

Quiche lorraine

1215 | Ritila | 2

Tee piirakkataikina ja kaada se pyoreaan, 25 cm:n

10-15 | Ritil3 3

A4 Lasagne

Valmista kotitekoinen lasagne 22-24 cm:n kokoisessa
uunivuoassa. Kaynnista ohjelma ja aseta vuoka ritilan
keskelle esilammityksen aanimerkin jalkeen.

A9 Kinkkupiirakka k'ok.c.).isgen p'iirakkavuokaan,' Kéﬂynnisté ohjelr'n"a‘ '
Lisaa tayte ja aseta vuoka ritilan keskelle esilammityksen
aanimerkin jalkeen.
0,6-0,7 Ritila 3
A 10 Valkoinen leipa Tee taikina ja kaada se mustaan, suorakulmaiseen

metallivuokaan (pituus 25 cm). Kaynnista ohjelma ja aseta
vuoka ritilan keskelle esilammityksen aanimerkin jalkeen.
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Alykkaat valmistustoiminnot

32 Suomi

karitsanreisi

Koodi Ruoka Paino (kg) Lisatarvike Taso Koodi Ruoka Paino (kg) Lisatarvike Taso
0,8-09 Ritila 3 0,7-0,8 Ritila 2
A1l Sekaleipa Tee taikina ja kaada se mustaan, suorakulmaiseen A17 Vuokakakku Tee taikina ja kaada se mustaan, suorakulmaiseen
metallivuokaan (pituus 25 cm). Kaynnista ohjelma ja aseta metallivuokaan (pituus 25 cm). Kaynnista ohjelma ja aseta
vuoka ritilan keskelle esilammityksen aanimerkin jalkeen. vuoka ritilan keskelle esilammityksen aanimerkin jalkeen.
0305 |  Veispelti | 3 04-05 | Ritila | 3
A12 sampylit Valmista sampylat (kylmasta valmistaikinasta). Aseta ne A18 Hedelmépiirakan Aseta taikina voideltuun, mustasta metallista valmistettuun
leivinpaperilla suojatulle yleispellille. Kaynnista ohjelma ja pohja kakkupohjavuokaan. Kaynnista ohjelma ja aseta vuoka
laita pelti uuniin esilammityksen aanimerkin jalkeen. ritilan keskelle esilammityksen aanimerkin jalkeen.
08-12 | Ritila | 3 07-08 | Ritila | 3
Laita tuoreita marjoja ja hedelmia (vadelmia, A19 Brownies Valmista taikina 20-24 cm:n kokoisessa uunivuoassa.
A13 Hedelmamurut karhunvatukoita ja omena- tai paarynaviipaleita) Kaynnista ohjelma ja aseta vuoka ritilan keskelle
22-24 cm:n kokoiseen uunivuokaan. Kaada paalle esilammityksen aanimerkin jalkeen.
muruja. Kaynnista ohjelma ja aseta vuoka ritilan keskelle 09-11 5
= esilammityksen aanimerkin jalkeen — Ritild + Yleispelti
= y J . p
= - - Paahdettu naudan 1,1-13 1
= 05-06 ‘ Yleispelti ‘ 3 A20 ulkofilee ] - -
o: ' . —— . Mausta liha ja laita se jaakaappiin tunniksi.
< A 14 Teeleivat Aseta (5-6 cmin kokoiset) teeleivat leivinpaperilla Aseta ritilalle rasvapuoli ylospain.
°3_’ suojatulle pellille. Kaynnista ohjelma ja laita pelti uuniin 0911 5
@ esilammityksen adanimerkin jalkeen. Hitaasti 1'1 1'3 Ritila + Yleispelti A
g' 0,5-0,6 Ritila 3 A 21 kypgennetty ! _ ! ' ' — - _—
£ A15 Sokerikakku Tee taikina ja kaada se pyéreaan, mustaan metallivuokaan, paahtopaisti Mausta liha ja laita se jaakaappiin tunniksi.
g' jonka halkaisija on 26 cm. Kaynnista ohjelma ja aseta Aseta ritilalle rasvapuoli ylospain.
=3 vuoka ritilan keskelle esilammityksen aanimerkin jalkeen. 0,4-06 — ) . 4
— . Ritila + Yleispelti
0,7-0,8 ‘ Ritila ‘ 2 A 22 | Lampaankyljykset 0,6-0,8 1
A16 Tiikerikakku Tee taikina ja kaada se pyoreaan, metalliseen Marinoi lampaankyljykset yrteilla ja aseta ne ritilalle.
kuivakakkuvuokaan. Kaynnista ohjelma ja aseta vuoka 10-15 3
ritilan keskelle esilammityksen aanimerkin jalkeen. i — Ritila + Yleispelti
Y J A23 Luullinen 15-20 1

Marinoi karitsa ja aseta se ritilalle.
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Koodi Ruoka Paino (kg) Lisatarvike Taso Koodi Ruoka Paino (kg) Lisatarvike Taso
0810 Ritila + Yleispelti ’ 0305 Ritila + Yieispelti ‘
i itila + Yleispelti itila + Yleispelti
Iy Nahallinen 10-1.2 1 0,5-0,7 1
porsaanpaisti A3l Tai — — -
Aseta porsaanpaisti ritilalle rasvapuoli ylospain. aimen Pese ja huuhtele kala ja aseta se ritilalle paa edella.
0.8-10 3 Tayta kala sitruunamehulla, suolalla ja yrteilla.
o — Ritila + Yleispelti Leikkaa nahkaa veitsella. Hiero pintaan 0ljya ja suolaa.
A 25 | Porsaan kylkirivi 10-1.2 1 0305
Aseta porsaan kylkirivi ritilalle. 0'5 0'7 Yleispelti 3
09-1.1 2 A32 Meriantura co
Ritila + Yleispelti Aseta meriantura leivinpaperilla suojatulle yleispellille.
) 11-13 1 Leikkaa pintaa veitsella.
A26 | Kana, kokonainen | pece i3 huuhtele kana. Sivele kanan pinnalle oljya ja 04-06 4
mausteita. Aseta kana rintapuoli alaspain ritilalle ja kaanna — Ritild + Yleispelti
se, kun uuni antaa aanimerkin. A 33 Lohifileet 06-08 1
04-06 4 Pese ja huuhtele fileet tai medaljongit.
) e Ritild + Yleispelti Aseta fileet ritilalle nahkapuoli yl6spain.
A 27 Kananrinta 0,6-0,8 1
— : o~ 04-0,6 o
Marinoi rintapalat ja aseta ne ritilalle. Yleispelti 4
0,6-0,8
06-0,8 4 A34 Paahdetut
) Ritila + Yleispelti kasvikset Huuhtele ja valmistele siivutettu kesakurpitsa, munakoiso,
A28 Kanankoivet 08-10 1 paprika ja sipuli seka kirsikkatomaatit. Sivele paalle
Sivele pinnalle oliivioljya ja mausteita ja aseta pellille. oliivioljya, yrtteja ja mausteita. Asettele tasaisesti pellille.
0,3-0,4 o ) ) 4 0,6-0,8 ) )
———— RIitila + Yleispelti Yleispelti 3
0,4-05 1 ) 0,8-10
A29 | Ankanrinta : " A p3s |  Halkaistut : \ : :
Aseta ankanrintapalat ritilalle rasvapuoli ylospain. uuniperunat Halkaise suuret perunat (a 200 g) pituussuunnassa kahtia.
Ensimmainen asetus on medium-kypsyydelle, toinen Aseta ne leikattu puoli ylospain pellille ja sivele pinnalle
medium+-kypsyydelle. oliivioljya, yrtteja ja mausteita.
03705 Vieispelt] 4 03705 Yieispeli 3
) ) eispelti eispelti
A30 | Taimenfilee 05-0,7 A36 Pakastetut 0,5-0,7
uuniranskalaiset
Aseta taimenfileet nahkapuoli ylospain yleispellille. Levita pakastetut uuniranskalaiset tasaisesti pellille.
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Alykkaat valmistustoiminnot

Koodi Ruoka Paino (kg) Lisatarvike Taso Kaksoistila
03-05 Seuraavassa taulukossa on kuvattu 10 paistamiseen, paahtamiseen ja leivontaan
Pakastetut i Yleispelti 3 tarkoitettua automaattiohjelmaa. Voit kayttaa joko pelkkaa yla- tai alaosaa tai
AST| | ohkoperunat 05-0.7 molempia samanaikaisesti.
Levita pakastetut lohkoperunat tasaisesti pellille. Ohjelman yhteydessa on mainittu ruokien maarat, painorajat ja
03-06 valmistukseen liittyvat suositukset. Esiohjelmoidut valmistustilat ja -ajat
SN Ritila 3 lisdavat kayttomukavuutta. Ohjekirjassa on automaattiohjelmia koskevia
0,6-0.9 valmistusohjeita.
A 38 Pakastepizza Kaynnista ohjelma ja aseta pakastepizza ritilan keskelle Kaikissa automaattisissa kaksoisohjelmissa on esilammitysvaihe, ja
esilammityksen aanimerkin jalkeen. esilammityksen eteneminen naytetaan nayttopaneelissa.
Ensimmainen asetus on ohuelle, italialaiselle pizzalle, Laita ruoka uuniin esilammityksen aanimerkin jalkeen. Kaynnista sen jalkeen
toinen paksulle pannupizzalle. automaattiohjelma painamalla Valmistusaika -painikkeen.
08-10 o A VAROITUS
Yleispelti 2 o
1,0-12 Kayta aina grillikintaita, kun otat ruokaa uunista.
) ) ) Valmista kotitekoinen pizza hiivataikinasta ja levita se Koodi ‘ Ruoka Paino (kg) Lisatarvike Taso
z A 39 | Kotitekoinen pizza | ne|jjjie. painoissa on otettu huomioon myos lisukkeet, Vidosa
3 es”|mer'k|¥§5| kasmkeiwh.anneksgt, k@kku J‘a”JUUS‘tO‘ 10-15 ‘ Ritil3 ‘ 4
o: Kaynnista ohjelma ja laita pelti uuniin esilammityksen - — : -
z aanimerkin jalkeen. Al Perunagratiini Valrmsta perunggrat»nn_! 22_—24 cm.n kokoisessa .
= uunivuoassa. Kaynnista ohjelma ja aseta vuoka ritilan
g- 05-06 Ritil3 ) keskelle esilammityksen aanimerkin jalkeen.
q Kohoava 07-08 10-15 | Ritia | 4
% A 40 hiivataikina Valmista taikina kulhossa ja peita se muovikelmulla. A2 Lasagne Valmista kotitekoinen lasagne 22-24 cm:n kokoisessa
= Aseta se ritilan keskelle. Ensimmainen asetus on pizza- uunivuoassa. Kaynnista ohjelma ja aseta vuoka ritilan
3 ja kakkutaikinalle ja toinen leipataikinalle. keskelle esilammityksen aanimerkin jalkeen.
~+
0,6-0,8 o . 4
. Ritila + yleispelti
A3 Kanankoivet 0,8-1,0 4
Sivele pinnalle oliivioljya ja mausteita ja aseta ritilalle.
0,6-08 ) )
0.6-10 Yleispelti 4
Al Halkaistut o - - -
uuniperunat Halkaise su'uret perungt (?1 200 g) pﬁuugsugnnassq kahtia.
Aseta ne leikattu puoli ylospain pellille ja sivele pinnalle
oliivioljya, yrtteja ja mausteita.
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Koodi Ruoka Paino (kg) Lisatarvike Taso Koekeittiossa testatut ruoat
Pakastetut 03-05 Vieispelti 4 Standardin EN 60350-1 mukaisesti.
AS | Luniranskalaiset 0.5-07 N
Levita pakastetut uuniranskalaiset tasaisesti pellille. 1. Leipominen
Alaosa Suositukset perustuvat esilammitetyn uunin kayttoon. Ala kayta nopeaa
12-1.4 ‘ Ritila ‘ 1 esilammitysta. Aseta aina peltien viisto reuna luukun puolelle.
Al Omenapiirakka Valm'|sta omenap|'|rakka pyor__eassg, ?4_2.6 cm:r_m Ruokatyyppi Lisatarvike Taso Lammitystapa Lanowpot. ) A|ka'
kokoisessa metallivuoassa. Kaynnista ohjelma ja aseta (0 | (minuuteissa)
vuoka ritilan keskelle esilammityksen aanimerkin jalkeen. Pienet kakut Yleispelti 3 |:| 165 25-30
. . 03-04 \ _ Vleispelti | 1 : TEREETET
A2 ~ Omena- seta piirakat leivinpaperilla suojatulle yleispellille.
lehtitaikinapiirakka | Kaynnista ohjelma ja laita pelti uuniin esilammityksen 1+4 155 35-40
aanimerkin jalkeen. - -
1215 ‘ Ritil3 ‘ 1 Murokakku Y|e|s.pe|t|'+ 1+4 140 28-33
- — L yleispelti
o | Qunelorane | P s i B e | w2 | [ w0 se | G
-kinkkupiirakka | T T o S sokerikakku irtopohjavuoka =
F|”sa'a tayﬁe Jf]I aseta vuoka ritilan keskelle esilammityksen (tummia, & 26 cm) 2 160 35-40 §
aanimerkin jalkeen. z
03-06 ”“ 1+4 155 45-50 %
0,6-0.9 Ritils ! Omenapiirakka | Grilliritila + 1, 0 160 | 70-80 7
Ad Pakastepizza | ASetd pakastepizza ritilan keskelle. 2 irtopohjavuokaa | diagonaalisesti o
Kaynnista ohjelma ja laita ritila vuniin esilammityksen (tummia, @ 20 cm) =
aanimerkin jalkeen. Ensimmainen asetus on ohuelle, Yleispelti + 1+3 160 80-90 §
italialaiselle pizzalle, toinen paksulle pannupizzalle. ritila + =]
08-1.0 _ _ 2 irtopohjavuokaa
10-1.2 Yleispelti 1 * (tummia, @ 20 cm)
Valmista kotitekoinen pizza hiivataikinasta ja levita se * Kaksi kakkua asetetaan ritilalle toinen taakse vasemmalle ja toinen eteen oikealle.
A5 | Kotitekoinen pizza | pellille. Painoissa on otettu huomioon myos lisukkeet, ** Kaksi kakkua asetetaan keskelle toinen toisen ylapuolelle.
esimerkiksi kastike, vihannekset, kinkku ja juusto.
Kaynnista ohjelma ja laita pelti uuniin esilammityksen
aanimerkin jalkeen.
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Alykkaat valmistustoiminnot
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2. Grillaaminen

Esilammita tyhjaa uunia 5 minuuttia iso grilli -toiminnolla.

Usein kaytettyjen automaattiohjelmien resepteja

. _ ) N Lampat. Aika
Ruokatyyppi Lisatarvike Taso | Lammitystapa €0 i
Vehnapaahtoleipa Ritila 5 270 1-2
(enint))
Hampurilaispihvit * Ritila + 4 270 1.15-18
(12 kpl) yleispelti 1 (enint.) 2.5-8
(nesteen
keraamiseen)
* Kaanna, kun valmistusajasta on kulunut 2/s.
3. Paistaminen
. . ) N Lampot. Aika
Ruokatyyppi Lisatarvike Taso | Lammitystapa €O T
Kana, Ritila + 3 205 80-100~
kokonainen yleispelti 1
(nesteen

keraamiseen)

* Kaanna valmistuksen puolivalissa.

36 Suomi

Perunagratiini

Ainekset 800 g perunoita, 100 ml maitoa, 100 ml kermaa,
50 g:n vatkattu kananmuna, 1 rkl suolaa, pippuria ja
muskottipahkinaa, 150 g juustoraastetta, voita, timjamia
Ohjeet  Kuori perunat ja pilko ne 3 mm:n paksuisiksi viipaleiksi.

Voitele (22-24 cm:n kokoisen) uunivuoan sisapinta
kauttaaltaan. Levita viipaleet puhtaan pyyhkeen paalle ja pida
ne pyyhkeella peitettyina, kun valmistelet muut ainekset.
Sekoita juustoraastetta lukuun ottamatta muut ainekset
keskenaan isossa kulhossa ja hammenna hyvin. Asettele
perunaviipaleet kerroksittain ja osittain paallekkain
uunivuokaan ja kaada seos niiden paalle. Levita pinnalle
juustoraaste ja paista. Tarjoile kypsennyksen jalkeen
muutamalla tuoreella timjaminlehdella hoystettyna.

Vihannesgratiini

800 g vihanneksia (kesakurpitsaa, tomaattia, sipulia,
porkkanaa, paprikaa, valmiiksi keitettyja perunoita), 150 ml
kermaa, 50 g:n vatkattu kananmuna, 1 rkl suolaa ja yrtteja
(pippuria, persiljaa tai rosmariinia), 150 g juustoraastetta, 3 rkl

oliividljya, timjaminlehtia

Ainekset

Ohjeet  Pese vihannekset ja pilko ne 3-5 mm:n paksuisiksi viipaleiksi.
Asettele viipaleet kerroksittain (22-24 cm:n kokoiseen)
uunivuokaan ja kaada paalle oliivioljy. Sekoita juustoraastetta
lukuun ottamatta muut ainekset keskenaan ja kaada ne
vihannesten paalle. Levita pinnalle juustoraaste ja paista.

Tarjoile muutamalla tuoreella timjaminlehdella hoystettyna.
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Lasagne

Ainekset

Ohjeet

2 rkl oliivioljya, 500 g jauhettua naudanlihaa, 500 ml
tomaattikastiketta, 100 ml lihalienta, 150 g kuivia
lasagnelevyja, 1 sipuli (silputtuna), 200 g juustoraastetta,
a 1 tl kuivattua persiljaa, oreganoa ja basilikaa

Valmista tomaatti-jauhelihakastike. Kuumenna 0ljy
paistinpannussa, kypsenna jauhettua naudanlihaa ja silputtua
sipulia n. 10 minuuttia, kunnes ne ovat ruskistuneet kunnolla.

Kaada paalle tomaattikastike ja lihaliemi ja lisaa kuivatut yrtit.

Kiehauta ja keita 30 minuuttia hammentaden.

Kypsenna lasagne sen pakkauksen ohjeiden mukaisesti.
Aseta lasagnea, jauhelihakastiketta ja juustoa vuokaan
kerroksittain ja toista. Ripottele jaljelle jaava juusto lasagnen
pinnalle tasaisesti ja paista.

Omenapiirakka

Ainekset

Ohjeet

« Taikina: 275 g jauhoja, !/ rkl suolaa, 125 g valkoista
hienoasokeria, 8 g vaniljasokeria, 175 g kylmaa voita,
1 kananmuna (vatkattu)

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

Siiviloi jauhot suolan kanssa suureen kulhoon. Siiviloi
hienosokeri vaniljasokerin kanssa. Leikkaa voi kahdella
veitsella kuutioiksi jauhojen sekaan. Lisaa 3/4 vatkatusta
kananmunasta. Sekoita kaikkia aineksia monitoimikoneessa,
kunnes tuloksena on mureneva seos. Muotoile taikina

kasin palloksi. Kaari se muovikelmuun ja anna jaahtya

n. 30 minuuttia.

Rasvaa (24-26 cm:n kokoinen) irtopohjavuoka ja ripottele
pinnalle jauhoja. Kauli 3/4 taikinasta 5 mm:n paksuiseksi
levyksi. Aseta se vuokaan (pohjalle ja reunoille).

Kuori omenat ja poista niiden siemenkodat. Leikkaa ne noin
3/4 X 3/2 cm:n kokoisiksi kuutioiksi. Pirskota paalle
sitruunamehua ja sekoita hyvin. Pese ja kuivaa viinimarjat
ja rusinat. Lisaa sokeri, kaneli, rusinat ja viinimarjat. Sekoita
hyvin ja ripottele taikinan pohjalle korppujauhoja. Paina
kevyesti.

Kauli lopputaikina. Leikkaa taikina pieniksi liuskoiksi ja
aseta ne ristikkain taytteen paalle. Sivele loput vatkatusta
kananmunasta tasaisesti piirakan paalle.
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Alykkaat valmistustoiminnot

Quiche lorraine -kinkkupiirakka Kotitekoinen pizza
Ainekset « Taikina: 200 g vehnajauhoja, 80 g voita, 1 kananmuna Ainekset e« Pizzataikina: 300 g jauhoja, 7 g kuivahiivaa, 1 rkl oliivioljya,
« Tayte: 75 g kuutioitua, laskitonta pekonia, 125 ml kermaa, 200 ml lamminta vetta, 1 rkl sokeria ja suolaa
125 g creme fraichea, 2 vatkattua kananmunaa, 100 g « Kuorrute: 400 g siivutettuja vihanneksia (munakoisoa,
sveitsilaista juustoraastetta, suolaa ja pippuria kesakurpitsaa, sipulia, tomaattia), 100 g kinkkua tai pekonia

) - i ilkottuna), 100 g juustoraastetta
Ohjeet Tee taikina sekoittamalla jauhot, voi ja kananmuna keskenaan P ) gl

kulhossa pehmeaksi massaksi ja anna taikinan jaahtya Ohjeet Kaada jauhot, hiiva, 6ljy, suola, sokeri ja lammin vesi kulhoon
jaakaapissa 30 minuuttia. Kauli taikina ja aseta se rasvattuun, ja sekoita, kunnes tuloksena on kostea taikina. Vaivaa taikinaa
piirakoille tarkoitettuun keramiikkavuokaan (halkaisija 25 cm). sekoittimessa tai kasin 5-10 minuuttia. Kohota taikina

Pistele pohjaa haarukalla. Sekoita kananmuna, kerma, creme peittamalla se kannella ja paistamalla sita uunissa 35 °C:n
fraiche, juusto, suola ja pippuri keskenaan. Kaada seos taikinan lampotilassa 30 minuuttia. Kauli taikina jauhoisella pinnalla
paalle juuri ennen paistamista. suorakulmion muotoon ja aseta pellille tai pizzapannuun. Levita

tomaattipyreeta taikinan paalle ja asettele pyreen paalle kinkkua,
herkkusienig, oliiveja ja tomaattia. Ripottele pinnalle tasaisesti

Hedelmamurut juustoraastetta ja paista.

Ainekset < Kuorrute: 200 g jauhoja, 100 g voita, 100 g sokeria,
2 g suolaa, 2 g jauhettua kanelia Paahdettu naudan ulkofilee
« Hedelmat: 600 g sekahedelmia
) L i ) . Ainekset 1 kg naudan ulkofileeta, 5 g suolaa, 1 ippuria, 3 g rosmariinia
Ohjeet  Sekoita kaikki ainekset keskenaan helposti murenevaksi ) g o g g pipp g
o - . o ja timjamia
seokseksi. Laita sekahedelmat uunivuokaan ja ripottele
muruset niiden paalle. Ohjeet Mausta liha suolalla, pippurilla ja rosmariinilla ja laita se

jaakaappiin tunniksi. Aseta vuniritilalle. Tyonna uuniin ja paista.
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Paahdetut lampaankyljykset yrteilla hoystettyina

Ainekset 1 kg karitsankyljyksia (6 kpl), 4 suurta valkosipulinkyntta
(murskattuina), 1 rkl tuoretta timjamia (murskattuna), 1 rkl
tuoretta rosmariinia (murskattuna), 2 rkl suolaa, 2 rkl oliivioljya

Ohjeet  Sekoita suola, valkosipuli, yrtit ja ruokaoljy keskenaan ja lisaa
joukkoon lampaanliha. Kaanna lihaa ja jata huoneenlampoon
vahintaan 30 minuutiksi tai tunniksi.
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Huolto
Porsaan kykirivi Puhdistaminen
Ainekset 2 porsaan kylkiluurivia, 1 rkl mustaapippuria, 3 laakerinlehtea, A VAROITUS

1 sipuli (silputtuna), 3 valkosipulinkyntta (silputtuina),
85 g fariinisokeria, 3 rkl worcesterkastiketta,
2 rkl tomaattipyreeta, 2 rkl oliivioljya

« Varmista ennen puhdistusta, etta uuni ja lisatarvikkeet ovat jaahtyneet.

« Ald kayta hankausaineita, kovia harjoja, hankaustyynyja tai -liinoja, terasvillaa,
veista tai mitaan muitakaan kuluttavia aineita.

Ohjeet  Tee grillikastike. Kuumenna 0ljy kasarissa ja lisaa sipuli.

Paista, kunnes sipuli pehmenee, ja lisaa muut ainekset. Uunin sisaosat

Pariloi, laske lampada ja anna kiehua 30 minuuttia, kunnes « Kayta puhdistusliinaa ja mietoa pesuainetta tai |amminta saippuavetta uunin
seos saostuu. Marinoi kylkia grillikastikkeessa vahintaan sisapintojen puhdistamiseen.

30 minuuttia tai tunti. - Ala pese luukun tiivistetta kasin.

« Kayta tavallisia uuninpuhdistusaineita, jotta emalipinnat eivat vaurioituisi.
« Kayta uunien erikoispuhdistusaineita pinttyneeseen likaan.

Ulkopinnat

Puhdista uunin ulkopinnat, esimerkiksi luukku, kahva ja naytto, puhtaalla
liinalla ja miedolla pesuaineella tai lampimalla saippuavedelld. Kuivaa pinnat
talouspaperilla tai kuivalla pyyhkeella.

Laitteen ulkopinnoille ja erityisesti sen kahvan ymparille saattaa kertya rasvaa
ja likaa laitteesta tulevan kuuman ilman vuoksi. Suosittelemme puhdistamaan
kahvan jokaisen kayttokerran jalkeen.

Lisatarvikkeet

Pese lisatarvikkeet aina kayton jalkeen ja kuivaa ne pyyhkeella. Poista pinttynyt
lika upottamalla lisatarvikkeet lampimaan saippuaveteen n. 30 minuutiksi ennen
niiden puhdistamista.

Katalyysiemaloitu pinta (vain soveltuvissa malleissa)

Laitteen irrotettavat osat on paallystetty tummanharmaalla katalyysiemalilla.
Ne voivat likaantua kiertoilmatilassa ilman mukana liikkuvasta oljysta ja
rasvasta. Tallainen lika kuitenkin palaa pois 200 asteessa ja sita korkeammissa
[ampotiloissa.

1. Poista kaikki lisatarvikkeet uunista.

2. Puhdista uunin sisaosat.

3. Valitse kiertoilmatila enimmaislampatilalla ja kayta ohjelmaa tunnin ajan.
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Huolto

Luukku

Uunin luukkua ei saa irrottaa muutoin kuin sen puhdistamista varten.
Irrota luukku puhdistamista varten noudattamalla naita ohjeita.

A VAROITUS
Luukku on painava.

40 Suomi

1. Avaa luukku ja kaanna molempien

saranoiden vivut auki.

. Sulje luukkua noin 70 astetta.

Kannattele luukkua molemmin kasin sen
reunoilta ja nosta ja veda sita ylospain,
kunnes saranat irtoavat paikoiltaan.

. Puhdista luukku saippuavedella ja

puhtaalla liinalla.

. Kun olet valmis, aseta luukku takaisin

paikoilleen noudattamalla ylla olevien
ohjeiden vaiheita 1 ja 2 painvastaisessa
jarjestyksessa. Varmista, etta
molempien puolien vivut ovat kiinni
saranoissa.

Luukun lasi

Uunin luukussa on mallista riippuen 3-4 paallekkaista lasilevya.

Luukun lasia ei saa irrottaa muutoin kuin sen puhdistamista varten.

Irrota luukun lasi puhdistamista varten noudattamalla naita ohjeita.

s 1. Poista vasemmalla ja oikealla olevat
ruuvit ruuvimeisselilla.

2. Irrota suojukset nuolen osoittamassa
suunNassa.
3. Irrota ensimmainen lasilevy luukusta.

4. Irrota toinen lasilevy luukusta nuolen
osoittamassa suunnassa.
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01 Kiinnike 1
02 Kiinnike 2
03 Kiinnike 3

A\ VAROITUS

5. Irrota kolmas lasilevy luukusta nuolen
osoittamassa suunnassa.

6. Puhdista lasit saippuavedella ja
puhtaalla liinalla.

7. Kun olet valmis, kiinnita lasilevyt
takaisin paikoilleen seuraavasti:

« Paikanna kuvassa naytetyt saranat.
Aseta lasilevy 3 kiinnikkeen 1 alle,
lasilevy 2 kiinnikkeiden 1 ja 2 valiin,
ja lasilevy 1 kiinnikkeeseen 3, tassa
jarjestyksessa. Varmista, etta lasilevyjen
painettu pinta osoittaa sisaanpain.

/\ HUOMIO

Kayta levyjen sita puolta, jonka kulmassa
on "PYRO"-merKkinta.

Oikea suunta: PYRO-#x-**

Vaara suunta: =—+-0AYd

8. Kun olet asettanut lasilevyn 2
paikoilleen, paina lasin kiinnikkeet
alas ja varmista, etta ne pitavat levyn
kunnolla paikoillaan.

9. Aseta suojukset takaisin paikoilleen
noudattamalla ohjeiden vaiheita
1 ja 2 painvastaisessa jarjestyksessa.

Varmista, etta lasilevyt asennetaan oikein, jottei lampo paasisi pakenemaan

uunista.

Vedenkerain

01 Vedenkerain

Vedenkerain keraa itseensa valmistuksen
aikana syntyneen ylimaaraisen kosteuden
ja ruoantahteet. Tyhjenna ja puhdista
vedenkerain saannallisesti.

A VAROITUS

Jos havaitset vuodon vedenkeraimessa, ota
yhteytta lahimpaan Samsungin huoltoon.

Sivuohjaimet (vain soveltuvissa malleissa)

1. Paina vasemmanpuoleisen sivuohjaimen
ylarimaa ja alenna ohjainta n. 45 astetta.

2. Veda vasemmanpuoleisen sivuohjaimen
alarimaa ja irrota ohjain.

3. Irrota oikeanpuoleinen sivuohjain
samalla tavoin.

4. Puhdista molemmat sivuohjaimet.

5. Kun olet valmis, aseta sivuohjaimet
takaisin paikoilleen toistamalla ylla
olevien ohjeiden vaiheet
1 ja 2 painvastaisessa jarjestyksessa.

HUOM.
Uuni toimii, vaikka sivuohjaimet ja ritilat
eivat ole paikoillaan.
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Huolto
Vaihtaminen Uunin sivuvalo

1. Pida uunin sivuvalon suojuksesta kiinni
Lamput toisella kadellasi ja irrota suojus kuvan

osoittamalla tavalla kayttaen jotakin
litteaa, teravaa valinetta, esimerkiksi
ruokaveista.

2. Vaihda uunin sivuvalo.

3. Aseta suojus takaisin paikoilleen.

1. Irrota lasikupu kaantamalla sita
vastapaivaan.

2. Vaihda uunin valo.

3. Puhdista lasikupu.

4. Kun olet valmis, aseta lasikupu takaisin
paikoilleen toistamalla ylla olevien
ohjeiden vaihe 1 kaanteisesti.

A VAROITUS

« Sammuta uuni ja irrota sen virtajohto pistorasiasta, ennen kuin vaihdat lampun.

« Kayta vain sellaisia 25-40 W:n / 220-240 V:n lamppuja, jotka kestavat
300 asteen kuumuutta. Voit ostaa hyvaksytyntyyppisia lamppuja Samsungin
huollosta.

« Kasittele halogeenilamppua aina kuivalla liinalla. Nain lamppu ei likaannu
sormenjalkien tai hikoilun vuoksi. Likaantuminen lyhentaa lampun kayttoikaa.

03}jonH
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Vianmaaritys

Tarkistettavat kohdat

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

Ongelma

Syy

Toimenpide

Uunin ulkopinta
kuumenee liikaa kayton
aikana.

« Juni on asennettu
paikkaan, jonka
ilmanvaihto ei ole riittava.

« Jata laitteen ymparille
asennusoppaassa mainitut
ilmanvaihtoraot.

Ongelma

Syy

Toimenpide

Painikkeita ei voi
painaa kunnolla.

« Painikkeiden valissa on
likaa.

« Poista lika ja yrita
uudelleen.

Luukku ei aukea
kunnolla.

Luukun ja laitteen
rungon valiin on paassyt
ruoantahteita.

« Puhdista uuni hyvin ja avaa
luukku uudelleen.

« Kosketusnaytollinen malli:

laitteen ulkopinnalla on
kosteutta.

« Poista kosteus ja yrita
uudelleen.

« Lukitustoiminto on
kaytossa.

« Tarkista, onko
lukitustoiminto kaytossa.

Aikaa ei nayteta.

« Virransyotto on katkaistu.

« Tarkista, toimiiko
virransyotto.

Uuni ei toimi.

« Virransyotto on katkaistu.

« Tarkista, toimiiko
virransyotto.

Sisavalo on himmea tai
se ei pala lainkaan.

« Lamppu syttyy ja sammuu.

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

Lampun pinnalle on
paassyt likaa valmistuksen
aikana.

« Puhdista uunin sisatilat ja
tarkista, ratkesiko ongelma.

Uuni lakkaa toimimasta
kesken kayton.

« Virtajohto on irrotettu
pistorasiasta.

« Ota virransyotto takaisin
kayttoon.

Uuni sammuu kaytén
aikana.

« Valmistus on kestanyt
pitkaan.

« Anna uunin jaahtya, jos se
on ollut kaytossa pitkaan.

Uuni aiheuttaa
sahkoiskuja.

Maadoitusta ei ole tehty
oikein.

Pistorasiaa ei ole
maadoitettu.

« Varmista, etta virransyotto
on maadoitettu oikein.

Laitteesta tippuu vetta.

« Puhallin ei toimi.

« Kuuntele, onko puhallin
kaynnissa.

« Uuni on asennettu
paikkaan, jonka

ilmanvaihto ei ole riittava.

« Jata laitteen ymparille
asennusoppaassa mainitut
ilmanvaihtoraot.

Luukussa olevasta
murtumasta paasee
hoyrya.

Uuniin jaa vetta.

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

« Anna uunin jaahtya ja
pyyhi neste pois kuivalla
tiskipyyhkeella.

« Samassa pistorasiassa on
useita pistokkeita.

« Kayta yhta pistoketta.

Uuniin ei tule virtaa.

« Virransyotto on katkaistu.

« Tarkista, toimiiko
virransyotto.

Kirkkaus uunin sisalla
vaihtelee.

« Kirkkaus vaihtelee
tehonmuutosten
mukaisesti.

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

Ongelma

Syy

Toimenpide

Ongelma

Syy

Toimenpide

Valmistus on paattynyt,
mutta puhallin toimii
edelleen.

« Puhallin toimii
automaattisesti jonkin
aikaa uunin sisatilojen
tuulettamiseksi.

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

Uuni ei kuumene.

« Luukku on auki.

« Sulje luukku ja kaynnista
laite uudelleen.

« Uunin ohjausasetuksia ei
ole tehty oikein.

« Nollaa uunin asetukset
uunin toimintoja
kuvaavassa luvussa
kerrotulla tavalla.

Uuni ei kypsenna
ruokaa kunnolla.

« Luukkua on auottu usein
valmistuksen aikana.

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

« Sulake on palanut tai
suojakytkin lauennut.

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

Uuni kuumenee
pyrolyysipuhdistuksen
aikana.

« Tama johtuu siita, etta
pyrolyysipuhdistuksessa
kaytetaan korkeita
lampatiloja.

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

Uunista tulee savua
kayton aikana.

« Kyseessa on ensimmainen
kayttokerta.

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

Pyrolyysipuhdistuksen
aikana tuntuu
palaneenhajua.

« Pyrolyysipuhdistuksessa
kaytetaan korkeita
lampotiloja, joten sen
aikana saattaa tuntua
palaneiden ruoantahteiden
hajua.

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

Héyrypuhdistus ei
toimi.

« Tama johtuu siita, etta
lampotila on liian korkea.

« Anna uunin jaahtya ja kayta
toimintoa sen jalkeen.

« Lammittimessa on ruokaa.

« Anna uunin jaahtya
riittavasti ja poista
lammittimeen tarttunut
ruoka.

Kaksoistila ei toimi.

« Jakotasoa ei ole asennettu
oikein.

« Aseta jakotaso oikein
paikoilleen ja kayta uunia.

Yksiosainen
valmistustila ei toimi.

« Jakotaso on uunissa.

« Poista jakotaso ja kayta
uunia.

Uunin kayton aikana
tuntuu palaneen
muovin hajua.
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« Junissa on muovinen tai
muu sellainen astia, joka
ei kesta kuumuutta.

« Kayta korkeisiin
lampatiloihin tarkoitettuja
lasiastioita.
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Nayttékoodit

Jos uuni ei toimi oikein, nayttopaneelissa saatetaan nayttaa jokin koodi. Tarkista

alla olevan taulukon tiedot ja kokeile siina annettuja ratkaisuehdotuksia.

Koodi Merkitys Toimenpide
Jakotasoa ei saa poistaa
uunista kaksoistilan kayton
aikana.

Jakotaso on poistettu uunista Sammuta uuni ja kaynnista
kaksoistilan kayton aikana. se uudelleen. Jos ongelma
-dC- Jakotaso on laitettu uuniin jatkuu, katkaise virransyotto
yksiosaisen valmistustilan kayton taysin vahintaan
aikana. 30 sekunniksi ja ota se
takaisin kayttoon.
Jos ongelma ei ratkea, ota
vhteytta huoltoliikkeeseen.
Turvakatkaisu
Uuni on ollut pitkaan kaytossa Kyseessa ei ole vika.
5-01 tietyssa lampotilassa. Sammuta ja tyhjenna uuni.

« Alle 105 °C: 16 tuntia
« 105-240 °C: 8 tuntia
« 245 °C - enimmaislampotila : 4 tuntia

Yrita sen jalkeen uudelleen
tavalliseen tapaan.

Koodi Merkitys Toimenpide
C-di1 Luukun lukituksessa on vikaa
C-20 Sammuta uuni ja kaynnista
c-21 o _ se uudelleen. Jos
22 Tunnistimessa on vikaa Onge|ma jatkuu, katkaise
virransyotto taysin
C-23 vahintaan 30 sekunniksi ja
CF1 Tama naytetaan vain EEPROMiIn ota se takaisin kayttoon.
luku- ja kirjoitustoimintojen aikana | JOS ongelma ei ratkea, ota
. T - yhteytta huoltoliikkeeseen.
Piirilevyn ja alipiirilevyn valinen
C-FO ) - ) )
tiedonsiirto ei onnistu
Sammuta uuni ja kaynnista
se uudelleen. Jos
. . i ongelma jatkuu, katkaise
Tama naytetaan, kun kosketus-1C:n virransvettd tavsin
CF2 | japaa-tai ali-MiCOM-releen valilla | /L SNSYOHO taysin -
: ) . vahintaan 30 sekunniksi ja
on jatkuva tiedonsiirto-ongelma T
ota se takaisin kayttoon.
Jos ongelma ei ratkea, ota
vhteytta huoltoliikkeeseen.
Puhdista painikkeet ja
varmista, etta niissa tai
. niiden lahettyvilla ei ole
Painikeongelma vetta. Sammuta uuni ja yrita
C-do | Tama naytetaan, kun painiketta ' ay
. ) ) o uudelleen.
pidetaan painettuna jonkin aikaa. )
Jos ongelma jatkuu,
ota yhteytta lahimpaan
Samsungin huoltoon.
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Liite

Laitteen tekniset tiedot Virransaastovinkit
« Junin luukku tulee pitaa kiinni paistamisen aikana muutoin kuin ruokaa
SAMSUNG SAMSUNG kaannettaessa. Ald avaa luukkua usein paistamisen aikana, jotta uunin
Mallitunniste NV75K5571RS/NV75K5571BS/ [ampotila pysyisi tasaisena ja sahkoda saastyisi.
NV75M5572RS « Suunnittele uunin kaytto etukateen, jotta uunin virtaa ei tarvitsisi katkaista

eri ruokien paistamisen valilla, jotta sahkoda saastyisi ja jotta uunin

Uunin osan t i Yksi 0sa Ylaosa Alaosa . o . L

. YYPP uudelleenlammittamiseen ei tarvitsisi kayttaa aikaa.
Uunln.5|sat||an . . « Jos valmistusaika on yli 30 minuuttia, uunin virta voidaan sahkon
?nerglEaltEtle)hokkuumndekg 954 100,0 1015 saastamiseksi katkaista 5-10 minuuttia ennen valmistusajan paattymista.
sisatilan

Jalkilampo viimeistelee paiston.

Uunin sisatilan A A A « Paista enemman kuin yksi ruoka kerrallaan aina, kun mahdollista.
energiatehokkuusluokka
Energiankulutus (sahkon
loppuenergia), joka tarvitaan
standardimaaran kuumentamiseen 0,99 kwh/
sahkokayttéisen uvunin sisalla ohjelman ohjelma
aikana tavanomaisessa tilassa sisatilaa
kOhden (EC electric cathy)

Energiankulutus (sahkon
loppuenergia), joka tarvitaan
standardimadran kuumentamiseen 0,83 kWh/ | 0,69 kwh/ | 0,69 kWh/
sahkokayttoisen uunin sisalla ohjelman ohjelma ohjelma ohjelma
aikana puhallintilassa sisatilaa kohden
(EC electric cavity)

Sisatilojen maara 3 (Yksi 0sa, Ylaosa, Alaosa)

Sisatilan lammonlahde

(sahko tai kaasu) Sahko

Sisatilan tilavuus (V) 751 34| 321

Uunin tyyppi Kalusteuuni
NV75K5571RS : 45,2 kg

Laitteen paino (M) NV75K5571BS : 44,7 kg

NV75M5572RS : 46,5 kg

Tiedot on maaritelty standardin EN 60350-1 ja komission asetusten
(EU) nro 65/2014 ja (EU) nro 66/2014 mukaisesti.
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SAMSUNG

KYSYMYKSET JA KOMMENTIT

MAA SOITA TAI KAY OSOITTEESSA
0800-SAMSUNG (0800-7267864)
AUSTRIA [Only for Premium HA] 0800-366661 www.samsung.com/at/support
[Only for Dealers] 0810-112233
DENMARK 70701970 www.samsung.com/dk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
FRANCE 01 48 63 00 00 Www.samsung.com/fr/support
GERMANY 06196 9340275 WWWw.samsung.com/de/support
ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) wWWww.samsung.com/it/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free
GREECE 80111-SAMSUNG (80111 726 7864) only from Ignd line WWWw.samsung.com/gr/support
(+30) 210 6897691 from maobile and land line
LUXEMBURG 26103 710 www.samsung.com/be_fr/support
NETHERLANDS 088 90 90 100 www.samsung.com/nl/support
NORWAY 815 56480 WWW.Samsung.com/no/support
PORTUGAL 808 20 7267 www.samsung.com/pt/support
SPAIN 0034902172678 WWW.Ssamsung.com/es/support
SWEDEN 0771726 786 WWW.samsung.com/se/support

SWITZERLAND 0800 726 78 64 (0800-SAMSUNG) www.samsung.com/ch/support (German)
www.samsung.com/ch_fr/support (French)

WWWw.samsung.com/uk/support
WWww.samsung.com/ie/support

{1
o foar
DG68-00741A-01 E.ﬁ:ﬁ

UK 0330 SAMSUNG (7267864)
IRELAND (EIRE) 0818 717100
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Indbygget ovn

Bruger- og installationsvejledning
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Brug af denne brugervejledning

Sikkerhedsvejledning

Tak, fordi du valgte en indbygningsovn fra SAMSUNG.

Denne brugervejledning indeholder vigtige informationer om sikkerhed og instruktioner,

der hjalper dig med at bruge og vedligeholde udstyret.
Inden du bruger ovnen, bar du bruge lidt tid pa at leese denne brugervejledning og
gemme den til fremtidig brug.

Folgende symboler anvendes i denne brugervejledning:

A ADVARSEL
Farer eller usikre fremgangsmader, som kan medfere alvorlig personskade, dad og/eller
tingsskade.

/\ FORSIGTIG
Farer eller usikre fremgangsmader, som kan medfore personskade og/eller tingsskade.

BEM/ERK
Nyttige tip, anbefalinger eller oplysninger til optimal brug af produktet.

Installationen af denne ovn skal udfares af en autoriseret elinstallater. Installateren
er ansvarlig for at slutte apparatet til stremforsyningen i overensstemmelse med de
relevante sikkerhedsforskrifter.

Vigtige sikkerhedsforanstaltninger

A ADVARSEL

Dette udstyr er ikke beregnet til brug af personer (herunder
barn) med nedsatte fysiske-, sansemaessige eller mentale
feerdigheder eller manglende erfaring og viden, medmindre
de har faet opleering eller instruktion vedrarende brug af
apparatet af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed.

Barn bar overvages for at sikre, at de ikke leger med udstyret.

Hvis elkablet er i stykker, skal det udskiftes med et sarligt
kabel eller en serlig del, der leveres af producenten eller et
autoriseret serviceveerksted. (Kun modeller med fast kabling)

Hvis stremkablet beskadiges, skal det udskiftes af producenten,
et servicevaerksted eller en tilsvarende kvalificeret person for
at undga fare. (kun modeller med stremkabel)

Det skal veere muligt at koble apparatet fra stramforsyningen
efter installationen. Stremmen kan tages fra ved, at der er
adgang til stikket eller ved at montere en afbryder pa den faste
kabelfgring i henhold til regler for kabelfering.
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Sikkerhedsvejledning

Fastgarelsesmetoden er ikke afhangig af brug af kleebemidler,
da disse ikke betragtes som palidelige fastgarelsesmidler.

Under brug bliver udstyret varmt. Veer opmaerksom pa ikke at
bergre varmeelementerne inde i ovnen.

Tilgengelige dele kan blive varme under brug. Mindre barn
ber holdes pa afstand.

Hvis dette apparat har en damp- eller selvrensende funktion,
skal overskydende spild fjernes inden rengaring, og alle

kekkenredskaber skal fjernes fra ovnen under damprengaring
eller selvrensning. Rengaringsfunktionen afhaenger af model.

Hvis dette apparat har selvrensende funktioner, kan overflader
under selvrensning blive varmere end normalt, og bern skal
holdes borte. Rengaringsfunktionen afhaenger af model.

Brug kun den temperatursensor, der anbefales til denne ovn.
(Kun model med stegetermometer)

En damprenser ikke ma anvendes.

Serg for, at ovnen er slukket, far du udskifter paeren, for at
undga risiko for elektrisk stad.

Brug ikke kraftige, slibende rengaringsmidler eller
metalskrabere til rengering af glasset i ovnlagen, da disse kan
ridse overfladen, hvilket kan medfare, at glasset splintres.

4 Dansk

Udstyret og dets tilgaengelige dele bliver varme under brug.
Vaer opmaerksom pa ikke at bergre varmeelementerne.

Barn pa under 8 ar skal holdes pa afstand, hvis de ikke er
under konstant tilsyn.

Ovnen kan anvendes af barn pa 8 ar og derover og personer
med nedsatte fysiske, sansemaessige eller mentale feerdigheder
eller manglende erfaring og viden, hvis de har faet opleering
eller instruktion vedrarende sikker brug af apparatet og forstar,
hvilke farer det medfarer. Barn ma ikke lege med apparatet.
Rengaring og vedligeholdelse af brugeren bar ikke udfares af
barn uden overvagning.

Pa eksterne overflader kan temperaturen vaere hgj, nar
apparatet er i brug.

Daren eller den ydre overflade kan blive varm, nar ovnen er |
brug.

Hold ovnen og dets kabel uden for reekkevidde af barn under
8ar.

Udstyret er ikke beregnet til at blive betjent ved hjeelp af en
ekstern timer eller et separat fjernbetjeningssystem.

1+DA+EN.indb 4



Seet risten pa plads med de
udstikkende dele (stoppere pa
begge sider) mod fronten,

sa risten statter hvilestillingen
ved stor belastning.

/\ FORSIGTIG

Hvis ovnen er blevet beskadiget under transporten, ma du ikke tilslutte den.
Dette udstyr ma kun tilsluttes til stramforsyningen af en autoriseret elinstallater.
| tilfeelde af fejl pa eller beskadigelse af apparatet, ma du ikke forsage at anvende det.

Reparationer ma kun udferes af en autoriseret elinstallatar. Forkert reparation kan
medfare alvorlige skader pa dig og andre. Hvis ovnen skal repareres, skal du kontakte et
Samsung-servicecenter eller forhandleren.

Elektriske ledninger og kabler ma ikke rare ovnen.

Ovnen ber tilsluttes til stremforsyningen vha. en godkendt afbryder eller sikring.

Brug aldrig fordelerdaser eller forleengerledninger.

Apparatets stremforsyning bar afbrydes ved reparation eller rengering.

Vaer opmaerksom, nar du tilslutter elektriske apparater teet ved ovnen.

Hvis dette udstyr har en funktion til damptilberedning ma ovnen ikke bruges, hvis
vandforsyningsbeholderen er beskadiget. (Kun model med dampfunktion)

Hvis beholderen er revnet eller adelagt, ma du ikke bruge den, og du skal kontakte det
naermeste servicecenter. (Kun model med dampfunktion)

Denne ovn er udelukkende udviklet til tilberedning af mad i husholdninger.

Under brug bliver ovnens indre overflader sa varme, at de kan give forbraendinger.
Rar ikke ved ovnens varmeelementer eller indre overflader, far de har haft tid til at
kole af.

Opbevar aldrig breendbare materialer i ovnen.

Ovnens overflader bliver varme, nar den er i brug ved en hgj temperatur i meget lang
tid.

Ved madlavning skal du passe pa, nar du dbner ovnlagen, da varm luft og damp slipper
hurtigt ud.

Nar du tilbereder retter, der indeholder alkohol, kan alkoholen fordampe pga. de haje
temperaturer, og der kan ga ild i dampen, hvis den kommer i kontakt med en varm del af
ovnen.

Af hensyn til din sikkerhed ma du ikke bruge hejtryks- eller damprensere.

Born bor holdes pa beherig afstand, nar ovnen er i brug.

Frosne madvarer, som f.eks. pizza, bar tilberedes pa den store rist. Hvis der anvendes en
bageform, kan denne deformeres pga. store temperaturaendringer.

Haeld ikke vand i bunden af ovnen, nar den er varm. Dette kan beskadige
emaljeoverfladen.

Ovnlagen skal holdes lukket under tilberedningen.

Beklaed ikke ovnbunden med aluminiumsfolie, og anbring ikke bageforme eller daser
pa den. Aluminiumsfolien blokerer for varmen, og det kan medfare beskadigelse af
emaljeoverfladen og give darlige resultater med madlavningen.

Frugtsaft efterlader pletter, der ikke kan fjernes fra ovnens emaljeoverflade.

Ved tilberedning af "fugtige" kager, bar du anvende en bradepande.

Seet ikke bageforme og andet tilbeher pa ovnlagen.

Hold barn vaek fra lagen, nar den abnes eller lukkes, da barnene kan stede ind i lagen
eller fa fingrene i klemme i den.

Du ma ikke traede pa, lzene dig over, sidde pa eller anbringe tunge genstande pa lagen.
Brug ikke unedvendig kraft, nar du abner lagen.

ADVARSEL: Kobl ikke ovnen fra hovedstreamforsyningen, heller ikke selvom
tilberedningen er feerdig.

ADVARSEL: Lad ikke lagen vare aben, nar ovnen er taendt.

Dansk 5
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Sikkerhedsvejledning Installation
Korrekt bortskaffelse af dette produkt A ADVARSEL
(elektrisk & elektronisk udstyr) Denne ovn skal tilsluttes af en kvalificeret elektriker. Installataren er ansvarlig

for at slutte ovnen til stremforsyningen i overensstemmelse med relevante

(Geelder i lande med systemer til affaldssortering) sikkerhedsforskrifter | omradet.

Denne maerkning pa produktet, pa tilbeher eller i manualen betyder,

at produktet og elektronisk tilbehar hertil (f.eks. oplader, headset Medfolgende dele

0g USB-kabel) ikke ma bortskaffes sammen med almindeligt

husholdningsaffald efter endt levetid. For at forebygge skadelige
[ virkninger pa menneskers helbred eller miljget skal disse genstande

bortskaffes adskilt fra andre typer af affald og indleveres pa en

genbrugsplads med henblik pa genindvinding.

Forbrugere bedes kontakte forhandleren, hvor de har kebt produktet,

eller kommunen for naermere oplysning om, hvor og hvordan de

kan indlevere produkt og tilbehar med henblik pa miljovenlig

genindvinding. o1 .

Virksomheder bedes kontakte leveranderen og folge anvisningerne i /\/
kobekontrakten. Dette produkt og elektronisk tilbehar hertil ma ikke

bortskaffes sammen med andet erhvervsaffald. 02

Du kan finde informationer om Samsungs miljaforpligtelser og lovgivningsmaessige
forpligtelser, der er produktspecifikke, som f.eks. REACH, pa B

Serg for, at alle dele og alt tilbeher er i produktemballagen. Hvis du har et problem
med ovnen eller tilbeharet, bedes du kontakte et lokalt Samsung-kundecenter eller
forhandleren.

Ovn - overblik
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samsung.com/uk/aboutsamsung/samsungelectronics/corporatecitizenship/data_corner.html
Funktionen til automatisk energibesparelse P R
« Hvis brugeren ikke foretager sig noget i et vist tidsrum, mens ovnen karer, holder den

op med at kere og gar i standbytilstand.
« Lys: Under tilberedning kan du slukke for ovnlyset ved at trykke pa knappen 'Ovnlys.

For at spare stram slukkes ovnlyset et par minutter, efter at tilberedningsprogrammet

er startet.

01 Betjeningspanel 02 Lagehandtag 03 Dor

6 Dansk
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Tilbehor Stromtilslutning
Ovnen kan fas med forskelligt tilbeher til tilberedning af forskellige typer madvarer.

Slut ovnen til en stikkontakt. Hvis der

ikke er en tilgengelig stikkontakt pga.
strembegraensninger, kan du bruge en flerpolet
lastadskiller (med mindst 3 mm's mellemrum)
for at opfylde sikkerhedsforskrifterne.

Brug en tilstraekkelig lang stremledning,

der understotter specifikationen HO5 RR-F eller
HO5 VV-F, min. 1,5~2,5 mm?>.

01 BRUN eller SORT
02 BLA eller HVID

03 GUL og GR@N 2
1]
Maerkestram (A) Minimum tvaersnitsareal g
o
10<A<16 1,5 mm? =
Universalplade * Ekstra dyb plade * Grillspyd * 16 <A < 25 2.5 mm?

Se specifikationer om udgangseffekten pa maerkaten pa ovnen.

Abn ovnens bagdaeksel med en skruetraekker, og fjern skruerne pa ledningsklemmen.
Slut derefter stromledningerne til de relevante ledningsforbindelser.

(&)-terminalen er designet til jordforbindelse. Tilslut farst de gule og grenne ledninger
(jording), som skal veere lzengere end de andre. Hvis du bruger en almindelig stikkontakt,
skal der veere adgang til stikket, efter at ovnen er installeret. Samsung er ikke ansvarlig
for uheld, der er forarsaget af manglende eller fejlagtig jording.

—— A ADVARSEL
Undga at traede pa eller sno ledningerne under monteringen, og serg for, at de ikke er

naerheden af varmeudledende dele af ovnen.

SN2
\\\
\
\
\

Grillspyd og kedholder * Teleskopskinne * Rumopdeler

Stegetermometer *

BEM/ERK
Tilbehar markeret med en stjerne (*) kan kun fas med visse modeller.

Dansk 7
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Installation

Montering i skab

Hvis ovnen skal monteres i et indbygningsskab, skal skabets plastikoverflader og dele
med bindemiddel vaere varmeresistente op til 90 °C, og tilstadende mabler skal vaere
varmeresistente op til 75 °C. Samsung er ikke ansvarlig for skader pa mabler, der er

opstaet som folge af varmeudledning fra ovnen.

komfur, skal du falge monteringsvejledningen for komfuret.

Nodvendige mal ved montering

Ovnen skal veere korrekt ventileret. Der skal vaere en ventilationsabning pa ca. 50 mm
mellem den nederste hylde i skabet og bagvaeggen. Hvis du monterer ovnen under et

§ Oovn (mm)
il A 560 Maks. 506
g’- B 175 Maks. 494
> C 370 1 21

D Maks. 50 J 545

E 595 K 572

F 595 L 550

Indbygningsskab (mm)

A Min. 550

B Min. 560

C Min. 50

D Min. 590 / maks. 600

E Min. 460 x min. 50
BEM/RK

Det indbyggede skab skal have ventilatorer (E)
for at ventilere varme og cirkulere luften.

Skab under vask (mm)

Min. 550
B Min. 560
C Min. 600
D Min. 460 x min. 50
BEM/RK

Det indbyggede skab skal have ventilatorer (D)
for at ventilere varme og cirkulere luften.

8 Dansk
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Installation af ovnen

X

Serg for, at der er et mellemrum (A) pa mindst
5 mm mellem ovnen og skabets sider.

Serg for, der er et mellemrum (B) pa mindst
3:mm, sa lagen abner og lukker glat.

Skub ovnen ind i skabet, og fastger ovnen
ordentligt pa begge sider med 2 skruer.

Nar monteringen er udfert, skal du fjerne beskyttelsesfilmen, tape og andet emballage
og tage det medfalgende tilbeher ud af ovnen. Hvis ovnen skal fjernes fra skabet, skal du
forst afbryde strammen til ovnen og fjerne de 2 skruer pa begge sider af ovnen.

A ADVARSEL

Der skal veere ventilation omkring ovnen for at sikre normal drift.

Ventilationsabninger ma aldrig blokeres.

BEM/RK

Forskellige ovnmodeller ser forskellige ud.

Dansk 9
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For du gar i gang

Startindstillinger Smart sikkerhedsmekanisme
Nar du teender for ovnen farste gang, vises standardtiden som “12:00" pa displayet, Hvis du abner lagen, mens ovnen er i drift, teendes ovnlyset, og bade blaeseren og
og timeelementet (“12") blinker. Folg trinnene herunder for at indstille aktuel tid. varmeelementerne deaktiveres. Dette sker for at forhindre fysiske skader, som f.eks.
1. Nar timeelementet blinker, skal du dreje forbraendinger, og for at undga unedvendigt energispild. Nar dette sker, skal du blot
=, veerdiknappen (knappen i hajre side) for at lukke lagen, hvorefter ovnen fortsaetter som normalt, fordi dette ikke er et problem med
o ‘ indstille timer og derefter trykke pa OK for systemet.
at flytte til minutter. A
Tilbehor
2. Nar minutelementet blinker, skal du dreje Forste gang du skal bruge tilbeharet, skal du rengere det grundigt med varmt vand,
=, veerdiknappen for at indstille minutterne og opvaskemiddel og en tar, ren klud.
o ‘ derefter trykke pa OK. — « Indszet tilbeharet pa den korrekte placering
- 05 e = i ovnen.
S 04 —Il « Sorg for, at der er mindst 1 cm afstand
= . I g\ mellem tilbeher og bunden af ovnen o
c For at aendre den aktuelle tid efter denne 03 ' _ g , 9
53 forste indstilling skal du holde knappen @ 02—l Ny mellem tilbeheret og andet tilbener.
= nede i 3 sekunder og falge ovenstaende trin. 01 / ' . ’ \(aer forsigtig, nar du tager malﬂt@er og/eller
g @ \\/ \ tilbehar ud af ovnen. Varme maltider eller
Q tilbehar kan give forbraending.
01 Rille1 02 Rille 2 « Tilbehor kan blive deformeret, nar det
Luft fra ny ovn 03 Rille 3 04 Rille 4 udseettes for varme. Nar det er afkalet,
05 Rille 5 genvinder det sin oprindelige form og sit
For du bruger ovnen farste gang, skal den rengeres for at fjerne lugten af ny ovn. oprindelige udseende.

1. Fjern alt tilbeharet fra ovnen.

2. Kar ovnen med varmluft ved 200 °C eller ved almindelig varme pa 200 °C i en time.
Pa denne made fjernes alle eventuelle produktionsrester i ovnen.

3. Sluk ovnen bagefter.

10 Dansk
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Grundlaeggende brug

For at opna de bedste resultater, skal du saette dig ind i, hvordan du bruger det

forskellige tilbehar.

Rist

Risten er beregnet til grill og stegning. Seet risten pa plads
med de udstikkende dele (stoppere pa begge sider) mod
fronten.

Ristindsats *

Ristindsatsen kan anvendes sammen med pladen og forhindrer,
at der drypper vasker ned pa ovnens bund.

Bageplade *

Bageplade (dybde: 20 mm) bruges til at bage kager, smakager
0g andet bagveerk. Vend den skra kant fremad.

Universalplade *

Universalpladen (dybde: 30 mm) bruges til bagning og
stegning. Brug risten til at forhindre, at der drypper vaeske ned
pa ovnens bund.

Vend den skra kant fremad.

Ekstra dyb plade * Den ekstra dybe plade (dybde: 50 mm) bruges til stegning med
eller uden ristindsats. Vend den skra kant fremad.
Grillspyd * Grillspyddet anvendes til grilning af fadevarer, f.eks. kylling.

Brug grillspyddet i tilstanden Enkel i rille 4, hvor adapteren til
grillspyddet er tilgaengelig. Skru handtaget af for at fjerne det
under grilning.

Stegetermometer *

Stegetermometeret maler den indvendige temperatur i det
kad, der tilberedes. Anvend kun det stegetermometer, der
folger med ovnen.

Grillspyd og
kadholder *

Anbring pladen i risterille 1 for at opsamle stegesaft, eller i
bunden af ovnen, hvis du tilbereder store maengder ked. Det
anbefales at bruge grillspyd til ked, der vejer mindre end

1,5 kag.

1. Seet grillspyddet i kadet. Skru handtaget mod den stumpe
ende for bedre at kunne indszette grillspyddet.

2. Lxg forkogte kartofler og grantsager omkring kedet.

3. Anbring stativet i midterste position med “V"-formen
fremad. Placer spyddet i stativet med den spidse ende
bagud, og skub blidt, indtil spyddets spids gar ind i
drejemekanismen bagerst i ovnen. Spyddets stumpe ende
skal hvile pa “V"-formen. (Spyddet har to sma hanke, der
skal vaere teettest pa ovnlagen for at forhindre, at spyddet
gar fremad. Hankene fungerer ogsa som greb pa handtaget).

4. Skru handtaget af for tilberedningen startes.

5. Efter tilberedningen, skal du skrue handtaget pa for lettere
at fjerne spyddet fra stativet.

A ADVARSEL

Serg for, at handtaget pa grillspydet sidder korrekt.

Veer forsigtig, nar du bruger grillspydet. Gaflerne og stifterne
er spidse og skarpe, og de kan medfare personskade!

For at undga forbraendinger, skal du bruge handsker til at
fierne grillspydet, fordi det er meget varmt.

Teleskopskinner *

Brug teleskopskinnepladen til at indsaette pladen pa folgende

made:

1. Traek skinnepladen ud af ovnen.

2. Anbring pladen pa skinnepladen, og skub skinnepladen ind
i ovnen.

3. Luk ovnlagen.

Rumopdeler

Rumopdeleren er designet til at opdele ovnen i to rum.
Brug rumopdeleren i tilstanden Dobbelt tilberedning.

BEMZRK

Tilbehar markeret med en stjerne () kan kun fas med visse modeller.

Dansk 11
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For du gar i gang

Mechanisk Ias

Tilstanden Dobbelt tilberedning

Installation

1. Indsat den tynde del (A) af den mekaniske
Ias i det tilsvarende hul pa lasehandtaget
som vist.

2. Stram skruen pa lasehandtaget.

« Losn og fjern skruen fra lasehandtaget.

-n
Q
=
(=3
c

(o]
[
=

(=]
Q
3

(=]

Las/Ias op

« For at abne lagen, skal du lafte lasehandtaget
en smule op for at 1ase lagen op. Derefter kan
du abne Iagen.

« For at lase lagen, skal du blot lukke den.

Den mekaniske Ias ldser automatisk lagen.

12 Dansk

Du kan anvende bade det overste og det nederste rum til at tilberede to forskellige
opskrifter, eller blot veelge et rum at tilberede i.

Saet rumopdeleren i rille 3 for at opdele
ovnrummet i to rum. Ovnen registrerer
rumopdeleren og aktiverer som standard det
gverste rum.

BEM/RK

Tilgaengeligheden af tilstanden Dobbelt
tilberedning afhaenger af opskriften.

For flere informationer kan du se afsnittet
Tilberedningsguide i denne vejleding.
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Brug

Betjeningspanel

Frontpanelet fas i en lang reekke forskellige materialer og farver. Af hensyn til forbedring

af kvaliteten kan ovnens faktiske udseende @ndres uden varsel.

09 Tilberedningstid
10 Ovnlys

Tryk for at indstille tilberedningstiden.

Tryk for at slukke eller teende det indvendige lys. Ovnlyset
teendes automatisk, nar lagen abnes, eller nar ovnen startes.
Det slukkes automatisk efter en vis periode med inaktivitet
for at spare pa stremmen.

02 04 06 08 10
|| [ ||
S ) -
o @j e = ok § O N *
E = 5o g
e
01 03 05 070911 12

01 Tilstandsvalger

Teend for at veelge en tilberedningstilstand eller -funktion.

02 Hurtig forvarmning

Hurtig forvarmning opvarmer hurtigt ovnen til en indstillet
temperatur.
« Tryk for at aktivere eller deaktivere muligheden Hurtig
forvarmning.
« Kun tilgengelig i tilstanden Enkel.
(varmluft, konventionel, overvarme + varmluft,
undervarme + varmluft)
« Deaktiveret for temperaturer indstillet til mindre end
100 °C.

03 Timer

Du kan bruge timeren til at holde styr pa tiden eller
forskellige tidsrum, mens du laver mad.

04 @verste /
nederste rum

Indikatorerne taendes, nar rumopdeleren er isat.
Du kan velge @verste eller Nederste til din opskrift.

05 Display Viser nedvendige informationer for de valgte tilstande
eller indstillinger.

06 OK Tryk for at bekraefte indstillingerne.

07 Tilbage Annullerer aktuelle indstillinger og gar tilbage til

hovedskaermen.

08 Temperatur

Brug den til at indstille temperaturen.

11 Barnesikring For at forhindre ulykker deaktiverer Barnesikring alle
kontrolelementer. Men du kan slukke ved at indstille
tilstandsvaelgeren til Fra.

Hold den nede i 3 sekunder for at aktivere, eller hold den
nede i 3 sekunder igen for at deaktivere sikringen pa

betjeningspanelet.

12 Verdiknap Brug veerdiknappen til at:

« ndstille tilberedningstiden eller temperaturen.

« Valge et underelement pa de overste menuer: Rengaring,
Automatisk tilberedning, Specialfunktion eller Grill.

« VVzelge en portionsstarrelse til Automatisk tilberedning-

programmer.

BEM/RK

Hvis du trykker pa displayet med plastik- eller ovnhandsker pa, fungerer det muligvis
ikke korrekt.

NV75K5571RS_EE_DG68-00741A-01_SV+NO+FI+DA+EN.indb 13
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bnag

Brug

Almindelige indstillinger

Normalt andres standardtemperaturen og/eller tilberedningstiden for alle
tilberedningstilstande. Folg nedenstaende trin for at justere temperaturen og/eller
tilberedningstiden for den valgte tilberedningstilstand.

Temperatur
1. Drej tilstandsvaelgeren for at
QE ° - veelge en tilstand eller funktion.
@ Standardtemperaturen for hvert valg vises.
2. Drej vaerdiknappen for at indstille en gnsket
N, temperatur.
3. Tryk pa OK for at bekrzefte aendringerne.
oK
BEM/ERK

« Hvis du ikke foretager flere indstillinger i labet af et par sekunder, starter oven
automatisk tilberedning med standardindstillingerne.

« For at @&ndre den indstillede temperatur skal du trykke pa knappen 8 og folge trinnene
herover.

« Den praecise temperatur inde i ovnen kan males ved hjeelp af et godkendt termometer
0g ifelge en autoriseret institutions anvisninger. Brug af andre termometre kan medfare
malefejl.

14 Dansk

Tilberedningstid

g -°
Q@@

@&
R
- || @
s
- || @

OK
(® BEMARK

. Drej tilstandsvaelgeren for at vaelge en

tilstand eller funktion.

. Tryk pa knappen ©, og drej derefter

veerdiknappen for at indstille den gnskede
tid op til 23 timer 59 minutter.

. Du kan ogsa udsaette sluttidspunktet for

tilberedningen til et gnsket tidspunkt.

Tryk pa knappen @, og brug veaerdiknappen
til at indstille et sluttidspunkt. Se Udskudt
sluttid for flere informationer.

. Tryk pa OK for at bekraefte aendringerne.

« Du kan tilberede uden at indstille tilberedningstiden, hvis du @nsker det.
I denne situation starter ovnen tilberedning med indstillede temperaturer uden
tidsinformationer, og du skal manuelt stoppe ovnen, nar tilberedningen er feerdig.
« For at @ndre den angivne tilberedningstid, skal du trykke pa knappen @ og folge

ovenstaende trin.

NV75K5571RS_EE_DG68-00741A-01_SV+NO+FI+DA+EN.indb 14
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Sluttid Udsaettelse af sluttidspunkt
N 1. Drej tilstandsveelgeren for at veelge en Udseettelse af sluttidspunkt ger tilberedning meget nemt for dig.
g ° tilstand eller funktion.
= Eksempel 1
Forestil dig, at du kl. 14 vaelger en opskrift, der tager en time, og du gerne vil have,
at retten er feerdig kl. 18. For at indstille sluttidspunktet skal du @ndre tidspunktet for

Feerdig til kl. 18. Ovnen starter tilberedningen kl. 17 og slutter kl. 18, som du har angivet.

2. Tryk pa @ to gange, og drej pa

L vaerdiknappen for at indstille et ansket Aktuelt klokkeslaet: Indstil tilberedningstiden:  Indstil Udseettelse af
@ sluttidspunkt. 14:00 1 time sluttidspunkt: 18:00
9]
Ovnen starter automatisk tilberedningen kl. 17 og slukker KkI. 18.
3. Tryk pa OK for at bekrafte &ndringerne. | | | I_T
o 14:00 15:00 16:00 17:00 18:00
Eksempel 2
Aktuelt klokkeslaet: Indstil tilberedningstiden:  Indstil Udseettelse af
BEMZARK
14:00 2 time sluttidspunkt: 17:00

« Du kan tilberede uden at indstille sluttidspunktet, hvis du @nsker det. | denne situation o '
starter ovnen tilberedning med indstillede temperaturer uden tidsinformationer, Ovnen starter automatisk tilberedningen kl. 15 og slukker kI. 17.

0g du skal manuelt stoppe ovnen, nar tilberedningen er feerdig. | I—I |
I I I I I

« For at aendre sluttidspunktet skal du trykke pa @ to gange og falge ovenstaende trin.

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

/\ FORSIGTIG

« Udsaettelse af sluttid er ikke tilgeengelig i tilstanden Dobbelt tilberedning.
« Undga at lade tilberedt mad sta i ovnen for lzenge. Maden kan blive fordzervet.

Dansk 15
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Brug

Sadan slettes tilberedningstiden Sadan slettes sluttidspunktet
Du kan slette tilberedningstiden. Dette er praktisk, hvis du vil stoppe ovnen manuelt, Du kan slette sluttidspunktet. Dette er praktisk, hvis du vil stoppe ovnen manuelt,
nar som helst under processen. nar som helst under processen.

1. Nar ovnen tilbereder, skal du
trykke pa knappen @ for at vise
standardtilberedningstiden.

2. Drej vaerdiknappen for at indstille

N, tilberedningstiden til “00:00". S
@ Du kan ogsa blot trykke pa ©. O
3. Tryk pa OK.
OK 0K
o)
c
Q
BEM/RK

| tilstanden Dobbelt tilberedning skal du farst
veelge det gverste eller det nederste rum, som
du vil slette tilberedningstiden for.

1. Tryk pa @ to gange for at fa vist
sluttidspunktet, mens ovnen tilbereder.

2. Drej veerdiknappen for at indstille
sluttidspunktet til det aktuelle tidspunkt.
Du kan ogsa blot trykke pa <.

3. Tryk pa OK.

BEM/RK

| tilstanden Dobbelt tilberedning skal du ferst
veelge det gverste eller det nederste rum, som
du vil slette sluttidspunktet for.

16 Dansk
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Tilberedningstilstande (med undtagelse af Grill) Tilstanden Dobbelt tilberedning
1. Drei tilstandsvaelaeren for at vaelae en Du kan anvende den medfalgende rumopdeler til at opdele ovnrummet i gverste og
g o ' tiIbJeredningstiIstgnd ¢ nederste rum. Pa denne made kan brugere anvende to forskellige tilberedningstilstande

D@ 2. Indstil tilberedningstiden og/eller pa samme tid - eller blot vaelge ét rum at tilberede i.

temperaturen efter behov. 1. Szt rumopdeleren i rille 3 for at opdele

Se afsnittet Faelles indstillinger for detaljer. ovarummet i to rum.

3. Du kan ogsa forvarme ovnen hurtigt.

For at gare dette, skal du trykke pa knappen
5 [ og indstille maltemperaturen.
Den tilhgrende indikator [ vises i
displayet.

Ovnen starter forvarmning med [}, 2. Drej tilstandsveelgeren for at veelge

& o -symbolet, indtil den interne temperatur nar tilberedningstilstanden.

¥ - maltemperaturen. Du kan veelge tilstandene Grill, Varmluft og

@ Nar forvarmningen er udfert, forsvinder Ovenvarme + varmluft i det @verste rum
indikatoren med et bip. 0g Varmluft, Undervarme + varmluft samt
Forvarmning anbefales i alle Undervarme i det nederste rum.
tilberedningstilstande, medmindre andet 3. Tryk pa [=] for at vaelge det gverste rum,
fremgar af tilberedningsvejledningen. w eller tryk pa [ for at veelge det nederste
BEM/ERK o rum.

»-symbolet vises pa det valgte rum.

. Indstil tilberedningstiden og/eller
temperaturen efter behov. Se afsnittet
Fzelles indstillinger for detaljer.

Du kan andre tilberedningstiden og/eller 4
temperaturen under tilberedning.

5. Tryk pa OK, nar du er fzerdig.

Dansk 17
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5, Ovnen starter forvarmning med [}
-symbolet, indtil den interne temperatur nar

o B _ . maltemperaturen.
® h:' LI Forvarmning anbefales i alle
tilberedningstilstande, medmindre andet
fremgar af tilberedningsvejledningen.
BEMZRK

Tilgaengeligheden af tilstanden Dobbelt tilberedning afhaenger af tilberedningstilstanden.

For flere informationer kan du se afsnittet Tilberedningsguide i denne vejleding.

Tilberedning med stegetermometer

Stegetermometeret maler den indvendige temperatur i det kad, der tilberedes. Nar
temperaturen nar maltemperaturen, stopper ovnen og afslutter tilberedningen.

« Anvend kun det stegetermometer, der folger med ovnen.

« Du kan ikke indstille tilberedningstiden, hvis stegetermometeret er sat i.

1. Pa funktionspanelet skal du trykke for at
veelge en tilberedningstilstand.

2. Seet spidsen af stegetermometeret i midten
af det kad, der skal tilberedes. Serg for, at
gummihandtaget ikke er indsat i kedet.

bnag

3. Stik sensorstikket i stikket til venstre. Serg
for, at du ser stegetermometerindikatoren
(#)) med kadets aktuelle kernetemperatur
pa displayet.

@+ for kedet.

angivne temperatur.

A ADVARSEL

4. Drej derefter vaerdiknappen (knappen i hojre
Py side) for at indstille den indre temperatur

5. Tryk pa OK for at starte tilberedning. Ovnen
afslutter tilberedningen med en melodi,
oK nar kedets indvendige temperatur nar den

« For at forhindre skader ma stegetermometeret ikke bruges sammen med spydtilbehar.
« Nar tilberedningen er feerdig, er stegetermometeret meget varmt. Brug ovnhandsker,

nar du tager maden ud for at undga forbraending.

BEMZRK
« Stegetermometeret kan ikke bruges i alle tilstande. Hvis du indsaetter

stegetermometeret i forkerte tilstande, blinker indikatoren for aktuel tilstand. Hvis det

sker, skal du straks fjerne stegetermometeret.

18 Dansk
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Tilberedningstilstande (med undtagelse af Grill)

Tilberedningstilstandene, der er markeret med en stjerne (%), kan benyttes til forvarmning

og er deaktiveret for temperaturer indstillet til mindre end 100 °C.

Temperaturomrade (°C)
Tilstand Dobbelt ]
Enkelt temperatur (°C)
@verste Nederste
*30-250 40-250 40-250 170
varmiuft Det bagerste varmeelement genererer varme, som fordeles

jeevnt af varmluftsblaeseren. Brug denne tilstand til bagning
og stegning i forskellige riller samtidig.

PRO

Temperaturomrade (°C)
Tilstand Dobbelt Anbefalet°
Enkelt temperatur (°C)
@verste Nederste
80-200 - - 160

Forstegning

Ved forstegning kares en automatisk forstegningscyklus,
indtil ovntemperaturen nar op pa 220 °C. Derefter starter
det overste varmeelement og varmluftsblaeseren for at
brune fadevarer som f.eks. kad. Efter bruning tilberedes
kodet ved lav temperatur. Brug denne tilstand til oksekad,
fjerkrze eller fisk.

W

Konventionel

*30-250 | - | : | 200

Varmen udsendes fra de gverste og nederste
varmeelementer. Denne funktion kan anvendes til
almindelig bagning og stegning af naesten alle typer retter.

Bl

Overvarme +
varmluft

40250 | 40-250 | : | 190

Det gverste varmeelement genererer varme, som fordeles
jeevnt af varmluftsblaeseren. Brug denne tilstand til
tilberedning af retter, der skal have en sprad overflade
(f.eks. kad eller lasagne).

@ko-varmluft

30-250 - - 170

@ko-varmluft bruger det optimerede varmesystem til at
spare energi under tilberedningen. Tilberedningstiderne er
en smule laengere, men resultaterne er de samme. Bemaerk,
at forvarmning ikke er nedvendig i denne tilstand.

BEMZRK

@ko-varmluft sarger for, at energieffektivitetsklassen
er i overensstemmelse med EN60350-1

Det nederste varmeelement genererer varme. Brug denne
tilstand i slutningen af bagning eller tilberedning for at
brune bunden af en teerte eller en pizza.

*40-250 - 40-250 190
Undervarme + | Det nederste varmeelement genererer varme, som fordeles
= varmluft jeevnt af varmluftsblaeseren. Brug denne tilstand til pizza,
brad eller kage.
Enkelt: 190
100-230 - 100-230 Nederste : 170
|;| Undervarme

NV75K5571RS_EE_DG68-00741A-01_SV+NO+FI+DA+EN.indb 19
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Brug

Tilberedningstilstande (Grill) Tilstanden Dobbelt tilberedning
L — Grilning med tilstanden Dobbelt tilberedning er praktisk til mindre portionssterrelser for
1. Drej tilstandsvzelgeren for at veelge [7]. at spare strem. Som standard er muligheden Stor grill kun tilgeengelig i det gverste rum,
fordi ovnen kun anvender varmelegemet i toppen.
O 1. Isxet rumopdeleren i rille 3 for at aktivere
tilstanden Dobbelt tilberedning.

2. Brug veerdiknappen til at veelge Stor grill
Py (G 1) eller @kogrill (G 2), og tryk derefter

@ o D3 OK.

3. Brug veerdiknappen til at indstille
Py temperaturen, og tryk derefter pa OK.
@

- +
0K

2. Drej tilstandsveelgeren for at veelge [7].
Som standard vaelges kun Stor grill (G 1)
automatisk.

3. Brug verdiknappen til at indstille
P temperaturen, og tryk derefter pa OK.

- +
OK

Tilberedningstilstande (Grill)

bnag

Temperaturomrade (°C)
. Anbefalet
BT Enkelt BebbElt temperatur (°C)
@verste Nederste
100-270 200-250 - 240
G1 Stor grill Det store grillomrade udsender varme. Brug denne tilstand til
bruning af overflader (f.eks. kad, lasagne eller gratin).
100-270 | - \ - 240
G2 @ko-grill Det lille grillomrade udsender varme. Brug denne tilstand til
fodevarer, der ikke skal have sa meget varme, f.eks. fisk og flutes.

20 Dansk
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'tr_eletr)\l;')‘gait};rindstilIingsomrade for tilstanden Dobbelt Hvis nederste er indstillet Det gverste rum er begranset til (‘C)
I Ing til (0) Mindst Hajst
Du kan anvende bade det averste og det nederste rum samtidigt til forskellige 40 40 45
tilberedninger.
| tilstanden Dobbelt tilberedning pavirkes temperaturomradet i ét rum af el 20 £
temperaturindstillingerne i det andet rum. For eksempel er grilning i det @verste rum 80 65 105
begraenset af handlingen i det nederste rum med hensyn til tilberedningstemperaturer. 100 30 135
Men hvert rum begraenser dets temperaturindstillinger til mellem mindst 40 og hejst 250.
120 90 160
Hvis gverste er indstillet Er det nederste rum begraenset til (°C) 140 105 190
til (°C i 2j
(0 Mindst Hojst 160 120 220
40 40 4 180 135 250
60 50 5 200 145 250
80 65 105 220 160 250
100 80 135 250 170 250
120 90 160
140 105 190
160 120 220
180 135 250
200 145 250
220 160 250
250 170 250
Dansk 21
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Brug

Sadan stoppes tilberedningen

Specialfunktion

Nar tilberedningen er i gang, drejes
° tilstandssveelgeren til “O". Ovnen slukker

@ i lgbet af et par sekunder. For at undga at

acceptere forkerte kommandoer fra brugere,
venter ovnen et par sekunder, sa brugerne kan
rette deres valg.

Sadan stoppes tilberedning i et individuelt rum

Folg disse instruktioner for at stoppe tilberedning i tilstanden Dobbelt tilberedning.
1. Tryk pa < for at stoppe tilberedningen.

2. Tryk pa [=] for at veelge det @verste rum,

o] & eller tryk pa [=] for at veelge det nederste oK
S g\[, rum.
»-symbolet blinker pa det valgte rum.
3. Tryk pa OK. Ovnen stopper tilberedning i det Tilstand Temperaturomrade (°C) Anbefaleto Anvisninger
valgte rum. temperatur (°C)
. Brug kun denne funktion
) til at holde mad, der
F1 | Varmholdning 40-100 80 lige er blevet tilberedt,
varmt.
Bruges til opvarmning
F 2 | Tallerkenopvarmning 30-80 60 af tallerkener eller
kokkentaj.
22 Dansk

Tilfoj specielle eller yderligere funktioner for at forbedre tilberedningen.
Specialfunktioner er ikke aktiveret i tilstanden Dobbelt tilberedning.

1. Drej tilstandsveelgeren for at vaelge [Z).

2. Drej vaerdiknappen for at veelge en
funktion, og tryk derefter pa OK.

oK Standardtemperaturen vises.

3. Indstil tilberedningstiden og/eller
temperaturen efter behov. Se afsnittet
Fzelles indstillinger for detaljer.

4. Tryk pa OK for at starte funktionen.

NV75K5571RS_EE_DG68-00741A-01_SV+NO+FI+DA+EN.indb 22

2017-03-14 W 11:54:52



Automatisk tilberedning Tilstanden Dobbelt tilberedning

1. Iseet rumopdeleren i rille 3 for at aktivere
tilstanden Dobbelt tilberedning.

Til verfarne kokke tilbyder ovnen i alt 50 autotilberedningsopskrifter. Udnyt denne
funktion for at spare tid og til hurtigere at Izere at lave god mad. Tilberedningstiden og
-temperaturen justeres efter den valgte opskrift.

1. Drej tilstandsvaelgeren for at veelge "=,

. ) 2. Drej tilstandsveelgeren for at veelge hus.
2. Drej vaerdiknappen for at vaelge et program, =

P og tryk derefter pa OK. @
®

3. Tryk pa [=] for at vaelge det gverste rum,

3. Drej veerdiknappen for at vaelge en - eller tryk pa [ma] for at vaelge det nederste
L portionsstarrelse. Veegtomradet afhaenger af ‘E\I’/ rum.
oK programmet. = »-symbolet vises pa det valgte rum.
4. Tryk pa OK for at starte tilberedning.
4. Drej vaerdiknappen for at vaelge et program
Py for det @verste rum, og tryk derefter pa OK.
BEMARK - : o
« Nogle af punkterne i programmerne for automatisk tilberedning inkluderer

forvarmning. For disse punkter vises statussen for forvarmningen. Set madvarerne
i ovnen efter forvarmningsbippet. Tryk derefter pa Tilberedningstid for at starte 5. Drej vaerdiknappen for at valge en

automatisk tilberedning. ortionsstarrelse. Veegtomradet afhaenger af
« Se afsnittet med programmer til automatisk tilberedning i denne brugervejledning for —@+ o Erogrammet - Veg g

yderligere oplysninger. 6. Tryk pa OK for at starte tilberedning.

BEMZRK

For flere informationer kan du se afsnittet Automatiske tilberedningsprogrammer i denne
vejleding.

Dansk 23
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bnag

Brug

Rengoring

Der er to rengeringsfunktioner til radighed. Denne funktion sparer tid for dig ved at
fierne behovet for regelmaessig manuel rengaring. Den resterende tid vises i displayet
under denne proces.

Funktion Anvisninger

C1 | Damprengering | Dette er praktisk til rengering af snavs ved hjzelp af damp.

Pyrolysefunktioner med hoj temperatur til termisk
rengering. Den braender fedtrester vaek for at lette den
manuelle rengering.

C2 | Pyro-rengering

Damprengering
Dette er praktisk til rengering af snavs ved hjzelp af damp.

/ 1. Kom 400 ml (3/a pint) vand i bunden af

ovnen, og luk ovnlagen.

2. Drej tilstandsveelgeren for at veelge [].

3. Drej pa vardiknappen for at veelge
damprengering (C 1), og tryk derefter pa OK
for at starte rengeringen.

Damprengaring karer 26 minutter.

- +
OK

24 Dansk

4. Brug en ter klud til at rengere ovnen
indvendigt.

A ADVARSEL

Undga at abne lagen, far processen er fuldfert. Vandet i ovnen er meget varmt og kan
medfare forbreending.

BEMZARK

« Hvis ovnen er alvorligt snavset med fedt, f.eks. efter stegning eller grilning, anbefales
det, at fjerne besveerligt snavs manuelt med et rengeringsmiddel, inden du aktiverer
Damprengaring.

« Lad lagen sta aben, nar processen er fuldfert. Pa denne made kan den indvendige
emalje torre ordentligt.

« Hvis ovnen er varm indvendig, aktiveres rengering ikke. Vent, indtil ovnen er afkalet,
0g prav igen.

« Kom ikke vand i bunden med tvang. Ger det forsigtigt. Ellers lgber vandet ud over
fronten.

Pyro-rengering

Pyrolysefunktioner med hgj temperatur til termisk rengering.
Den braender fedtrester vaek for at lette den manuelle rengering.

1. Fjern alt tilbehar i ovnen, inkl sideskinnerne,
og fjern store maengder snavs og madrester
manuelt fra ovnen. Ellers kan der opsta
flammer under rengeringscyklussen, der kan

medfare brand.
2. Drej tilstandsveaelgeren for at veelge .
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3. Drej pa veerdiknappen for at veaelge Pyro-
P rengering (C 2), og tryk derefter pa OK.

®+ :
4, Drej veerdiknappen for at veelge imellem

Py 3 niveauer for rengeringstid: 1 t. 50 min.,
oK 2 t.10 min. og 2 t. 30 min.
5. Tryk pa OK for at starte rengering.

6. Nar rengeringen er feerdig, skal du lade
ovnen kole af og derefter tarre lagens
kanter af med en vad klud.

/\ FORSIGTIG

« Undga at rere ved ovnen, da den bliver meget varm under processen.

« For at undga ulykker skal barn holdes vaek fra ovnen.

« Nar programmet er faerdigt, ma du ikke slukke, hvis blaeseren karer for at nedkele
ovnen.

BEM/RK

« Nar en cyklus starter, bliver ovnen meget varm indvendig. Derfor lases lagen
automatisk af sikkerhedsmaessige hensyn. Nar cyklussen er fuldfert, og ovnen er kalet
af, lases lagen op.

« Sprg for at tamme ovnen far rengering. Tilbeher kan deformeres pa grund af de haje
temperaturer i ovnen.

Timer

Du kan bruge timeren til at holde styr pa tiden eller forskellige tidsrum, mens du laver mad.
1. Tryk pd X.

b
2. Drej vaerdiknappen for at indstille tiden, og
S tryk derefter pa OK.
oK Du kan maksimalt indstille tiden til 23 timer
0g 59 minutter.
BEM/RK

« Nar tiden er gaet, bipper oven med den blinkende meddelelse “00:00" pa displayet.
« DU kan nar som helst andre timerindstillingerne.

Lyd Til/Fra

« For at slukke for lyden, skal du trykke pa og
holde Ovnlys nede i 3 sekunder.

S|« For at teende for lyden, skal du trykke pa den

0g holde den nede igen i 3 sekunder.

Dansk 25
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Smart tilberedning

Manvuel tilberedning

A ADVARSEL om acrylamid

Akrylamid fremstilles ved bagning af stivelsesholdige faedevarer som f.eks. chips,
pomfritter og brad, og det kan give sundhedsmaessige problemer. Det anbefales at
tilberede disse fodevarer ved lave temperaturer og undga overtilberedning, for meget
sprodhed eller forbraending.

BEM/ERK

« Forvarmning anbefales i alle tilberedningstilstande, medmindre andet fremgar af
tilberedningsvejledningen.
« Ved brug af @ko-grill skal du anbringe madvarerne i midten af tilbeharsbakken.

Tilbehorstips

Ovnen leveres med forskelligt tilbeher. Du opdager maske, at der mangler noget tilbehar

fra tabellen herunder. Men selvom du ikke har faet det helt ngjagtige tilbehar, der er

angivet i denne tilberedningsvejledning, kan du ga videre med det, du allerede har, og
opna de samme resultater.

« Bagepladen og universalpladen kan byttes om.

« Ved tilberedning af fedtede madvarer anbefales det at satte en plade under risten
for at opsamle fedtresterne. Hvis du har faet leveret ristindsatsen, kan du bruge den
sammen med pladen.

« Hvis du har faet leveret universalpladen eller en ekstra dyb plade, er det bedst at
anvende den dybeste af dem ved tilberedning af fedtede madvarer.

26 Dansk

Bagning
Vi anbefaler, at ovnen forvarmes. Dermed opnas de bedste resultater.
Mad Tilbehar Trin | Opvarmningstype | Temp. (°C) | Tid (min.)
Sandkage Rist, form med 2 160-170 35-40
@ 25-26 cm
Marmorkage Rist, kageform 3 [:| 175-185 50-60
Teerte Rist, teerteform, 3 190-200 50-60
20 cm
Gaerdejskage pa | Universalplade 2 |:| 160-180 40-50
fad med frugt
og sprad top
Frugtdessert Rist, ovnfast 3 170-180 25-30
fad, 22-24 cm
Scones Universalplade 3 180-190 30-35
Lasagne Rist, ovnfast 3 190-200 25-30
fad, 22-24 cm
Marengs Universalplade 3 80-100 100-150
Soufflé Rist, 3 170-180 20-25
souffléforme
Ablekage i fad | Universalplade 3 150-170 60-70
Hjemmelavet Universalplade 2 190-210 10-15
pizza, 1-1,2kg
Frossen, Universalplade 2 [ 180-200 20-25
fyldt butterdej
Quiche Rist, ovnfast 2 @ 180-190 25-35
fad, 22-24 cm
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Mad Tilbehar Trin | Opvarmningstype | Temp. (°C) | Tid (min.) Mad Tilbehar ‘ Trin ‘ Opvarmningstype ‘ Temp. (C) | Tid (min.)
/bletaerte Rist, form, 2 160-170 | 65-75 Crantsager
20 cm Grentsager, Universalplade 3 220-230 15-20
Koldpizza | Universalplade | 3 180200 | 5-10 05kg
— Halve bagte Universalplade 3 200 45-50
kartofler, 0,5 kg
Stegning Fisk
Mad Tilbehar ‘ Trin ‘ Opvarmningstype ‘ Temp. (C) | Tid (min.) Fiskefilet, bagt A Rist + 3 200-230 10-15
Ked (Oksekad/Svinekad/Lam) . Universalplade | 1
Oksemerbrad, Rist + 3 160-180 | 50-70 Stegtfisk Umvgétar e f 180-200 | 3040
1 kg Universalplade 1 P
Benfri Rist + 3 160-180 90-120 *Vend, nar halvdelen af tiden er géet.
kalvemerbrad, Universalplade 1
1,5 kg
Flaeskesteg, 1 kg Rist + 3 200-210 50-60
Universalplade 1 %’
Svinekam, 1 kg Rist + 3 160-180 100-120 g
Universalplade 1 =
Lammekelle pa Rist + 3 170-180 100-120 3
ben, 1 kg Universalplade | 1 §
Fjerkrae (Kylling/And/Kalkun) g'
Kylling, Rist + 205 80-100*
hel 1,2 kg * Universalplade 1
(til opsamling af
dryp)
Kyllingestykker Rist + 3 200-220 25-35
Universalplade 1
Andebryst Rist + 3 180-200 20-30
Universalplade 1
Lille kalkun, hel, Rist + 3 180-200 120-150
5 kg Universalplade 1
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Smart tilberedning

Grilning Frossen faerdigret
Vi anbefaler at forvarme ovnen i tilstanden Stor grill. Vend, nar halvdelen af tiden er gaet. ; : - - -
g g Mad Tilbehor Trin | Opvarmningstype | Temp. (°C) | Tid (min.)
Mad Tilbehar ‘ Trin ‘ Opvarmningstype ‘ Temp. (°C) | Tid (min.) Frossen pizza, Rist 3 200-220 15-25
Brad 0,4-0,6 kg
Toast Rist 5 270 2-4 Frossen lasagne Rist 3 180-200 45-50
Ostetoasts Universalplade 4 200 4-8 Frosne Universalplade 3 220-225 20-25
ovnpomfritter
Oksekad :
Frosne kroketter | Universalplade 3 220-230 25-30
Steak * Rist + 4 240-250 15-20
Universalplade 1 Frossen Rist 3 190-200 10-15
Burgere * Rist + 4 250-270 | 13-18 ovncamembert
Universalplade 1 Frosne flutes Rist + 3 190-200 10-15
svinekad med topping Universalplade 1
Koteletter Rist + 4 250-270 | 15-20 LM Rist+ 3 190-200 | 15-25
Universalplade 1 fiskepinde Universalplade 1
Polser Rist + 4 260-270 | 10-15 _ Frosne Rist 3 180-200 | 20-35
Universalplade | 1 fiskeburgere
Fjerkrae
Kyllingebryst Rist + 4 230-240 30-35
Universalplade 1
Kyllingelar Rist + 4 230-240 25-30
Universalplade 1

*Vend efter 2/3 af tilberedningstiden.

28 Dansk
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Forstegning

Denne funktion omfatter en automatisk opvarmningscyklus op til 220 °C. Det gverste
varmeelement og varmluftsblaeseren fungerer under bruning af kadet. Efter dette trin
tilberedes madvarerne forsigtigt med den forvalgte lave temperatur. Nar dette udfares,
er det gverste og det nederste varmeelement teendt. Denne funktion er velegnet til
kedstegning og fjerkrae.

@ko-varmluft

Denne funktion bruger det optimerede opvarmningssystem, sa du kan spare energi
under madlavning. Tiderne i denne kategori er anslaet uden brug af forvarmning for
tilberedning for at spare mere energi.

Du kan seette tilberedningstiden op eller ned og/eller indstille temperaturen under
tilberedning.

Mad Tilbeher Trin Temp. (°C) Tid (timer) Mad Tilbehar Trin Temp. (°C) Tid (min.)
Roastbeef Rist + Universalplade 3 80-100 3-4 Frugtdessert, 0,8-1,2 kg Rist 2 160-180 60-80
1 Bagte kartofler, 0,4-0,8 kg Universalplade 2 190-200 70-80
F|a5kesteg Rist + Universalp\ade 3 80-100 4-5 Palser 0.3-0.5 kg Rist + 3 160-180 20-30
1 Universalplade 1
Lammesteg Rist + Universalplade 3 80-100 3-4 Frosne ovnkartofler, Universalplade 3 180-200 25-35
1 0,3-0,5 kg
Andebryst Rist + Universalplade 3 70-90 2-3 Frosne kartoffelbade, Universalplade 3 190-210 25-35
1 0,3-0,5 kg
Bagte fiskefiletter, Rist + 3 200-220 30-40 v
0,4-0,8 kg Universalplade 1 3
Sprade fiskefiletter, Rist + 3 200-220 30-45 =
paneret, 0,4-0,8 kg Universalplade 1 §
Stegt oksemerbrad, Rist + 2 180-200 65-75 3
0,8-1,2 kg Universalplade 1 =S
Stegte greontsager, Universalplade 3 200-220 25-35 @
0,4-0,6 kg

Dansk 29
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Smart tilberedning

Dobbelt tilberedning

Inden du bruger den dobbelte tilberedningsfunktion: Seet rumopdeleren i ovnen.
For bedste resultater anbefaler vi at forvarme ovnen.

Folgende tabel viser 5 guider til dobbelt tilberedning, som vi anbefaler til tilberedning,

Du kan ogsa ngjes med at bruge det gverste eller nederste ovnrum for at spare strem.
Tilberedningstiden kan blive forleenget, nar du bruger saerskilte ovnrum. For bedste

resultater anbefaler vi at forvarme ovnen.

stegning og bagning. Ved at bruge funktionen Dobbelt tilberedning kan du tilberede din Qverste
hovedret og din sideanretning eller hovedret og dessert pa samme tid. - - - - - -
« Ved at bruge funktionen Dobbelt tilberedning kan forvarmningstiden forlanges. Mad Tilbeher Trin | Opvarmningstype | Temp. ('C) | Tid (min.)
Nr. | Ovnrum Mad Tilbehar Trin | Opvarmningstype | Temp. (°'C) | Tid (min.) Il Universalplade 4 170 30-35
1 | Qverste Sandkage Rist, diameter | 4 160-170 | 40-45 Scones Universalplade 4 180-190 30-35
25-26 cm form '
Nederste | Hjemmelavet | Universalplade | 1 ® 190-210 | 13-18 Lesmgne Rist 4 190-200 30-35
pizza, 10-12kg Kyllingelar * Rist + 4 230-250 | 30-35
2 | Qverste Stegte Universalplade | 4 220-230 13-18 Universalplade 4
grontsager,
0,4-08 kg *0vnen skal ikke forvarmes.
Nederste Ableterte Rist, form,20cm | 1 ) 160-170 70-80 Nederste
" . .

P Ipl 4 230-24 13-1 - - - : :
§ 3 | Buerste ftabrod Universalplade 30-240 18 Mad Tilbehar Trin | Opvarmningstype | Temp. (°C) | Tid (min.)
= Nederste | Kartoffelgratin, | Rist, 22-24cm | 1 180-190 | 45-50 Sma kager Universalplade 1 170 30-35
§ 10-15kg ovnfast fad
2 4 | overste | Kyllingelar Rist + 4 ] 230-250 | 30-35 Marmorkage Rist 1 160-170 | 60-70
= .

5 Universalplade | 4 Abletzerte Rist 1 160-170 | 70-80
& Nederste Lasagne, Rist, 22-24 cm 1 190-200 30-35 —

1,0-15kg ovnfast fad Hjemmelavet | Universalplade 1 @ 190-210 13-18

5 | @verste | Fiskefilet, bagt Rist + 4 210-230 | 1520 pizza,
Universalplade | 4 1,0-1,2 kg
Nederste | Butterdejsteerte, | Universalplade 1 170-180 25-30
&ble
30 Dansk
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Programmer til automatisk tilberedning

Enkelt tilberedning
Folgende tabel indeholder 40 autoprogrammer til tilberedning, stegning og bagning.

Den indeholder mangder, vaegtomrader og relevante anbefalinger. Tilberedningstilstande
og -tider er forudprogrammeret for at gore det let for dig. Du finder nogle opskrifter til

autoprogrammerne i instruktionsbogen.

Autotilberedningsprogrammer 1 til 19, 38 og 39 inkluderer forvarmning og visning af
forvarmningsstatus. Seet madvarerne i ovnen efter forvarmningsbippet.

Tryk derefter pa Tilberedningstid for at starte automatisk tilberedning.

A ADVARSEL
Brug altid ovnhandsker, nar du tager mad ud.
Kode Mad Veegt (kg) Tilbehar Trin
10-15 Rist 3
A1l Kartoffelgratin Forbered en frisk kartoffelgratin ved brug af et ovnfast fad,
22-24 cm. Start program. Nar forvarmningsbip lyder, sa seet
fadet pa midten af risten.
0812 | Rist | 3
A2 | Grontsagsgratin Forbered en frisk gr@ntsagsgjratin ved prug af et ovnfa§t fad,
22-24 c¢m. Start program. Nar forvarmningsbip lyder, sa seet
fadet pa midten af risten.
12-15 | Rist | 3
A3 | Pastatilberedning Forbered en pastagratin ved brug af et ovnfast fad, 22-24 cm.
Start program. Nar forvarmningsbip lyder, sa saet fadet pa
midten af risten.
10-15 | Rist | 3
Ad Lasagne Forbered en hjemmelavet lasagne ved brug af et ovnfast fad,
22-24 cm. Start program. Nar forvarmningsbip lyder, sa st
fadet pa midten af risten.

Kode Mad Veegt (kg) Tilbehar Trin
1,2-15 Rist 3
A5 Ratatouille Kom ingrediense[ne til ratatguille 41 en kassefol\e med Iég;
Start program. Nar forvarmningsbip lyder, sa seet fadet pa
midten af risten. Bag tildaekket. Rer rundt for servering.
12-14 | Rist | 2
AG Ebletzrte Klarger &bletzerten i en rund bageform_med Aen diameter pa
24-26 c¢m. Start program. Nar forvarmningsbip lyder, sa seet
formen pa midten af risten.
0,3-0,4 ‘ Universalplade ‘ 3
A7 Croissanter Forbgred croissﬂanter (afkglet,ﬂ faerdig dej).
Anbring dem pa bagepapir pa universalpladen. Start program.
Seet pladen ind, nar forvarmningsbippet lyder.
0,3-04 ‘ Universalplade ‘ 3
A8 Butterdejstaerte, | Anbring butterdejsabletaerten pa bagepapir pa
&ble universalbakken. Start program. Seet pladen ind, nar
forvarmningsbippet lyder.
12-15 | Rist | 2
Forbered quiche-dejen, kom den i en rund quiche-form,
A9 | Quiche lorraine | digmeter
25 cm. Start program. Nar forvarmningsbip lyder, sa tilset fyld,
0g seet formen pa midten af risten.
0607 | Rist | 3
A 10 Hvidt brad Klarger dejen, og kom den i en sort, rektangu_\aer b_ageform
(Iengde 25 cm). Start program. Nar forvarmningsbip lyder, sa
seet fadet pa midten af risten.
0809 | Rist | 3
aqp | Hvidtbredaf | Kiarger dejen, og kom den i en sort, rektanguleer bageform

blandet korn

(lzengde 25 cm). Start program. Nar forvarmningsbip lyder, sa
szt fadet pa midten af risten
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Smart tilberedning
Kode Mad Veegt (kg) Tilbehar Trin Kode Mad Veegt (kg) Tilbehar Trin
0,3-0,5 Universalplade 3 0,7-0,8 Rist 3
A12 Boller og Forbered bollerne og rundstykkerne (afkelet, faerdig dej). A 19 Brownies Forbered dejen ved brug af et ovnfast fad, 20-24 cm. Start
rundstykker Anbring dem pa bagepapir pa universalpladen. Start program. program. Nar forvarmningsbip lyder, sa saet fadet pa midten af
Indszet pladen efter forvarmningship. risten.
08-12 Rist 3 09-11 Rist + 2
Kom frisk frugt (hindbaer, brombaer, appelsinskiver eller o Stegt 1,1-13 Universalplade 1
A13 Frugtdessert i i - . ) o
g peereskiver) i et ovnfast tad 22-24 cr'n‘ Fordel smuldzat pa oksemarbrad Krydr oksekadet, og opbevar det i kaleskabet i 1 time.
tqmﬁnswnpmngLNmfmvmmmnmbmlwknwsatmdm Placer det pa risten med fedtsiden op.
pa midten af risten.
. 09-11 Rist + 2
0,5-0,6 ‘ Universalplade ‘ 3 Universalplade
Langsomt stegt 1,1-13 1
A14 Scones Anbring sconesene (5-6 cm diameter) pa bagepapir pa pladen. A21 r?)astbeef g : —
Start program. Seet pladen ind, nar forvarmningshippet lyder. Krydr oksekedet, og opbevar det i keleskabet i 1 time.
- Placer det pa risten med fedtsiden op.
05-06 | Rist | 3
Klargar dejen, og kom den i en sort, rektangulzer bageform, 26 0406 Rist + ‘
arger dejen, og kom den i en sort, rektangulaer bageform, )
@ A 15 Sandkage ‘gd' Jen, 0g e g . \gd " 06-08 Universalplade 1
3 cm i |amﬂetelr‘ Start program. Nar forvarmningsbip lyder, sa st A22 | Lammekoteletter oY
E formen pa midten af risten. Mariner lammekoteletterne med krydderier, og placer dem pa
5 07-08 | Rist | 2 risten.
g A16| Marmorkage | Forbered dejen, og kom denien rund metalform eller bageform. Lammelalle pA 10-15 Rist + 3
= Start program. Nar forvarmningsbip lyder, sa sat formen pa A 23 15-20 Universalplade 1
= ) ) ben
midten af risten. - ) .
Marinér lammekellen, og anbring den pa risten.
0708 | Rist | 2 0510 — ;
A17 Hollandsk Klargar dejen, og kom den i en sort, rektangulzer bageform A4 | Fleskesteg med L0120 Universalplade .
formkage (Izengde 25 cm). Start program. Nar forvarmningsbip lyder, sa svaer —
seet formen pa midten af risten. Placer flaeskestegen med fedtsiden opad pa risten.
0.4-05 | Rist | 3 0,8-1,0 Rist + 3
A18 | Frugttertebund | KOM dejen i en sort, smurt bageform til kagebund. Start - A25 Ribben 1,0-1.2 Universalplade 1
program. Nar forvarmningsbip lyder, sa seet formen pa midten Placer ribbenene pa risten.
af risten.

32 Dansk
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Kode Mad Veegt (kg) Tilbehar Trin Kode Mad Veegt (kg) Tilbehar Trin
09-1,1 i 2 0,3-0,5
) Rist + Universalplade 3
11-13 Universalplade 1 05-0,7
A26 kvllina. hel — A 32 Setunge i
yiling, he Skyl, og rengar kyllingen. Pensl kyllingen med olie og Anbring setunge pa bagepapir pa universalbakken.
krydderier. Placer den med brystsiden opad pa risten, og vend Skeer overfladen med kniv.
den, sa snart ovnen bipper. 04-06 Rist + 4
0,4-06 Rist + 4 ‘ 06-08 Universalplade 1
A27 | Kyllingebryst 0,6-08 Universalplade 1 A33 ] Laksefilet i —
i Skyl, og renger fileterne eller steaksene. Anbring fileterne med
Marinér brystet, og anbring det pa risten. skindsiden op pa risten.
0,6-0.8 Rist + 4 0,4-0,6 ]
) . ) Universalplade 4
A28 Kyllingelar 08-10 Universalplade 1 06-08
Pensl med olie og krydderier, og anbring dem pa pladen. A 34 | Stegte grantsager Skyl, og klarger skiver af courgette, aubergine, peberfrugt, lag
0,3-0,4 Rist + 4 ogdwwwommwwﬁnﬂnmddwemhaunmogkwmmnw
) Fordel dem jaevnt pa pladen.
0,4-0.5 Universalplade 1 n
0,6-0,8 ) =
A29 | Andebryst | piacer andebrystet med fedtsiden opad pa risten. Universalplade 3 2
Den farste indstilling er til medium, den anden til medium- Halve bagte 08-10 E
gennemstegt. A35 kartofler Del store kartofler (hver 200 g) i halve, pa langs. g
03-05 Anbring dem med den skarne side opad pa plade, og pens| med é
— Universalplade 4 olivenolie og krydderier. =)
A30 Drredfilet 05-0,7 0305 =
Placer arredfileterne med skindsiden opad pa universalpladen. e Frosne 0'5 0'7 Universalplade 3
0.3-0,5 Rist + 4 ovnpomfritter - — -
) Fordel de frosne ovnpomfritter jeevnt pa pladen.
0,5-0,7 Universalplade 1
0,3-05 }
el Orred skyl og renger fisken, og placer hoved-til-hale pa risten. Frosne Universalplade 3
Kom citronsaft, salt og krydderier ind i fisken. A37 kartoffelbade 05-0.7
Skeer skindets overflade med en kniv. Pensl med olie og salt. Fordel de frosne kartoffelbade jeevnt pa pladen.

Dansk 33
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Smart tilberedning

Dobbelt tilberedning

Folgende tabel indeholder 10 autoprogrammer til tilberedning, stegning og bagning.

Du kan kun bruge det gverste ovnrum eller det nederste ovnrum og bruge det gverste og
nederste ovnrum pa samme tid.
Programmet indeholder dets maengder, vaegtomrader og relevante anbefalinger.
Tilberedningstilstande og -tider er forudprogrammeret for at gore det let for dig.

Du finder nogle opskrifter til autoprogrammerne i instruktionsbogen.

Alle automatiske Dobbelt tilberedning-programmer inkluderer forvarmning og visning af

forvarmningsstatussen.

Seet madvarerne i ovnen efter forvarmningsbippet.
Tryk derefter pa Tilberedningstid for at starte automatisk tilberedning.

Kode Mad Veegt (kg) Tilbehar Trin
0,3-0,6 A
Rist 3
0,6-09
A38 Frossen pizza Start program. Nar forvarmningsbip lyder, sa set den frosne
pizza midt pa risten. Den forste indstilling er til tynd italiensk
pizza, den anden indstilling er til tykke pan-pizzaer.
08-10 ]
Universalplade 2
10-12
p3g | Hiemmelavet | e pereq den hjemmelavede pizza med geerde, og set den pa
pizza pladen. Vaegtindstillingerne er inklusive dej og topping, som
f.eks. sovs, grentsager, skinke og ost. Start program. Saet pladen
ind, nar forvarmningsbippet lyder.
05-06 .
. Rist 2
n4g | Gerdej, der 0708
cBn haever Forbered dejen i en skal, tildeek med madfilm.
o Placer den pa midten af risten. Den farste indstilling er til pizza
; 0g kagedej, den anden indstilling er til broddej.
=3
m
o
o
3
2
(]
34 Dansk

A ADVARSEL
Brug altid ovnhandsker, nar du tager mad ud.
Kode |  Mad vegtk9) |  Tilbehor | Trin
@verste
10-15 | Rist | 4

A1l Kartoffelgratin

Forbered en frisk kartoffelgratin ved brug af et ovnfast fad,
22-24 cm. Start program. Nar forvarmningsbip lyder, sa seet

fadet pa midten af risten.

A2 Lasagne

1,0-1,5

| Rist

4

Forbered en hjemmelavet lasagne ved brug af et ovnfast
fad, 22-24 cm. Start program. Nar forvarmningsbip lyder,

sa st fadet pa midten af risten.

A3 Kyllingelar

0,6-0,8

Rist +

0,8-10

Universalplade

Pensl med olie og krydderier, og anbring

pa rist.

Halve bagte

Ad kartofler

0,6-0,8

08-10

Universalplade

Del store kartofler (hver 200 q) i halve, pa langs.
Anbring dem med den skarne side opad pa plade, og pensl

med olivenolie og krydderier.
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Kode Mad Vgt (ko) Tilbehar Trin Testmaltider
0,3-0,5 . | henhold til standard EN 60350-1
Frosne Universalplade 4
A5 A 0,5-0,7
ovnpomfritter - 1. Bagning
Fordel de frosne ovnpomfritter jeevnt pa pladen. ) ) ) ) )
Nederst Anbefalingerne for bagning geelder for en forvarmet ovn. Anvend ikke funktionen Hurtig
eaerste forvarme. Indseet altid plader med den skra kant fremad mod lagen.
1214 | Rist | 1
- - N : . ) Temp. Tid
Klarger aebletaerten i en rund bageform med en diameter pa Type Tilbehar Trin Opvarmningstype . .
A1l [bletaerte . o . (0 (min.)
24-26 cm. Start program. Nar forvarmningsbip lyder, sa seet
formen pa midten af risten. Sma kager Universalplade 3 IZI 165 25-30
. 0,3-04 ‘ Universalplade ‘ 1 ) 165 28-33
A2 Butterdejsteerte, | Anbring butterdejsaebletaerten pa bagepapir pa
&ble universalbakken. Start program. 1+4 155 | 35-40
Seet pladen ind, nar forvarmningsbippet lyder. - -
1915 ‘ Rt ‘ 1 Finskbrad Universalplade + 1+4 140 28-33
<o A 15 : : universalplade
A3 | Quiche lorraine Fprbered quiche-dejen, kom den |aen rund qm.cheffqrm, Fedtfattig Rist + 5 |:| 160 3540
diameter 25 cm. Start program. Nar forvarmningsbip lyder, ) . (%]
sa tilseet fyld, og seet formen pa midten af risten PLILESS Slip let-springform 3
¥ld, 09 P : (diameter 26 cm) 2 160 | 35-40 3
0306 Rist 1 =
i B}
06-09 1+4 155 45-50 3
(1]
A4 Frossen pizza | St den frosne pizza pa midten af risten. Abletaerte Rist + 1 placeret |:| 160 | 70-80 5
Start program. Seet risten ind, nar forvermningsbip lyder. 2 slip let-springforme diagonalt é'
Den farste indstilling er til tynd italiensk pizza, den anden * (diameter 20 cm)
indstilling er til tykke pan-pizzaer. Universalplade + 1+3 160 80-90
0,8-10 Universalplade 1 Rist + 2 slip let-springforme
1,0-1,2 P ** (diameter 20 cm)
a5 | Fiemmelavet Forbered den hjemmelavede pizza med geerdej, 0g st den * To kager placeres pa risten bagerst til venstre og foran til hejre.
pizza pa pladen. Vaegtindstillingerne er inklusive dej og topping, ** To kager placeres i midten oven pa hinanden.
som f.eks. sovs, grantsager, skinke og ost. Start program.
Seet pladen ind, nar forvarmningsbippet lyder.
Dansk 35
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Smart tilberedning
2. Grilning Samling af ofte anvendte opskrifter til automatisk tilberedning
Forvarm den tomme ovn i 5 minutter vha. funktionen Stor grill.
Temp Kartoffelgratin
Type Tilbehar Trin | Opvarmningstype €O : Tid (min.)
- Ingredienser 800 g kartofler, 100 ml maelk, 100 ml flade, 50 g pisket &g, 1 spsk
Toast af Rist 5 270 1-2 salt, 1 spsk peber, 1 spsk muskatned, 150 g revet ost, smer, timian
franskbrad (maks.) . . 4 ' '
Burgere * Rist + 4 270 1 15-18 Vejledning  Skreel kértoflerne, 0g skeer dem i 3 mm tykke skiver. Snj@r et ildfast
) fad (22-24 cm) med smar. Spred kartoffelskiverne ud pa et rent
(12 stk.) universalplade 1 (maks.) 2.5-8 ) - )
) . viskestykke, og daek dem til med viskestykket, mens du forbereder
(til opsamling af dryp)

resten af ingredienserne.

*Vend efter /3 af tilberedningstiden. Bland resten af ingredienserne, undtagen revet ost, i en stor skal, og

ror godt. Laeg lag af kartoffelskiver i fadet, sa de overlapper lidt, og
3. Stegning haeld blandingen over kartoflerne. Drys den revne ost over, og kom

; retten i ovnen. Servér retten med et par friske timianblade.
Type Tilbehar Trin | Opvarmningstype | Temp. (°C) (;Ilg )
Hel kylling Rist + 3 205 | 80-100* Grontsagsgratin
universalplade 1 .
(til opsamling af dryp) Ingredienser 800 g grentsager (courgette, tomat, lag, gulerod, peber, forkogte

kartofler), 150 ml flade, 50 g piskede hele &g, 1 spiseskefuld af hver
*Vend, nar halvdelen af tiden er gaet. af falgende: salt, krydderi (peber, persille eller rosmarin), 150 g revet
ost, 3 spiseskefulde olivenolie, nogle timiankviste

Vejledning  Vask grentsagerne, og skaer dem i 3-5 mm tykke skiver. Laeg
skiverne i et ildfast fad (22-24 cm), og hzeld olivenolien over
grontsagerne. Bland resten af ingredienserne, undtagen revet ost, og
haeld blandingen over grentsagerne. Drys den revne ost over, og kom
retten i ovnen. Servér retten med et par friske timianblade.
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Lasagne

Ingredienser

Vejledning

2 spiseskefulde olivenolie, 500 g hakket oksekad, 500 ml tomatsovs,
100 ml oksefond, 150 g terrede lasagneplader, 1 lag (hakket), 200 g
revet ost, 1 teskefuld af hver af folgende: tarrede persilleflager,
oregano, basilikum

Lav tomat/kedsaucen. Varm olien i en pande, og steg det hakkede
oksekad med hakket lag i ca. 10 minutter, indtil det er brunet godt.
Haeld tomatsaucen og bouillon over, og tilset ogsa de terrede
krydderier. Bringes i kog, og det skal derefter simre i 30 minutter.
Kog lasagnepladerne i henhold til vejledningen pa pakken. Lag lag af
lasagneplader, kadsauce og ost, 0g gentag. Drys med den resterende
0s, 0g kom retten i ovnen.

Abletaerte

Ingredienser

Vejledning

« Dej: 275 g mel, /2 spiseskefuld salt, 125 g hvidt puddersukker, 8 g
vaniljesukker, 175 g koldt smar, 1 a&g (pisket)

« Fyld: 750 g faste, hele abler, 1 spiseskefuld citronsaft, 40 g
sukker, 1/2 spiseskefuld kanel, 50 g kernefri rosiner, 2 spiseskefulde
brodkrummer

Sigt mel og salt i en stor skal. Sigt sukker og vaniljesukker ned

i melblandingen. Kom smarret ned i melblandingen, og skeer

den i sma stykker med 2 knive. Tilsaet 3/ af det piskede aeg.

Alt alle ingredienserne i foodprocessoren, indtil dejen er let
smuldrende. Form dejen til en kugle med dine hander. Pak den ind i
husholdningsfilm, og opbevar den keligt i ca. 30 minutter.

Smer springformen (24-26 c¢m), og kom lidt mel pa bordet. Rul 3/s af
dejen ud til en tykkelse pa 5 mm. Laeg dejen i formen (bunden og
siderne).

Skrael og udkern ablerne. Skaer dem i tern pa cirka 3/4 X 3/4 cm.
Sprojt &blerne med citronsaft, og bland godt. Vask og ter solbzer og
rosiner. Tilseet sukker, kanel, rosiner og solbaer. Bland godt, og kom
bredkrummer pa toppen. Tryk let ned.

Rul resten af dejen ud. Skeer dejen i smalle striber, og laeg dem pa
tveers oven pa fyldet. Pensl taerten med resten af det sammenpiskede
*&g.
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Smart tilberedning

Quiche lorraine

Ingredienser

Vejledning

Frugtdessert

Ingredienser

Vejledning
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« Dej: 200 g mel, 80 g smar, 1 &g
« Fyld: 75 g fedtfri bacon i tern, 125 ml flade, 125 g creme fraiche,
2 piskede @&g, 100 g revet ost, salt og peber.

For at blande dejen skal du komme mel, smar og a&g i en skal og
blande det til en blad dej, som skal hvile i kaleskabet i 30 min.

Rul dejen ud, og kom den i et smurt, ildfast keramisk teertefad

(25 cm). Prik huller i bunden med en gaffel. Bland &g, flede, creme
fraiche, ost, salt og peber. Hzld det over dejen, lige inden det skal i
ovnen.

« Topping: 200 g mel, 100 g smar, 100 g sukker, 2 g salt, 2 g kanel
« Frugt: 600 g blandet frugt

Bland alle ingredienser til en letsmuldrende masse til topping.

Spred den blandede frugt ud i et ildfast fad, og kom massen ovenpa.

Hjemmelavet pizza

Ingredienser

Vejledning

« Pizzadej: 300 g mel, 7 g targeer, 1 spsk olivenolie, 200 ml varmt
vand, 1 spsk sukker og 1 spsk salt

« Topping: 400 g skivede grentsager (aubergine, courgette, lag,
tomat), 100 g skinke eller bacon (hakket), 100 g revet ost

Kom mel, geer, olie, salt, sukker og varmt vand i en skal, og bland
sammen til en fugtig dej. &It i en mixer eller i handen i ca. 5-10 min.
Kom lag pa, og kom skalen i ovnen i 30 min ved 35 °C for at
efterhave. Rul dejen ud til en firkant pa en melet overflade, og laeg
den pa pladen eller pizzapladen. Kom tomatpuré pa dejen og derefter
skinke, champignon, oliven og tomat. Drys med ost og bag den.

Stegt oksemorbrad

Ingredienser

Vejledning

1 kg oksemerbrad, 5 g salt, 1 g peber, 3 g rosmarin og 3 g timian

Krydr kedet med salt, peber og rosmarin, og lad det sta i kaleskabet i
1 time. Laeg det pa risten. Kom det i ovnen, og start tilberedningen.

Urtestegte lammekoteletter

Ingredienser

Vejledning

1 kg lammekoteletter (6 stk.), 4 store fed hvidlag (presset), 1 spsk.
frisk timian (knust), 1 spsk. frisk rosmarin (knust), 2 spsk. salt, 2 spsk.
olivenolie

Bland salt, hvidlag, urter og olie, og haeld over lammekadet.
Vend dem, sa blandingen kommer pa begge sider, og lad dem hvile
ved stuetemperatur mellem 30 minutter og 1 time.
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Vedligeholdelse

Ribben

Ingredienser 2 raekker spareribs, 1 spsk sorte peberkorn, 3 laurbaerblade,
1 lag (hakket), 3 fed hvidlag (hakket), 85 g brun farin, 3 spsk
Worcestershire-sauce, 2 spsk tomatpuré, 2 spsk olivenolie

Vejledning  Lav en barbecuesauce. Varm olien i en pande, og tilsat lag. Kog,
indtil de er blade, og tilset de andre ingredienser.
Steg, og senk varmen, og lad simre i 30 minutter. Marinér kedet med
barbecuesaucen mellem 30 minutter og 1 time.

Rengoring

A ADVARSEL

« Sorg for, at ovnen og tilbeher er afkalet inden rengering.
« Brug ikke slibende rengeringsmidler, harde barster, skuresvampe eller klude, staluld,
knive eller andre slibende materialer.

Ovnens indre

« Til rengering af ovnens indre skal du bruge en ren klud og et mildt rengeringsmiddel
eller varmt sabevand.

« Rengar ikke Iagens taetning manuelt.

« Brug kun standardovnrengeringsmidler for at undga at beskadige de emaljerede
ovnoverflader.

« For at fjerne besveaerligt snavs skal du bruge et sarligt ovnrensemiddel.

Ovnens ydre

Til rengering af ovnens yderside, f.eks. lage, handtag og display, skal du bruge en ren
klud og et mildt rengeringsmiddel eller varmt seebevand. After med kokkenrulle eller en
tar klud.

Fedt og snavs kan seette sig fast, seerligt omkring handtag, pga. den varme [uft, der
kommer ud indefra. Det anbefales at rengere handtaget efter hver brug.

Tilbehar

Rengor tilbeharet efter hver brug, og ter det af med et viskestykke. For at fjerne
genstridigt snavs kan tilbeharet laegges i blad i varmt seebevand i ca. 30 minutter, far det
vaskes pa normal vis.

Katalytisk emaljeoverflade (kun visse modeller)

De udtagelige dele er belagt med en markegra katalytisk emalje. De kan blive snavsede
af olie og fedt, der skyldes den cirkulerende luft ved brug af varmluft. Disse aflejringer
braender dog af ved en ovntemperatur pa 200 °C og hojere.

1. Fjern alt tilbeharet fra ovnen.

2. Renger ovnen indvendigt.

3. Veelg Varmluft med maks.-temperatur, og ker processen i time.

Dansk 39
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Vedligeholdelse

Dor

Fjern kun ovnens lage i forbindelse med rengaring. Falg disse instruktioner for at fjerne
lagen i forbindelse med rengering.

A ADVARSEL

Ovnlagen er tung.

‘ 1 N 1. Abn lagen, og abn clipsene pa begge
i 1

haengsler.

2. Luk lagen ca. 70°. Tag med begge haender
fat om siderne pa ovnlagen, og laft og traek
opad, indtil haengslerne kan tages ud.

4. Folg derefter trin 1 og 2 ovenfor i omvendt
reekkefolge for at seette lagen pa igen. Serg
for, at clipsene sidder fast pa begge sider.
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3. Rengor lagen med saebevand og en ren klud.

Lageglasset

Afhzengigt af modellen er ovnlagen er udstyret med 3-4 lag glas, der er placeret mod
hinanden. Fjern kun lageglasset i forbindelse med rengering. Felg disse instruktioner for
at fjerne lageglasset i forbindelse med rengering.

e 1. Brug en skruetraekker til at fjerne skruerne i
hajre og venstre side.

2. Fjern beklzedningen i pilens retning.
3. Fjern det forste lag glas fra lagen.

4. Fjern det andet lag glas fra lagen i pilens
retning.
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01 Supportclips 1
02 Supportclips 2
03 Supportclips 3

A ADVARSEL

5. Fjern det tredje lag glas fra lagen i pilens
retning.

6. Rengor glasset med sabevand og en ren
klud.

7. Monter derefter glassene igen pa falgende
made:

« Se billedet, og find haengslerne. Indsaet
lag 3 under supportclips 1, lag 2 mellem
supportclips 1 0g 2, og lag 1 i supportclips
3 i denne raekkefalge. Serg for, at den
trykte side af glasset vender indad.

/\ FORSIGTIG

For at identificere den rigtige side af arket,
skal du se efter maerket "PYRO" i hjernet af
hvert ark.

Korrekt retning: PYRO-#-+

Forkert retning: =—+-0AY9

8. Nar du har isat lag 2, skal du trykke ned
pa glasclipsene og kontrollere, at glaslaget
sidder ordentligt fast.

9. Folg trin 1-2 ovenfor i omvendt raekkefolge
for at montere beklaedningen igen.

For at forhindre varmelzekage skal glaslagene monteres korrekt.

Vandopsamler

01 Vandopsamler

Sideskinner (kun visse modeller)

Vandopsamleren opsamler ikke kun
overskydende vaeske fra madlavning, men 0gsa
madrester. Tom, 0g renger vandopsamleren
med jeevne mellemrum.

A ADVARSEL

Hvis der opstar vandlaekage fra
vandopsamleren, skal du kontakte os eller et
lokalt Samsung-servicecenter.

1. Tryk pa toppen af den venstre sideskinne,
0g sa&nk den ca. 45°.

2. Trek i, og fjern bunden af venstre
sideskinne.

3. Fjern den hajre sideskinne pa samme made.

4. Rengor begge sideskinner.

5. Folg derefter trin 1 og 2 ovenfor i omvendt
reekkefolge for at montere sideskinnerne
igen.
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Ovnen virker, selvom sideskinnerne og ristene
ikke er pa plads.
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Vedligeholdelse

Udskiftning ovnlys i siden

1. Hold i den nederste del af deekslet til
sideovnlyset med én hand, og brug et
veerktej med en flad klinge, som f.eks. en
bordkniv, til at fjerne daekslet som vist.

2. Udskift sideovnlyset.

3. Genmonter lysdakslet.

Paerer

1. Fjern glasdaekslet ved at dreje det mod uret.

2. Udskift ovnpaeren.

3. Rengor glasdaekslet.

4, Folg derefter trin 1 ovenfor i omvendt
reekkefolge for at montere glasdaekslet igen.

A ADVARSEL

« For du udskifter en paere, skal du slukke ovnen og tage stremstikket ud.

« Brug kun 25-40 W / 220-240 V peerer, som er varmeresistente op til 300 °C.
Du kan kabe godkendte paerer hos det lokale Samsung-servicecenter.

« Brug altid en ter klud ved handtering af halogenpaerer. Det skal du gere for at undga, at
der overfores fingeraftryk eller sved til paeren, da det kan forkorte paerens levetid.
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Fejlfinding

Kontrolpunkter

Hvis der opstar et problem med ovnen, skal du starte med at kontrollere nedenstaende
tabel og afprove lgsningsforslagene. Hvis problemet opstar igen, skal du kontakte et
lokalt Samsung-servicecenter.

Problem

Arsag

Handling

Problem

Arsag

Handling

Ovnens yderside
er for varm under
tilberedning.

« Ovnen er monteret et sted
uden god ventilation

« Overhold de afstande,
der er angivet i
monteringsvejledningen til
produktet.

Knapperne kan ikke
trykkes ordentligt
ind.

« Der sidder noget fast
mellem knapperne

« Fjern det, der sidder fast, og
prov igen.

« Beroringsfalsom model:
Der er fugt pa ydersiden

« Aftar fugten, og prev igen.

Lagen kan ikke
abnes ordentligt.

« Der sidder madrester fast
mellem lagen og ovnens
inderside

« Renger ovnen grundigt, og
abn derefter lagen igen.

« Lasefunktionen er
aktiveret

« Kontrollér, om lasefunktionen
er aktiveret.

Tiden vises ikke.

« Strommen er ikke sat til

« Kontrollér, om stremmen er
tilsluttet.

Ovnen fungerer
ikke.

« Strommen er ikke sat til

« Kontrollér, om stremmen er
tilsluttet.

Det indvendige lys
er svagt eller kan
ikke taendes.

« Lampen taender og slukker
igen

« Lampen slukker automatisk
efter en vis periode for at
spare strgm. Du kan taende
den igen ved at trykke pa
ovnlysknappen.

« Lampen er daekket af
fremmedlegemer under
madlavning.

« Rengor ovnen indvendigt, og
kontrollér derefter igen.

Ovnen stopper,
mens den er i brug.

« Stromstikket er ikke sat i

« Tilslut stremmen igen.

Strammen slukkes,
mens ovnen er i
brug.

« Tilberedningen tager meget
lang tid

« Lad ovnen nedkole efter
langvarig tilberedning.

Der kan forekomme
elektriske stad pa
ovnen.

« Hvis elektriciteten ikke er
jordforbundet korrekt

« Du bruger et stik uden
jording

« Kontrollér, at
stremforsyningen er jordet
korrekt.

« Blaeseren fungerer ikke

« Lyt efter lyden fra blaeseren.

Der drypper vand.

« Ovnen er monteret et sted
uden god ventilation

« Overhold de afstande,
der er angivet i
monteringsvejledningen til
produktet.

Der kommer damp
ud en revne i lagen.

« Der bruges flere stramstik i
samme stikkontakt

« Brug ét stik.

Der ligger vand
tilbage i ovnen.

« Der kan vaere vand eller
damp til stede i visse
situationer alt afhaengigt af
de anvendte madvarer.

Det er ikke en fejl i
produktet.

« Lad ovnen afkale, og ter
den derefter af med et tort
viskestykke.

Der er ikke stram
til ovnen.

« Strommen er ikke sat til

« Kontrollér, om stremmen er
tilsluttet.

Lysstyrken i ovnen
varierer.

« Lysstyrken skifter
alt efter eendringer i
udgangseffekten.

« &ndringer i udgangseffekten
under madlavning er ikke
fejl, sa du skal ikke vaere
bekymret.
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Fejlfinding

Problem

Arsag

Handling

Problem

Arsag

Handling

Tilberedningen
er feerdig, men
blaeseren karer
stadig.

« Blaeseren karer automatisk i
et bestemt stykke tid for at
ventilere ovnens inderside.

« Dette er ikke fejl, sa du skal
ikke veere bekymret.

Ovnen er varm
under pyro-
rengering.

« Det er fordi, pyro-rengering

anvender hgje temperaturer.

« Dette er ikke fejl, sa du skal
ikke veere bekymret.

Ovnen bliver ikke
varm.

« Lagen er aben

Luk lagen, og genstart.

« Ovnfunktionerne er ikke
indstillet korrekt

Se kapitlet om brug af ovnen,
0g nulstil ovnen.

« Hvis sikringen er sprunget,
eller kredslabsafbryderen er
blevet udlgst.

Udskift sikringen, eller nulstil
relaeet. Tilkald en elektriker,
hvis dette sker flere gange.

Der lugter braendt
under brug af

pyrolysefunktionen.

« Der bruges meget
hoje temperaturer ved
pyrolyserengering, sa du
kan maske lugte braendende
madrester.

« Dette er ikke fejl, sa du skal
ikke veere bekymret.

Damprengering
fungerer ikke.

« Det er fordi, temperaturen
er for hoj.

« Lad ovnen kole ned, og prov
igen.

Der kommer rgg ud
under brug.

« Under forste brug

Der kan komme rog fra
varmeapparatet, farste gang
ovnen er i brug. Dette er
ikke fejl, og nar du har brugt
ovnen 2-3 gange, sker det
ikke lzengere.

Tilstanden Dobbelt
tilberedning
fungerer ikke.

« Hvis rumopdeleren ikke er
samlet korrekt

« |set rumopdeleren korrekt,
0g brug den.

Tilstanden Enkel
tilberedning
fungerer ikke.

« Hvis rumopdeleren er sat i
avnen.

« Tag rumopdeleren ud, og brug
den.

« Der er madvarer i
varmeapparatet

Lad ovnen kale tilstraekkeligt
af, og fjern madvarerne fra
varmeapparatet.

Der lugter braendt
eller af plastik, nar
ovnen er i brug.

« Du bruger plastikbeholdere
eller andre ting, der ikke er
varmebestandige.

Brug glasbeholdere, som kan
tale varme temperaturer.

=

(1)

;_'; Ovnen tilbereder « Lagen abnes ofte under « Undga at abne lagen mange

3.. ikke maden tilberedning gange, medmindre du

a ordentligt. tilbereder noget, der skal
vendes.
Hvis du ofte abner lagen,
saenkes ovntemperaturen,
og det kan pavirke
tilberedningsresultatet.
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Informationskoder

Hvis ovnen ikke fungerer, far du muligvis vist en informationskode i displayet. Kontrollér

nedenstaende tabel, og afprev lasningsforslagene.

Kode Betydning Handling
Rumopdeleren ma ikke fjernes
under tilberedning i tilstanden

Hvis rumopdeleren fjernes under Dobbelt tilberedning.
tilberedning i tilstanden Dobbelt Sluk ovnen, og genstart den

-dc- tilberedning. derefter. Hvis problemet opstar

Hvis rumopdeleren fjernes under igen, skal du slukke for streammen

tilberedning i tilstanden Enkel i mindst 30 sekunder, og derefter

tilberedning. skal strammen tilsluttes igen.
Hvis problemet stadig opstar,
skal du kontakte et servicecenter.

Sikkerhedsafbryder

Ovnen har veeret i brug ved en )

indstillet temperatur i lang tid Dette er ikke et systemproblem.

S-01 ' Sluk ovnen, og fjern foedevarerne.

« Under 105 °C - 16 timer
« Fra 105 °C til 240 °C - 8 timer
« Fra 245 °C til maks. - 4 timer

Prov derefter igen normalt.

Kode Betydning Handling
C-d1 Fejl i lagelasen
C-20 Sluk ovnen, og genstart den
c-21 derefter. Hvis problemet opstar
- sensorfejl igen, skal du slukke for strammen
i mindst 30 sekunder, og derefter
C-23 skal strammen tilsluttes igen.
C-F1 | Opstar kun under EEPROM Read/Write | Hvis problemet stadig opstar,
C-FO Opstar, hvis der ikke er kommunikation skal du kontakte et servicecenter.
mellem primaer PCB og sekundaer PCB.
Sluk ovnen, og genstart den
derefter. Hvis problemet opstar
Opstar, hvis der er igen, skal du slukke for stremmen
C-F2 kommunikationsproblemer mellem i mindst 30 sekunder, og derefter
Touch IC <-> Main eller Sub micom skal stremmen tilsluttes igen.
Hvis problemet stadig opstar,
skal du kontakte et servicecenter.
Renger knapperne, og serg for, at
. der ikke er vand pa eller omkring
Knapfejl dem. Sluk ovnen, og prav igen
C-do Forekommer nar en knap trykkes og o N )
holdes nede i en vis tid. Hvis problemet opstar igen, skal
du kontakte et lokalt Samsung-
servicecenter.
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Tilleeg

Produktdataark

SAMSUNG

SAMSUNG

Modelidentifikation

NV75K5571RS/NV75K5571BS/
NV75M5572RS

Type af ovnrum

Enkelt @verste Nederste

Indeks for energieffektivitet pr. ovnrum
(EEl ovnrum)

95,4 100,0 1015

Energieffektivitetsklasse pr. ovhrum

A A A

Nedvendigt energiforbrug til opvarmning
af en standardiseret maengde i et ovnrum
i en elektrisk opvarmet ovn med et
program i konventionel tilstand pr.
ovnrum (endelig elektrisk energi)

(EF elektrisk ovnrum)

0,99 kWh/
program

Nedvendigt energiforbrug til opvarmning
af en standardiseret maengde i et
ovnrum i en elektrisk opvarmet ovn med
et program i blaeserstyret tilstand pr.
ovnrum (endelig elektrisk energi)

(EF elektrisk ovnrum)

0,83 kWh/
program

0,69 kWh/
program

0,69 kWh/
program

Antal ovnrum

3 (Enkelt, @verste, Nederste)

Opvarmningskilde pr. ovnrum (elektricitet

elektricitet
eller gas)
Rumfang pr. ovnrum (V) 75L 34 L 32L
Ovntype Indbygget
NV75K5571RS : 45,2 kg
Enhedens vagt (M) NV75K5571BS : 44,7 kg

NV75M5572RS : 46,5 kg

Data fastsat i henhold til standard EN 60350-1 og Kommissionsbestemmelser

(EU) nr. 65/2014 og (EU) nr. 66/2014.

46 Dansk

Tips til energibesparelse

« Under tilberedning ber ovnlagen vere lukket, dog ikke nar du vender madvarer.
Abn ikke 1agen hyppigt under tilberedning for at bevare ovntemperaturen og spare

energi.

« Planlag ovnbrug for at undga at slukke for ovnen mellem tilberedning af de enkelte

elementer for at spare energi og spare tid til genopvarmning af ovnen.

« Hvis tilberedningstiden er mere end 30 minutter, kan ovnen slukkes 5-10 minutter
for den indstillede tid for at spare energi. Den resterende varme vil feerdiggere

tilberedningen.
« Tilbered, nar det er muligt, mere end ét element ad gangen.
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SPORGSMAL ELLER KOMMENTARER?

SAMSUNG

LAND RING ELLER BES@G 0S ONLINE PA
0800-SAMSUNG (0800-7267864)
AUSTRIA [Only for Premium HA] 0800-366661 WWW.samsung.com/at/support
[Only for Dealers] 0810-112233
DENMARK 70701970 www.samsung.com/dk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
FRANCE 0148630000 www.samsung.com/fr/support
GERMANY 06196 9340275 Www.samsung.com/de/support
ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) www.samsung.com/it/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free
GREECE 80111-SAMSUNG (80111 726 7864) only from Ignd line WWW.Samsung.com/gr/support
(+30) 210 6897691 from mobile and land line
LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support
NETHERLANDS 088 90 90 100 WWWw.samsung.com/nl/support
NORWAY 815 56480 WWW.samsung.com/no/support
PORTUGAL 808 20 7267 Www.samsung.com/pt/support
SPAIN 0034902172678 WWw.samsung.com/es/support
SWEDEN 0771726 786 WWW.Samsung.com/se/support
SWITZERLAND 0800 726 78 64 (0800-SAMSUNG) WWWWWV_VS'Saamr:ZL;Z%%”% ;h]fifs%‘zjoprér(togrgﬂ)
UK

0330 SAMSUNG (7267864)

www.samsung.com/uk/support

IRELAND (EIRE)

0818 717100

WWWw.samsung.com/ie/support
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Built-in Oven

User & Installation manual
NV75K5571RS/NV75M5572RS/NV75K5571BS
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Using this manual

Safety instructions

Thank you for choosing SAMSUNG Built-In Oven.

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

The following symbols are used in this User Manual:

A WARNING

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

/N CAUTION

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

NOTE

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

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

Important safety precautions

A WARNING

This appliance is not intended for use by persons (including
children) with reduced physical, sensory or mental capabilities,
or lack of experience and knowledge, unless they have

been given supervision or instruction concerning use of the
appliance by a person responsible for their safety.

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

If the supply cord is defective, it must be replaced by a special
cord or assembly available from the manufacturer or an
authorized service agent. (Fixed wiring type model only)

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

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

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

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

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

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

If this appliance has self cleaning functions, during self cleaning
the surfaces may get hotter than usual and children should be
kept away. The cleaning function depends on the model.

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

A steam cleaner is not to be used.

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

Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers to

clean the oven door glass since they can scratch the surface,
which may result in the glass shattering.

4 English

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

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

The temperature of external surfaces may be high when the
appliance is operating.

The door or the outer surface may get hot when the appliance
IS operating.

Keep the appliance and its cord out of reach of children less
than 8 years.

Appliances are not intended to be operated by means of an
external timer or separate remote-control system.

1+DA+EN.indb 4



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

/\ CAUTION

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

During use, the oven interior surfaces become hot enough to cause burns. Do not touch
heating elements or interior surfaces of the oven until they have had time to cool.
Never store flammable materials in the oven.

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

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

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

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

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

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

The oven door must be closed during cooking.

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

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

When cooking very moist cakes, use the deep pan.

Do not rest bakeware on the open oven door.

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

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

Do not open the door with unnecessarily strong force.

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

WARNING: Do not leave the door open while oven is cooking.
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Safety instructions Installation
Correct Disposal of This Product (Waste Electrical & Electronic A WARNING
Equipment) This oven must be installed by a qualified technician. The installer is responsible

for connecting the oven to the main power, while observing the relevant safety

(Applicable in countries with separate collection systems) .
regulations of your area.

This marking on the product, accessories or literature indicates

that the product and its electronic accessories (e.g. charger, What's included

headset, USB cable) should not be disposed of with other

household waste at the end of their working life. To prevent
[ possible harm to the environment or human health from

uncontrolled waste disposal, please separate these items from

other types of waste and recycle them responsibly to promote

the sustainable reuse of material resources.

Household users should contact either the retailer where

they purchased this product, or their local government office,

for details of where and how they can take these items for o1 .

environmentally safe recycling. /\/
Business users should contact their supplier and check the

terms and conditions of the purchase contract. This product 02

and its electronic accessories should not be mixed with other T
commercial wastes for disposal. \ -

For information on Samsung's environmental commitments and product specific
regulatory obligations e.g. REACH visit: samsung.com/uk/aboutsamsung/
samsungelectronics/corporatecitizenship/data_corner.html

Make sure all parts and accessories are included in the product package. If you
have a problem with the oven or accessories, contact a local Samsung customer
centre or the retailer.

Oven at a glance
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Auto energy saving function

« If no user input is made for a certain time while the appliance is operating, the
appliance stops operation and goes to Standby state.

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

01 Control panel 02 Door handle 03 Door

6 English
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Accessories

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

Wire rack

4

Telescopic rail *

Rotisserie spit and Divider

Shashlik *

Meat probe *

NOTE

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

Power connection

Plug the oven into an electrical socket. If

a plug-type socket is not available due to
allowable current limitations, use a multi-
pole isolator switch (with at least 3 mm
spacing in-between) in order to meet safety
regulations. Use a power cord of sufficient
length that supports the specification HO5
RR-F or HO5 VV-F, min. 1.5 ~ 2.5 mm~.

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

Rated current(A) Minimum cross-sectional area

10<A <16 1.5 mm?

16 <A <25 2.5 mm?

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

Open the rear cover of the oven using a screwdriver, and remove the screws on
the cord clamp. Then, connect the power lines to the relevant connection terminals.
The (&)-terminal is designed for earthgrounding. First connect the yellow

and green lines (earthgrounding), which must be longer than the others. If

you Use a plug-type socket, the plug must remain accessible after the oven is
installed. Samsung is not responsible for accidents caused by missing or faulty
earthgrounding.

A WARNING

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

Cabinet mount Built-in cabinet (mm)

If installing the oven in a built-in cabinet, the cabinet must have its plastic surfaces A Min. 550
and adhesive parts resistant up to 90 °C, and adjacent furniture must be resistant B Min. 560
up to 75 °C. Samsung is not responsible for damage to furniture from the oven's C Min. 50
heat emission. -
The oven must be properly ventilated. For ventilation, leave a gap of about 50 mm D Min. 590 - Max. 600
between the lower shelf of the cabinet and the supporting wall. If you install the E Min 460 x Min. 50
oven under a cooktop, follow the cooktop’s installation instructions.
NOTE
Required Dimensions for Installation The built-in cabinet must have vents (E) to
§ Oven (mm) ventilate heat and circulate the air.
o) A 560 G | Max. 506
Q
= B 175 H Max. 494
= C 370 I 21 Under-sink cabinet (mm)
D Max. 50 J 545 A Min. 550
E 595 K 572 B Min. 560
F 595 L 550 ¢ Min. 600
D Min 460 x Min. 50
NOTE

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

8 English
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Mounting the oven

X

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

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

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

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

2 screws on both sides of the oven.

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

NOTE

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

English 9
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Before you start

Initial settings

Smart safety mechanism

When you power on the oven for the first time, the default time of “12:00" appears
on the display where the hour element (“12") blinks. Follow the steps below to set
the current time.

1. With the hour element blinking, turn the

=, value dial (right-sided dial) to set the
oK hour, and then press OK to move to the
minute element.
2. With the minute element blinking, turn
N the value dial to set the minute, and then

press OK.

- +
OK

To change the current time after this
initial setting, hold down the @ button for
3 seconds and follow the above steps.

New oven smell

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

oven smell.

1. Remove all accessories from inside the oven.

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

3. When complete, turn off the oven.

If you open the door while the oven is operating, the oven light turns on and
both the fan and the heating elements stop operation. This is to prevent physical
injuries such as burns as well as to prevent unnecessary energy loss. When this
happens, simply close the door and the oven continues to operate normally

because this is not a system failure.

Accessories

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

7

01

.

05 O
04 —
03 —
02 — 2N
4

f

AL

01 Level 1
03 Level 3
05 Level 5

02 Level 2
04 Level 4

« Insert the accessory to the correct position

inside of the oven.

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

from any other accessory.

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

Or accessories can cause burns.

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

10 English
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Basic use

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

Wire rack

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

Wire rack insert *

The wire rack insert is used with the tray, and prevents
liquid from dropping onto the bottom of the oven.

Baking tray *

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

Universal tray *

The universal tray (depth : 30 mm) is used for cooking and
roasting. Use the wire-tray insert to prevent liquid from
dropping onto the bottom of the oven.

Put the slanted side to the front.

Extra-deep tray *

The extra-deep tray (depth: 50 mm) is used for roasting
with or without the wire-tray insert. Put the slanted side
to the front.

Rotisserie spit *

The rotisserie spit is used for grilling food such as chicken.
Use the rotisserie spit only in Single mode at level 4
where the spit adapter is available. Unscrew the spit
handle to remove while grilling.

Meat probe *

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

Rotisserie spit and
Shashlik *

Put the tray at rack position 1 to collect cooking juices, or
on the bottom of the oven for a large serving of meat. It is
recommended to use the spit accessories for meat under
1.5 ka.

1. Insert the spit into the meat. To help insert the spit,
screw the spit handle toward the blunt end.

2. Put parboiled potatoes and vegetables around the
meat.

3. Put the cradle at the middle tray position with the “V”
shape to the front. Rest the spit onto the cradle with
the pointed end backward and gently push until the tip
of the spit enters the turning mechanism at the back of
the oven. The blunt end of the spit must rest on the “V”
shape. (The spit has two lugs which should be nearest
to the oven door so to stop the spit going forward, the
lugs also act as a grip for the handle))

4. Unscrew the handle before cooking.

5. After cooking, screw the handle back to help remove
the spit from the cradle.

A WARNING

Make sure that the rotisserie handle is seated properly.
Be careful when using the rotisserie. The forks and pins
are pointed and sharp, which can cause physical injury!
To prevent burns, use gloves to remove the rotisserie
because it is very hot.

Telescopic rails *

Use the telescopic rail plate to insert the tray as follows:

1. Stretch the rail plate out from the oven.

2. Put the tray on the rail plate and slide the rail plate into
the oven.

3. Close the oven door.

Divider

The divider is designed to separate the oven in two

compartments. Use the divider with Dual cook mode.

NOTE

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

Mechanical lock Dual cook mode
You can use both the upper and lower compartments to cook two different recipes,
Installation or simply choose one compartment to cook with.

Insert the divider in level 3 to separate the
cooking chamber in two compartments. The
oven senses the divider and activates the
upper compartment by default.

NOTE

Availability of Dual cook mode depends on
the recipe. For more information, see the
Cooking Guide section in this manual.

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

2. Tighten the screw on the lock handle.

« Loosen and remove the screw from the
lock handle.

v
o
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Lock/unlock

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

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

12 English
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Operations

Control panel

The front panel comes in a wide range of materials and colours. For improved
quality, the actual appearance of the oven is subject to change without notice.

02 04 06 08 10
|| [ ||
oo 11 [ —
o @j e = ok § O N *
E = 5o g
e
01 03 05 070911 12

01 Mode selector

Turn to select a cooking mode or function.

02 Fast preheat

Fast Preheat heats the oven fast to a set temperature.

« Press to toggle on or off the Fast Preheat option.
« Available only with Single mode.
(Convection, Conventional, Top heat+Convection,
Bottom heat+Convection)
« Disabled for temperatures set at less than 100 °C.

03 Timer

Timer helps you check the time or operating duration
while cooking.

04 Upper/Lower

The indicators turn on when the divider is inserted.

Compartment You can choose Upper or Lower for your recipe.
05 Display Shows necessary information of selected modes or
settings.
06 OK Press to confirm your settings.
07 Back Cancel current settings, and return to the main screen.

08 Temperature

Use to set the temperature.

09 Cooking time

Press to set the cooking time.

10 Oven light

Press to turn the internal light on or off. The oven

light turns on automatically when the door is open
or when the oven operation starts. And it turns off
automatically after a certain period of inactivity in
order to save power.

11 Child lock

To prevent accidents, Child lock disables all controls.
But you can switch off by turning the mode selector
to off.

Hold down for 3 seconds to activate, or hold down for
3 seconds

again to deactivate the lock on the control panel.

12 Value dial

Use the value dial to:

« Set the cooking time or temperature.

» Choose a sub item of top-level menus: Cleaning, Auto
cook, Special function, or Grill.

« Choose a serving size for Auto Cook programmes.

NOTE

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

properly.
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Operations

Common settings

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

Temperature

1. Turn the mode selector to choose a mode
(= or function. The default temperature of
B} each selection appears.

D
HO
By B

2. Turn the value dial to set a desired
P temperature.

3. Press OK to confirm your changes.

suonesado

OK

NOTE

« If you do not make any further settings within a few seconds, the oven starts
cooking automatically with the default settings.

« To change the set temperature, press the | button and follow the above steps.

« The exact temperature inside the oven can be measured with authorized
thermometer and method defined by an authorized institution. Using other
thermometers may cause a measuring error.

Cooking time
g °
g @&,
@)
@
R
o @
R
o O

OK

NOTE

. Turn the mode selector to choose a mode

or function.

. Press the @ button, and then turn the

value dial to set a desired time up to 23
hours 59 minutes.

. Optionally, you can delay the end time

of your cooking to a desired point. Press
the @ button, and use the value dial to
set an end point. See Delay End for more
information.

. Press OK to confirm your changes.

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

« To change the set cooking time, press @) button and follow the above steps.

14 English
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End time

N\ 1. Turn the mode selector to choose a mode
g -° or function.

2. Press @) twice, and turn the value dial to
P set a desired end time.

3. Press OK to confirm your changes.

0K

NOTE

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

« To change the end time, press @ twice, and follow the above steps.

Delay End
Delay End is designed to make cooking more convenient.

Case 1

Suppose you select a one-hour recipe at 2:00 PM and you want the oven to finish
cooking at 6:00 PM. To set the end time, change the Ready At time to 6:00 PM. The
oven will start cooking at 5:00 PM and end at 6:00 PM as you set.

Current time: 2 pm Set cooking time: 1 hour Set Delay End time: 6 pm

The oven will start cooking at 5:00 PM and end at 6:00 PM automatically.

| | | | —
I I I I I

2:00 pm 3:00 pm 4:00 pm 5:00 pm 6:00 pm

Case 2

Current time: 2 pm Set cooking time: 2 hour Set Delay End time: 5 pm

The oven will start cooking at 3:00 PM and end at 5:00 PM automatically.

2:00 pm

/\ CAUTION

« Delay End is not available in Dual cook mode.
« Do not keep cooked food in the oven too long. The food may spoil.
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Operations

To clear the cooking time

You can clear the cooking time. This is useful if you want to stop the oven

To clear the end time

manually at any time during the process. any time during the process.

©+

OK

suonesado

1. While the oven is cooking, press the @
button to display the default cooking
time.

2. Turn the value dial to set the cooking

time to “00:00". Alternatively, simply S
press ©. O
3. Press OK.
0K
NOTE

In Dual cook mode, you must first select the
upper or lower compartment that you want
to clear the cooking time for.

You can clear the end time. This is useful if you want to stop the oven manually at

1. While the oven is cooking, press @) twice
to display the set end time.

2. Turn the value dial to set the end time
to the current time. Alternatively, simply

press <.

3. Press OK.

NOTE

In Dual cook mode, you must first select the
upper or lower compartment that you want
to clear the end time for.

16 English
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Cooking modes (except for Grill)

99
I
Cn

1. Turn the mode selector to select an
cooking mode.

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

3. Optionally, you can fast preheat the
oven. To do this, press the [, button,
and set the target temperature. The
corresponding indicator [ appears on
the display.

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

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

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

NOTE

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

Dual cook mode

You can use the provided divider to separate the cooking chamber in the upper
and lower compartments. This allows users to enable two different cooking modes
simultaneously, or to simply choose one compartment to cook with.
1. Insert the Divider in level 3 to
separate the cooking chamber in two
compartments.

2. Turn the mode selector to select the
cooking mode.
You can select Grill, Convection, and Top
heat + Convection mode on the upper
compartment and Convection, Bottom
heat + Convection, and Bottom heat
mode on the lower compartment.

3. Press [™] to select the upper
compartment, or press [« t0 select the
lower compartment.

» icon will appear on the selected
compartment.

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

5. When done, press OK.

\f‘\l’/
=N I
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Operations

9/

NOTE

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

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

Availability of Dual cook mode depends on the cooking mode. For more
information, see the Cooking Guide section in this manual.

Cooking with the meat probe

The meat probe measures the internal temperature of meat while it's cooking.
When the temperature reaches the target temperature, the oven stops and finishes

cooking.

« Use only the meat probe that comes with your oven.
« You cannot set the cooking time if the meat probe is plugged in.

suonesado

1. On the feature panel, press to choose a
cooking mode.

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

3. Plug the probe connector into the socket
on the leftsided wall. Make sure you see
the Meat Probe indicator (#)) with the
current temperature of the meat's core
on the display.

OK

A WARNING

4. Turn the value dial (right-sided dial) to
set the internal temperature of the meat.

5. Press OK to start cooking. The oven
completes cooking with a melody when
the internal temperature of the meat
reaches the set temperature.

« To prevent damage, do not use the meat probe with the spit accessory.
« When cooking is complete, the meat probe becomes very hot. To prevent burns,

use oven gloves to take out the food.

NOTE

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

remove the meat probe instantly.

18 English
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Cooking modes (except for Grill)

The cooking modes with an asterisk (*) are available for fast preheating and
disabled for temperatures set at less than 100 °C.

Temperature range (°C) Suggested
Mode ) Dual temperature
Single ¢0)
Upper Lower
*30-250 40-250 40-250 170
) The rear heating element generates heat, which is
Convection evenly distributed by the convection fan. Use this

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

PRO

Temperature range (°C) Suggested
Mode . Dual temperature
Single 0)
Upper Lower
80-200 - - 160

Pro-Roasting

Pro-Roasting runs an automatic pre-heating cycle until
the oven temperature reaches 220 °C. Then, the top
heating element and the convection fan start operating
to sear food such as meat. After searing, the meat will
be cooked at low temperatures. Use this mode for beef,
poultry, or fish.

Conventional

*30-250 | - | - | 200

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

®

Top heat +
Convection

“40-250 | 40-250 | - | 190

The top heating element generates heat, which is
evenly distributed by the convection fan. Use this
mode for roasting that requires a crispy top (for
example, meat or lasagne).

Eco Convection

30-250 - - 170

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

NOTE

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

®

Bottom heat +
Convection

*40-250 - 40-250 190

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

]

Bottom heat

Single : 190

100-230 i Lower : 170

100-230

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

Cooking modes (Grill)

0K

0K

suonesado

1. Turn the mode selector to select [7].

2. Use the value dial to select a Large grill

(G 1) or Eco grill (G 2), and then press OK.

3. Use the value dial to set the temperature,

and then press OK.

Dual cook mode
Grilling with Dual cook mode is useful for small serving sizes to save power. By

default, only the Large grill option in the upper compartment is available because
the oven uses only the top heating element.

OK

Cooking modes (Grill)

1. Insert the divider in level 3 to activate

Dual

2. Turn

cook mode.

the mode selector to select [

By default, only Large grill (G 1) is
selected automatically.

3. Use the value dial to set the temperature,
and then press OK.

Temperature range (°C
c ge () Suggested
Mode ) Dual o
Single temperature (°C)
Upper Lower
100-270 200-250 - 240
G1 Large grill | The large-area grill emits heat. Use this mode for browning
the tops of food (for example, meat, lasagne, or gratin).
100-270 | - - 240
G2 Eco grill The small-area grill emits heat. Use this mode for food that
requires less heat, such as fish and filled baguettes.

20 English
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Dual cook mode temperature setting range

You can use both the upper and lower compartments simultaneously for different
cooking operations.

In Dual Cook mode, the temperature range of one compartment is affected by the
temperature settings of the other compartment. For instance, broiling in the upper
compartment will be limited by the operation in the lower compartment in terms
of cooking temperatures. However, either compartment limits its temperature
settings between minimum 40 and maximum 250.

If Lower is set to (°C)

Upper compartment is limited to (°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

. Lower compartment is limited to (°C)
If Upper is set to (°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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Operations

To stop cooking

Special function

o

While cooking is in process, turn the mode
selector to “Q". The oven turns off in a

few seconds. This is because, to avoid
accepting incorrect commands by users, the
oven waits a few seconds so that they can
correct their selection.

To stop cooking for an individual compartment
Follow these instructions to stop cooking in Dual cook mode.

= I/
=N lr

suonesado

0K

1. Press < to stop the cooking.

2. Press [™] to select the upper
compartment, or press [ to select the
lower compartment.

» icon will blink on the selected
compartment.

3. Press OK. The oven stops cooking with
the selected compartment.

Add special or additional functions to improve your cooking experience. Special
functions are not enabled in Dual cook mode.

OK

OK

1. Turn the mode selector to select [E].

2. Turn the value dial to select a function,
and then press OK. The default
temperature appears.

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

4. Press OK to start the function.

Mode Tempera:fure Aol . Instructions
range ('C) | temperature (°C)
Use this only for keeping
F1 | Keep warm 40-100 80 foods warm that have just
been cooked.
F2 | plate warm 30-80 60 Use this for warming dishes
or ovenware.

22 English
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Auto cook

For inexperienced cooks, the oven offers a total of 50 auto cooking recipes. Take
advantage of this feature to save you time or shorten your learning curve. The
cooking time and temperature will be adjusted according to the selected recipe.

0K

0K

NOTE

1. Turn the mode selector to select .

2. Turn the value dial to select a
programme, and then press OK.

3. Turn the value dial to select a serving
size. The weight range depends on the
programme.

4. Press OK to start cooking.

« Some of the items in the Auto cook programmes include preheating. For those
items the preheating progress is displayed. Please put the food in the oven after
preheating beep. Then, press Cooking time to start Auto Cook.

« For more information, see the Auto cook programmes section in this manual.

Dual cook mode

\f‘\l’/
=N I

- +
0K

- +
0K

NOTE

1. Insert the divider in level 3 to activate

Dual cook mode.

. Turn the mode selector to select s,

. Press [™] to select the upper

compartment, or press [z 10 select the
lower compartment.

» icon will appear on the selected
compartment.

. Turn the value dial to select a programme

for the upper compartment, and press
OK.

. Turn the value dial to select a serving

size. The weight range depends on the
programme.

. Press OK to start cooking.

For more information, see the Auto cook programmes section in this manual.
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suonesado

Operations

Cleaning

Two cleaning modes are available for you. This function saves you time by
removing the need for regular manual cleaning. The remaining time appears on
the display during this process.

Function Instructions

C1 | Steam cleaning | This is useful for cleaning light soiling with steaming.

Pyrolytic features high temperature thermal cleaning. It

€2 | Pyrocleaning burns off oily leftovers to facilitate manual cleaning.

Steam cleaning
This is useful for cleaning light soiling with steaming.

/ 1. Pour 400 ml (3/4 pint) of water onto the

bottom of the oven and close the oven
door.

2. Turn the mode selector to select [&].

3. Turn the value dial to select Steam
cleaning (C 1), and then press OK to start
cleaning.

Steam cleaning runs for 26 minutes.

- +
OK

4. Use a dry cloth to clean inside the oven.

A WARNING

Do not open the door before the cycle is complete. The water inside the oven is
very hot, and it can cause a burn.

NOTE

« If the oven is heavily soiled with grease, for example, after roasting or grilling,
it is recommended to remove stubborn soils manually using a cleaning agent
before activating Steam cleaning.

 Leave the oven door ajar when the cycle is complete. This is to allow the interior
enamel surface to dry thoroughly.

« |f the oven is hot inside, cleaning is not activated. Wait until the oven cools down,
and try again.

« Do not pour water onto the bottom by force. Do it gently. Otherwise, the water
overflows to the front.

Pyro cleaning
Pyrolytic features high temperature thermal cleaning. It burns off oily leftovers to

facilitate manual cleaning.
of impurities manually from inside the
oven. Otherwise, they may cause flames
during the cleaning cycle, resulting in
fire.
2. Turn the mode selector to select [€].

1. Remove all accessories including the
side runners, and wipe out large pieces
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3. Turn the value dial to select Pyro Timer
T cleaning (C 2), and then press OK. - ) ) . . .
- * oK Timer helps you check the time or operating duration while cooking.
1. Press ¥.

4. Turn the value dial to select a cleaning z

time from 3 levels: 1 hr 50 min, 2 hr

10 min, and 2 hr 30 min.
5. Press OK to start cleaning. 2. Turn the value dial to set the time, and

S then press OK.
oK You can set the time to a max of

6. When complete, wait until the oven cools 23 hours and 59 minutes.

down, and then wipe the door along its

edges using a wet cloth.

NOTE

« When the time has elapsed, the oven beeps with a blinking message of “00:00"
on the display.

A\ CAUTION « You can change the timer settings at any time.
« Do not touch the oven because the oven becomes very hot during the cycle.
« To avoid accidents, keep children away from the oven. Sound On/Off -g
« After the cycle is complete, do not power off while the cooling fan is operating to =
cool the oven down. « To mute the sound, tap and hold down =
NOTE Oven Light for 3 seconds. 2
O « To unmute the sound, tap and hold down
« Once the cycle starts, the oven becomes hot inside. Then, the door will be locked again for 3 seconds.
for safety. When the cycle is complete and the oven cools down, the door will be
unlocked.

« Make sure you empty the oven before cleaning. Accessories can be deformed due
to high temperatures inside the oven.
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Cooking smart

Manual cooking

A WARNING on acrylamide

Acrylamide produced while baking starch-contained food such as potato chips,
French fries, and bread may cause health problems. It is recommended to cook
these foods at low temperatures and avoid overcooking, heavy crisping, or
burning.

NOTE

« Pre-heating is recommended for all cooking modes unless otherwise specified in
the cooking guide.
« When using Eco Grill, put food in the centre of the accessory tray.

Accessory tips

Your oven comes with a different number or kind of accessories. You may find that

some accessories are missing from the table below. However, even if you are not

provided with the exact accessories specified in this cooking guide, you can follow
along with what you already have, and achieve the same results.

« The Baking tray and the Universal tray are interchangeable.

« When cooking oily foods, it is recommended to put a tray under the Wire rack to
collect oil residue. If you are provided with the Wire rack insert, you can use it
together with the tray.

« |f you are provided with the Universal tray or Extra deep tray, or both, it is
better to use whichever is deeper for cooking oily foods.

Baking
We recommend to preheat the oven for best results.
Type of Temp. Time
Food Accessory Level heating €0 i
Sponge cake Wire rack, @ 25- 2 160-170 35-40
26 cm tin
Marble cake Wire rack, 3 175-185 50-60
Gugelhopf tin
Tart Wire rack, 3 190-200 50-60
@ 20 cm tart tin
Yeast cake on Universal tray 2 |:| 160-180 40-50
tray with fruits
and crumbles
Fruit crumble Wire rack, 22- 3 170-180 25-30
24 cm oven dish
Scones Universal tray 3 180-190 30-35
Lasagne Wire rack, 22- 3 190-200 25-30
24 cm oven dish
Meringues Universal tray 3 80-100 100-150
Soufflé Wire rack, soufflé 3 170-180 20-25
cups
Apple yeast Universal tray 3 150-170 60-70
tray cake
Homemade Universal tray 2 ) 190-210 10-15
pizza, 1-1.2kg
Frozen puff Universal tray 2 180-200 20-25
pastry, filled
Quiche Wire rack, 22- 2 [ 180-190 25-35
24 cm oven dish
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Type of Temp. Time Type of Temp. Time
Food Accessory Level ezt €0 it Food Accessory Level it €0 i
Apple pie Wire rack, 2 160-170 65-75 Small turkey, Wire rack + 3 180-200 | 120-150
@ 20 cm tin whole, 5 kg Universal tray 1
Chilled pizza Universal tray 3 180-200 5-10 Vegetables
Vegetables, Universal tray 3 220-230 15-20
0.5 kg
Roasting -
Baked potato Universal tray 3 200 45-50
Food Accessory Level Type_ cif Teom P. Tn_ne hialves|0157kg
heating (°0) (min.) Fish
Meat(Beef/Pork/Lamb) Fish fillet, baked | Wire rack + 3 200-230 | 10-15
Sirloin of beef, Wire rack + 3 160-180 50-70 Universal tray 1
1k Universal tray ! Roast fish Wire rack + 3 180-200 | 30-40
Boned loin of Wire rack + 3 160-180 | 90-120 Universal tray 1
veal, 1.5 kg Universal tray 1 ]
- *Turnover after half of time.
Pork roast, 1 kg Wire rack + 3 200-210 50-60
Universal tray 1
Joint of pork, Wire rack + 3 160-180 | 100-120
1 kg Universal tray 1
Leg of lamb on Wire rack + 3 170-180 | 100-120
the bone, 1 kg Universal tray 1
Poultry(Chicken/Duck/Turkey)
Chicken, Whole, Wire rack + 3 ® 205 80-100*
1.2 kg* Universal tray 1
(to catch
drippings)
Chicken pieces Wire rack + 3 200-220 25-35
Universal tray 1
Duck breast Wire rack + 3 180-200 20-30
Universal tray 1
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Cooking smart

Frozen ready-meal

Type of Temp. Time
Food Accessory Level heating €0 ne
Frozen pizza, 0.4- Wire rack 3 200-220 15-25
0.6 kg
Frozen lasagne Wire rack 3 |:| 180-200 45-50
Frozen oven chips | Universal tray 3 220-225 20-25
Frozen Croquettes | Universal tray 3 220-230 25-30
Frozen oven Wire rack 3 190-200 10-15
camembert
Frozen baguettes Wire rack + 3 190-200 10-15
with topping Universal tray 1
Frozen fish fingers Wire rack + 3 190-200 15-25
Universal tray 1
Frozen fish burger Wire rack 3 180-200 20-35

Grilling
We recommend preheat the oven using large grill mode. Turn over after half of
time.
Type of Temp. Time
Food Accessory Level R €0 i
Bread
Toast Wire rack 5 E 270 2-4
Cheese toast Universal tray 4 200 4-8
Beef
Steak” Wire rack + 4 240-250 15-20
Universal tray 1
Burgers* Wire rack + 4 250-270 13-18
Universal tray 1
Pork
Pork chops Wire rack + 4 250-270 15-20
Universal tray 1
Sausages Wire rack + 4 260-270 10-15
Universal tray 1
Poultry
Chicken, breast Wire rack + 4 230-240 30-35
Universal tray 1
Chicken, drumstick Wire rack + 4 230-240 25-30
Universal tray 1

* Turnover after 2/3 of the cooking time.
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Pro-Roasting

This mode includes an automatic heating-up cycle up to 220 °C. The top heater
and the convection fan are operating during the process of searing the meat. After
this stage the food is cooked gently by the low temperature of pre-selection. This
process is done while the top and the bottom heaters are operating. This mode is

ECO convection

This mode uses the optimized heating system so that you save the energy during
cooking your dishes. The times of this category are suggested to not be preheated
before cooking for saving more energy.
You can increase or decrease the cooking time and/or temperature to your

suitable for meat roasts and poultry. preference.
Food Accessory Level | Temp. (°C) | Time (hrs.) Food Accessory Level | Temp. (°C) | Time (min.)
Roast beef Wire rack + Universal tray 3 80-100 3-4 Fruit crumble, 0.8-1.2 kg Wire rack 2 160-180 60-80
1 Jacket potatoes, 0.4-0.8 kg | Universal tray 2 190-200 70-80
Pork roast Wire rack + Universal tray 3 80-100 4-5 Sausages 0.3-0.5 kg Wire rack + 3 160-180 20-30
1 Universal tray 1
Lamb roast | Wire rack + Universal tray i 80-100 3-4 Frozen oven chips, 0.3-0.5 kg | Universal tray 3 180-200 25-35
- - Frozen potato wedges, Universal tray 3 190-210 25-35
Duck breast Wire rack + Universal tray 3 70-90 2-3 0.3-0.5 kg
1
Fish fillets, baked, 0.4-0.8 kg Wire rack + 3 200-220 30-40
Universal tray 1
Crispy fish fillets, breaded, Wire rack + 3 200-220 30-45 g
0.4-0.8 kg Universal tray 1 =
=]
Roast sirloin of beef, 0.8- Wire rack + 2 180-200 65-75 ﬁ
1.2 kg Universal tray 1 §
Roast vegetables, 0.4-0.6 kg | Universal tray 3 200-220 25-35 ~
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Cooking smart

Dual cook
Before using dual cook function insert the divider into the oven. We recommend
preheat the oven for best results.
The following table presents 5 dual cook guides we recommended for cooking,
roasting and baking. Using dual cook function, you will be able to cook your main
dish & side dish or main dish & dessert simultaneously.

« Using dual cook function, preheating time can be extended.

You can also use upper or lower compartment only to save power. The cooking
time can be extended when you use separated compartment. We recommend
preheat the oven for best results.

Upper
Type of Temp. Time
Food Accessory Level it €0 T
Small cakes Universal tray 4 170 30-35
Scones Universal tray 4 180-190 30-35
Lasagne Wire rack 4 190-200 30-35
Chicken, drumstick* Wire rack + 4 230-250 30-35
Universal tray 4
* Do not preheat the oven.
Lower
Type of Temp. Time
Food Accessory Level heating €0 G
Small cakes Universal tray 1 170 30-35
Marble cake Wire rack 1 160-170 60-70
Apple pie Wire rack 1 @ 160-170 70-80
Homemade pizza, Universal tray 1 ® 190-210 13-18
1.0-1.2 kg

: Type of | Temp. Time
No | Cavity Food Accessory Level heating €0 i
1 | Upper | Sponge cake Wire rack, 4 160-170 | 40-45
@ 25-26 cm tin
Lower | Homemade | Universal tray 1 190-210 | 13-18
pizza, 1.0-
1.2 kg
2 | Upper Roast Universal tray 4 220-230 | 13-18
vegetables,
0.4-0.8 kg
e Lower | Apple pie Wire rack, 1 160-170 | 70-80
o ) =
= @ 20 cm tin
3
E 3 | Upper | Pita bread Universal tray 4 230-240 | 13-18
3
2 Lower Potato Wire rack, 1 180-190 | 45-50
gratin, 1.0- | 22-24cm oven
1.5 kg dish
4 | Upper Chicken, Wire rack + 4 230-250 | 30-35
drumstick universal tray 4
Lower Lasagne, Wire rack, 190-200 | 30-35
1.0-15kg | 22-24cm oven
dish
5 | Upper Fish fillet, Wire rack + 4 210-230 | 15-20
baked Universal tray 4
Lower | Apple puff | Universal tray 170-180 | 25-30
pastry
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Auto cook programmes Code Food Weight (kg) Accessory Level
1.2-15 Wire rack 3
Single cool_( ) ) A5 Ratatouille Put ingredients for Ratatouille in casserole dish with lid.
ﬂmfmmwmgmmepm%nB40aMopmgmmm%fmcmMmgnmﬁmgami Start programme, after preheating beep sounds, put dish
bakung_‘ ) o ) ) ) in the centre of rack. Bake covered. Stir before serving.
It contains its quantities, weight ranges and appropriate recommendations. -
Cooking modes and times have been pre-programmed for your convenience. You 12-1.4 ‘ Wire rack ‘ 2
will find some recipes for the auto programmes in your instruction book. AG Apple pie Prepare apple pie using a 24-26 cm round metal baking
Auto cook programmes 1 to 19, 38 and 39 include preheating and display the tin. Start programme, after preheating beep sounds, put
preheating progress. Please put the food in the oven after preheating beep. tin in the centre of rack.
Then, press Cooking time to start Auto Cook. 03-04 ‘ Universal tray ‘ 3
A WARNING A7 Croissants Prepare croissants (;hilled ready dough). Put on
Always use oven gloves while taking out food. baking paper on Universal tray. Start programme, after
reheating beep sounds, insert tra
Code Food Weight (kg) Accessory Level P g P Y
: 0304 | Universaltray | 3
1.0-15 Wire rack 3
5 fresh botat i - £ dish A8 Apple puff Put Apple Puff Pastries on baking paper on Universa
A1 | Potatogratin | 'EParefresh potato gratin using an ovenproot disn, pastry tray. Start programme, after preheating beep sounds,
22-24 cm. Start programme, after preheating beep . [
o insert tray. o
sounds, put dish in the centre of rack. - =
- 1.2-15 ‘ Wire rack ‘ 2 3
0.8-1.2 ‘ Wire rack ‘ 3 Quiche e d . g he dih . Q
- - - Prepare quiche dough, put in a round quiche dish wit (2]
Vegetable A9 : . . 3
A2 ;aﬂn gfgieﬂéinfgaamegmU?yﬁng11?@n%00fmsh Lorraine 25 cm diameter. Start programme, after preheating beep o
“£a cm. ?rfﬁogm”““ea €r preneating beep sounds add filling and put dish in the centre of rack. -
sounds, put dish in the centre of rack.
- 0.6-0.7 ‘ Wire rack ‘ 3
1.2-15 ‘ Wire rack ‘ 3 .
5 3 0ratin Using 2994 cdieh A1o0| Whiteloaf | prepare dough and put into a black metal rectangular
A3 Pasta bake Streptare pasta gra |rfwtusmg h _t‘ C? ovenpro((j) 'St ’ bread baking dish (length 25cm). Start programme, after
'ar'progranwne,a €r preneating beep sounds, pu preheating beep sounds put dish in the centre of rack
dish in the centre of rack.
- 0.8-0.9 Wire rack 3
1.0-15 Wire rack 3 . .
P h de | ng 22-24 ¢ A11 Mixed grain Prepare dough and put into a black metal rectangular
A4 Lasagne dreﬁasrf tomema e asagf?e Usmﬁ t'i bcm ovenpdroo loaf bread baking dish (length 25cm). Start programme, after
|s4'a(pmgmmmea Er preneating beep sounds, preheating beep sounds put dish in the centre of rack
put dish in the centre of rack
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Code Food Weight (kg) Accessory Level Code Food Weight (kg) Accessory Level
0.3-0.5 Universal tray 3 0.7-0.8 Wire rack 3
A12 Bread rolls Prepare rolls (chilled ready dough). Put on baking‘paper A 19 Brownies Prepare dough using a 20.—24cm ovenproof dish:Sta'rt
on Universal tray. Start programme, after preheating programme, after preheating beep sounds, put dish in
beep insert tray. the centre of rack.
0.8-1.2 Wire rack 3 09-1.1 Wire rack + 2
' Put fresh fruits (raspberries, blackberries, apple slices, A 20 Roast sirloin of 1.1-13 Universal tray 1
A13| Fruitcrumble | or pear slices) into oven dish 22-24 cm. Distribute beef Season the beef and leave in refrigerator for 1 hour.
crumbles on top. St.art .programme, after preheating PUt on the wire rack with fat-side-up.
beep sounds, put dish in the centre of rack.
, 09-11 Wire rack + 2
0.5-0.6 ‘ Universal tray ‘ 3 .
oot 5.6 cm diameten on baKi : el Slow cooked 1.1-1.3 Universal tray 1
A 14 Scones Ut scones (5-6 cm diameter) on baking paper on tray. beef roast - -
Start programme, after preheating beep sounds, insert Season the b?ef and Iegve n rgfngerator for 1 hour.
tray. Put on the wire rack with fat-side-up.
0506 | Wirerack | 3 0.4-06 Wire rack + 4
A 15 Sponge cake Prepare dough and put into a black metal round baking A 22 Lamb chops 0.6-08 Universal tray 1
tin with 26 cm diameter. Start programme, after Marinate the lamb chops with herbs and spices and put
preheating beep sounds, put tin in the centre of rack. them on wire rack.
0.7-0.8 ‘ Wire rack ‘ 2 1.0-1.5 Wire rack + 3
- Leg of lamb on niversal tra
A 16 Marble cake Prepare dqugh and put into a metal round gggelhupf A 23 the bone 15-20 Univers Y 1
or bundt tin. Start programme, after preheating beep Marinate the lamb and put on wire rack.
sounds, put tin in the centre of rack.
0708 | wirerack | 2 i 0810 Wire rack + &
i Iré rac A 24 Pork rosﬁt with 10-1.2 Universal tray 1
Prepare dough and put into a black metal rectangular Crackling - - -
A 17 | Dutch loaf cake
baking dish (length 25cm). Start programme, after Put pork roast with fat side to the top on wire rack.
preheating beep sounds, put tin in the centre of rack. 0.8-10 Wire rack + 3
0405 | wirerack | 3 A 25 RaCkrci’:; pork 10-1.2 Universal tray 1
A 18 | Fruit flan base | PUt the dough into a black metal buttered bakjng dish Put rack of pork rib on wire rack.
for cake base. Start programme, after preheating beep
sounds, put tin in the centre of rack.
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Code Food Weight (kg) Accessory Level Code Food Weight (kg) Accessory Level
09-1.1 Wire rack + 2 0.3-05 .
) Universal tray 3
1.1-1.3 Universal tray 1 0.5-0.7
A 26 | Chicken, whol A32 Sole
ICken, Whole | pinse and clean chicken. Brush chicken with oil and Put Sole on baking paper on the universal tray. Cut
spices. Put it breast side down on the rack and turn surface with knife.
over, as soon as the oven beeps. 04-06 Wire rack + 4
0.4-0.6 Wire rack + 4 B Universal tray
A27 | Chicken. b Universal tray A 33| Salmon fillet 0608 !
Chicken, breast 0.6-0.8 Rinse and clean fillets or steaks. Put fillets skin side up
Marinate breasts and put on the rack. on rack.
0.6-0.8 Wire rack + 4 0.4-0.6 )
Chicken ) Universal tray 4
A28 - 0.8-1.0 Universal tray 06-0.8
drumsticks A34 Roast
Brush with oil and spices and put on tray. vegetables Rinse and prepare slices of courgette, egg plant, pepper,
03-04 Wire rack + 4 onion qnd chgrry tomatoes. Brush with olive oil, herbs
) and spices. Distribute evenly on tray.
0.4-05 Universal tray
0.6-0.8
A29 | Duckbreast | gt dyuck breasts with fat-side up on the rack. Universal tray 3
The first setting is for medium, the second for medium- Baked potato 08-10
well done cooking level. A 35 halves Cut large potatoes (each 200g) into halves lengthways.
03-05 Put with cut side up on tray and brush with olive oil,
Universal tray 4 herbs and spices.
) 0.5-0.7
A 30 Trout fillet 0.3-05
But trout fillets with the skin side up on the Universal Universal tra 3
A36 Frozel_w oven 05-07 Y
tray. chips
03-05 Wire rack + 4 Distribute frozen oven chips evenly on tray.
_ i 0.3-05
0.5-0.7 Universal tray 1 Frozen potato Universal tray 3
A3l Trout Rinse and clean the fish and put head to tail on the rack. e wedges 0.5:07
Add lemon juice, salt and herbs inside fish. Distribute frozen potato wedges evenly on tray.
Cut skin surface with knife. Brush oil and salt.
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Cooking smart

Code Food Weight (kg) Accessory Level Dual cook
03-06 The following table presents 10 auto programmes for cooking, roasting and
S Wire rack 3 baking. You can use only upper cavity or lower cavity and use the upper and lower
06-09 cavity at the same time.
A38| Frozenpizza | Startprogramme, after preheating beep sounds, put the The programme contains its quantities, weight ranges and appropriate
frozen pizza in the middle of the wire rack. The first recommendations. Cooking modes and times have been pre-programmed for
setting is for thin Italian pizza, the second setting for your convenience. You will find some recipes for the auto programmes in your
thick pan pizza. instruction book.
0.8-10 All dual auto cook programmes include preheating and display the preheating
— Universal tray 2 progress. Please put the food in the oven after preheating beep.
10-1.2 Then, press Cooking time to start Auto Cook.
Homemade ; :
A 39 ) Prepare homemade pizza with the yeast dough and put A
pizza 4 I ) WARNING
it on the tray. The weight include dough and topping ) )
such as sauce, vegetables, ham and cheese. Start Always use oven gloves while taking out food.
programme, after preheating beep sounds, insert tray. Code ‘ Food Weight (kg) ‘ Accessory ‘ Level
0.5-0.6 Upper
Wire rack 2 e -
: 0.7-0.8 10-15 | wirerack | 4
A 40 Fermentation . : L — -
a yeast dough Prepare dough in bowl, cover vv|th cImg f||m.' A1 | Potato gratin Prepare fresh potato gratin using an ovenproof dish,
S Put in centre of rack. The first setting is for pizza and 22-24 cm. Start programme, after preheating beep
5 cake dough, the second setting for bread dough. sounds, put dish in the centre of rack.
Q
g 1.0-15 ‘ Wire rack ‘ 4
%, A2 Lasagne Prepare homemade lasagne using 22724 c¢m ovenproof
dish. Start programme, after preheating beep sounds,
put dish in the centre of rack.
_ 0.6-0.8 Wire rack + 4
A3 Ch'CK?n 0.8-1.0 Universal tray 4
drumsticks
Brush with oil and spices and put on rack.
0.6-0.8 .
08-10 Universal tray 4
Baked potato —=
A4 halves Cut large potatoes (each 200g) into halves lengthways.
Put with cut side up on tray and brush with olive oil,
herbs and spices.
34 English
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Code Food Weight (kg) Accessory Level Test Dishes
0.3-05 Universal tray 4 According to standard EN 60350-1
A5 Frozep oven 05-0.7 .
chips — - 1. Baking
Distribute frozen oven chips evenly on tray. ) )
L The recommendations for baking refer to a preheated oven. Do not use the fast
ower preheat function. Always put trays the slanted side to the door front.
12-14 | wirerack | 1 - -
- - B ) Type o Type of | Temp. | Time
A1l Apple pie Erepare apple pie using a 24-26 cm round metal baking food Accessory Level T €0 i
tin. Start programme, after preheating beep sounds, put
tin in the centre of rack. Small cakes Universal tray 3 |:| 165 25-30
0.3-04 ‘ Universal tray ‘ 1 5 165 28-33
A2 Apple puff Put Apple Puff Pastries on baking paper on Universa
pastry tray. Start programme, after preheating beep sounds, 1+4 155 35-40
insert tray. -
515 ‘ Wi " ‘ 1 Shortbread Universal tray + 1+4 140 28-33
2 - Wgrac ' : : universal tray
Quiche Prepare 'qumhe dough, put in a round quiche d|sh with Fatless Wire rack + 5 |:| 160 35-40
A3 Lorraine 25 cm diameter. Start programme, after preheating ) )
beep sounds add filling and put dish in the centre of ST EES Spring form cake tin
ek (Dark coated, @ 26 cm) 2 160 | 35-40
0.3-06 1+4 ® 155 45-50
Wire rack 1
0.6-09 Apple pie Wire rack + 1 placed |:| 160 70-80
A4 Frozen pizza Put the frozen pizza in the middle of the Wire rack. 2 Spring form cake tins | diagonally
Start programme, after preheating beep sounds, insert *(Dark coated, @ 20 cm)
rack_. The f|rs§ setting |_s for thin Italian pizza, the second Universal tray + 143 160 80-90
setting for thick pan pizza. Wire rack + 2 Spring
0.8-1.0 Universal tra 1 form cake tins
1.0-1.2 Y **(Dark coated, @ 20 cm)
A5 Homie;r:aade Prepare homemade pizza with the yeast dough and put * Two cakes are arranged on the grid at the back left and at the front right.
P it on the tray. The weight include dough and topping * Two cakes are arranged in the center on top of each other.
such as sauce, vegetables, ham and cheese. Start
programme, after preheating beep sounds, insert tray.
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Cooking smart

Collection of frequent Auto cook recipes

2. Grilling
Preheat the empty oven for 5 minutes using Large Grill function.
Type of o Time
Type of food Accessory Level ezt Temp. (°C) it
White bread Wire rack 5 270 (max) 1-2
toast
Beef burgers* Wire rack + 4 270 (max) | 1st 15-18
(12 ea) Universal tray 1 2nd 5-8
(to catch drippings)
*Turn over after 2/3 of the cooking time.
3. Roasting
Type of o Time
Type of food Accessory Level heating Temp. (°C) e
Whole Wire rack + 3 205 80-100"
chicken Universal tray 1
(to catch drippings)

* Turnover after half of time.

Potato gratin

Ingredients

Directions

Vegetable gratin

Ingredients

Directions

800 g potatoes, 100 ml milk, 100 ml cream, 50 g beaten whole
egg, 1 tbsp each of salt, pepper, nutmeg, 150 g grated cheese,

butter, thyme

Peel potatoes and slice them to 3 mm thickness. Rub the butter
all over the surface of a gratin dish (22-24 c¢m). Spread the slices
on a clean towel and keep them covered with the towel while

you prepare the rest of the ingredients.

Mix the rest of the ingredients except for grated cheese into
a large bow! and stir well. Layer the potato slices in the dish
slightly overlapping and pour the mixture over the potatoes.
Spread the grated cheese over the top and bake. After cooking,

serve sprinkled with a few fresh thyme leaves.

800 g vegetables (courgette, tomato, onion, carrot, pepper, pre-
cooked potatoes), 150 ml cream, 50 g beaten whole egg, 1 tbsp
each of salt, herb (pepper, parsley or rosemary), 150 g grated

cheese, 3 tbsp olive oil, some thyme leaves

Wash the vegetables and slice them to 3-5 mm thickness. Layer
the slices on a gratin dish (22-24 cm) and pour the oil on the
vegetables. Mix the rest of the ingredients except for grated
cheese and pour on the vegetables. Spread the grated cheese
over the top and bake. Then serve sprinkled with a few fresh

thyme leaves.
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Lasagne

Ingredients

Directions

2 tbsp olive oil, 500 g minced beef, 500 ml tomato sauce,
100 ml beef stock, 150 g dried lasagne sheets, 1 onion
(chopped), 200 g grated cheese, 1 tsp each of dried parsley
flakes, oregano, basil

Prepare tomato meat sauce. Heat the ail in a frying pan, then
cook the minced beef and chopped onion for about 10 min
until browned all over. Pour over the tomato sauce and beef
stock, add the dried herbs. Bring up to the boil, then simmer for
30 min.

Cook lasagne noodles according to package directions. Layer
the lasagne noodle, meat sauce, and cheese then repeat. Then
sprinkle evenly with remaining cheese on the top of layer of
noodles and bake.

Apple pie

Ingredients

Directions

« Pastry: 275 g flour, 1/2 tbsp salt, 125 g white castor sugar, 8 g
vanilla sugar, 175 g cold butter, 1 egg(beaten)

« Filling: 750 g firm whole apples, 1 tbsp lemon juice, 40 g
sugar, '/2 tbsp cinnamon, 50 g seedless raisins, 2 tbsp bread
crumbs

Sift the flour with the salt above a big bowl. Sift the castor
sugar and vanilla sugar with it. Cut with 2 knives the butter
through the flour in small cubes. Add 3/4 of the beaten egg.
Knead all the ingredients in the food processor until a crumbly
mass appears. Form the dough into a ball with your hands. Wrap
it in plastic foil and leave it chilled for about 30 min.

Grease the spring tin (24-26 cm diameter) and dust the surface
with flour. Roll out 3/4 of the dough till 5 mm thickness. Put it in
the tin (bottom and sides).

Peel and core the apples. Cut them in cubes of about 3/4 x 3/ cm.
Sprinkle the apples with lemon juice and mix well. Wash and
dry the currants and raisins. Add sugar, cinnamon, raisins and
currants. Mix well and sprinkle the bottom of dough with bread
crumbs. Press slightly.

Roll out the rest of the dough. Cut the dough in small strips and
put them cross wise on the filling. Brush the pie evenly with the
rest of the beaten egg.
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Cooking smart

Quiche Lorraine

Ingredients

Directions

Fruit crumbles

Ingredients

Directions
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« Pastry: 200 g plain flour, 80 g butter, 1 egg

« Filling: 75 g cubed fatless bacon, 125 ml cream, 125 g creme
fraiche, 2 eggs, beaten, 100 g grated cheese from Switzerland,
salt and pepper

To make the pastry, put the flour, butter and egg in a bowl and
mix to a soften pastry and then rest it in the refrigerator for 30
min. Roll out the pastry and placed in the greased ceramic dish
for quiche (25 cm diameter). Prick the bottom with a fork. Mix
the egg, cream, creme fraiche, cheese, salt and pepper. Pour it
on the pastry just before baking.

« Topping: 200 g flour, 100 g butter, 100 g sugar, 2 g salt, 2 g
cinnamon powder
« Fruit: 600 g mixed fruits

Mix all ingredients until to be crumble for making topping.
Spread the mixed fruits into an oven dish and sprinkle the
crumble.

Homemade pizza

Ingredients  « Pizza dough: 300 g flour, 7 g dried yeast, 1 tbsp olive oil, 200
ml warm water, 1 tbsp sugar and salt
« Topping: 400 g sliced vegetable (aubergine, courgette, onion,
tomato), 100 g ham or bacon(chopped), 100 g grated cheese

Directions  Put the flour, yeast, oil, salt, sugar and warm water in a bowl
and mix to a wettish dough. Knead in a mixer or by hand
about 5-10 min. Cover with lid and place in oven for 30 min
at 35 °C to prove. Roll out the dough on a floured surface into
a rectangle shape and put on the tray or pizza pan. Spread the
tomato puree on the dough and place ham, mushroom, olive and
tomato. Sprinkle evenly with cheese on the top and bake.

Roast sirloin of beef

Ingredients 1 kg sirloin of beef joint, 5 g salt, 1 g pepper, 3 g each of
rosemary, thyme

Directions  Season the beef with salt, pepper and rosemary and leave in
refrigerator for 1 hour. Put on the Wire rack. Put it in the oven
and cook.

Herb roasted lamb chops

Ingredients 1 kg lamb chops (6 pieces), 4 large garlic cloves (pressed),
1 thsp fresh thyme (crushed), 1 tbsp fresh rosemary(crushed),
2 thsp salt, 2 tbsp olive oil

Directions  Mix the salt, garlic, herbs and oil and add the lamb. Turn to coat
and leave at a room temperature at least 30 min to 1 hour.
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Maintenance

Rack of Pork rib

Ingredients 2 racks pork spare ribs, 1 tbsp black peppercorns, 3 bay leaves,
1 onion (chopped), 3 garlic cloves (chopped), 85 g brown sugar,

3 tbsp Worcestershire sauce, 2 tbsp Tomato puree, 2 tbsp olive
oil

Directions Make a barbecue sauce. Heat oil in a sauce pan and add the
onion. Cook until softened and add remaining ingredients.
Broil and reduce heat and simmer for 30 min until thickened.
Marinate the rib with the barbecue sauce at least 30 min to
1 hour.

Cleaning

A WARNING

« Make sure the oven and accessories are cool before cleaning.
« Do not use abrasive cleaning agents, hard brushes, scouring pads or cloths, steel
wool, knives or any other abrasive materials.

Oven interior

« For cleaning the interior of the oven, use a clean cloth and a mild cleaning agent
or warm soapy water.

« Do not hand-clean the door seal.

« To avoid damaging the enamelled oven surfaces, only use standard oven
cleaners.

« To remove stubborn soils, use a special oven cleaner.

Oven exterior

For cleaning the exterior of the oven such as the oven door, handle, and display,
use a clean cloth and a mild cleaning detergent or warm soapy water, and dry with
a Kitchen roll or dry towel.

Grease and dirt can remain, especially around the handle because of the hot air
coming from inside. It is recommended to clean the handle after each use.

Accessories

Wash the accessories after every use, and dry it with a tea towel. To remove
stubborn impurities, soak the used accessories in warm soapy water for about 30
minutes before washing.
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Catalytic enamel surface (applicable models only)

The removable parts are coated with dark grey catalytic enamel. They can be
soiled with oil and fat spattered by the circulating air during convection heating.
However, these impurities burn off at oven temperatures of 200 °C or above.

1. Remove all accessories from the oven.

2. Clean the interior of the oven.

3. Select Convection mode with max temperature, and run the cycle for an hour.
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Maintenance
Door Door glass
Do not remove the oven door unless for cleaning purposes. To remove the door for Depending on the model, the oven door is equipped with 3-4 sheets of glass
cleaning, follow these instructions. placed against each other. Do not remove the door glass unless for cleaning
A WARNING purposes. To remove the door glass for cleaning, follow these instructions.
e 1. Use a screwdriver to remove the screws

The oven door is heavy.

‘ 1 N\ 1. Open the door and flip open the clips at
f i both hinges.

on the left and right sides.

2. Detach the coverings in the arrow
directions
3. Remove the first sheet from the door.

2. Close the door approximately 70°. Hold
the oven door by the sides using both
hands, and lift and pull upwards until the
hinges are removed.

3. Clean the door with soapy water and a
clean cloth.

4. Remove the second sheet from the door
in the arrow direction.

4. When done, follow steps 1 to 2 above in
the reverse order to reinstall the door.
Make sure the clips are hinged on both
sides.

JdueUdUIRW
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01 Support clip 1
02 Support clip 2
03 Support clip 3

A WARNING

5. Remove the third sheet from the door in
the arrow direction.

6. Clean the glass with soapy water and a
clean cloth.

7. When done, reinsert the sheets as
follows:

« See the picture and locate the hinges.
Insert sheet 3 below support clip 1,
sheet 2 between support clip 1 and 2,
and sheet 1 into support clip 3 in this
order. Make sure the printed side of
sheets is inserted inward.

/\ CAUTION

To identify the correct side of the sheet,
locate the “PYRQO” mark on the corner of
every sheet.

Correct direction: PYRQ-#-

Wrong direction: »—=-0AYq

8. After insert the sheet 2, press down the
glass clips and check if they secure the
glass sheet properly.

9. Follow steps 1-2 above in the reverse
order to reinstall the coverings.

To prevent heat leaks, make sure you propery reinsert the glass sheets.

Water collector

01 Water collector

Side runners (applicable models only)

The water collector collects not only excess
moisture from cooking but also food
residue. Regularly empty and clean the
water collector.

A WARNING

If you encounter a water leak from the
water collector, contact us at a local
Samsung service center.

1. Press the top line of the left side runner,
and lower by approximately 45°.

2. Pull and remove the bottom line of the
left side runner.

3. Remove the right side runner in the
same way.

4. Clean both side runners.

5. When done, follow steps 1 to 2 above
in the reverse order to reinsert the side
runners.

NOTE

The oven operates without the side runners
and racks in position.
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Maintenance

Replacement

Bulbs

1. Remove the glass cap by turning anti-
clockwise.

2. Replace the oven light.

3. Clean the glass cap.

4. When done, follow step 1 above in the
reverse order to reinsert the glass cap.

A WARNING

« Before replacing a bulb, turn off the oven and unplug the power cord.

« Use only 25-40 W/220-240 V, 300 °C heat-resistant bulbs. You can purchase
approved bulbs at a local Samsung service center.

« Always use a dry cloth when handling a halogen bulb. This is to prevent the
bulb from being tampered with fingerprints or sweat, resulting in a shortened
lifecycle.

JdueuUIEN

Side oven light

1. Hold the lower end of the cover of the
side oven light with one hand, and use
a flat-sharp tool such as a table knife to

remove the cover as shown.
2. Replace the side oven light.
3. Reinsert the light cover.
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Troubleshooting

Checkpoints

If you encounter a problem with the oven, first check the table below and try the
suggestions. If the problem continues, contact a local Samsung service centre.

Problem

Cause

Action

Problem

Cause

Action

The oven exterior
is too hot during
operation.

« If the oven is installed
in a place without good
ventilation

» Keep the gaps specified
in the product installation
guide.

The buttons
cannot be pressed
properly.

« |f there is foreign matter
caught between the
buttons

« Remove the foreign matter
and try again.

The door cannot
be opened
properly.

« If there is food residue
stuck between the door
and product interior

« Clean the oven well and
then open the door again.

« Touch model: if there is
moisture on the exterior

« Remove the moisture and
try again.

« If the lock function is set

» Check whether the lock
function is set.

The time is not
displayed.

« |f there is no power
supplied

« Check whether there is
power supplied.

The oven does not

« |f there is no power

« Check whether there is

The interior light
is dim or does not
turn on.

« |f the lamp turns on and
then off

» The lamp automatically
turns off after a certain
amount of time to save
power. You can turn it on
again by pressing the oven
light button.

« |f the lamp is covered
by foreign matter during

« Clean the inside of the oven
and then check.

« |f the cooling fan does not
work

cooling fan.

« |f the oven is installed
in a place without good
ventilation

« Keep the gaps specified
in the product installation
guide.

There is steam
through a crack in
the door.

« When using several power
plugs in the same socket

« Use a single plug.

There is water
remaining in the
oven.

work. supplied power supplied. cooking

The oven « If it is unplugged from the | « Reconnect the power. Electric shock « If the power is not « Check whether the

stops while in power socket occurs on the properly grounded power supply is properly
operation. oven. « If you are using a socket grounded.

The power « If continuous cooking « After cooking for a long without grounding

turns off during takes a long time time, let the oven cool. There is water » There may be water or « Let the oven cool and then
operation. « Listen for the sound of the dripping. steam in some cases wipe with a dry dish towel.

depending on the food.
This is not a product
malfunction.

There is no power
to the oven.

« |f there is no power
supplied

« Check whether there is
power supplied.

The brightness
inside the oven
varies.

» The brightness changes
depending on power
output changes.

« Power output changes
during cooking are not
malfunctions, so there is no
need to worry.
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Troubleshooting

Problem

Cause

Action

Problem

Cause

Action

Cooking is
finished, but the
cooling fan is still
running.

» The fan automatically runs
for a certain amount of
time to ventilate inside
the oven.

« This is not a product
malfunction, so there is no
need to worry.

The oven does not
heat.

« |f the door is open

Close the door and restart.

« |[f oven controls are not
correctly set

Refer to the chapter on
oven operation and reset
the oven.

The oven does not
cook properly.

« If the door is often opened
during cooking

« Do not frequently open
the door unless you are
cooking things that need to
be turned. If you frequently
open the door, the interior
temperature will be lower
and this may affect the
results of your cooking.

« |f the household fuse has
been blown or the circuit
breaker has been tripped.

« Replace the fuse or reset
the circuit. If it happens
repeatedly, call an
electrician.

The oven is warm
during pyro
cleaning.

« This is because pyro
cleaning uses high
temperatures.

« This is not a product
malfunction, so there is no
need to worry.

Smoke comes out
during operation.

« During initial operation

« Smoke may come from
the heater when you first
use the oven. This is not
a malfunction, and if you
run the oven 2-3 times, it
should stop happening.

There is a burning
smell during pyro
cleaning.

» Pyro cleaning uses high
temperatures, so you
may smell food residue
burning.

« This is not a product
malfunction, so there is no
need to worry.

Steam cleaning
does not work.

« This is because the
temperature is too high.

« Let the oven cool and then
use.

« |f there is food on the
heater

Let the oven cool
sufficiently and remove the
food from the heater.

Dual cook mode
does not work.

« If the divider is not
properly assembled

« Insert the divider correctly
and use.

Single cook mode
does not work.

« |f the divider is inserted in
the oven.

« Take out the divider and
use.

There is a burning
or plastic smell
when using the
oven.

« |f using plastic or other
containers that are not
heat-resistant

Use glass containers
suitable for hot
temperatures.
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Information codes

If the oven fails to operate, you may see an information code on the display. Check
the table below and try the suggestions.

Code Meaning Action
The divider must not be
removed during cooking in
Dual cook mode.
If the divider is removed during Turn off the oven and then
S restart. If the problem
cooking in Dual cook mode. ;
-dC- - o ) continues, turn off all power
If the divider is inserted during
D for 30 seconds or more and
cooking in Single cook mode.
then reconnect.
If the problem is not fixed,
please contact a service
centre.
Safety shutoff
Oven has continued operating at a This is not system failure.
501 set temperature for an extended time. | Turn off the oven and remove

« Under 105 °C - 16 hours
« From 105 °C to 240 °C - 8 hours
« From 245 °C to Max - 4 hours

food. Thenm try again
normally.

Code Meaning Action
C-d1 Door lock malfunctions
C-20
Turn off the oven and then
c21 Sensor malfunctions restart. If the problem
C-22 continues, turn off all power
C-23 for 30 seconds or more and
- then reconnect. If the problem
CF1 Onl‘y occurs during EEPROM Read/ is not fixed, please contact a
Write service centre.
C-FO If there is no communication
between the main PCB and sub PCB
Turn off the oven and then
restart. If the problem
Occurs when a communication continues, turn off all power
C-F2 problem is maintained between the for 30 seconds or more and
Touch IC <-> Main or Sub micom then reconnect. If the problem
is not fixed, please contact a
service centre.
Clean the buttons and make
C-do Occurs when a button is pressed and '

held for a period of time.

oven and try again. If the
problem continues, contact a
local Samsung service centre.
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Appendix

Product data sheet

SAMSUNG SAMSUNG

Model identification NV75K5571RS/NV75K5571BS/
NV75M5572RS

Cavity type Single Upper Lower

Energy Efficiency Index per cavity 95.4 100.0 1015

(EElcathy)

Energy Efficiency Class per cavity A A A

Energy consumption required to heat

a stan.dardlsed load ina Fawty of an 0.99 KWh/

electric heated oven during a cycle - -

. ) . cycle

in conventional mode per cavity

(electric final energy) (ECekectric cavity)

Energy consumption required to

heat a stanQardlsed load ina cgwty 0.83 KWh/ 0.69 KWh/ 0.69 KWh/

of an electric heated oven during a vl ovcle cvcle

cycle in fan-forced mode per cavity Y 4 4

(electric final energy) (ECelectric cavity)

Number of cavities

3 (Single, Upper, Lower)

Heat source per cavity (electricity

R electricity
Volume per cavity (V) 75 L 34 L 32L
Type of oven Built-in

Mass of the appliance(M)

NV75K5571RS : 45.2 kg
NV75K5571BS : 44.7 kg
NV75M5572RS : 46.5 kg

Data determined according to standard EN 60350-1 and Commission Regulations
(EU) No 65/2014 and (EU) No 66/2014.

Energy saving tips

« During cooking, the oven door should remain closed except for turning food
over. Do not open the door frequently during cooking to maintain the oven

temperature and to save energy.

« Plan oven use to avoid turning the oven off between cooking one item and the

next to save energy and reduce the time for re-heating the oven.
« |f cooking time is more than 30 minutes, the oven may be switched off

5-10 minutes before the end of the cooking time to save energy. The residual

heat will complete the cooking process.
« Wherever possible cook more than one item at a time.
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SAMSUNG

QUESTIONS OR COMMENTS?

COUNTRY CALL OR VISIT US ONLINE AT
0800-SAMSUNG (0800-7267864)
AUSTRIA [Only for Premium HA] 0800-366661 Www.samsung.com/at/support
[Only for Dealers] 0810-112233
BELGIUM 02-201-24-18 i samBUngcom/be T1support French
DENMARK 70701970 www.samsung.com/dk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
FRANCE 01 48 63 00 00 www.samsung.com/fr/support
GERMANY 06196 9340275 WWWw.samsung.com/de/support
ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) WWww.samsung.com/it/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free
GREECE 80111-SAMSUNG (80111 726 7864.1) only from Iand line WWW.samsung.com/gr/support
(+30) 210 6897691 from mobile and land line
LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support
NETHERLANDS 088 90 90 100 WWWw.samsung.com/nl/support
NORWAY 815 56480 WWW.Samsung.com/no/support
PORTUGAL 808 20 7267 WwWw.samsung.com/pt/support
SPAIN 0034902172678 WWW.samsung.com/es/support
SWEDEN 0771726 786 WWW.samsung.com/se/support
SWITZERLAND 0800 726 78 64 (0800-SAMSUNG) M\,N\,\VN\AYV gﬂiﬁéﬂﬂ?ﬁopgr(thFrr?r?cn%)
UK 0330 SAMSUNCG (7267864) www.samsung.com/uk/support
IRELAND (EIRE) 0818 717100

WWWw.samsung.com/ie/support
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