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Oppaan kayttaminen

Turvallisuusohjeet

Kiitos, etta valitsit SAMSUNGiIn kalusteuunin.
Tassa kayttooppaassa on tarkeita turvallisuus- ja kayttoohjeita, jotka auttavat laitteen
kaytossa ja hoidossa.

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

Oppaassa kaytetaan seuraavia merkkeja:

A\ VAROITUS

Vaarat ja vaaralliset toimenpiteet, jotka saattavat aiheuttaa vakavia henkildvahinkoja,
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
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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.

Lapsia tulee valvoa, jotta he eivat leiki laitteella.

Kiinteaan johdotukseen on lisattava mahdollisuus
irrottaa laite sahkoverkosta johdotusmaaraysten
mukaisesti.

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

Suomi 3

NV75N5672RS_EE_DG68-01055E-01_SV+NO+FI+DA+EN.indb 3

2021-03-24 2= 5:30422



—
(=
=
<
=
(%)
(=
c
(7]
(=]
=

=
[0]
(0]
-

Turvallisuusohjeet

Jos laitteen virtajohto on vaurioitunut, se tulee
vaihdattaa valmistajalla, valtuutetussa huoltoliikkeessa
tai ammattitaitoisella asentajalla, jotta vaaratilanteilta
voitaisiin valttya.

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

Tata laitetta saavat kayttaa yli 8-vuotiaat lapset seka
fyysisesti tai psyykkisesti rajoittuneet ja kokemattomat
henkilot, jos kayttoa valvotaan tai jos heille on annettu
ohjeet laitteen turvalliseen kayttoon ja he ymmartavat
kayttoon liittyvat vaarat. Lapset eivat saa leikkia
laitteella. Lapset eivat saa puhdistaa tai yllapitaa laitetta
iIman valvontaa. Pida laite ja sen sahkojohto alle
8-vuotiaiden lasten ulottumattomissa.

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

VAROITUS: Laitteen nakyvilla olevat osat voivat
kuumeta kayton aikana. Pienet lapset on pidettava
turvallisella etaisyydella laitteesta.

4 Suomi

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

Jos laitteessa on puhdistustoiminto, irtoava lika ja kaikki astiat
on poistettava uunista ennen hoyry- tai automaattipuhdistusta.
Puhdistustoiminto on mallikohtainen.

Jos laitteessa on puhdistustoiminto, laitteen pinnat saattavat
kuumentua puhdistamisen aikana tavallista enemman. Lapset

on pidettava turvallisella etaisyydella laitteesta. Jotkin elaimet,
etenkin linnut, voivat olla herkkia pyrolyyttista puhdistusprosessia
kayttavien laitteiden hoyryille ja pyrolyyttisen puhdistusprosessin
aikaisille lampatilan vaihteluille, ja ne on siirrettava soveltuvaan,
hyvin ilmastoituun tilaan taman prosessin ajaksi.

Tuuleta huone hyvin pyrolyyttisen puhdistusprosessin aikana ja sen
jalkeen.

Puhdistustoiminto on mallikohtainen.

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

Hoyrypuhdistusta ei saa kayttaa.

VAROITUS: Varmista, etta laite on sammutettu, ennen
kuin vaihdat sen lampun, jotta et saisi sahkoiskua.
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Laitetta ei saa asentaa koristeoven taakse, ettei se
ylikuumene.

VAROITUS: Laite ja sen nakyvilla olevat osat
kuumenevat kayton aikana. Laitteen lampaovastuksiin ei
saa koskea. Alle 8-vuotiaat lapset on pidettava poissa
laitteen lahettyvilta, jollei heita valvota jatkuvasti.

HUOMIO: Kuumennusprosessia on valvottava.
Lyhytaikaista kuumennusprosessia on valvottava
jatkuvasti.

Laitteen luukku ja ulkopinta voivat kuumentua kayton
aikana.

Laitteen ulkopinta voi kuumentua kayton aikana.
Laitteen pinnat todennakoisesti kuumenevat kayton
aikana.

Aseta ritila paikoilleen
ulkonevat osat (pysayttimet
molemmilla puolilla)
eteenpain, jotta ritila tukisi

riittavasti suuria ruokamaaria.

/\ HUOMIO

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

Taman laitteen saa kytkea sahkoverkkoon vain valtuutettu sahkdasentaja.

Ala yrita kdynnistaa 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 kdyttaen hyvaksyttya suojakatkaisinta tai sulaketta. Ala
milloinkaan kayta jakopistorasioita tai jatkojohtoja.

Laite on irrotettava sahkoverkosta korjaamisen tai puhdistamisen ajaksi.

Ole varovainen, kun kaytat uunin lahella olevia pistorasioita.

Jos laitteessa on vesihdyry- 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 vesihdyry- tai hoyrytystoiminto.)

Tama uuni on tarkoitettu vain ruoanvalmistukseen kotitalouksissa.

Uunin sisapinnat tulevat polttavan kuumiksi kayton aikana. Ala koske vunin sisapintoihin tai

lampavastuksiin, ennen kuin ne ovat jaahtyneet kunnolla.

Ald 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 lampotilassa
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.
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Turvallisuusohjeet

Ala kaada vetta kuuman uunin pohjalle. Tama voi vaurioittaa emalipintaa.

Luukun on oltava kiinni uunin kayton aikana.

Al vuoraa uunin pohjaa alumiinifoliolla alaka peita sita uunipellilla, paistoalustalla tai
vuoalla. Alumiinifolio estaa uunin 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.

Ald nouse luukun paalle alaka nojaa siihen tai aseta sen paalle mitaan painavia esineita.
Ala kayta luukun avaamiseen liikaa voimaa.

VAROITUS: Ald irrota laitetta verkkovirrasta, vaikka ruoka olisi valmista.

VAROITUS: Ald jata luukkua auki, kun kaytat uunia.
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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.

Lisatietoja Samsungin ymparistositoumuksista ja tuotekohtaisista lainsaadannollisista
velvollisuuksista, esim. REAC, WEEE, akut, on osoitteessa:
WWWw.samsung.com/uk/aboutsamsung/sustainability/environment/our-commitment/data/

Automaattinen virransaastotoiminto

« 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.
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Asentaminen

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

T
03 a\
I

Lisatarvikkeet

Uunin mukana toimitetaan lisatarvikkeita, joiden avulla erilaisten ruokien valmistaminen on
helpompaa.
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Syva pelti * Paistinvarras *

Teleskooppiohjain * Jakotaso

Paistin- ja lihavarras *

()
()

01 Kayttopaneeli 02 Luukun kahva 03 Vialuukku Paistomittari * 2 ruuvia (M4 L25) Asennuskahva
04 Paaluukku HUOM
Tahdella (*) merkityt lisatarvikkeet sisaltyvat vain joihinkin malleihin.
Suomi 7
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Asentaminen

Uunin asennukseen valmistautuminen

Oot——=

Ristipaaruuvimeisseli

Sahkokytkenta

UsUIWR)USY

01 02 03

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

Kytke uuni pistorasiaan. Jos pistoketyyppista
pistorasiaa ei ole saatavilla virtarajoitusten
vuoksi, kayta moninapaista irtikytkentalaitetta
(valin tulee olla vahintaan 3 mm)
turvallisuusmaaraysten noudattamiseksi. Kayta
riittavan pitkaa virtajohtoa, joka tukee ohjearvoa
HO5 RR-F tai HO5 VV-F, vah. 1,5-2,5 mm>.

Nimellisvirta (A)

Vahimmaispoikkileikkauspinta

10<A<16

1,5 mm?

16 <A<25

2,5 mm?

Tarkista tehotiedot uuniin kiinnitetysta merkista.

Avaa uunin taustapaneeli ruuvimeisselilla ja irrota johtopidikkeen ruuvit. Kytke taman
jalkeen virtajohdot niille tarkoitettuihin liitantaterminaaleihin.

(L)-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 uunin asennuksen jalkeen. Samsung ei vastaa vaaranlaisesta tai
puuttuvasta maadoituksesta johtuvista onnettomuuksista.

A\ VAROITUS

Ala tallaa johtoja alaka taivuta niitd asennuksen aikana, ja pida ne erilladn uunin

kuumenevista osista.

Asentaminen kaapistoon

Jos uuni asennetaan kaapiston sisalle, kaapiston muovipintojen ja liimattujen osien tulee
kestaa vahintaan 90 "C:n lampatila. 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

yuni (mm)
A 560 G Enint. 506
B 175 Enint. 494
C 370 1 21
D Enint. 50 J 549
E 595 K 572
F 595 L 550

8 Suomi
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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)

Véh. 550
B Véh. 560
C Vah. 600
D Vah. 460 x Vah. 50
HUOM.

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

Uunin asentaminen

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

Suomi 9
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Asentaminen Ennen kuin aloitat

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

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

A\ VAROITUS ohjeita.

Uuni tarvitsee ilmanvaihtoa, jotta se toimisi normaalisti. Ald missaan olosuhteissa tuki 1. Kun tunnit vilkkuvat, aseta ne kaantamalla
[aitteen ilmanvaihtoaukkoja. o L (oikeanpuoleista) arvojenvalitsinta ja siirry
HUOM. ' minuutteihin painamalla OK-painiketta.

Eri mallit voivat olla erinakoisia.

2. Kun minuutit vilkkuvat, aseta ne kaantamalla

T arvojenvalitsinta ja paina sen jalkeen OK-
o ‘ painiketta.

Jos haluat muuttaa aikaa naiden alkuasetusten

jalkeen, pida @)-painiketta painettuna
3 sekuntia ja noudata ylla olevia ohjeita.

m
=)
5
o
S
=
=
S5
L
=}
-+
[
L d

10 Suomi

NV75N5672RS_EE_DG68-01055E-01_SV+NO+FI+DA+EN.indb 10 @ 2021-03-24 2% 5:30426



Uuden uunin haju Lisatarvikkeet
Ennen kuin uunia kaytetaan ensimmaista kertaa, sen sisatilat tulee puhdistaa, jotta uuden Kun kaytat lisatarvikkeita ensimmaista kertaa, puhdista ne perusteellisesti lampimalla
uunin haju poistuisi. vedelld, pesuaineella ja pehmealla, puhtaalla liinalla.
1. Poista kaikki lisatarvikkeet unista. 4 4 , = « Aseta lisatarvike sille tarkoitettuun paikkaan
2. Lammita uuni ja kayta sita kiertoilmalla 200 asteessa tai tavallisessa tilassa @ ~ uunin sisalla.
200 astgessq Fg[min aja.n‘ Nain uunista poltetaan pois sinne valmistuksen aikana o —I| «  Jata vahintaan 1 cm tilaa lisatarvikkeen ja
mahdollisesti jadneet aineet. 03— uunin pohjan tai muiden lisatarvikkeiden
3. Kun tama on tehty, sammuta uuni. valin
02 —H ) . . .
= x S 4 « Ole varovainen, kun otat astiat ja/tai
01 o . ) o
Alykas turvamekanismi \/ lisatarvikkeet uunista. Kuuma ruoka tai %
Jos avaat luukun uunin ollessa kaytossa, uunin valo syttyy ja seka puhallin etta lisatarvikkeet voivat aiheuttaa palovammoja. i
lampovastukset sammutetaan. Taman tarkoituksena on suojata kayttajia vahingoilta, 01 Taso 1 02 Taso 2 « Lisatarvikkeet saattavat kuumetessaan g
esimerkiksi palovammoilta, ja valttaa turhaa energiahaviota. Jos nain kay, sulje luukku. Uuni vaantya. Kun ne jaahtyvat, ne palaavat g
jatkaa toimintaansa normaalisti, silla kyseessa ei ole vika. 03 Taso 3 04 Taso 4 takaisin alkuperaiseen muotoonsa ja =
toimivat normaalisti.
05 Taso 5
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.

Ritilaohjain * 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.

Suomi 11
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Ennen kuin aloitat

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

yhdessa ritilaohjaimen kanssa tai ilman sita. Aseta viisto reuna
eteen.

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. Ala kayta jakotasoa hyllyna.

Paistinvarras *

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

Paistin- ja lihavarras *

m
=)
5
o
S
=
=
S5
L
=}
-+
[
L

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
|ahinna uunin 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.

12 Suomi

Paistomittari *

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

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.

HUOM.

Tahdella (") merkityt lisatarvikkeet sisaltyvat vain joihinkin malleihin.
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Taittoluukku

Uunissa on ainutlaatuinen taittoluukku, jonka saranat ovat keskella, joten voit kasitella uunin
ylaosaa avaamalla vain luukun ylaosan. Kun kaytat kaksoistilaa, voit kayttaa uunin ylaosaa
entista helpommin ja energiaa haaskaamatta.

Ylaluukun kdyttaminen

1. Paina kahvan vipu taysin pohjaan.

2. \Veda kahvasta.

3. Vain ylaluukku avautuu kuvassa naytetylla
tavalla.

Koko luukun kayttdminen

1. Tartu kahvaan vipuun koskematta ja veda.

2. Koko luukku avautuu kuvassa naytetylla
tavalla.

m
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/N HUOMIO

Varmista, etta et koske kahvan vipuun koko
luukkua avatessasi.

Jos vipua painetaan avaamisen aikana, ylaluukku
saattaa aueta ja aiheuttaa henkilovahinkoja.

« Al aseta ylaluukun paalle painavia esineita alaka kayta liikaa voimaa sita kasitellessasi.
« Ald anna lasten leikkia ylaluukulla tai sen paalla.

Suomi 13
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Ennen kuin aloitat

Mekaaninen lukko (vain soveltuvissa malleissa)

Kaksoistila

Asentaminen

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

2. Kirista lukon kahvan ruuvi.

o
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« Loysaa lukon kahvan ruuvi ja irrota se.

« Avaa luukku nostamalla lukon kahvaa
hieman lukituksen vapauttamiseksi. Avaa
luukku.

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

14 Suomi

Voit valita jommankumman osan tai kayttaa uunin yla- ja alaosaa kahden eri 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
osiosta Alykkaat valmistustoiminnot.
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Toiminnot

Kayttépaneeli

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

02 04 060810
|| || |
aea L Ll
- = = o« § O . :
z = 598
D EE i et A 8 S
I I I [ 1] I
01 03 05 07 09 11 12
01 Tilanvalitsin Valitse valmistustila tai toiminto kaantamalla tata.
02 Nopea Nopea esilammitys lammittaa uunin nopeasti ennalta asetettuun
esilammitys (vain | lampotilaan.
soveltuvissa « Ota nopea esilammitys kayttoon tai pois kaytosta painamalla
malleissa) tata.
o Kaytettavissa vain yksiosaisessa tilassa.
« Toimintoa ei kayteta alle 100 °C:n lampotiloissa.
03 Ajastin Ajastimen avulla voit tarkistaa ajan tai kestoajan valmistuksen
aikana.
04 YIa-/Alaosa lImaisimet 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 Lampdtila Aseta lampotila painamalla tata.
09 Valmistusaika Aseta valmistusaika painamalla tata.

10 Uunin valo Sytyta tai sammuta uunin valo painamalla tata painiketta. Uunin
valo syttyy automaattisesti, kun luukku avataan tai kun uuni
kaynnistetaan. Se sammuu virransaastosyista automaattisesti,

kun uunia ei kayteta tietylla aikavalilla.

11 Lapsilukitus Lapsilukitus ottaa vahinkojen valttamiseksi kaikki toiminnot

pois kaytosta. Laite voidaan kuitenkin sammuttaa kaantamalla
tilanvalitsin sammutustilaan. Ota kayttopaneelin lukitus kayttoon
painamalla tata painiketta 3 sekuntia, tai ota se pois kaytosta

painamalla uudelleen 3 sekuntia.

12 Arvojenvalitsin Kayta arvojenvalitsinta

« Valmistusajan tai lampotilan asettamiseen.

« Paavalikon alakohtien valitsemiseen puhdistustoiminnon,
automaattiohjelman, erityistoiminnon tai grillin
valitsemiseen.

« Annoskoon valitsemiseen automaattiohjelmissa.

HUOM.

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

Suomi 15
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Toiminnot
Yleiset asetukset Valmistusaika
Usein tehty toimenpide on oletuslampatilan ja/tai valmistusajan vaihtaminen kaikille . 5 1. Valitse tila tai toiminto kaantamalla
valmistustiloille. Saada lampatila ja/tai valmistusaika valitulle valmistustilalle alla olevien QE “a tilanvalitsinta.
ohjeiden mukaisesti. @
Lampdtila
R 1. Valitse tila tai toiminto kaantamalla 2 Pa ainiketta i 3 hal ik
= tilanvalitsinta. Valinnan oletuslampotila - Faina @ PaINIKELLa Ja asetd haluamast alka

- iimestyy nakyviin Bl arvojenvalitsimella. Enimmaisasetus on
' o @ 23 tuntia 59 minuuttia.

S 2. Aseta haluamasi lampotila 3. Voit vaihtoehtoisesti viivastyttaa

3 ™ arvojenvalitsimella. e valmistuksen paattymisaikaa haluamaasi

% @ o O ajankohtaan. Paina @fpainiketta ja aseta
paattymisajankohta arvojenvalitsimella. Saat

lisatietoja kohdasta Viivekaynnistys.

3. Vahvista muutokset painamalla OK- 4, Vahvista muutokset painamalla OK-
ainiketta. i
o painike . painiketta.

HUOM. HUOM.
» Josettee mitaan muita asetuksia pariin sekuntiin, uuni aloittaa valmistuksen « Voit halutessasi valmistaa ruokaa myos asettamatta valmistusaikaa. Talléin uuni aloittaa

automaattisesti oletusasetuksilla. valmistuksen asettamassasi lampotilassa ilman aikatietoja, ja sinun on sammutettava
« Jos haluat muuttaa asetettua lampotilaa, paina @ -painiketta ja noudata ylla olevia uuni itse, kun ruoka on valmista.

ohjeita. « Jos haluat muuttaa asetettua valmistusaikaa, paina @fpainiketta ja noudata ylla olevia
«Uunin tarkka sisalampatila voidaan mitata valtuutetun asiantuntijalaitoksen ohjeita.

maarittelemalla lampomittarilla ja mittaustavalla. Muunlaisten lampomittarien kaytto
saattaa aiheuttaa mittausvirheita.

16 Suomi
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Lopetusaika Viivekaynnistys
1. Valitse tila tai toiminto kaantamalla Viivekaynnistys on tarkoitettu ruoanlaiton helpottamiseen.
g e ) o
& tilanvalitsinta.
- 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.

2. Paina @fpainiketta kahdesti ja aseta

= haluamasi lopetusaika arvojenvalitsimella. Nykyinen aika: 14.00 Aseta valmistusaika: 1 tunti  Aseta viivekaynnistysaika: 18.00
o O Uuni aloittaa valmistuksen automaattisesti klo 17.00 ja paattaa sen klo 18.00.
3. Vahvista muutokset painamalla OK- | | | g
o painiketta. 14.00 15.00 16.00 3
g
Esimerkki 2
HUOM. Nykyinen aika: 14.00 Aseta valmistusaika: 2 tunti  Aseta viivekaynnistysaika: 17.00

« \oit halutessasi valmistaa ruokaa myos asettamatta lopetusaikaa. Talloin uuni aloittaa
valmistuksen asettamassasi lampotilassa ilman aikatietoja, ja sinun on sammutettava

uuni itse, kun ruoka on valmista. | I—I |
« Jos haluat muuttaa asetettua lopetusaikaa, paina (—D»painiketta kahdesti ja noudata ylla | | | | |

olevia ohjeita.

Uuni aloittaa valmistuksen automaattisesti klo 15.00 ja paattaa sen klo 17.00.

14.00 15.00 16.00 17.00 18.00

/N HUOMIO
« Ala pida kypsaa ruokaa uunissa liian kauan. Ruoka saattaa pilaantua.

Suomi 17
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Toiminnot

Valmistusajan nollaaminen

Voit nollata valmistusajan. Tasta on hyotya, jos haluat sammuttaa uunin manuaalisesti
kesken valmistuksen.

1. Nayta valmistusaika painamalla @)
-painiketta uunin ollessa kaytossa.

2. Aseta valmistusajaksi "00:00" kaantamalla
T arvojenvalitsinta. Vaihtoehtoisesti voit

@ painaa <)-painiketta.

3. Paina OK-painiketta.

g
3
3
=
(=]
=3

OK

HUOM.
Jos kaytat kaksoistilaa, sinun on ensin valittava uunin yla- tai alaosa sen mukaisesti,
kumman valmistusajan haluat nollata.

Lopetusajan nollaaminen
Voit nollata lopetusajan. Tasta on hyotya, jos haluat sammuttaa uunin manuaalisesti kesken
valmistuksen.

1. Voit nayttaa asetetun lopetusajan uunin
kayton aikana painamalla @-painiketta
kahdesti.

2. Aseta lopetusajaksi nykyinen aika
P kaantamalla arvojenvalitsinta.

O Vaihtoehtoisesti voit painaa ﬁ)—paimketta

3. Paina OK-painiketta.

OK

HUOM.
Jos kaytat kaksoistilaa, sinun on ensin valittava uunin yla- tai alaosa sen mukaisesti,
kumman lopetusajan haluat nollata.

18 Suomi
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Valmistustilat (muut kuin grillitila) Kaksoistila
i . o Voit kayttaa uunin mukana toimitettua jakotasoa uunin sisatilan jakamiseen yla- ja alaosaan.
O e 1. Valitse valmistustila kdantamalla N&in voit kayttaa kahta eri valmistustilaa samanaikaisesti, tai valmistaa ruokaa vain toisessa
= & tilanvalitsinta. 0sassa.
@ 2. Aseta valmistusaika ja/tai lampotila e
tarvittaessa. Saat lisatietoja osiosta Yleiset L qa‘(a uunin sisatila kahteen osaan asettamalla
asetukset jakotaso tasolle 3.

3. Vaihtoehtoisesti voit lammittaa vunin
nopealla esilammityksella. Jos haluat

tehda taman, paina @D—painiketta ja aseta
kohdelampatila. Sen ilmaisin @ ilmestyy

nayttoon.
. Uunin sisatilat lammitetaan asetettuun 2. Valitse valmistustila kaantamalla %
. =0 kohdelampotilaan. Kun esilammitys on 0 tilanvalitsinta. Voit valita ylaosalle grilli-, =
¥ - valmis, ilmaisin haviaa ja kuulet aanimerkin. O kiertoilma- tai ylalampo + kiertoilma -tilan ja =1
® Esilammitysta suositellaan kaikille alaosalle kiertoilma-, alalampd + kiertoilma-
valmistustiloille, jollei valmistusoppaassa toisin tai alalampatilan.
mainita.
HUOM. . 3. Valitse yléosa pamamalla'ljfpmmketta tai
Voit muuttaa valmistusaikaa ja/tai lampotilaa P ’ 3laosa pamamalla |;]—p§|n|ketta.
= P -kuvake iimestyy valitun osan kohdalle.

valmistuksen aikana.

4. Aseta valmistusaika ja/tai lampotila
tarvittaessa. Saat lisatietoja osiosta Yleiset
asetukset.

Suomi 19
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Toiminnot
5. Kun tama on tehty, paina OK-painiketta. 2. Kytke mittarin liitin vasemmassa olevaan
liitantaan. Varmista, etta naet paistomittarin
ox ilmaisimen (7).
o Uunin sisatilat lammitetaan asetettuun
:'-d : kohdeldmpoétilaan. Esilammitysta suositellaan
— . kaikille valmistustiloille, jollei valmistusoppaassa 3. Valitse ruoanvalmistustila ja lampotila
(! ici ini ' . o o
(0= LI toisin mainita. e 4. Paina [ -painiketta uudelleen ja kierra
8 sitten arvovalitsinta asettaaksesi anturin
lampotilaksi (30-99 °C).
HUOM. « Kypsennys pysahtyy, kun lihan lampotila
Kaksoistilan saatavuus riippuu valmistustilasta. Saat lisatietoja taman oppaan osiosta saavuttaa asetetun lampotilan.

Alykkaat valmistustoiminnot.

5. Aloita valmistus painamalla OK-painiketta.
Uuni antaa aanimerkin ja paattaa

o« valmistuksen, kun lihan sisalampotila kohoaa

asetettuun lukemaan.

g
3
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Paistomittarin kayttdminen ruoanvalmistuksessa

Paistomittarilla mitataan kypsennettavan lihan sisalampotilaa. Kun uuni saavuttaa

kohdelampotilan, se sammuu ja Kypsennys paattyy.

« Kayta vain uunin mukana toimitettua paistomittaria.

« Valmistusaikaa ei voi muuttaa, kun paistomittari on kytkettyna. A VAROITUS

1. Tyonna paistomittarin karki paistettavan
lihan keskelle. Varmista, etta mittarissa ei ole
kumikahvaa.

« 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 valittémasti.

20 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.

PRO

Lampatila-alue (°C)
o Suositeltu
Tila ) dKSl 05aa lampétila
Yksi 0sa i e
Ylaosa Alaosa 614 (9
0saa
80-200 - - - 160

Pro-Roasting

Pro-Roasting-toiminnossa on automaattinen
esilammitysohjelma, jota kaytetaan, kunnes vunin lampotilana
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

Ekokiertoilma

kalalle.
40-250 - 170

30-250 40-250

Ekokiertoilmatila hyodyntaa optimoitua lammitysjarjestelmaa
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.
« Kaksoistilassa ekokiertoilmatilaa ei voi kayttaa vunin yla-
ja alaosalle samanaikaisesti.

Lampotila-alue (°C)
Kaksi Suositeltu
Tila ) dKsl 05aa lampotila
Yksi 0sa i 0
Ylaosa Alaosa Kaksi 0
0saa
*30-250 | 40-250 40-250 40-250 170
Kiertoilma | Takavastus tuottaa 1ampoa ja kiertoilmapuhallin jakaa lammon
tasaisesti uunin sisalla. Kayta tata tilaa paistamiseen tai
paahtamiseen eri tasoilla samanaikaisesti.
30250 - | - | - | 20
Tavallinen YIa- ja alavastukset tuottavat lampoa. Tata toimintoa
suositellaan useimpien ruokalajien paistamiseen ja
paahtamiseen.
40-250 | 40250 | - | 40250 | 190
E YI.éiIém.pé + | Ylavastus tuottaa lampod ja kiertoilmapuhallin jakaa lammén
Kiertoilma | tasaisesti uunin sisalla. Kayta tata tilaa (esimerkiksi lihan tai
lasagnen) rapeuttamiseen.
*40-250 - 40-250 40-250 190
(JB AI.além'pt'J * | Alavastus tuottaa l[ampoa ja kiertoilmapuhallin jakaa lammon
— | Kiertoillma | \oc5icesti yunin sisalla. Kayta tata tilaa pizzalle, leiville ja
kakuille.
100230 | - | 100230 | 100-230 190
l;‘ Alalampe | Alavastus tuottaa lampoa. Kayta tata tilaa leipomisen tai
kypsennyksen lopussa piirakoiden ja pizzojen pohjan
ruskistamiseen.

Suomi
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Toiminnot

Valmistustilat (grilli) 2. Valitse tilanvalitsimella 4 Oletuksena vain
Iso grilli (G 1) valitaan automaattisesti.

1. Valitse tilanvalitsimella Ij
@
3. Aseta lampotila arvojenvalitsimella ja paina
S OK-painiketta.
2. Valitse arvojenvalitsimella Iso grilli (G 1) tai oK
T~ Ekogrilli (G 2) ja paina OK-painiketta.
® |
Valmistustilat (grilli)
=) 3. Aseta lampotila arvojenvalitsimella ja paina " .
3 I OK—painikEtta : jap Lampotila-alue (°C)
=] _ 4 : .
a oK Tila Kaksi 0saa Suositeltu
Yksi osa ) Kaksi lampatila (°C)
Yldosa Alaosa
0saa
y | 100-270 | 200-250 = 40-250 240
Kaksoistila -
o o ‘ o o G1 Iso grilli | |so grilli tuottaa lampoa. Kaytd tata tilaa ruoan (esimerkiksi lihan,
Voit saastaa energiaa grillaamalla pienet annokset kaksoistilassa. Oletuksena vain ylaosan lasagnen tai gratiinin) ruskistamiseen.
iso grilli on kaytettavissa, silla uuni kayttaa vain ylavastusta. 100-270 | | | | 10
1. Ota kaksoistila kayttoon asettamalla -
r\\ — = jakotaso tasolle 3Y G2 | Ekogrilli | pieni grilli tuottaa lampoa. Kayta tatd tilaa vahemman lampoa
f’} = tarvitseville ruoille, esimerkiksi kalalle tai taytetyille patongeille.
11— u’;i

)
A
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Kaksoistilan lampétilarajat T e (B o
Voit kayttaa uunin yla- ja alaosaa eri ruokalajien valmistamiseen. lampétilana on (°C) VETTES Enintaan
Kaksoistilassa uunin toisen osan lampotila-asetukset vaikuttavat toisen osan
lampatilarajoihin. Alaosassa kaytettava valmistustoiminto esimerkiksi vaikuttaa ylaosassa 40 40 45
tehtavan grillauksen lampatilaan. Kummankin osan vahimmaislampotila on aina 40 astetta 60 50 75
ja enimmaislampotila 250 astetta. 80 65 105
Jos ylaosan Alaosan lampétilaraja on (°C) 100 80 135
lampotilana on (‘C) 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 3
5
120 90 160 220 160 250 'a
140 105 190 250 170 250
160 120 220
180 135 250
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 osassa
Paata valmistus kaksoistilassa noudattamalla naita ohjeita.

1. Valitse ylaosa painamalla Efpainiketta tai
= alaosa painamalla E»painiketta.

g
3
3
=
(=]
=3

2. Paina ensin b-painiketta ja sen jalkeen
oK OK-painiketta. Uuni lopettaa valmistuksen
S valitussa 0sassa.

Ruoanlaitto on tehokkaampaa, kun kaytat erityis- tai lisatoimintoja. Erityistoiminnot eivat
ole kaytettavissa kaksoistilassa.

OK

1. Valitse tilanvalitsimella [Z]

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-

painiketta.
0K
) Lampaétila- Suositeltu .
Tila alue (0) lampétila () Ohjeet
Pid3 Kayta tata vain juuri
F1 | .. . .. 40-100 80 valmistettujen ruokien
[ampimana .
lampimana pitamiseen.
F2 F_autagten 30-80 60 K.ayta‘ta”ta §5t|0|den
l[ammitys lammittamiseen.

24 Suomi
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Automaattiohjelma Kaksoistila
Uunissa on kokemattomia kokkeja varten yhteensa 50 automaattiohjelmaa. Tama saastaa 1. Ota kaksoistila kayttoon asettamalla
aikaa ja nopeuttaa oppimista. Valmistusaika ja -lampotila saadetaan valitun ruokalajin jakotaso tasolle 3.
mukaisesti.
1. Valitse tilanvalitsimella E
2. Valitsg thelma arvojenvalitsimella ja paina 2. Vvalitse tilanvalitsimella E
N, OK-painiketta.
0K
® O s
= 3
=
=)
S
3. Vvalitse annoskr?k? arVOJEn\TahtsmeHa, 3. Valitse yldosa painamalla [™]-painiketta tai
L~ Painorajat vaihtelevat ohjelmittain. u ) o
oK 4. Aloita valmistus painamalla OK-painiketta. :,E . alaosa pamamalla IE] p§|n|ketta.
Tl }—kuvake ilmestyy valitun osan kohdalle.
HUOM. 4. Valitse ylaosan ohjelma arvojenvalitsimella
- Automaattiohjelmissa on esilammitysvaihe joillekin valmistustiloille. Niiden B » Ja paina OK-painiketta.
esilammityksen eteneminen naytetaan nayttopaneelissa. Laita ruoka uuniin @
esilammityksen aanimerkin jalkeen. Kaynnista sen jalkeen automaattiohjelma

painamalla Valmistusaika -painiketta.
« Saat lisatietoja taman oppaan osiosta Automaattiohjelmat.
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Toiminnot
5. Va_||tse e_mnos_koko arVOJenvaI!tsw_neHa. 2. Valitse tilanvalitsimella ‘
N, Painorajat vaihtelevat ohjelmittain.
@ oK 6. Aloita valmistus painamalla OK-painiketta.
HUOM. ) ) o . )
S . 3. Valitse arvojenvalitsimella Hoyrypuhdistus
Saat ||Sat|E.tOJE.] taman oppaan osiosta 1) ja Kéynnisté puhdistustoiminto
Automaattiohjelmat. o painamalla OK-painiketta.
Puhdistaminen

Kaytettavissa on 2 puhdistustilaa. Tama toiminto saastaa aikaa, silla laitetta ei tarvitse
puhdistaa manuaalisesti saannollisin valiajoin.

4. Puhdista uunin sisatilat kuivalla liinalla.

Toiminto Ohjeet

Tama toiminto on tarkoitettu pienen likamaaran
puhdistamiseen hoyrylla.

g
3
3
=
(=]
~

C1 | Hoyrypuhdistus

Pyrolyysipuhdistus tarkoittaa termista puhdistamista
C2 | Pyrolyysipuhdistus | kuumassa lampotilassa. Toiminto polttaa rasvatahrat pois,

jotta manuaalinen puhdistaminen olisi helpompaa. A VAROITUS
Ala avaa luukkua, ennen kuin ohjelma on paattynyt. Uunin sisalla oleva vesi on erittain
Hoyrypuhdistus kuumaa ja voi aiheuttaa palovammoja.
Tama toiminto on tarkoitettu pienen likamaaran puhdistamiseen hoyrylla. HUOM.
/ 1. Kaada uunin pohjalle 400 ml (3/4 pint) vetta « Jos uuni rasvoittuu pahoin esim. grillauksen tai paistamisen aikana, suosittelemme
< ja sulje luukku. poistamaan pinttyneen lian pesuaineella manuaalisesti ennen hoyrylla puhdistamista.
N, « Jata vunin luukku raolleen, kun ohjelma on paattynyt. Nain uunin sisaosien emalipinta

kuivuu tehokkaammin.

« Jos uunin sisatila on kuuma, puhdistusta ei kaynnisteta. Odota uunin jaahtymista ja yrita
uudelleen.

« Ala kaada vettd uunin pohjalle liian killisesti. Tee se varovasti. Muuten vesi voi vuotaa
yli uunin etuosasta.

L@
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Pyrolyysipuhdistus

Pyrolyysipuhdistus tarkoittaa termista puhdistamista kuumassa lampotilassa. Toiminto
polttaa rasvatahrat pois, jotta manuaalinen puhdistaminen olisi helpompaa.

- +
0K

1.

Poista uunista kaikki lisatarvikkeet, myos
sivutelineet, ja pyyhi suuret tahrat pois

manuaalisesti. Ne saattavat syttya palamaan

puhdistusohjelman aikana ja voivat
aiheuttaa tulipalon.

valitse tilanvalitsimella [%¢]

Valitse arvojenvalitsimella
Pyrolyysipuhdistus (C 2) ja paina OK-
painiketta.

Valitse arvojenvalitsimella jokin kolmesta
puhdistusajasta: 1 h 50 min, 2 h 10 min ja
2 h 30 min.

Aloita puhdistaminen painamalla OK-
painiketta.

Kun toiminto on valmis, odota uunin
jaahtymista ja pyyhi sen jalkeen luukun
reunat kostealla liinalla.

HUOM.
« Kun ohjelma kaynnistyy, uunin sisdaosat kuumenevat. Talloin luukku lukitaan
turvallisuussyista. Kun ohjelma on paattynyt ja uuni jaahtynyt, luukun lukitus avataan.
« Muista tyhjentaa uuni ennen puhdistamista. Uunin kuuma sisalampotila voi aiheuttaa
epamuodostumia lisatarvikkeisiin.

Ajastin

Ajastimen avulla voit tarkistaa ajan tai kestoajan valmistuksen aikana.

1. Paina X-painiketta.
b
=)
3
2. Aseta aika arvojenvalitsimella ja paina OK- 3
— painiketta. =1
® |
HUOM.

« Kun aika on kulunut loppuun, uuni antaa aanimerkin ja naytossa vilkkuu "0:00".
« Voit muuttaa ajastimen asetuksia milloin tahansa.

Adnet kayttoon / pois kaytosta

o Mykista aani pitamalla g—painiketta

/\ HUOMIO painettuna 3 sekuntia.
« Ald koske uuniin, silla se kuumenee erittain paljon ohjelman aikana. 2 « Palauta aani painamalla painiketta uudelleen
« Pida lapset etaalla uunista vahinkojen valttamiseksi. 3 sekuntia.
« Kun ohjelma on paattynyt, ala katkaise laitteen virtaa, kun puhallin jaahdyttaa vunia.
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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 lampotilassa ja niiden liiallista
kypsentamista, rapeuttamista tai polttamista on syyta valttaa.

/\ HUOMIO

Helposti pilaantuvia ruokia (maito, kananmunat, kala, liha, linnunliha jne.) ei saa seisottaa
uunissa tuntia pidempaan ennen valmistuksen aloittamista, ja valmistuksen paatyttya ne
on poistettava uunista mahdollisimman pian. Pilaantuneen ruoan syominen voi aiheuttaa
pahoinvointia ja ruokamyrkytyksen.

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 0ljya, suosittelemme kayttamaan
ritilan alla peltia ruoasta tihkuvan 0ljyn keraamiseen. Jos uunin mukana on toimitettu
ritilaohjain, voit kayttaa sita yhdessa pellin kanssa.

« Jos uunin mukana on toimitettu yleispelti, syva pelti tai molemmat, oljyisten ruokien
valmistukseen kannattaa kayttaa niista syvempaa.

28 Suomi

Leipominen

Suosittelemme uunin esilammittamista, jotta tulokset olisivat mahdollisimman hyvat.

P P Lampot. Aika
Ruoka Lisatarvike Taso | Lammitystapa €0 e
Sokerikakku Ritila, 2 160-170 35-40
@ 25-26 cm:n vuoka
Tiikerikakku Ritila, 3 |:| 175-185 50-60
kuivakakkuvuoka
Piirakka Ritila, 3 190-200 50-60
@20 cmn
piirakkavuoka

Hedelma- ja Yleispelti 2 E] 160-180 40-50
hilekoristeltu
kakku pellilla

Hedelmamurut Ritila, 3 170-180 25-30

22-24 cm:n uunivuoka
Teeleivat Yleispelti 3 180-190 30-35
Lasagne Ritila, 3 190-200 25-30
22-24 cm:n 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 Yleispelti 2 190-210 10-15
pizza 1-1,2 kg

Pakastetut Yleispelti 2 @ 180-200 20-25

lehtitaikinapasteijat
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- ) . Lampot. Aika - : N Lampot. Aika
Ruoka Lisatarvike Taso | Lammitystapa 0 (e Ruoka Lisatarvike Taso | Lammitystapa €0 )
Piirakka Ritila, 2 180-190 25-35 Linnunliha (kana/ankka/kalkkuna)
22-24 cm:n uunivuoka Kana, Ritila + Yleispelti 3 200 65-80 *
Omenapiirakka Ritila, 2 160-170 65-75 kokonainen, (roiskeille) 1
@ 20 cm:n vuoka 12kg*
Kylma pizza Yleispelti 3 180-200 5-10 Kananpalat Ritila + Yleispelti 3 200-220 25-35
1
Ankanrinta Ritila + Yleispelti 3 = 200-210 20-30
Paistaminen 1
Ruoka Lisitarvike Taso | Lammitystapa Lar?pot. . Alka. Pieni kglkkuna, Ritila + Yleispelti 3 180-200 120-150 .
(0 (minuuteissa) kokonainen, 5 kg 1 5‘
Liha (nauta/sika/lammas) Vihannekset %
Qe
Naudan Ritila + Yleispelti 3 160-180 50-70 Vihannekset, Yleispelti 3 220-230 15-20 g
ulkofilee, 1 kg 1 0,5 kg E]
Luuton Ritila + Yleispelti 3 160-180 | 90-120 Halkaistut Yleispelti 3 190-200 40-50 é’
vasikankylki, 1 uuniperunat, 8
15 kg 05 kg s
=
Porsaan Ritila + Yleispelti 3 200-210 50-60 Kala =
paahtopaisti, 1 Paistettu Ritila + Yieispelti 3 200220 | 2030
1kg kalafilee 1
Porsala{(‘pa'“" Ritila + Yieispelt f 160-180 | 100-120 Paistettukala |  Ritila + Yieispelti | 3 180-200 | 30-40
9 1
Luullinen Ritila + Yleispelti 3 170-180 | 100-120 e ) o
Karitsanreisi, 1 Kaanna valmistuksen puolivalissa.
1kg
Suomi 29
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Alykkaat valmistustoiminnot

Grillaaminen Pakastettu valmisateria
Suosittelemme uunin esilammittamista iso grilli -tilassa. Kaanna valmistuksen puolivalissa. —— ik
T ; Ruoka Lisatarvike Taso | Ldmmitystapa . pot. . : .
e . Lampét. Aika (°0) (minuuteissa)
Ruoka Lisatarvike Taso | Lammitystapa . . .
(0 | (minuuteissa) Pakastepizza, Ritil3 3 200-220 15-25
Leipa 0,4-0,6 kg
Paahtoleipa Ritila 5 250-270 2-4 Pakastelasagne Ritila 3 |:| 180-200 45-50
Juustopaahtoleipa Yleispelti 4 A 200 4-8 - - )
. > 1spett Pakasteranskalaiset Yleispelti 3 220-225 20-25
Naudanliha - - -
Pakastetut kroketit Yleispelti 3 220-230 25-30
Pihvi * Ritila + 4 240-250 15-20
Yleispelti 1 Pakastettu uuni- Ritila 3 190-200 10-15
>
< Hampurilaispihvit * Ritila + 4 250-270 13-18 camembert
) Yleispelti 1 Taytetyt Ritila + Yleispelti 3 E 190-200 10-15
Q): .
g Sianliha pakastepatongit 1
% Porsaankyljykset Ritil + 4 250-270 15-20 Pakastekalapuikot | Ritila + Yleispelti 3 190-200 15-25
g Yleispelti 1 1
5 Yieispelti 1 kalapurilainen
o
- Linnunliha
Kananrinta Ritila + 4 230-240 30-35
Yleispelti 1
Kanankoivet Ritila + 4 230-240 25-30
Yleispelti 1

* Kaanna, 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.

Ruoka Lisatarvike Taso Lampot. (°C) Alké
(tunneissa)

Paahtopaisti Ritila + Yleispelti 3 80-100 3-4
1

Porsaanpaisti Ritila + Yleispelti 3 80-100 4-5
1

Karitsanpaisti Ritila + Yleispelti 3 80-100 3-4
1

Ankanrinta Ritila + Yleispelti 3 80-100 2-3
1

Kaksoistila

Aseta jakotaso uuniin, ennen kuin kaytat kaksoistoimintoa. Suosittelemme uunin
esilammittamista, jotta tulokset olisivat mahdollisimman hyvat.

Seuraavassa taulukossa on annettu 5 paistamiseen, paahtamiseen ja leivontaan tarkoitettua
kaksoistilan ohjetta. Kaksoistoiminnolla voit valmistaa paaruoan ja lisukkeet tai paaruoan ja
jalkiruoan samanaikaisesti.

« Esilammitysaika voi olla pitempi kaksoistoimintoa kaytettaessa.

Nro | Uunin Ruoka Lisatarvike | Taso | Lammitys | Lampot. Aika
0sa tapa (0] (minuuteissa)
1 | Yldosa | Sokerikakku Ritila, 4 160-170 | 40-45
@ 25-26 cm:n
vuoka
Alaosa | Kotitekoinen Yleispelti 1 190-210 13-18 5
pizza, — %
1,0-1,2 kg 2<’~
[<7]
2 | Ylaosa Paahdetut Yleispelti 4 - 220-230 13-18 3
kasvikset, %
0,4-08 kg 8
Alaosa | Omenapiirakka Ritila, 1 160-170 | 70-80 g
@20 cmin — 5
vuoka
3 | Ylaosa Pita-leipa Yleispelti 4 230-240 13-18
Alaosa | Perunagratiini, Ritila, 1 180-190 | 45-50
10-1,5kg 22-24 cmin
uunivuoka
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Alykkaat valmistustoiminnot

Yol ke Lisatarvike | Taso | Lammitys | Lampot. Aika VOﬁtkaytTlaa mtyos pe_lkait__aatrj_ tyla—_ tai alaosaa_, JtOS haluattts‘aastaa sahkpa. \(la_'lm\sﬁftg_a|l§at__
- tapa €O (minusteissa) §aa aaolla pi e}m}p|, jos kay aA yam 0saa ugms a. Suosittelemme uunin esilammittamista,
- - — jotta tulokset olisivat mahdollisimman hyvat.
4 | Ylgosa | Kanankoivet Ritila + 4 230-250 | 30-35
Yleispelti 4 Yliosa
Alaosa Lasagne, Ritila, 1 190-200 30-35 T ; T P -
1 0_195 kg 22-24 ¢ Ruoka Lisatarvike Taso | Lammitys | Lampot. Aika
univuoka tapa Q) (minuuteissa)
5 | Vioss Paistetty Ritil3 + 4 210230 | 1520 Perunagratiini | Ritila, 2_2—24kcm:n 4 160-170 40-50
kalafilee Yleispelti 4 uunivuoka
Alaosa | Omena- Vieispelti | 1 170-180 | 25-30 UL Vieispelti 4 180-130 30-35
lentitaikina Lasagne Ritila, 22-24 cmin | 4 180-190 25-35
> piirakka uunivuoka
<
% Kanankoivet* Ritila + Yleispelti 4 |i| 230-250 30-35
Q):
g 4
g, * Al esilammita uunia.
g
S Alaosa
3
= Ruoka Lisatarvike Taso | Lammitys | Lampot. Aika
=l tapa (°C) (minuuteissa)
Kuivakakku Ritila, 24 cm:n 1 170-180 50-60
kuivakakku
vuoka
Tiikerikakku Ritila, kuivakakku 1 160-170 60-70
vuoka
Omenapiirakka | Ritila, @ 20 cmin 1 160-170 70-80
vuoka
Kotitekoinen Yleispelti 1 ® 190-210 13-18
pizza,
1,0-1,2 kg
32 Suomi
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Ekokiertoilma

Tassa tilassa kaytetaan optimoitua lammitysjarjestelmaa, joka saastaa sahkoa ruokien
kypsennyksen aikana. Tassa ryhmassa mainitut ajat eivat virransaastosyista edellyta

esilammitysta.

Kaksoistila - ekokiertoilmatila
Voit myos kayttaa ekokiertoilmatilaa yla- tai alaosassa, jos haluat saastaa sahkoa.
Tassa ryhmassa mainitut ajat eivat virransaastosyista edellyta esilammitysta.

Ak Ylaosa
IR R IEEE Hlzels (19 (minuuteissa) Ruoka Lisatarvike Taso Lampot. (°C) Aika
Hedelmamurut, Ritila, 24 cmin 2 160-180 60-80 (minuuteissa)
0,8-1,2 kg uunivuoka Lasagne Ritila, 22-24 cmin 4 180-200 30-45
Kuoriperunat, Yieispelti 2 190-200 70-80 uunivuoka
0,4-0,8 kg Pakasteranskalaiset Yleispelti 4 200-210 25-35
Makkarat, Ritila + Yleispelti 3 160-180 20-30 Pakastetut lohkoperunat Yleispelti 4 200-210 25-35
03-05kg ! Paahdettu naudan Ritila + Yleispelti 4 170-180 60-80 ;
Pakastetut Yleispelti 3 180-200 25-35 ulkofilee 4 =
uuniranskalaiset, o
0,3-0,5 ki <
g Alaosa %
Pakastetut Yleispelti 3 190-210 25-35 o
lohkoperunat, Ruoka Lisatarvike Taso Lampét. (°C) Aika [
0,3-0,5 kg (minuuteissa) %
Uunissa paistetut Ritila + Yleispelti 3 200-220 30-40 Tiikerikakku Ritila, 1 170-180 60-70 =
kalafileet, 0,4-0,8 kg 1 kuivakakkuvuoka =
Rapeat, leivitetyt Ritila + Yleispelti 3 200-220 3045 Kuivakakku Ritila, 24 cm:n 1 170-180 50-60
kalafileet, 0,4-0,8 kg 1 kuivakakkuvuoka
Paahdettu naudan Ritila + Yleispelti 2 180-200 65-75 Uuniperunat Yleispelti 1 190-200 70-90
ulkofilee, 0,8-1,2 kg 1 Pakastepizza Ritila 1 200-210 25-30
Paahdetut kasvikset, Yleispelti 3 200-220 25-35
0,4-0,6 kg
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Alykkaat valmistustoiminnot

Automaattiohjelmat Koodi Ruoka Paino (kg) Lisatarvike Taso
/\ HUOMIO 12-15 Ritila 3
Helposti pilaantuvia ruokia (maito, kananmunat, kala, liha, linnunliha jne) ei saa seisottaa A3 Makaronilaatikko Valmista pastagratiini 22—hZA| cmn kokmsessak o
uunissa tuntia pidempaan ennen valmistuksen aloittamista, ja valmistuksen paatyttya ne EUH&VEOBSS‘?: Kaynn:(sta o" Je.ma Js‘aslghi vuoka ritilan
on poistettava uvunista mahdollisimman pian. Pilaantuneen ruoan syominen voi aiheuttaa eskelle estlammityksen aanimerkin jalkeen.
pahoinvointia ja ruokamyrkytyksen. 1,0-15 | Ritila | 3

o . . A4 Lasagne Valmista kotitekoinen lasagne 22-24 cm:n kokoisessa
Yksiosainen valmistustila A uunivuoassa. Kaynnista ohjelma ja aseta vuoka ritilan
Seuraavassa taulukossa on kuvattu 40 paistamiseen, paahtamiseen ja leivontaan keskelle esilammityksen aanimerkin jalkeen.
tarkoitettua automaattiohjelmaa. 1215 | RItIlS | 3
Taulukossa on mainittu ruokien maarat, painorajat ja valmistukseen liittyvat suositukset. — Itia
Esiohjelmoidut valmistustilat ja -ajat lisdavat kayttomukavuutta. Ohjekirjassa on ) Laita ratatouillen ainekset kannelliseen vuokaan.
automaattiohjelmia koskevia valmistusohjeita. A5 Ratatouille Kaynnista ohjelma ja aseta vuoka ritilan keskelle
Automaattiohjelmissa 1-19 ja 38-39 an esilammitysvaihe, jonka eteneminen naytetaan esilammityksen aanimerkin jalkeen. Kypsenna kannen
nayttopaneelissa. Laita ruoka uuniin esilammityksen aanimerkin jalkeen. alla. Hdmmenna ennen tarjoilua.
Kaynnista sen jalkeen automaattiohjelma painamalla Valmistusaika -painiketta. 12-14 Ritil3 2
A\ VAROITUS ) Valmista omenapiirakka pyoreassa, 24-26 cm:n
Kayta aina grillikintaita, kun otat ruokaa uunista. Ab Omenapiirakka kokoisessa metallivuoassa. Kaynnistd ohjeima

ja aseta vuoka ritilan keskelle esilammityksen
Koodi Ruoka Paino (kg) Lisatarvike Taso aanimerkin jalkeen.
1,0-1,5 Ritila 3 03-04 Yleispelti 3
. Valmista perunagratiini 22-24 cm:n kokoisessa Valmista voisarvet (kylmasta valmistaikinasta). Aseta

Al Perunagratiini A oraninl 2ot o . . 1°8 VOIsarve 1 s enesta).
uunivuoassa. Kaynnista ohjelma ja aseta vuoka ritilan A7 Voisarvet ne leivinpaperilla suojatulle yleispellille. Kaynnista
keskelle esilammityksen aanimerkin jalkeen. ohjelma ja aseta pelti uuniin esilammityksen

08-12 Ritil3 3 aanimerkin jalkeen.

A2 Vihannesgratiini Valmista vihannesgratiini 22-24 cmin kokoisessa 03-04 1 YAI'eispeltiA ‘ . 3
uunivuoassa. Kaynnista ohjelma ja aseta vuoka ritilan A8 ) Qmena: Aseta omena-lehtitaikinapiirakat leivinpaperilla
keskelle esilammityksen aanimerkin jalkeen. lehtitaikinapiirakka | syojatulle yleispellille. Kdynnista ohjelma ja aseta

pelti uuniin esilammityksen aanimerkin jalkeen.
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Koodi Ruoka Paino (kg) Lisatarvike Taso Koodi Ruoka Paino (kg) Lisatarvike Taso
0,4-0,5 Ritila 3 08-1.2 Ritila 3
o ) Aseta taikina voideltuun, mustasta metallista Laita tuoreita marjoja ja hedelmia (vadelmia,

A9 Hedelmapiirakan pohja | valmistettuun kakkupohjavuokaan. Kaynnista ohjelma A14 Hedelmamurut karhunvatukoita ja omena- tai paarynaviipaleita)
ja aseta vuoka ritilan keskelle esilammityksen 22-24 cm:n kokoiseen uunivuokaan. Kaada paalle
aanimerkin jalkeen. muruja. Kaynnista ohjelma ja aseta vuoka ritilan

12-15 Ritila 2 keskelle esilammityksen aanimerkin jalkeen.
Quiche lorraine Tee piirakkataikina ja kaada se pyoredan, 25 cmin 05-06 | Yleispelti | 3

A10 “kinkkupiirakka k__okois_een piirakkavuqlfa"an. Kéynnisté_q_hje\ma. Lisaa A 15 Teeleivat Ase_ta (5-6 cm:n ko_koisep tee_leiyét I_eivinpaperilla
tayte ja aseta vuoka ritilan keskelle esilammityksen suojatulle yleispellille. Kaynnista ohjelma ja aseta
aanimerkin jalkeen. pelti uuniin esilammityksen aanimerkin jalkeen.

0607 Ritila 3 0506 | Rmtla | 3
. o Tee taikina ja kaada se mustaan, suorakulmaiseen _ Tee kakkutaikina ja kaada se pyoreaan, mustaan

A11 Valkoinen leipa metallivuokaan (pituus 25 cm). Kaynnista ohjelma A16 Sokerikakku metallivuokaan, jonka halkaisija on 26 cm.
ja aseta vuoka ritilan keskelle esilammityksen Kaynnista ohjelma ja aseta vuoka ritilan keskelle
aanimerkin jalkeen. esilammityksen aanimerkin jalkeen.

0,8-09 Ritila 3 0,7-0,8 Ritila 2
o Tee taikina ja kaada se mustaan, suorakulmaiseen o Tee kakkutaikina ja kaada se pyoreaan, metalliseen

A12 Sekaleipa metallivuokaan (pituus 25 cm). Kaynnista ohjelma A17 Tiikerikakku kuivakakkuvuokaan. Kaynnista ohjelma ja aseta
ja aseta vuoka ritilan keskelle esilammityksen vuoka ritilan keskelle esilammityksen aanimerkin
aanimerkin jalkeen. jalkeen.

0,3-05 Yleispelti 3 0,7-08 Ritila 2
) ) Valmista sampylat (kylmasta valmistaikinasta). Aseta . Tee kakkutaikina ja kaada se mustaan,

A13 Sampylat ne leivinpaperilla suojatulle yleispellille. Kaynnista A18 Kuivakakku suorakulmaiseen metallivuokaan (pituus 25 cm).
ohjelma ja aseta pelti uuniin esilammityksen Kaynnista ohjelma ja aseta vuoka ritilan keskelle
aanimerkin jalkeen. esilammityksen aanimerkin jalkeen.

0,7-08 Ritila 3
A19 Brownies Valmista kakkutaikina 20-24 cm:n kokoisessa

uunivuoassa. Kaynnista ohjelma ja aseta vuoka ritilan

keskelle esilammityksen aanimerkin jalkeen.
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Alykkaat valmistustoiminnot

Koodi Ruoka Paino (kg) Lisatarvike Taso Koodi Ruoka Paino (kg) Lisatarvike Taso
Ritila 2 Ritila 2
0,8-1,3 - - 1,0-1,5 - -
A20 Paahdettu naudan Yleispelti 1 Yleispelti 1
ulkofilee Mausta liha ja laita se jadkaappiin tunniksi. A 26 Kana, kokonainen Pese ja huuhtele kana. Sivele kanan pinnalle 6ljya ja
Aseta ritilalle rasvapuoli ylospain. mausteita. Aseta kana rintapuoli alaspain ritilalle ja
P kaanna se, kun uuni antaa aanimerkin.
Ritila 2
N 08-13 — Ritila 4
A21 Hitaasti kypsennetty Yleispelti 1 . 0.5-1.0 —
paahtopaisti Mausta liha ja laita se jaakaappiin tunniksi. 2y Kananrinta Vleispeli 1
Aseta ritilalle rasvapuali ylospain. Marinoi rintapalat ja aseta ne ritilalle.
s Ritila 4
Paahdetut 0409 Ritila 4 0,5-10
z A22 lampaankyljykset T Yieispelti 1 - Yleispelti 1
< Paankyljykset eispelt A28 Kanankoivet :
& yrteilla hOystettyina | \arinoj lampaankyljykset yrteilla ja aseta ne ritilalle. Sivele pinnalle oliivicljya ja mausteita ja aseta
= — ritilélle.
S Ritila 3
3 . ' - 10-15 — Ritila 4
= A23 Luullinen karitsanreisi Yleispelti 1 0,3-0,8 | |
c Yleispelti 1
% Marinoi karitsa ja aseta se ritilalle. . P
5 — 3 A29 Ankanrinta Aseta ankanrintapalat ritilalle rasvapuoli yléspain.
§' 0,8-13 Ensimmainen asetus on medium-kypsyydelle, toinen
=1 A 24 | Nahallinen porsaanpaisti Yleispelti 1 medium+-kypsyydelle.
Aseta porsaanpaisti ritilalle rfa?\{apuol| ylospain. - Uunissa paistetut 03-08 Yieispelti 4
08-13 Ritila 3 taimenfileet Aseta taimenfileet yleispellille nahkapuoli yldspain.
A 25 PorsaankylKirivi Yleispelti 1 aos Ritil3 4
Aseta porsaankylkirivi ritilalle. 27y Viispelti 1
A 31 Taimen Pese ja huuhtele kala ja aseta se ritilalle paa edella.
Tayta kala sitruunamehulla, suolalla ja yrteilla.
Leikkaa nahkaa veitsella. Hiero pintaan oljya ja
suolaa.
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kahtia. Aseta ne leikattu puoli ylospain yleispellille ja

sivele pintaan oliivioljya, yrtteja ja mausteita.

Koodi Ruoka Paino (kg) Lisatarvike Taso Koodi Ruoka Paino (kg) Lisatarvike Taso
0,3-0,8 Yleispelti 3 0,3-0,8 Ritila 3
A32 Meriantura Aseta meriantura leivinpaperilla suojatulle _ Kaynnista ohjelma ja aseta pakastepizza ritilan
yleispellille. Viilld pintaa veitsella. A 38 Pakastepizza keskelle esilammityksen aanimerkin jalkeen.
Ritila 4 Ensimmainen asetus on ohuelle, italialaiselle pizzalle,
0,3-0,8 m— . toinen paksulle pannupizzalle.
A33 | Lohimedaljongit/-fileet c1pet 0813 Vieispelt 5
Pese ja huuhtele fileet tai medaljongit. Aseta fileet —
ritilalle nahkapuoli yldspain. Valmisja ko'titekoi'nerj pizza hiivataikinas'ta ja Ievité
] - A 39 Kotitekoinen pizza se yleispellille. Painoissa on otettu huomioon myos
03-08 Vieispelti 4 lisukkeet, esimerkiksi kastike, vihannekset, kinkku
_ Huuhtele ja valmistele siivutettu kesakurpitsa, ja juusto. Kaynnista ohjelma ja aseta pelti uuniin
A 34 Paahdetut kasvikset | mynakoiso, paprika ja sipuli seka kirsikkatomaatit. esilammityksen danimerkin jalkeen. 5
Sivele paalle oliivioljya, yrtteja ja mausteita. Asettele 0308 Ritil3 5 £
vihannekset tasaisesti yleispellille. i o
0510 | Vieispelt | 3 A 40 Taikina Valmista taikina kulhossa ja peita se muovikelmulla. s
' — ‘ P ' Aseta se ritilan keskelle. Ensimmainen asetus on g
A35 | Halkaistut uuniperunat | Halkaise suuret perunat (a 200 g) pituussuunnassa pizza- ja kakkutaikinalle ja toinen leipataikinalle. g
=3
3
=2
=
=

0308 | vieispei | 3
A 36 Pakasteranskalaiset | | ayit3 pakastetut uuniranskalaiset tasaisesti
yleispellille.
0308 | veispei | 3

A 37 | Pakastetut lohkoperunat

Levita pakastetut lohkoperunat tasaisesti yleispellille.
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Alykkaat valmistustoiminnot
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Kaksoistila Koodi Ruoka Paino (kg) Lisatarvike Taso
Seuraavassa taulukossa on kuvattu 10 paistamiseen, paahtamiseen ja leivontaan 05-10 Vieispelti 4
tarkoitettua automaattiohjelmaa. Voit kayttaa joko pelkkaa yla- tai alaosaa tai molempia ' — - .
samanaikaisesti. Ad Halkaistut uuniperunat Halkawse suuret pe_runat @ 2QO g) p|Fpussupnna§sa
Ohjelman yhteydessa on mainittu ruokien maarat, painorajat ja valmistukseen liittyvat kahtia. Aseta ne leikattu puoli ylospain yleispellille
suositukset. Esiohjelmoidut valmistustilat ja -ajat lisaavat kéyttomukavuutta. Ohjekirjassa on Ja sivele pintaan oliivioljya, yrtteja ja mausteita.
automaattiohjelmia koskevia valmistusohjeita. 0,3-0,8 Yleispelti 4
Kaikissa automaattisissa kaksoisohjelmissa on esilammitysvaihe, ja esilammityksen A5 Pakasteranskalaiset Levita pakastetut uuniranskalaiset tasaisesti
eteneminen naytetaan nayttopaneelissa. Vieispellille
Laita ruoka uuniin esilammityksen aanimerkin jalkeen. .
Kaynnista sen jalkeen automaattiohjelma painamalla Valmistusaika -painiketta.
2. Alaosa
A\ VAROITUS
Kayta aina grillikintaita, kun otat ruokaa uunista. Koodi Ruoka Paino (kg) Lisatarvike Taso
1,2-1,4 Ritila 1
1. Yldosa B Valmista omenapiirakka pyoreassa, 24-26 cm:n
e e Paino (kg) e Taso A1l Omenapiirakka kokoisessa metallivuoassa. Kaynnista ohjelma
10-15 Ritil3 4 ja aseta vuoka ritilan keskelle esilammityksen
_ i— — ' aanimerkin jalkeen.

A1l Perunagratiini Valrmsta perunggrat'un_! 22_—24 cm:n kokoisessa 0304 | Yieispelt | 1
uunivuoassa. Kaynnista ohjelma ja aseta vuoka L — '
ritilan keskelle esilammityksen aanimerkin jalkeen. A2 ) Qntlena.-. Aseta omena-lehtitaikinapiirakat leivinpaperilla

To1s — . lehtitaikinapiirakka | syojatulle yleispellille. Kaynnista ohjelma ja aseta
i— pelti uuniin esilammityksen aanimerkin jalkeen.
Valmista kotitekoinen lasagne 22-24 cmin 1215 | Ritil | 1

A2 Lasagne kokoisessa uunivuoassa. Kaynnista ohjelma — = | —
ja aseta vuoka ritilan keskelle esilammityksen Quiche lorraine Tee piirakkataikina ja kaada se pyoreaan, 25 cmin
aanimerkin jalkeen. A3 kinkkupiirakka kokaiseen piirakkavuokaan. Kdynnista ohjelma.

Ritila Lisaa tayte ja aseta vuoka ritilan keskelle
05-10 o P— esilammityksen aanimerkin jalkeen.

A3 Kanankoivet eispelti
Sivele pinnalle oliividljya ja mausteita ja aseta
ritilalle.
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Koodi Ruoka Paino (kg) Lisatarvike Taso Koekeittiossa testatut ruuat
0,3-0,8 Ritila 1 Standardin EN 60350-1 mukaisesti.
) Kaynnista ohjelma ja aseta pakastepizza ritilan 1. Leipominen
A4 Pakastepizza keskelle esilammityksen &animerkin jalkeen. T o S o
Ensimmainen asetus on ohuelle. italialaiselle Suositukset perustuvat esilammitetyn uunin kayttoon. Ala kayta nopeaa esilammitysta.
pizzalle, toinen paksulle pannupizzalle. Aseta aina peltien viisto reuna luukun puolelle.
0,8-1,3 Yleispelti 1 Ruokatyyppi Lisitarvike Taso LaTmltys Lan:é)ot. . All;a.
Valmista kotitekoinen pizza hiivataikinasta ja apa (Q | (minuuteissa)
A5 Kotitekoinen pizza levita se yleispellille. Painoissa on otettu huomioon Pienet kakut Yleispelti 3 E] 165 23-28
myos lisukkeet, esimerkiksi kastike, vihannekset,
kinkku ja juusto. Kaynnista ohjelma ja aseta pelti 3 155 25-35
uuniin esilammityksen aanimerkin jalkeen.
y ) 143 155 30-35
3. Kaksi Murokakku | Yleispelti + Yleispelti 1+3 140 30-35
Voit valita yhden automaattiohjelman uunin ala- ja ylaosalle ja kayttaa niita samanaikaisesti.
Rasvaton Ritila + 2 |:| 160 30-35
/\ HUOMIO sokerikakku Irtopohjavuoka
Kun kaytat uunin yla- tai alaosaa, toisen osan puhallin ja lammitin voidaan kaynnistad uunin (tumma, @ 26 cm) 2 160 35-40
suorituskyvyn optimoimiseksi. Kayttamattomana olevaa uunin 0saa ei saa kayttaa muuhun
kuin sille varattuun tarkoitukseen. L+4 155 40-45
Omenapiirakka Ritila + 2, |:| 160 70-80
2 irtopohjavuokaa | diagonaalisesti
* (tummia, @ 20 cm)
Yleispelti + Ritila + 143 160 80-90

2 irtopohjavuokaa
* (tummia, @ 20 cm)

E)

* Kaksi kakkua asetetaan ritilalle toinen taakse vasemmalle ja toinen eteen oikealle.
** Kaksi kakkua asetetaan keskelle toinen toisen ylapuolelle.
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2. Grillaaminen

Esilammita tyhjaa uunia 5 minuuttia iso grilli -toiminnolla.

Usein kaytettyjen automaattiohjelmien resepteja

. _ . Lammitys Lamp6t. Aika
Ruokatyyppi Lisatarvike Taso i €O 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 #/s.
3. Paistaminen
. . Lammitys | Lampot. Aika
Ruokatyyppi Lisatarvike Taso tapa €O (minUUteEsa)
Kana, Ritila + Yleispelti 3 200 65-80 "
kokonainen * (nesteen 1

keraamiseen)

* Kaanna valmistuksen puolivalissa.
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Perunagratiini

Ainekset

Ohjeet

Vihannesgratiini

Ainekset

Ohjeet

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

Kuori perunat ja siivuta 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.

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 oliivioljya, timjaminlehtia

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 padlle. Levita
pinnalle juustoraaste ja paista. Tarjoile muutamalla tuoreella
timjaminlehdella hoystettyna.
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Lasagne

Ainekset

Ohjeet

Omenapiirakka

Ainekset

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
hammentaen.

Kypsenna lasagne sen pakkauksen ohjeiden mukaisesti. Aseta
lasagnea, jauhelihakastiketta ja juustoa vuokaan kerroksittain ja
toista. Ripottele jaljelle jaava juusto lasagnen pinnalle tasaisesti ja
paista.

« Taikina: 275 g jauhoja, /2 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

Ohjeet

Siivilai jauhot suolan kanssa suureen kulhoon. Siiviloi hienosokeri
vaniljasokerin kanssa. Leikkaa voi kahdella veitsella kuutioiksi
jauhojen sekaan. Lisaa 3/« 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 reunaille).

Kuori omenat ja poista niiden siemenkodat. Leikkaa ne noin

3/4 x 3/4 cin kokoisiksi kuutioiksi. Pirskottele 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

Ainekset ¢ Taikina: 200 g vehnajauhoja, 80 g voita, 1 kananmuna
« Tayte: 75 g kuutioitua, laskitonta pekonia, 125 ml kermaa,
125 g creme fraichea, 2 vatkattua kananmunaa, 100 g
sveitsilaista juustoraastetta, suolaa ja pippuria

Ohjeet  Tee taikina sekoittamalla jauhot, voi ja kananmuna keskenaan
kulhossa pehmeaksi massaksi ja anna taikinan jaahtya jaakaapissa
30 minuuttia. Kauli taikina ja aseta se rasvattuun, piirakoille
tarkoitettuun keramiikkavuokaan (halkaisija 25 cm). Pistele pohjaa
haarukalla. Sekoita kananmuna, kerma, creme fraiche, juusto,
suola ja pippuri keskenaan. Kaada seos taikinan paalle juuri ennen
paistamista.

Hedelmamurut

2 g jauhettua kanelia
« Hedelmat: 600 g sekahedelmia

=
<
=
F
:
Q:
L d
<
=
3
0
—
c
(7
—
=
3
3
3
[=]
~

Ohjeet  Sekoita kaikki ainekset keskenaan helposti murenevaksi seokseksi.
Laita sekahedelmat uunivuokaan ja ripottele muruset niiden paalle.

Ainekset  « Kuorrute: 200 g jauhoja, 100 g voita, 100 g sokeria, 2 g suolaa,

Kotitekoinen pizza

Ainekset

Ohjeet

« Pizzataikina: 300 g jauhoja, 7 g kuivahiivaa, 1 rkl oliivioljya,
200 ml lamminta vetta, 1 rkl sokeria ja suolaa

« Kuorrute: 400 g siivutettuja vihanneksia (munakoisoa,
kesakurpitsaa, sipulia, tomaattia), 100 g kinkkua tai pekonia
(pilkottuna), 100 g juustoraastetta

Kaada jauhot, hiiva, 0ljy, suola, sokeri ja lammin vesi kulhoon

ja sekoita, kunnes tuloksena on kostea taikina. Vaivaa taikinaa
sekoittimessa tai kasin 5-10 minuuttia. Kohota taikina peittamalla
se kannella ja paistamalla sita uunissa 35 °C:n lampotilassa

30 minuuttia. Kauli taikina jauhoisella pinnalla suorakulmion
muotoon ja aseta pellille tai pizzapannuun. Levita tomaattipyreeta
taikinan paalle ja asettele pyreen paalle kinkkua, herkkusienia,
oliiveja ja tomaattia. Ripottele pinnalle tasaisesti juustoraastetta ja
paista.

Paahdettu naudan ulkofilee

Ainekset

Ohjeet

1 kg naudan ulkofileeta, 5 g suolaa, 1 g pippuria, 3 g rosmariinia ja
timjamia

Mausta liha suolalla, pippurilla ja rosmariinilla ja laita se jaakaappiin
tunniksi. Aseta ritilalle. Tyonna uuniin ja paista.
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Huolto

Paahdetut lampaankyljykset yrteilla hoystettyina Puhdistaminen

Ainekset 1 kg karitsankyljyksia (6 kpl), 4 suurta valkosipulinkyntta Puhdista Uuni saannollisesti, jotta puhdistaminen olisi helpompaa.

(murskattuina), 1 rkl tuoretta timjamia (murskattuna), 1 rkl tuoretta A VAROITUS

rosmariinia (murskattuna), 2 rkl suolaa, 2 rkl oliivioljya « Varmista ennen puhdistusta, etta uuni ja lisatarvikkeet ovat jaahtyneet.

Ohjeet  Sekoita suola, valkosipuli, yrtit ja ruokadljy keskenaan ja « Ald kayta hankausaineita, kovia harjoja, hankaustyynyja tai -liinoja, terasvillaa, veista
lisaa joukkoon lampaanliha. Kaantele lihaa mausteissa ja jata tai mitaan muitakaan kuluttavia aineita.

huoneenlampdon vahintaan 30 minuutiksi tai tunniksi.
Uunin sisdosat

« Kayta puhdistusliinaa ja mietoa pesuainetta tai lamminta saippuavetta uunin

Porsaan kylkirivi sisapintojen puhdistamiseen.
. o ) ) ) . « Ala pese luukun tiivistetta kasin.
Ainekset 2 porsaankylkiluurivia, 1 rkl mustaapippuria, 3 laakerinlentea, « Kayta tavallisia uuninpuhdistusaineita, jotta emalipinnat eivat vaurioituisi.

1 SAIApLAJ\I (sHputtuna), 3 va\kosmulmkyntta (sHpUttUlna),l 854 ) « Kayta uunien erikoispuhdistusaineita pinttyneeseen likaan.
fariinisokeria, 3 rkl worcesterkastiketta, 2 rkl tomaattipyreeta, 2 rkl
oliivicljya Ulkopinnat

Ohjeet  Tee grillikastike. Kuumenna 6ljy kasarissa ja lisaa sipuli. Paista, Puhdista uunin ulkopinnat, esimerkiksi luukku, kahva ja naytto, puhtaalla liinalla ja miedolla
kunnes sipuli pehmenee, ja lisaa muut ainekset. Pariloi, laske [dampoa pesuaineella tai lampimalla saippuavedella. Kuivaa pinnat talouspaperilla tai kuivalla
ja anna kiehua 30 minuuttia, kunnes seos saostuu. Marinoi kylkia pyyhkeella.
grillikastikkeessa vahintaan 30 minuuttia tai tunti. 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 lampatiloissa.

1. Poista kaikki lisatarvikkeet uunista.

2. Puhdista uunin sisaosat.

3. Valitse kiertoilmatila enimmaislampaotilalla ja kayta ohjelmaa tunnin ajan.
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Huolto

Luukku

01 Vedenkerain

44  Suomi

1. Kadri kostea liina tikun ymparille.

2. Aseta tikku luukun sisapuolelle.

Puhdista luukku.

4, Lisaa liinaan puhdistusainetta ja puhdista
luukku uudelleen.

w

5. Pyyhi kosteus ja vaahto pois kuivalla liinalla.

/N HUOMIO
Ald irrota luukkua puhdistamista varten.

Vedenkerain keraa itseensa valmistuksen
aikana syntyneen ylimaaraisen kosteuden ja
ruoantahteet. Tyhjenna ja puhdista vedenkerain
saannollisesti.

A\ VAROITUS

Jos havaitset vuodon vedenkeraimessa, ota
yhteytta lahimpaan Samsungin huoltoon.

Sivutelineet (vain soveltuvissa malleissa)

1. Paina vasemmanpuoleisen sivutelineen
ylarimaa ja alenna telinetta n. 45 astetta.

2. Veda vasemmanpuoleisen sivutelineen
alarimaa ja irrota teline.

3. Irrota oikeanpuoleinen sivuteline samalla
tavoin.

4. Puhdista molemmat sivutelineet.

5. Kun olet valmis, aseta sivutelineet takaisin
paikoilleen toistamalla ylla olevien ohjeiden
vaiheet 1 ja 2 painvastaisessa jarjestyksessa.

HUOM.

Uuni toimii, vaikka sivutelineet ja ritilat eivat
olisi paikoillaan.

NV75N5672RS_EE_DG68-01055E-01_SV+NO+FI+DA+EN.indb 44

2021-03-24 2= 5:30342



Luukun irrottaminen Vaihtaminen

A vAROITUS Lamput
Luukku on painava.

e 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.

1. Avaa luukku ja kaanna molempien
saranoiden vivut auki.

2. Sulje luukkua noin 70 astetta. Kannattele

luukkua molemmin kasin sen reunoilta ja A vAROITUS
nosta ja veda sita ylospain, kunnes saranat « Sammuta uuni ja irrota sen virtajohto pistorasiasta, ennen kuin vaihdat lampun.
irtoavat paikoiltaan. o 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.

Uunin sivuvalo

3. Kun olet valmis, asenna luukku takaisin ~ /\ . Pidé uuni“n S”.,“V?'On suojuksgsta Kiinni
paikalleen toistamalla vaiheet 1 ja 2 toisella kadellasi ja irrota suojus kuvan

painvastaisessa jarjestyksessa. Varmista, osoittamalla tavalla kayttaen jotakin litteda,
etta molempien puolien vivut ovat kiinni teravaa valinetta, esimerkiksi ruokaveista.
Saranoissa. 2. Vaihda uunin sivuvalo.

3. Aseta suojus takaisin paikoilleen.
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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

Luukku ei aukea
kunnolla.

Luukun ja laitteen
rungon valiin on paassyt
ruoantahteita.

Puhdista uuni hyvin ja
avaa luukku uudelleen.

Ongelma

Syy

Toimenpide

Painikkeita ei voi
painaa kunnolla.

Painikkeiden valissa on
likaa.

Kosketusnaytollinen malli:

laitteen ulkopinnalla on
kosteutta.
Lukitustoiminto on
kaytossa.

Poista lika ja yrita
uudelleen.

Poista kosteus ja yrita
uudelleen.

Tarkista, onko
lukitustoiminto kaytossa.

Aikaa ei nayteta.

Virransyotto on katkaistu.

Tarkista, toimiiko
virransyotto.

Sisavalo on himmea

tai se ei pala lainkaan.

Lamppu syttyy ja sammuu.

Lampun pinnalle on
paassyt likaa valmistuksen
aikana.

Lamppu sammuu
virransaastosyista
automaattisesti tietyn ajan
kuluttua. Voit sytyttaa

sen uudelleen painamalla
uunin valopainiketta.
Puhdista uunin sisatilat

ja tarkista, ratkesiko
ongelma.

Uuni ei toimi. Virransyotto on katkaistu. Tarkista, toimiiko
virransyotto.

Uuni lakkaa Virtajohto on irrotettu Ota virransyotto takaisin

toimimasta kesken pistorasiasta. kayttoon.

kayton.

Uuni aiheuttaa
sahkoiskuja.

Maadoitusta ei ole tehty
oikein.

Pistorasiaa ei ole
maadoitettu.

Varmista, etta virransyotto
on maadoitettu oikein.

Laitteesta tippuu
vetta.

Uuni sammuu kayton
aikana.

=
o
=
=
o:
Q:
=
-
<
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Valmistus on kestanyt
pitkaan.

Puhallin ei toimi.
Uuni on asennettu
paikkaan, jonka

ilmanvaihto ei ole riittava.

Samassa pistorasiassa on
useita pistokkeita.

Anna uunin jaahtya, jos se
on ollut kaytossa pitkaan.
Kuuntele, onko puhallin
kaynnissa.

Jata laitteen ymparille
asennusoppaassa mainitut
ilmanvaihtoraot.

Kayta yhta pistoketta.

Luukussa olevasta
murtumasta paasee
hoyrya.

Uuniin jaa vetta.

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

Anna uunin jaahtya ja
pyyhi neste pois kuivalla
tiskipyyhkeella.

Kirkkaus uunin sisalla
vaihtelee.

Kirkkaus vaihtelee
tehonmuutosten
mukaisesti.

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

Uuniin ei tule virtaa.

Virransy0tto on katkaistu.

Tarkista, toimiiko
virransyotto.

Uunin ulkopinta
kuumenee liikaa
kayton aikana.

Uuni on asennettu
paikkaan, jonka

ilmanvaihto ei ole riittava.

Jata laitteen ymparille
asennusoppaassa mainitut
ilmanvaihtoraot.
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Uuni ei kuumene.

Luukku on auki.

Uunin ohjausasetuksia ei
ole tehty oikein.

Sulake on palanut tai
suojakytkin lavennut.

Sulje luukku ja kaynnista
laite uudelleen.

Nollaa uunin asetukset
uunin toimintoja
kuvaavassa luvussa
kerrotulla tavalla.

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

Ongelma Syy Toimenpide Ongelma Syy Toimenpide
Valmistus on « Puhallin toimii Tama ei ole toimintahairio, Uuni ei kypsenna « Luukkua on auottu usein « Al avaa luukkua liian
paattynyt, mutta automaattisesti jonkin joten tasta ei tarvitse ruokaa kunnolla. valmistuksen aikana. usein, paitsi jos valmistat
puhallin toimii aikaa uunin sisatilojen huolestua. sellaista ruokaa, jota on
edelleen. tuulettamiseksi. kaannettava. Jos availet

luukkua jatkuvasti, uunin
sisalampotila laskee

ja tama voi vaikuttaa
lopputulokseen.

Uuni kuumenee

Tama johtuu siita, etta

Tama ei ole toimintahairio,

Uunista tulee savua
kayton aikana.

Kyseessa on ensimmainen
kayttokerta.
Lammittimessa on ruokaa.

Lammittimesta

saattaa tulla savua

uunin ensimmaisella
kayttokerralla. Tama ei ole
vika, ja nain ei tulisi kayda
enaa 2-3 kayttokerran
jalkeen.

Anna uunin jaahtya
riittavasti ja poista
lammittimeen tarttunut
ruoka.

pyrolyysipuhdistuksen pyrolyysipuhdistuksessa joten tasta ei tarvitse
aikana. kaytetaan korkeita huolestua.

lampaotiloja.
Pyrolyysipuhdistuksen «  Pyrolyysipuhdistuksessa « Tama ei ole toimintahairio,
aikana tuntuu kaytetaan korkeita joten tasta ei tarvitse
palaneenhajua. lampotiloja, joten sen huolestua.

aikana saattaa tuntua

palaneiden ruoantahteiden

hajua.
Hoyrypuhdistus ei « Tama johtuu siita, etta « Annauunin jaahtya ja
toimi. lampatila on liian korkea. kayta toimintoa sen

jalkeen.

Kaksoistila ei toimi.

Jakotasoa ei ole asennettu
oikein.

Aseta jakotaso oikein
paikoilleen ja kayta uunia.

Uunin kaytén aikana
tuntuu palaneen
muovin hajua.

UJunissa on muovinen tai
muu sellainen astia, joka ei
kesta kuumuutta.

Kayta korkeisiin
lampotiloihin tarkoitettuja
lasiastioita.

Yksiosainen
valmistustila ei toimi.

Jakotaso on uunissa.

Poista jakotaso ja kayta
uunia.

Kaksoistilassa
kdyttamattomana
olevan uunin osan
puhallin on kaynnissa
(tai osa on kuuma).

Kayttamattomana olevan
osan puhallin ja lammitin
saattavat kaynnistya
uunin suorituskyvyn
parantamiseksi.

Tama ei ole toimintahairio,

joten tasta ei tarvitse
huolestua.
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Vianmaaritys

Nayttékoodit

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

Koodi

Merkitys

Toimenpide

C-d1

Luukun lukituksessa on vikaa.

C-20

G2l

C-22

Tunnistimessa on vikaa.

CF1

Tama naytetaan vain EEPROMin luku- ja
kirjoitustoimintojen aikana.

C-FO

Piirilevyn ja alipiirilevyn valinen
tiedonsiirto ei onnistu.

Sammuta uuni ja kaynnista se
uudelleen. Jos ongelma jatkuu,
katkaise virransyotto taysin
vahintaan 30 sekunniksi ja

ota se takaisin kayttoon. Jos
ongelma ei ratkea, ota yhteytta
huoltoliikkeeseen.

2

Tama naytetaan, kun kosketus-IC:n ja
paa- tai ali-MiCOM-releen valilla on
jatkuva tiedonsiirto-ongelma.

Sammuta uuni ja kaynnista se
uudelleen. Jos ongelma jatkuu,
katkaise virransyotto taysin
vahintaan 30 sekunniksi ja

ota se takaisin kayttoon. Jos
ongelma ei ratkea, ota yhteytta
huoltoliikkeeseen.

Koodi Merkitys Toimenpide
Jakotasoa ei saa poistaa uunista
kaksoistilan kayton aikana.

Jakotaso on poistettu uunista Sammuta uuni ja kaynn@ta °€
o o uudelleen. Jos ongelma jatkuu,
kaksoistilan kayton aikana. o e
-dC- ; . . katkaise virransyotto taysin
Jakotaso on laitettu uuniin yksiosaisen s L
) : . vahintaan 30 sekunniksi ja ota se
valmistustilan kayton aikana. R
takaisin kayttoon.
Jos ongelma ei ratkea, ota yhteytta
huoltoliikkeeseen.
Turvakatkaisu
gf:' gt?lfs”suat pitkadn kaytossd tietyssa Kyseessa ei ole vika. Sammuta ja
S-01 P ’ tyhjenna uuni. Yrita sen jalkeen

« Alle 105 °C: 16 tuntia
+ 105-240 °C: 8 tuntia
« 245 °C - enimmaislampotila; 4 tuntia

uudelleen tavalliseen tapaan.

=
o
=
=
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C-do

Painikeongelma
Tama naytetaan, kun painiketta pidetaan
painettuna jonkin aikaa.

Puhdista painikkeet ja varmista,
etta niissa tai niiden lahettyvilla
ei ole vetta. Sammuta uuni ja yrita
uudelleen. Jos ongelma jatkuu, ota
yhteytta lahimpaan Samsungin
huoltoon.
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Tekniset tiedot

Liite

SAMSUNG pyrkii kehittamaan tuotteitaan jatkuvasti. Siksi laitteen tekniset tiedot ja nama
kayttoohjeet saattavat muuttua ilman ennakkoilmoitusta.

Liitantajannite

230-240V ~ 50 Hz

Suurin tehokuormitus 3650-3950 W
Mitat paayksikko 595 x 595 x 570 mm
(LxKxS) .

Kalusteuuni 560 X 572 x 549 mm
Tilavuus 75 litraa
Paino Netto (kaikilla lisatarvikkeilla) | 47,2 kg

Laitteen tekniset tiedot

SAMSUNG SAMSUNG

Mallitunniste NV75N5671, NV75N5672"
NV75N567D™

Kunkin pesan energiatehokkuusindeksi (EEI cavity) 81,6

Uunin osien energiatehokkuusluokat A+

Energiankulutus (sahkd), joka tarvitaan
vakiokuorman lammittamiseen
sahkoélammitteisen uunin pesassa
kypsennysjakson ajan yla-/alalampétoiminnolla
kussakin pesassa (lopullinen sahkdenergia)

(EC electric cavity)

1,05 kWh/ohjelma

Energiankulutus, joka tarvitaan vakiokuorman
lammittamiseen sahkélammitteisen

uusin pesassa kypsennysjakson ajan
kiertoilmatoiminnolla kussakin pesassa
(lopullinen sahkdenergia) (EC electric cavity)

0,71 kWh/ohjelma

Pesien lukumaara 1

Kunkin pesan lammaonlahde (sahko tai kaasu) Sahko

Kunkin pesan tilavuus (V) 75 | ~

Uunin tyyppi Kalusteuuni %

Laitteen massa (M) 47,2 kg =
Tiedot on madritelty standardin EN 60350-1 ja komission asetusten (EU) nro 65/2014 ja (EU) §

nro 66/2014 mukaisesti.
Virransaastévinkit

« Uunin luukku tulee pitad kiinni paistamisen aikana muutoin kuin ruokaa kaannettaessa. Ala avaa
luukkua usein paistamisen aikana, jotta uunin lampotila pysyisi tasaisena ja sahkoa saastyisi.

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

+ Jos valmistusaika on yli 30 minuuttia, uunin virta voidaan sahkon saastamiseksi katkaista
5-10 minuuttia ennen valmistusajan paattymista. Jalkilampo viimeistelee paiston.
+ Paista enemman kuin yksi ruoka kerrallaan aina, kun mahdollista.
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SAMSUNG

KYSYMYKSET JA KOMMENTIT

MAA SOITA TAI KAY OSOITTEESSA
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNG) WWW.Samsung.com/at/support
DENMARK 707 019 70 www.samsung.com/dk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
FRANCE 0148630000 www.samsung.com/fr/support
GERMANY 06196 77 555 77 www.samsung.com/de/support
ITALIA 800-SAMSUNCG (800.7267864) www.samsung.com/it/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free WWw.samsung.com/gr/support
GREECE 301210 6657651 ram mobio nd e e —

LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support

NETHERLANDS 0889090 100 WwWw.samsung.com/nl/support
NORWAY 21629099 WWW.Samsung.com/no/support
PORTUGAL 808 207 267 Www.samsung.com/pt/support
SPAIN 9117500 15 WWW.Samsung.com/es/support
SWEDEN 0771726 786 WWW.samsung.com/se/support
UK 0333000 0333 www.samsung.com/uk/support
IRELAND (EIRE) 0818 717100 www.samsung.com/ie/support
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Brug af denne brugervejledning

Sikkerhedsvejledning

Tak, fordi du valgte en indbygningsovn fra SAMSUNG.

Denne brugervejledning indeholder vigtige informationer om sikkerhed og instruktioner,
der hjeelper dig med at bruge og vedligeholde dit apparat.

Inden du bruger din ovn, bar du bruge lidt tid pa at laese 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, ded og/eller
tingsskade.

/\ FORSIGTIG

Farer eller usikre fremgangsmader, som kan medfere personskade og/eller tingsskade.

BEMARK
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 tilslutte apparatet til stremforsyningen under hensyntagen til relevante
sikkerhedsforskrifter.

Vigtige sikkerhedsforanstaltninger

A\ ADVARSEL

Dette apparat er ikke beregnet til brug af personer
(herunder bearn) med nedsatte fysiske-, sanse- eller
mentale faerdigheder eller manglende erfaring og
viden, medmindre de har faet oplaering eller instruktion
vedrgrende brug af apparatet af en person, der er
ansvarlig for deres sikkerhed.

Barn bar overvages for at sikre, at de ikke leger med
udstyret.

Frakoblingsanordningen skal monteres pa
det faste kabel i overensstemmelse med
Installationshestemmelserne.

Det skal veere muligt at koble apparatet fra
stromforsyningen efter installationen. Streammen kan
tages fra ved, at der er adgang til stikket eller ved at
montere en afbryder pa den faste kabelforing i henhold
til regler for kabelfaring.

Dansk 3
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Sikkerhedsvejledning

Hvis stremkablet beskadiges, skal det udskiftes af
producenten, et serviceveerksted eller en tilsvarende
kvalificeret person for at undga risici.

Den angivne metode til fastgarelse ma ikke afhaenge
af brug af klaebemidler, da disse ikke betragtes som
palidelige fastgarelsesmidler.

Ovnen kan anvendes af bgrn pa 8 ar og derover og
personer med nedsatte fysiske, sansemaessige eller

mentale feerdigheder eller manglende erfaring og viden,

hvis de har faet oplaering eller instruktion vedrerende
sikker brug af apparatet og forstar, hvilke farer det
medferer. Barn ma ikke lege med apparatet. Rengaring
0g brugervedligeholdelse bar ikke udfares af barn
uden overvagning. Hold ovnen og dets kabel uden for
raekkevidde af bern under 8 ar.

Under brug bliver apparatet varmt. Vaer opmaerksom pa
ikke at bergre varmeelementerne inde i ovnen.

ADVARSEL: Tilgaengelige dele kan blive varme under
brugen. Mindre barn bar holdes pa afstand.

4 Dansk

Brug ikke harde, slibende rengaringsmidler eller metalskrabere il
rengering af glasset i ovndaren, da disse kan ridse overfladen, og
det kan medfare, at glasset splintres.

Hvis dette apparat har en rensefunktion, skal overskydende

spild flernes inden rengaring, og alle kekkenredskaber skal
fiernes fra ovnen under damprengaring eller selvrensning.
Rengaringsfunktionen afhanger af model.

Hvis dette apparat har en rensefunktion, kan overflader under
rensning blive varmere end normalt, og barn skal holdes borte.

| forbindelse med apparater med pyrolysefunktion kan visse

dyr, seerligt fugle, vaere falsomme over for den reg og de lokale
temperaturudsving, der opstar under pyrolyserengaringen 0g
sadanne dyr bar flyttes til et godt ventileret omrade under
processen.

Udluft rummet under og efter pyrolyserengaringen.
Rengaringsfunktionen afhaenger af model.

Brug kun den temperatursensor, der anbefales til denne ovn. (Kun
model med stegetermometer)

En damprenser ikke ma anvendes.

ADVARSEL: Sarg for, at apparatet er slukket, for du
udskifter paeren, for at undga risikoen for elektrisk stad.
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Apparatet ma ikke installeres bag en pynteder pa grund
af risiko for overophedning.

ADVARSEL: Udstyret og dets tilgaengelige dele bliver
varme under brug. Veer opmaerksom pa ikke at bergre
varmeelementerne. Barn pa under 8 ar skal holdes pa
afstand, hvis de ikke er under konstant overvagning.

FORSIGTIG: Tilberedningsprocessen skal overvages. En
kortvarig tilberedningsproces skal overvages uvafbrudt.

Daren eller den ydre overflade kan blive varm, nar
apparatet er i brug.

Pa de overflader, der er tilgengelige, kan temperaturen
veere hgj, nar apparatet er i brug. Overfladerne kan blive
varme under brug.

Seet risten pa plads med de
udstikkende dele (stoppere pa
begge sider) mod fronten, sa
risten stetter 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.

I tilfzelde af fejl pa eller beskadigelse af apparatet, ma du ikke forsage at anvende det.
Reparationer ma kun udfaeres af en autoriseret elinstallater. Forkert reparation kan medfere
alvorlige skader pa dig og andre. Hvis din ovn skal repareres, skal du kontakte et Samsung-
servicecenter eller din forhandler.

Elektriske ledninger og kabler ma ikke rare ovnen.

Ovnen ber tilsluttes til stramforsyningen vha. en godkendt afbryder eller sikring. Brug
aldrig fordelerdaser eller forlaengerledninger.

Apparatets stremforsyning ber afbrydes ved reparation eller rengaring.

Vaer opmaerksom, nar du tilslutter elektriske apparater taet 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 edelagt, ma du ikke bruge den, og du skal kontakte det
naermeste servicecenter. (Kun model med dampfunktion)

Denne ovn er udelukkende udviklet til tilberedning mad i husholdninger.

Under brug bliver ovnens indre overflader sa varme, at de kan give forbraendinger. Rar ikke
ved ovnens varmeelementer eller indre overflader, fer de har haft tid til at kele af.

Opbevar aldrig breendbare materialer i ovnen.

Ovnens overflader bliver varme, nar apparatet er i brug ved en hgj temperatur i meget lang
tid.

Ved madlavning skal du passe pa, nar du abner 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.
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Sikkerhedsvejledning

Af hensyn til din sikkerhed ma du ikke bruge hajtryks- eller damprensere.
Born ber 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.

Heeld ikke vand i bunden af ovnen, nar den er varm. Dette kan beskadige emaljeoverfladen.

Ovnlagen skal holdes lukket under tilberedningen.

Beklzed 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 bern vaek fra deren, nar den abnes eller lukkes, da barnene kan stade ind i deren eller
fa fingrene i klemme i den.

Du ma ikke traede pa, Izene dig over, sidde pa eller anbringe tunge genstande pa lagen.
Brug ikke unedvendig kraft, nar du abner lagen.

ADVARSEL: Kobl ikke apparatet fra hovedstremforsyningen, heller ikke selvom
tilberedningen er feerdig.

ADVARSEL: Lad ikke lagen vaere aben, nar ovnen er taendt.

6 Dansk

Korrekt bortskaffelse af dette produkt (elektrisk & elektronisk udstyr)

(Geelder i lande med systemer til affaldssortering)

Denne meerkning pa produktet, pa tilbehar eller i manualen betyder, at

produktet og elektronisk tilbehar hertil (f.eks. oplader, headset og USB-

kabel) ikke ma bortskaffes sammen med almindeligt husholdningsaffald

efter endt levetid. For at forebygge skadelige virkninger pa

menneskers helbred eller miljoet skal disse genstande bortskaffes
. adskilt fra andre typer af affald og indleveres pa en genbrugsplads

med henblik pa genindvinding.

Forbrugere bedes kontakte forhandleren, hvor de har kaebt produktet,

eller kommunen for naermere oplysning om, hvor og hvordan

de kan indlevere produkt og tilbeher med henblik pa miljevenlig

genindvinding.

Virksomheder bedes kontakte leveranderen og folge anvisningerne i

kobekontrakten. Dette produkt og elektronisk tilbehar hertil ma ikke

bortskaffes sammen med andet erhvervsaffald.

Du kan finde informationer om Samsungs miljaforpligtelser og produktspecifikke
lovgivningsmaessige forpligtelser, som f.eks. REACH, WEEE og batterier pa:
www.samsung.com/uk/aboutsamsung/sustainability/environment/our-commitment/data/

Funktionen til automatisk energibesparelse

« Hvis brugeren ikke foretager sig noget i et vist tidsrum, mens ovnen karer, holder den
op med at kare og gar i standbytilstand.

« Lys: Under tilberedning kan du slukke for ovnlyset ved at trykke pa knappen '‘Ovnlys.
For at spare strem slukkes ovnlyset et par minutter, efter at tilberedningsprogrammet
er startet.
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Installation

A\ ADVARSEL

Denne ovn skal tilsluttes af en kvalificeret elektriker. Installateren er ansvarlig for at slutte
ovnen til stramforsyningen i overensstemmelse med relevante sikkerhedsforskrifter i
omradet.

Medfelgende dele

Serg for, at alle dele og alt tilbehar er i produktemballagen. Hvis du har et problem med
ovnen eller tilbeharet, bedes du kontakte et lokalt Samsung-kundecenter eller forhandleren.

T
03 a\
I

01 Betjeningspanel 02 Ldgehandtag 03 Qverste lage

04 Primaer lage

Tilbehar
Ovnen kan fas med forskelligt tilbeher til tilberedning af forskellige typer madvarer.

=3
(%]
a
3]
)
=5
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=

Ekstra dyb plade *

Grillspyd *

*

Grillspyd og kedholder Teleskopskinne * Rumopdeler

@)
()

Stegetermometer * 2 skruer (M4 L25) Monteringshandtag

BEM/ERK

Tilbehar markeret med en stjerne (%) kan kun fas med visse modeller.

Dansk 7

NV75N5672RS_EE_DG68-01055E-01_SV+NO+FI+DA+EN.indb 7

2021-03-24 2= 5:30447



=3
7]
—*
an
I
=
(=]
=}

Installation

Klarger montering af ovnen

Oot——=

Stjerneskruetraekker

Stremtilslutning

Boremaskine

A\ ADVARSEL

Undga at traede pa eller sno ledningerne under monteringen, og serg for, at de ikke er

naerheden af varmeudledende dele af ovnen.

Montering i skab

01 02 03

01 BRUN eller SORT
02 BLAeller HVID
03 GUL og GR@N

Slut ovnen til en stikkontakt. Hvis der

ikke er en tilgaengelig stikkontakt pga.
strembegraensninger, kan du bruge en flerpolet
lastadskiller (med mindst 3 mm's mellemrum)
for at opfylde sikkerhedsforskrifterne. Brug en
tilstreekkelig lang stremledning, der understatter
specifikationen HO5 RR-F eller HO5 VV-F, Min.
1,5~2,5 mm?>.

Maerkestram (A)

Minimum tvaersnitsareal

10<A<16

1,5 mm?

16 <A<25

2,5 mm?

Se specifikationer om udgangseffekten pa maerkaten pa ovnen.

Abn ovnens bagdzeksel med en skruetraekker, og fiern skruerne pa ledningsklemmen. Slut
derefter stromledningerne til de relevante ledningsforbindelser.

(L)-terminalen er designet til jordforbindelse. Tilslut farst de gule og grenne ledninger
(jording), som skal vaere lzengere end de andre. Hvis du bruger en almindelig stikkontakt,
skal det veere muligt at komme til stikket, efter at ovnen er installeret. Samsung er ikke
ansvarlig for uheld, der er forarsaget af manglende eller fejlagtig jording.

8 Dansk

Hvis ovnen skal monteres i et indbygningsskab, skal skabets plastikoverflader og dele med
bindemiddel vaere varmeresistente op til 90 °C. Samsung er ikke ansvarlig for skader pa

mabler, der er opstaet som folge af varmeudledning fra ovnen.

Ovnen skal vaere korrekt ventileret. Der skal veere en ventilationsabning pa ca. 50 mm
mellem den nederste hylde i skabet og bagvaeggen. Hvis du monterer ovnen under et

komfur, skal du folge monteringsvejledningen for komfuret.

Nadvendige mal ved montering

Ovn (mm)
A 560 G Maks. 506
B 175 Maks. 494
C 370 1 21
D Maks. 50 J 549
E 595 K 572
F 595 L 550

NV75N5672RS_EE_DG68-01055E-01_SV+NO+FI+DA+EN.indb 8
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Indbygningsskab (mm) Installation af ovnen
A Min. 550 Serg for, at der er et mellemrum (A) pa mindst
B Min. 560 . 5 mm mellem ovnen og skabets sider.
~
C Min. 50 ‘
D Min. 590 - Maks. 600 AN
X
E Min. 460 x Min. 50
=
BEM/ERK 50
Det indbyggede skab skal have ventilatorer gr
=

Serg for, der er et mellemrum (B) pa mindst

J B JJJ/ 3 mm, sa lagen abner og lukker uhindret.
ﬁ' !

o S
Skab under vask (mm) '_“ ‘[ _,'

(E) for at ventilere varme og cirkulere luften.

A Min. 550 ~
B Min. 560
C Min. 600 N\
D Min. 460 x Min. 50 Skub ovnen ind i skabet, og fastger ovnen
ordentligt pa begge sider med 2 skruer.
BEMARK

Det indbyggede skab skal have ventilatorer
(D) for at ventilere varme og cirkulere luften.

Dansk 9
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Installation

For du gar i gang

Nar monteringen er udfart, skal du fierne beskyttelsesfilmen, tape og andet emballage og
tage det medfelgende tilbehar ud af ovnen. Hvis ovnen skal fiernes fra skabet, skal du farst
afbryde strammen til ovnen og fierne 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.
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10 Dansk

Startindstillinger

Nar du teender for ovnen farste gang, vises standardtiden som “12:00" pa displayet, og
timeelementet (“12") blinker. Falg trinnene herunder for at indstille aktuel tid.

N

- +
0OK

N

- +
OK

1. Nar timeelementet blinker, skal du dreje
veerdiknappen (knappen i hojre side) for at
indstille timen og derefter trykke pa OK for
at flytte til minuttet.

2. Nar minutelementet blinker, skal du dreje
veerdiknappen for at indstille minuttet og
derefter trykke pa OK.

For at &endre den aktuelle tid efter denne farste

indstilling skal du holde knappen @ nedei 3
sekunder og falge ovenstaende trin.

NV75N5672RS_EE_DG68-01055E-01_SV+NO+FI+DA+EN.indb 10
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Luft frany ovn

Tilbehor

Far du bruger ovnen forste gang, skal den rengares for at fjerne lugten af ny ovn.

1. Fjern alt tilbeheret 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.

Smart sikkerhedsmekanisme

Hvis du abner lagen, mens ovnen er i drift, taendes ovnlyset, og bade blaeseren og
varmeelementerne deaktiveres. Dette sker for at forhindre fysiske skader, som f.eks.
forbraendinger, og for at undga unedvendigt energispild. Nar dette sker, skal du blot lukke

lagen, hvorefter ovnen fortsaetter som normalt, fordi dette ikke er et problem med systemet.

Forste gang du skal bruge tilbeharet, skal du rengere det grundigt med varmt vand,
opvaskemiddel og en tar, ren klud.

« Indseet tilbeharet pa den korrekte placering

f\\ '
05 CE— i ovnen.
04 —IIy « Sprg for, at der er mindst 1 cm afstand
03 —IN mellem tilbeher og bunden af ovnen og
o2 | mellem tilbeharet og andet tilbehar.
@ 7 « Veer forsigtig, nar du tager maltider og/eller
L tilbeher ud af ovnen. Varme maltider eller
tilbeher kan give forbraending.
) ) « Tilbehar kan blive deformeret, nar det
01 Rille 1 02 Rille 2 udsaettes for varme. Nar det er afkelet,
03 Rille 3 04 Rille 4 genvinder det sin oprindelige form og sit
) oprindelige udseende.
05 Rille5
Grundlaggende brug

For at opna de bedste resultater, skal du saette dig ind i, hvordan du bruger det forskellige
tilbeher.

Rist Risten er beregnet til grill og stegning. Szet risten pa plads med
de udstikkende dele (stoppere pa begge sider) mod fronten.

Ristindsatsen kan anvendes sammen med pladen og forhindrer,
at der drypper vaesker ned pa ovnens bund.

Ristindsats *

Bageplade * Bageplade (dybde: 20 mm) bruges til at bage kager, smakager

0g andet bagveerk. Vend den skra kant fremad.

Dansk 11
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For du gar i gang

Universalplade *

Universalpladen (dybde: 30 mm) bruges til bagning og stegning.
Brug ristindsatsen 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 enkelttilstand i rille 4, hvor adapteren til
grillspyddet er tilgeengelig. Skru handtaget af for at fjerne det
under grilning.

Grillspyd og
kedholder *
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Anbring pladen i risterille 1 for at opsamle stegesaft, eller i

bunden af ovnen, hvis du tilbereder store maengder kod. Det

anbefales at bruge grillspyd til ked, der vejer mindre end 1,5 kg.

1. Szt grillspyddet i kadet. Skru handtaget mod den stumpe
ende for bedre at kunne indsatte grillspyddet.

2. Leg forkogte kartofler og grentsager 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
bagest 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 flerne spyddet fra stativet.

Teleskopskinner * Brug teleskopskinnepladen til at indseette pladen pa felgende

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.
Rumopdeleren ma ikke bruges som en hylde.

Stegetermometer * Stegetermometeret maler den indvendige temperatur i det ked,
der tilberedes. Anvend kun det stegetermometer, der falger med

12 Dansk

avnen.

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 medfere personskade!

« For at undga forbraendinger, skal du bruge handsker til at fierne grillspydet, fordi det er
meget varmt.

BEM/ERK

Tilbehar markeret med en stjerne (*) kan kun fas med visse modeller.
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Fleksibel lage

Ovnen er udtyret med en fleksibel lage, der er hangslet pa midten, sa du kun behaver
at abne den averste halvdel for at fa adgang til det @verste ovnrum. Nar du anvender
muligheden Dobbelt tilberedning kan du meget nemmere fa adgang til det averste ovnrum

0g udnytte energien bedre.

Sadan abnes den averste lage

1. Tryk handtagets greb helt sammen.

2. Treek i handtaget.

3. Dette vil abne den gverste ovnlage som vist.

Sadan anvendes hele ovnlagen

BEM/ERK

1. Grib fat om en del af handtaget uden greb,
og treek.

2. Dette vil abne hele ovnlagen som vist.

/\ FORSIGTIG

Nar du abner hele Iagen, skal du serge for at
tage fat i handtaget pa et sted uden greb.

Hvis du trykker grebet halvvejs ned ved abning
af lagen, kan den averste ovnlage muligvis abnes
og forarsage kvaestelser.

« Undlad at placere tunge genstande pa, eller at anvende overdreven kraft, pa den

gverste ovnlage.

« Lad ikke barn lege med eller pa den averste ovnldge.

Dansk 13
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For du gar i gang

MekKanisk Ias (kun visse modeller) Tilstanden Dobbelt tilberedning
Du kan anvende bade det averste og det nederste rum til at tilberede to forskellige
Installation opskrifter, eller blot vaelge et rum at tilberede i.
o 1. Satden tynde del (A) af den mekaniske Saet rumopdeleren i rille 3 for at opdele

|as ind i den tilsvarende spalte pa
handtagslasen som vist.
2. Speend skruen pa handtagslasen.

ovnrummet i to rum. Ovnen registrerer
rumopdeleren og aktiverer som standard det
gverste rum.

BEM/RK

Tilgzengeligheden af tilstanden Dobbelt
tilberedning afhaenger af opskriften. For
flere informationer kan du se afsnittet Smart
tilberedning i denne vejleding.
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« Losn og fiern skruen fra handtagslasen.

Las/Ias op

« Abn lagen ved at lofte handtagslasen let, sa
lagen lases op. Abn derefter lagen.

« Las lagen ved blot at lukke lagen. Den
mekaniske 1as laser automatisk lagen.

14 Dansk
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Brug

Betjeningspanel

Frontpanelet fas i en lang raekke forskellige materialer og farver. Af hensyn til forbedring af
kvaliteten kan ovnens faktiske udseende andres uden varsel.

02 04 06 0810
|| | | |
B2 l l J' l l N
- = - o« § O ) ’
z = 5o 8
e e e
01 03 05 07 09 11 12

01

Tilstandsvaelger

Teend for at veelge en tilberedningstilstand eller -funktion.

02

Hurtig
forvarmning (kun
visse modeller)

Hurtig forvarmning opvarmer hurtigt ovnen til en indstillet

temperatur.

« Tryk for at aktivere eller deaktivere muligheden Hurtig
forvarmning.

« Kun tilgeengelig i tilstanden Enkel.

« 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 | Indikatorerne taendes, nar rumopdeleren er isat. Du kan veelge

ovnrum @verste eller Nederste til din opskrift.

05 Display Viser nadvendige informationer for de valgte tilstande eller
indstillinger.

06 OK Tryk for at bekraefte dine indstillinger.

07 Tilbage Annullerer aktuelle indstillinger og gar tilbage til
hovedskaermen.

08 Temperatur Brug den til at indstille temperaturen.

09 Tilberedningstid | Tryk for at indstille tilberedningstiden.

10 Ovnlys

Tryk for at slukke eller taende det indvendige lys. Ovnlyset
taendes automatisk, nar 1agen abnes, eller nar ovnen startes. Det
slukkes automatisk efter en vis periode med inaktivitet for at
spare pa stremmen.

11 Barnesikring

For at forhindre ulykker deaktiverer Baornesikring alle
kontrolelementer. Men du kan slukke ved at indstille
tilstandsvaelgeren til Fra. Hold nede i 3 sekunder for at aktivere,
eller hold nede i 3 sekunder igen for at deaktivere lasen pa
kontrolpanelet.

12 Verdiknap

Brug veerdiknappen til at:

« Indstille tilberedningstiden eller temperaturen.

« Velge et underelement pa de averste menuer: Rengering,
Automatisk tilberedning, Specialfunktion eller Grill.

« Veelge en portionsstarrelse til Automatisk tilberedning-
programmer.

BEM/ERK

Hvis du trykker pa displayet med plastik- eller ovnhandsker pa, fungerer det muligvis ikke

korrekt.

Dansk 15
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Brug

Almindelige indstillinger

Normalt aendres standardtemperaturen og/eller tilberedningstiden for alle
tilberedningstilstande. Folg nedenstaende trin for at justere temperaturen og/eller
tilberedningstiden for den valgte tilberedningstilstand.

Temperatur
1.
[
] 28
@
2,
o PR
= - +
c
Q @
3.
0K

BEM/ERK

Drej funktionsvaelgeren for at veelge en
tilstand eller funktion. Standardtemperaturen
for hvert valg vises.

Drej veerdiknappen for at indstille en ansket
temperatur.

Tryk pa OK for at bekraefte dine andringer.

« Hvis du ikke foretager flere indstillinger i lobet af et par sekunder, starter oven
automatisk tilberedning med standardindstillingerne.

« For at @&ndre den indstillede temperatur skal du trykke pa knappen ﬂl og folge

trinnene herover.

« Den preecise temperatur inde i ovnen kan males ved hjeelp af et godkendt termometer
0g ifelge en autoriseret institutions anvisninger. Brug af andre termometre kan medfore

en malefejl.

16 Dansk

Tilberedningstid

1. Drej funktionsveelgeren for at veelge en
tilstand eller funktion.

2. Tryk pa knappen @ og drej derefter

Bl veerdiknappen for at indstille den enskede
o @ tid op til 23 timer 59 minutter.
3. Du kan ogsa udseette sluttidspunktet for
Py tilberedningen til et ansket tidspunkt. Tryk

pa knappen @ 0g brug veerdiknappen
til at indstille et sluttidspunkt. Se Udsaet
sluttidspunkt for at fa yderligere
informationer.

4. Tryk pa OK for at bekraefte dine aendringer.

OK

BEM/RK

« Du kan tilberede uden at indstille tilberedningstiden, hvis du ensker det. |
denne situation starter ovnen tilberedning med indstillede temperaturer uden
tidsinformationer, og du skal manuelt stoppe ovnen, nar tilberedningen er feerdig.

« For at endre den angivne tilberedningstid skal du trykke pa knappen @ og folge
ovenstaende trin.
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Sluttid Udseet sluttidspunkt
1. Drej funktionsvaelgeren for at vaelge en Udseettelse af sluttidspunkt ger tilberedning meget nemt for dig.
g': - & tilstand eller funktion.
O Eksempel 1
Forestil dig, at du kl. 14 vaelger en opskrift, der tager en time, og du gerne vil have, at
retten er faerdig k. 18. For at indstille sluttidspunktet skal du sendre tidspunktet for Fzaerdig

til k. 18. Ovnen starter tilberedningen kl. 17 og slutter kl. 18, som du har angivet.

2. Trykpa @ to gange, og drej pa

— veerdiknappen for at indstille et ansket Aktuelt klokkeslzet: 14:00 Indstil tilberedningstiden: Indstil Udsaettelse af

. O SlUttidspunkc. 1 time sluttidspunkt: 18:00
Ovnen starter automatisk tilberedningen kl. 17 og slukker KkI. 18.
3. Tryk pa OK for at bekraefte dine @ndringer. | | | I_I
o | | | |
14:00 15:00 16:00 17:00 18:00
Eksempel 2
BEM/ERK
+ Du kan tilberede uden at indstille sluttidspunktet, hvis du ensker det. | denne situation Aktuelt klokkesleet: 1400 Indstil tilberedningstiden:  Indstil Udszettelse af
starter ovnen tilberedning med indstillede temperaturer uden tidsinformationer, og du 2time sluttidspunkt: 17:00

skal manuelt stoppe ovnen, nar tilberedningen er feerdig.

’ X X ) Ovnen starter automatisk tilberedningen kl. 15 og slukker kl. 17.
« For at @ndre sluttidspunktet skal du trykke pa (—D to gange og folge ovenstaende trin.

[ ——

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

/\ FORSIGTIG
« Undga at lade tilberedt mad sta i ovnen for laenge. Maden kan blive fordaervet.

Dansk 17
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bnag

Brug

Sadan slettes tilberedningstiden

Du kan slette tilberedningstiden. Dette er praktisk, hvis du vil stoppe ovnen manuelt, nar
som helst under processen.

1. Nar ovnen tilbereder, skal du

trykke pa knappen @ for at vise
standardtilberedningstiden.

9)
2. Drej veerdiknappen for at indstille
o tilberedningstiden til “00:00". Du kan ogsa
@ blot trykke pa .

3. Tryk pa OK.

OK

BEM/RK
I tilstanden Dobbelt tilberedning skal du ferst veelge det averste eller det nederste rum, som
du vil slette tilberedningstiden for.

Sadan slettes sluttidspunktet

Du kan slette sluttidspunktet. Dette er praktisk, hvis du vil stoppe ovnen manuelt, nar som

helst under processen.

—©+

OK

BEM/ERK

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 0gsa blot trykke pa <.

3. Tryk pa OK.

| tilstanden Dobbelt tilberedning skal du ferst veelge det averste eller det nederste rum, som

du vil slette sluttidspunktet for.

18 Dansk
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Tilberedningstilstande (med undtagelse af Grill) Tilstanden Dobbelt tilberedning
] , Du kan anvende den medfelgende rumopdeler til at opdele ovnrummet i @verste og
. 1. Drej funktionsvaelgeren for at veelge en nederste rum. Pa denne made kan brugere anvende to forskellige tilberedningstilstande pa
= tilberedningstilstand 4 ; : ;
= cl ; " o samme tid - eller blot vaelge ét rum at tilberede .
@ 2. Indstil efter behov tilberedningstiden og/ ‘ S del i rille 3§ del
eller temperaturen Se afsnittet Almindelige _ ’ 1. Seetrumop geren I rille 3 for at opdele
- ovnrummet i to rum.

indstillinger for detaljer.

3. Du kan ogsa forvarme ovnen hurtigt. For at

gare dette skal du trykke pa knappen @ 0g
indstille maltemperaturen. Den tilherende

indikator@ vises i displayet.

Ovnen starter forvarmning, indtil den interne

. 2. Drej funktionsveelgeren for at valge
V=0 temperatur nar maltemperaturen. Nar

en tilberedningstilstand. Du kan veelge

® forvarmningen er udfert, forsvinder indikatoren tilstandene Grill, Varmluft og Overvarme
) med et bip. Forvarmning anbefales i alle + Varmluft i det @verste rum og Varmluft,
tilberedningstilstande, medmindre andet fremgar Undervarme + Varmluft samt Undervarme i
af tilberedningsvejledningen. det nederste rum.
BEM/ERK 3. Trykpa |E| for at vaelge det gverste rum,
Du kan aendre tilberedningstiden og/eller gE ) eller tryk pa E| for at vaelge det nederste
temperaturen under tilberedning. >'B . um

)—symbolet vises pa det valgte rum.

4. |ndstil efter behov tilberedningstiden og/
eller temperaturen. Se afsnittet Almindelige
indstillinger for detaljer.

Dansk 19
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Brug

5. Tryk pa OK, nar du er feerdig.

0K

Ovnen starter forvarmning, indtil den interne
temperatur nar maltemperaturen. Forvarmning
_— anbefales i alle tilberedningstilstande,

(e medmindre andet fremgar af
tilberedningsvejledningen.

BEMARK
Tilgeengeligheden af tilstanden Dobbelt tilberedning afhaenger af tilberedningstilstanden.
For flere informationer kan du se afsnittet Smart tilberedning i denne vejleding.

bnag

Tilberedning med stegetermometer

Stegetermometeret maler kadets indvendige temperatur, mens det tilberedes. Nar
temperaturen nar maltemperaturen, stopper ovnen og afslutter tilberedningen.

« Anvend kun det stegetermometer, der falger med ovnen.

« Du kan ikke indstille tilberedningstiden, hvis stegetermometeret er sat i.

1. Szt spidsen af stegetermometeret i midten
af det kad, der skal tilberedes. Serg for, at
gummihandtaget ikke er indsat i kedet.

2. Stik sensorstikket i stikket til pa venstre
vaeg. Sarg for at du kan se indikatoren for
kadsensoren (/7).

3. Veelg tilberedningstilstand og temperatur.

Py 4. Tryk paknappen § igen, og drej
derefter vaerdiknappen for at indstille
termometertemperaturen (30-99 °C).

« Tilberedningen stopper nar kadets
temperatur nar den indstillede temperatur.

5. Tryk pa OK for at starte tilberedning. Ovnen
afslutter tilberedningen med en melodi,

o« nar kadets indvendige temperatur nar den

angivne temperatur.

A ADVARSEL

« For at forhindre skader ma stegetermometeret ikke bruges sammen med spydtilbehar.

« Nar tilberedningen er faerdig, er stegetermometeret meget varmt. Brug ovnhandsker,
nar du tager maden ud for at undga forbraending.

BEM/ERK

Stegetermometeret kan ikke bruges i alle tilstande. Hvis du indszetter stegetermometeret i
forkerte tilstande, blinker indikatoren for aktuel tilstand. Hvis det sker, skal du straks fjerne
stegetermometeret.

20 Dansk
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Tilberedningstilstande (med undtagelse af Grill) T t 2de (C
) N ) . ) ) emperaturomrade (‘C) Anbefalet
Tilberedningstilstandene, der er markeret med en stjerne (%), kan benyttes til forvarmning og Tilstand ¢ i
er deaktiveret for temperaturer indstillet til mindre end 100 °C. fistan Enkelt Dobbelt emplira ur
T @verste | Nederste | Dobbelt (Q
Temperaturomrade (°C) Anbefalet 80-200 - - - 160
Tilstand temperatur
Enkelt Dobbet '()oc) Ved forstegning keres en automatisk forstegningscyklus,
@verste | Nederste | Dobbelt — . indtil ovntemperaturen nar op pa 220 °C. Derefter starter det
*30-250 | 40-250 40-250 40-250 170 f,{?, Forstegning | gverste varmeelement og varmluftshlaeseren for at brune
Det b " | " fordel fodevarer som f.eks. kad. Efter bruning tilberedes kadet ved
Varmluft . €1 bagerste varmeelement genererer varme, som‘ or egs lav temperatur. Brug denne tilstand til oksekad, fjerkree eller
jeevnt af varmluftsblaeseren. Brug denne tilstand til bagning fiok ' '
og stegning i forskellige riller samtidig. S
S0 - | | | 2o 30250 | 40250 | 40250 | - | 170
Almindelig | varmen udsendes fra de averste og nederste varmeelementer. \E/grerrngés esstp;irr]etr;ld ;t\gag?elugggrr Uigfgc?eert t?l%telrrzecirriieen
varme Denne funktion kan anvendes til aimindelig bagning og Tilberedyningstiderneper en smﬁle laengere, men reiultéterne
stegning af naesten alle typer retter. e -
gning yb er de samme. Bemaerk, at forvarmning ikke er naedvendig i
40250 | 40250 | - | 40250 | 190 Energi | denne tilstand
— Overvarme Det gverste varmeelement genererer varme, som fordeles @o besparende BEM/ERK
@ +Varmiuft | Jevnt af varmluftsblaeseren. Brug denne tilstand til varmluft ]
tilberedning af retter, der skal have en sprad overflade (f.eks. »  Energibesparende varmiuft serger for, at
kad eller lasagne). energieffektivitetsklassen er i overensstemmelse med
EN60350-1.
" 40-250 - 40-250 | 40-250 190 « | tilstanden Dobbelt tilberedning kan energibesparende
@ Undervarme Det nederste varmeelement genererer varme, som fordeles varmluft |kke. mdstHles for det @verste og nederste
= +Varmiuft | ount af varmiuftsblzeseren. Brug denne tilstand til pizza, ovnrum samtidigt.
brod eller kage.
100230 | - | 100230 | 100230 | 190
|;| Undervarme | Det nederste varmeelement genererer varme. Brug denne
tilstand i slutningen af bagning eller tilberedning for at brune
bunden af en teerte eller en pizza.
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Brug

Tilberedningstilstande (grill)

1. Drej funktionsvaelgeren for at vaelge [~]

2. Brug veerdiknappen til at vaelge Stor grill
TN (G 1)] eller @ko-grill (G 2), og tryk derefter

O o D3 OK.

3. Brug veerdiknappen til at indstille
temperaturen, og tryk derefter pa OK.

bnag

Tilstanden Dobbelt tilberedning

Grilning med tilstanden Dobbelt tilberedning er praktisk til mindre portionssterrelser for at

spare stram. Som standard er muligheden Stor grill kun tilgaengelig i det overste rum, fordi

ovnen kun anvender varmelegemet i toppen.

1. Iscet rumopdeleren i rille 3 for at aktivere
tilstanden Dobbelt tilberedning.

_®+

OK

Tilberedningstilstande (Grill)

2. Drej funktionsvaelgeren for at veelge |f|
Som standard vaelges kun Stor grill (G 1)
automatisk.

3. Brug veerdiknappen til at indstille
temperaturen, og tryk derefter pa OK.

Temperaturomrade (°C) Anbefalet
Tilstand Dobbelt temperatur
Enkelt 0)
@verste Nederste Dobbelt
100-270 200-250 - 40-250 240
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.

22 Dansk
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Temperaturindstillingsomrade for tilstanden Dobbelt tilberedning I Det gverste rum er begraenset til (C)
Du kan anvende bade det gverste og det nederste rum samtidigt til forskellige indstillet til (°C) Mindst Hojst
tilberedninger.
| tilstanden Dobbelt tilberedning pavirkes temperaturomradet i ét rum af 40 40 45
temperaturindstillingerne i det andet rum. For eksempel er grilning i det @verste rum 60 50 75
begrzaenset af handlingen i det nederste rum med hensyn til tilberedningstemperaturer. Men 80 65 105
hvert rum begraenser dets temperaturindstillinger til mellem mindst 40 og hajst 250.
100 80 135
Hvis averste er Det nederste rum er begraenset til (°C) 120 90 160
IndStlllet t” (°C) M|ndst ngst 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

Dansk 23
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Brug

Sadan stoppes tilberedningen

Specialfunktion

Drej, nar tilberedningen er i gang,

funktionsveelgeren til O Ovnen slukker

i lobet af et par sekunder. For at undga at
acceptere forkerte kommandoer fra brugere,
venter ovnen et par sekunder, sa brugerne kan
rette deres valg.

o

Sadan stoppes tilberedning i et individuelt rum
Folg disse instruktioner for at stoppe tilberedning i tilstanden Dobbelt tilberedning.

1. Trykpa |E| for at vaelge det gverste rum,

= eller tryk pa Ig for at vaelge det nederste
rum.

bnag
]

2. Tryk pa €D, og tryk derefter pa OK. Ovnen
stopper tilberedning i det valgte rum.

0K

Tilfaj specielle eller yderligere funktioner for at forbedre tilberedningen. Specialfunktioner
er ikke aktiveret i tilstanden Dobbelt tilberedning.

OK

OK

1. Drej funktionsveelgeren for at vaelge .

2. Drej veerdiknappen for at vaelge en
funktion, og tryk derefter pa OK.
Standardtemperaturen vises.

3. Indstil efter behov tilberedningstiden og/
eller temperaturen. Se afsnittet Almindelige
indstillinger for detaljer.

4. Tryk pad OK for at starte funktionen.

Tilstand Temperatur IR Anvisninger
omrade (°C) temperatur (°C) &
varm Brug kun denne funktion
F1 holdnin 40-100 80 til at holde mad, der lige er
g blevet tilberedt, varmt.
F2 TaIIerkgnop 30-80 60 Bruges til opvarmning af '
varmning tallerkener eller kekkentaj.

24 Dansk
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Automatisk tilberedning Tilstanden Dobbelt tilberedning

1. Iscet rumopdeleren i rille 3 for at aktivere

Til verfarne kokke tilbyder ovnen i alt 50 autotilberedningsopskrifter. Udnyt denne funktion
for at spare tid og hurtigere lzere at lave god mad. Tilberedningstiden og -temperaturen tilstanden Dobbelt tilberedning.
justeres efter den valgte opskrift.
1. Drej funktionsvaelgeren for at vaelge Aurg
2. Drej veerdiknappen for at vaelge et program, 2. Drej funktionsveelgeren for at valge ey
° | S—
o, 0g tryk derefter pa OK. O
®
3. DrejAvaerdiknalppen for at V?Zlge iﬂ . 3. Tryk pa [™]for at veelge det averste rum,
S portionsstarrelse. Veegtomradet afhaenger a NI eller tryk pa |;|for at velge det nederste
oK programmet. N rum
4. Tryk pa OK for at starte tilberedning. = ' ) .
’—symbolet vises pa det valgte rum.
BEMZRK 4. Drej veerdiknappen for at veelge et program
« Nogle af punkterne i programmerne for automatisk tilberedning inkluderer R oK for det verste rum, og tryk derefter pa OK.
forvarmning. For disse punkter vises statussen for forvarmningen. Seet madvarerne @
i ovnen efter forvarmningsbippet. Tryk derefter pa Tilberedningstid for at starte
automatisk tilberedning.
« For flere informationer kan du se afsnittet Programmer til automatisk tilberedning i
denne vejleding.
Dansk 25
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5. Drej vaerdiknappen for at vaelge en
portionsstarrelse. Veegtomradet afhaenger af
programmet.

6. Tryk pa OK for at starte tilberedning.

OK

Rengering

BEM/ERK

For flere informationer kan du se afsnittet
Programmer til automatisk tilberedning i denne
vejleding.

Der er to rengeringsfunktioner til radighed. Denne funktion sparer tid for dig ved at fierne
behovet for regelmaessig manuel rengering.

bnag

Funktion

Anvisninger

C1

Damprengering

Dette er praktisk til rengering af snavs ved hjzelp af damp.

C2

Pyro-rengering

Pyrolysefunktioner med hgj temperatur til termisk
rengering. Den braender fedtrester vaek for at lette den
manuelle rengering.

Damprenggring
Dette er praktisk til rengering af snavs ved hjzelp af damp.

=

1. Kom 400 ml 3/ pint) vand i bunden af
ovnen, og luk ovndaren.

26 Dansk

0K

A\ ADVARSEL

Drej funktionsvaelgeren for at veelge .

Drej pa veerdiknappen for at vaelge
Damprengering (C 1), og tryk derefter pa OK
for at starte rengaringen.

Brug en ter klud til at rengere ovnen
indvendigt.

Undga at abne lagen, far processen er fuldfert. Vandet i ovnen er meget varmt og kan

medfare forbraending.

BEM/ERK

« Hvis ovnen er alvorligt snavset med fedt, f.eks. efter stegning eller grilning, anbefales
det, at fierne besvaerligt snavs manuelt med et rengeringsmiddel, inden du aktiverer

Damprengering.

« Lad lagen sta aben, nar processen er fuldfert. Pa denne made kan den indvendige

emalje tarre ordentligt.

« Hvis ovnen er varm indvendig, aktiveres rengering ikke. Vent, indtil ovnen er afkalet,

0g prov igen.

« Kom ikke vand i bunden med tvang. Ger det forsigtigt. Ellers laber vandet ud over

fronten.
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Pyro-rengering BEMZRK
Pyrolysefunktioner med hej temperatur til termisk rengering. Den breender fedtrester vaek « Nar en cyklus starter, bliver ovnen meget varm indvendig. Derfor lases lagen
for at lette den manuelle rengering. automatisk af sikkerhedsmaessige hensyn. Nar cyklussen er fuldfert, og ovnen er kalet
1. Fjern alt tilbeher, herunder sideracks, og af, lases lagen op.
fijern store stykker snavs og madrester « Sprg for at temme ovnen far rengering. Tilbeher kan deformeres pa grund af de haje
@ manuelt fra ovnen. Ellers kan der opsta temperaturer i ovnen.
flammer under rengaringscyklussen, der kan .
medfare ildebrand. Timer
2. Drej funktionsvaelgeren for at veelge 4 Du kan bruge timeren til at holde styr pa tiden eller forskellige tidsrum, mens du laver mad.
3. Drej pa veerdiknappen for at veelge Pyro- 1. Trykpa g

Py rengering (C 2), og tryk derefter pa OK.

4. Drej pa vardiknappen for at vaelge imellem 2. Drej veerdiknappen for at indstille tiden, og

e 3 niveauer for rengeringstid: 1 t. 50 min,, R o tryk derefter pa OK.
oK 2 t. 10 min., 0og 2 t. 30 min. @
5. Tryk pa OK for at starte rengering.
6. Nar rengeringen er faerdig, skal du lade BEMZRK
ovnen kole af og derefter torre lagens - Nar tiden er géet, bipper oven med den blinkende meddelelse “0:00" pa displayet.
kanter af med en vad klud. « Dukan nar som helst &ndre timerindstillingerne.
Lyd til/fra
/\ FORSIGTIG « For at slukke for lyden skal du holde & inde
« Undga at rare ved ovnen, da den bliver meget varm under processen. i 3 sekunder.
« For at undga ulykker skal barn holdes vaek fra ovnen. % « For at teende for lyden skal du holde
« Nar programmet er feerdigt, ma du ikke slukke, hvis blaeseren karer for at nedkale knappen inde igen i 3 sekunder.

ovnen.
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Smart tilberedning

Bagning
Vi anbefaler, at ovnen forvarmes. Dermed opnds de bedste resultater.

Manuel tilberedning

28 Dansk

A ADVARSEL om acrylamid ‘ A _ ‘ _ Mad Udstyr Trin | Opvarmningstype | Temp. (°C) | Tid (min.)
Akrylamid fremsUIIes'ved bagning af st|ye|sesho\d|ge fodevarer som flek's. chips, pquntter Sukkerbradskage | Rist, form diameter 5 160-170 3540
0g brad, og det kan give sundhedsmaessige problemer. Det anbefales at tilberede disse
. ) ) 25-26.cm
fodevarer ved lave temperaturer og undga overtilberedning, for meget spradhed eller
forbraending. Marmorkage Rist, kageform 3 |:| 175-185 | 50-60
/\ FORSIGTIG Teerte Rist, teerteform 3 190-200 50-60
Fodevarer, der nemt fordaerves (f.eks. meelk, &g, kad eller fierkrae) ber ikke std i diameter 20 cm
ovnen i mere end 1 time for start pa tilberedningen, og de bar omgaende tages ud, Gaerdejskage pa Universalplade 2 |:| 160-180 | 40-50
nar tilberedningen er feerdig. Indtagelse af fordaervede fadevarer kan resultere i fad med frugt og
madforgiftning. sprad top
BEMZRK Frugtdessert Rist, ovnfast fad 3 170-180 | 25-30
wn
3 « Forvarmning anbefales i alle tilberedningstilstande, medmindre andet fremgar af 2224 om
i tilberedningsvejledningen. Scones Universalplade 3 180-190 30-35
=3 « Ved brug af @ko-grill skal du anbringe madvarerne i midten af tilbeharsbakken. -
] Lasagne Rist, ovnfast fad 3 190-200 25-30
(=%
2. Tilbeharstips 2224 cm
a Ovnen leveres med forskelligt tilbeher. Du opdager maske, at der mangler noget tilbeher fra Marengs Universalplade 3 80-100 | 100-150
tabellen herunder. Men selvom du ikke har faet det helt nejagtige tilbeher, der er angivet - . -
i denne tilberedningsvejledning, kan du ga videre med det, du allerede har, og opna de Souffle Rist, souffleforme 3 170-180 | 20-25
samme resultater. - -
+  Bagepladen og universalpladen kan byttes om. Ablekage i fad Universalplade 3 150-170 60-70
« \ed tilberedning af fedtede ma(jvarer anbﬂefales det aﬁ s;ette en plade under risten Hjemmelavet Universalplade P ® 190-210 10-15
for at opsamle fedtresterne. Hvis du har faet leveret ristindsatsen, kan du bruge den pizza, 1-1,2 kg —
sammen med pladen. -
« Hvis du har faet leveret universalpladen eller en ekstra dyb plade, er det bedst at Frossen, fy!dt Universalplade 2 180-200 20-25
anvende den dybeste af dem ved tilberedning af fedtede madvarer. butterdej
Quiche Rist, ovnfast fad 2 180-190 25-35
22-24 cm
Abletaerte Rist, form diameter 2 ® 160-170 65-75
20cm
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Mad Udstyr Trin | Opvarmningstype | Temp. (°C) | Tid (min.) Mad Udstyr | Trin | Opvarmningstype | Temp. (°C) | Tid (min.)
Kold pizza Universalplade 3 180-200 5-10 Fjerkrze (kylling/and/kalkun)
Kylling, hel, Rist + 3 200 65-80 "
. 12kg* Universalplade 1
Stegning (til opsamling af
Mad Udstyr | Trin | Opvarmningstype | Temp. (°C) | Tid (min.) dryp)
Kas (oksekad/svinekad/lam) Kyllingestykker Rist + 3 200-220 25-35
- Universalplade 1
Oksemarbrad, Rist + 3 160-180 50-70 -
1kg Universalplade 1 Andebryst Rist + 3 200-210 20-30
- - Universalplade 1
Benfri Rist + 3 160-180 90-120 -
kalvemarbrad Universalplade 1 Lille kalkun, hel, Rist + 3 180-200 120-150
1,5 kg 5 kg Universalplade 1
Flaeskesteg, 1 kg Rist + 3 200-210 | 50-60 Grentsager §
Universalplade 1 Grontsager, Universalplade 3 220-230 15-20 =t
Svinekam, 1 kg Rist + 3 160-180 | 100-120 05 kg g
Universalplade 1 Halve bagte Universalplade 3 190-200 40-50 F;;_
Lammekalle pa Rist + 3 170-180 | 100-120 kartofler, 0,5 kg Ey
ben, 1 kg Universalplade 1 Fisk
Fiskefilet, bagt Rist + 3 200-220 20-30
Universalplade 1
Stegt fisk Rist + 3 180-200 30-40
Universalplade 1
*Vend, nar halvdelen af tiden er gaet.
Dansk 29
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Smart tilberedning

Grilning Frossen feerdigret
Vi anbefaler at forvarme ovnen i tilstanden Stor grill. Vend, nar halvdelen af tiden er gaet. - - z - -
Mad Udstyr Trin | Opvarmningstype | Temp. (°C) | Tid (min.)
Mad Udstyr | Trin | Opvarmningstype | Temp. (°C) | Tid (min.) Frossen pizza, Rist 3 200-220 15-25
Brad 0,4-0,6 kg
Toast Rist 5 250-270 2-4 Frossen lasagne Rist 3 |z| 180-200 45-50
Ostetoasts Universalplade 4 200 4-8 -
P El Frosne Universalplade 3 220-225 20-25
Oksekad ovnpomfritter
Steak * Rist + 4 240-250 15-20 Frosne kroketter Universalplade 3 220-230 25-30
Universalplade 1 -
P Frossen Rist 3 190-200 10-15
Burgere * Rist + 4 250-270 13-18 ovncamembert
Universalplade 1 )
: P Frosne flutes med Rist + 3 ] 190200 | 10-15
Svineked topping Universalplade | 1
Koteletter Rist + 4 250-270 | 15-20 Frosne fiskepinde Rist + 3 190-200 | 15-25
Universalplade 1 Universalplade 1
Polser Rist + 4 ] 260-270 | 10-15 Frosne Rist 3 180-200 | 20-35
Universalplade 1 fiskeburgere
Fjerkrae
Kyllingebryst Rist + 4 E 230-240 30-35
Universalplade 1
Kyllingelar Rist + 4 230-240 25-30
Universalplade 1

*Vend efter 2/3 af tilberedningstiden.

30 Dansk

2021-03-24 2% 5:31403




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 fjerkrze.

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,

stegning og bagning. Ved at bruge funktionen Dobbelt tilberedning kan du tilberede din
hovedret og din sideanretning eller hovedret og dessert pa samme tid.
« Ved at bruge funktionen Dobbelt tilberedning kan forvarmningstiden forlaenges.

Mad Udstyr Trin Temp. (°C) Tid (timer)

Roastbeef Rist + 3 80-100 3-4
Universalplade 1

Flaeskesteg Rist + 3 80-100 4-5
Universalplade 1

Lammesteg Rist + 3 80-100 3-4
Universalplade 1

Andebryst Rist + 3 80-100 2-3
Universalplade 1

Nr. | Ovnrum Mad Udstyr Trin | Opvarmnings | Temp. Tid
type (0 (min.)
1 | Qverste | Sukkerbradskage | Rist, diameter 4 160-170 | 40-45
25-26 cm form
Nederste |  Hjemmelavet Universalplade 1 ® 190-210 | 13-18
pizza, —
1,0-1,2kg g
2 | Overste | Stegte grentsager, | Universalplade 4 — 220-230 | 13-18 2
04-08 kg g
m
Nederste Ableterte Rist, form, 1 ® 160-170 | 70-80 o
diameter 20 cm §'
3 | Qverste Pitabrad Universalplade 4 230-240 | 13-18 e
Nederste | Kartoffelgratin, Rist, ovnfast 1 180-190 | 45-50
1,0-15kg fad, 22-24 cm
Dansk 31
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Smart tilberedning

Nr. | Ovnrum Mad Udstyr Trin | Opvarmnings | Temp. Tid
type (0 (min.)
4 | Qverste Kyllingelar Rist + 4 o7 230-250 | 30-35
Universalplade 4
Nederste Lasagne, Rist, ovnfast 1 ® 190-200 | 30-35
%
1,0-15kg fad, 22-24 cm
5 | @verste | Fiskefilet, bagt Rist + 4 - 210-230 | 15-20
Universalplade 4
Nederste | Butterdejsterte, | Universalplade 1 170-180 | 25-30
eble
wn
3
@
§
o
(=%
=5
a
32 Dansk

Du kan ogsa nejes med at bruge det overste eller nederste ovnrum for at spare strem.
Tilberedningstiden kan blive forlaenget, nar du bruger saerskilte ovnrum. For bedste

resultater anbefaler vi at forvarme ovnen.

@verste
Mad Udstyr Trin | Opvarmningstype | Temp. (°C) | Tid (min.)
Kartoffelgratin | Rist, ovnfast fad, 4 160-170 40-50
22-24 cm
Scones Universalplade 4 180-190 30-35
Lasagne Rist, ovnfast fad, 4 180-190 25-35
22-24 cm
Kyllingelar* Rist + 4 230-250 30-35
Universalplade 4
*Ovnen skal ikke forvarmes.
Nederste
Mad Udstyr Trin | Opvarmningstype | Temp. (°C) | Tid (min.)
Hollandsk Rist, 24 cm 1 170-180 50-60
formkage kageform
Marmorkage Rist, kageform 1 160-170 60-70
Abletaerte Rist, form 1 160-170 70-80
diameter 20 cm
Hjemmelavet Universalplade 1 [ 190-210 13-18
pizza,
1,0-1,2 kg
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@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 far tilberedning
for at spare mere energi.

Dobbelt tilberedning - energibesparende varmluft

Du kan ogsa anvende energibesparende varmluft i @verste eller nederste ovnrum for at
spare strom.

Tiderne i denne kategori er anslaet uden brug af forvarmning fer tilberedning for at spare

NV75N5672RS_EE_DG68-01055E-01_SV+NO+FI+DA+EN.indb 33

mere energi.
Mad Udstyr Tin | Temp.CO | Tid (min) °
Frugtdessert, Rist, 24 cm ovnfast 2 160-180 60-80 Qverste
0,8-1,2 kg fad - —
- Mad Udstyr Trin Temp. (°C) Tid (min.)
Bagte kartofler, Universalplade 2 190-200 70-80 -
0,4-0,8 kg Lasagne Rist, ovnfast fad, 4 180-200 30-45
- 22-24 ¢m
Palser, Rist + 3 160-180 20-30 : -
03-0,5 kg Universalplade 1 Frosne ovnpomfritter Universalplade 4 200-210 25-35
Frosne ovnkartofler Universalplade 3 180-200 25-35 Frosne kartoffelbade Uni\/ersalplade 4 200-210 25-35
0,3-0,5 kg Stegt oksemarbrad Rist + 4 170-180 60-80 n
Frosne Kartoffelbade, Universalplade 3 190-210 25-35 Universalplade 4 3
03-0,5kg =
Bagte fiskefiletter, Rist + 3 200-220 30-40 Nederste §
= i (=%
U Universalplade ! Mad Udstyr Trin Temp. (°C) Tid (min.) 2
Sprade fiskefiletter, Rist + 3 200-220 30-45 - Q
paneret, 0,4-0,8 kg Universalplade 1 Marmorkage R|s§ kageform 1 170-180 60-70
Stegt oksemarbrad, Rist + 2 180-200 65-75 Hollandsk formkage Rk':t'ezfir%” ! 170-180 °0-60
0,8-1,2 kg Universalplade 1 , g
Stegte grantsager, Universalplade 3 200-220 2535 Kartofler med skrael Universalplade 1 190-200 70-90
0,4-0,6 kg Frossen pizza Rist 1 200-210 25-30
Dansk 33
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Smart tilberedning

Programmer til automatisk tilberedning Kode Mad Vgt (kg) Udstyr Trin
/\ FORSIGTIG 1215 ‘ Rist 3
Fadevarer, der nemt fordeerves (f.eks. maelk, g, ked eller fierkree) bar ikke sta i A3 Pastatilberedning ;grt;ired en patstagratm V;q bfrug af et QV”E_St lfaéjv
ovnen i mere end 1 time for start pa tilberedningen, og de ber omgaende tages ud, < fcmd Starg prlggram% lar orvarmningsbip lyder,
nar tilberedningen er faerdig. Indtagelse af fordaervede fadevarer kan resultere i sa szt fadet pa midten af risten.
madforgiftning. 10-1,5 Rist 3
. . Forbered en hjemmelavet lasagne ved brug af
Enkelt tilberedning A4 Lasagne et ovnfast fad, 22-24 cm. Start program. Nar
Felgende tabel indeholder 40 autoprogrammer til tilberedning, stegning og bagning. forvarmningsbip lyder, sa sat fadet pa midten af
Den indeholder maengder, vaegtomrader og relevante anbefalinger. Tilberedningstilstande risten.
0g -tider er forudprogrammeret for at gare det let for dig. Du finder nogle opskrifter til -
L ) 1,2-15 Rist 3
autoprogrammerne i din instruktionsbog.
Autotilberedningsprogrammer 1 til 19, 38 og 39 inkluderer forvarmning og visning af ) Kom ingredienserne til ratatouille i en kasserolle med
forvarmningsstatussen. Seet madvarerne i ovnen efter forvarmningsbippet. AS Ratatouille lag. Start program. Nar forvarmningsbip lyder, sa st
Tryk derefter pa Tilberedningstid for at starte automatisk tilberedning. fadet pa midten af risten. Bag tildaekket. Rar rundt for
servering.
A\ ADVARSEL _
) . 1,2-14 Rist 2
Brug altid ovnhandsker, nar du tager mad ud. :
Klarger aebleteerten i en rund bageform med
Kode Mad Vgt (k) Udstyr Trin Ab Ableteerte en diameter pa 24-26 cm. Start program. Nar
10-15 Rist 3 fprtvarmningsbip lyder, sa szt formen pa midten af
risten.
' Forbered en frisk kartoffelgratin ved brug af -

A1l Kartoffelgratin et ovnfast fad, 22-24 cm. Start program. Nar 03-04 | Universalplade | 3
forvarmningsbip lyder, sa sat fadet pa midten af A7 Croissant Forbered croissanter (afkalet, faerdig dej). Anbring
risten. dem pa bagepapir pa universalpladen. Start program.

08-12 Rist 3 Nar forvarmningsbip lyder, sa saet pladen i ovnen.
' Forbered en frisk grantsagsgratin ved brug af 03-04 | Universalplade | 3

A2 Grentsagsgratin et ovnfasF fad, '22—24 cm. Start program. Nér A8 Butterdejstaerte, ble An'bring butterdejsaebletaerten pa ubagepapir pé '
forvarmningsbip lyder, sa szt fadet pa midten af universalpladen. Start program. Nar forvarmningsbip
risten. lyder, sa szt pladen i ovnen.

34 Dansk
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Kode Mad Vagt (kg) Udstyr Trin Kode Mad Vgt (kg) Udstyr Trin
0,4-0,5 Rist 3 0,8-1,2 Rist 3
Kom dejen i en sort, smurt bageform til kagebund. Kom frisk frugt (hindbaer, brombezer, aebleskiver eller
A9 Frugtteertebund - ° _ - : ’
Start program. Nar forvarmningsbip lyder, sa saet A1l4 Frugtdessert peereskiver) i et ovnfast fad 22-24 cm. Fordel smuldet
formen pa midten af risten. pa toppen. Start program. Nar forvarmningsbip lyder,
12-15 Rist 5 sa seet fadet pa midten af risten.
_ _ Forbered quiche-dejen, kom den i en rund 05-06 | Universalplade | 3
A10 Quiche lorraine quiche-form, diameter 25 cm. Start program. Nar A15 Scones Anbring sconesene (5-6 cm diameter) pa bagepapir pa
forvarmningsbip lyder, sa tilseet fyld, og seet formen universalpladen. Start program. Nar forvarmningsbip
pa midten af risten. lyder, sa st pladen i ovnen.
06-07 Rist 3 0506 | Rist | 3
_ Klarger dej, og kom den i en sort, rektanqulaer Klarger kagedejen, og kom den i en sort, rund
A11 Hvidt bred bageform (leengde 25 cm). Start program. Nar A16 Sukkerbradskage bageform af metal, 26 cm i diameter. Start program.
forvarmningsbip lyder, sa seet formen pa midten af Nar forvarmningsbip lyder, sa seet formen pa midten
risten. af risten.
08-09 Rist 3 0708 | Rist | 2
Hvidt brad af blandet Klarger dej, og kom den i en sort, rektanguleﬂer A17 Marmorkage Forbered kagedejen, og kom denui en rund metalfqrm
A12 korn bageform (leengde 25 cm). Start program. Nar eller bageform. Start program. Nar forvarmningsbip
forvarmningsbip lyder, sa set formen pa midten af lyder, sa szt formen pa midten af risten.
risten. 0708 | Rist | 2
03-05 Universalplade 3 Klarger kagedej, og kom den i en sort, rektangulaer
Forbered bollerne og rundstykkerne (afkelet, faerdig A18 Hollandsk formkage | bageform af metal (lsengde 25 cm). Start program.
A13 Boller og rundstykker | dej). Anbring dem pa bagepapir pa universalpladen. Nar forvarmningsbip lyder, sa saet formen pa midten
Start program. Nar forvarmningsbip lyder, sa seet af risten.
pladen i ovnen. 07-08 Rist 3
A19 Brownies Klarger kagedej ved brug af et ovnfast fad, 20-24 cm.

Start program. Nar forvarmningsbip lyder, sa seet

fadet pa midten af risten.

Dansk 35
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Smart tilberedning

Kode Mad Vagt (kg) Udstyr Trin Kode Mad Vgt (kg) Udstyr Trin
Rist 2 Rist 2
0813 Universalplad 1 0L Universalplad 1
niversalplade niversalplade
A 20 Stegt oksemarbrad P A 26 Kvllina. Hel P
Krydr oksekadet, og opbevar det i kaleskabet i 1 time. yliing, e Skyl, og rengar kyllingen. Pensl kyllingen med olie
Placer pa risten med fedtsiden op. og krydderier. Placer den med brystsiden nedad pa
Rist 7 risten, og vend den, sa snart ovnen bipper.
0813 ; Rist 4
) Universalplade 1 0,5-1,0
A 21 | Langtidsstegt roastbeef ; = :
Krydr oksekadet, og opbevar det i kaleskabet i 1 time. nzy Kyllingebryst Universalplade !
Placer pa risten med fedtsiden op. Marinér brysterne, og anbring dem pa risten.
Rist 4 05-10 Rist 4
o Urtestegte 04-0.3 Universalplade 1 A28 Kyllingelar o Universalplade 1
‘é’ lammekoteletter Mariner lammekoteletterne med krydderier. og placer Pensl med olie og krydderier, og anbring pa rist.
2 dem pa risten. Rist 4
= : 0,3-0,8 A
g 10-15 Rist 3 Universalplade 1
g A23 Lammekalle pa ben o Universalplade 1 A29 Andebryst Placer andebrysterne med fedtsiden opad pa risten.
a Marinér lammekallen, og anbring den pa risten. Den farste indstilling er til medium, den anden til
s Rist 3 medium-gennemstegt.
A4 Flaeskest:\? alrenred spred oL Universalplade 1 _ . 03-08 Universalplade 4
Placer flaeskestegen med fedtsiden opad pa risten. A30 Grredfilet, bagning qucer erredfileterne med skindsiden opad pa
- universalpladen.
Rist 3
) 0,8-1,3 - Rist 4
A 25 Ribben Universalplade 1 0,3-0,8 -
- — Universalplade 1
Placer ribbenene pa risten. - - —
A31 @rred Skyl og rengar fisken, og placer hele fisken pa risten.
Kom citronsaft, salt og krydderier ind i fisken. Skeer
skindets overflade med en kniv. Pensl med olie og
salt.
36 Dansk
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Kode Mad Vagt (kg) Udstyr Trin Kode Mad Vgt (kg) Udstyr Trin
0,3-0,8 Universalplade 3 0,8-1,3 Universalplade 2
A32 Setunge Anbring setungen pa bagepapir pa universalpladen. Forbered den hjemmelavede pizza med gaerdej, og
Snit overfladen med en kniv. A 39 Hjemmelavet pizza seet den pa universalpladen. Veegtindstillingerne er
Rist 4 inklusive dej og topping, som f.eks. sovs, grantsager,
0,3-0,8 - skinke og ost. Start program. Nar forvarmningsbip
A 33 Laksesteak/filet A Universalplade _ 1 lyder, sa sat pladen i ovnen.
Skyl, 0g rengar ﬁletgrne eller §t§aksene. Anbring 0308 Rist )
fileterne med skindsiden op pa risten.
0308 Universalplade 4 ) ) Forbered dejen i en skal, tildeek med madfilm.
- : P : A40 Dejhaevning Placer den pa midten af risten. Den farste indstilling
Skyl, og klarger skiver af courgette, aubergine, er til pizza og kagedej, den anden indstilling er til
A 34 Stegte grentsager peberfrugt, lag og cherrytomater. Pens| med braddej.
olivenolie, urter og krydderier. Fordel dem jeevnt pa
universalpladen.
0,5-10 | Universalplade | 3
A35 | Halve bagte kartofler | Delstore kartoﬂer (hver 2009) i hglve, pa langs. Laeg
dem med den lige side opad pa universalpladen, og
pens| med olivenolie, urter og krydderier.
0,3-0,8 | Universalplade | 3
A36 | Frosneovnkartofler | Forde| de frosne ovnpomfritter jaevnt pa
universalpladen.
0,3-0,8 | Universalplade | 3
A37 | Frosne kartoffelbade | Fordel de frosne kartoffelbade jaevnt pa
universalpladen.
0308 | Rist | 3
) Start program. Nar forvarmningsbip lyder, s st den
A 38 Frossen pizza frosne pizza midt pa risten. Den farste indstilling er til
tynd italiensk pizza, den anden indstilling er til tykke
pan-pizzaer.
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Smart tilberedning

Dobbelt tilberedning Kode Mad Vaegt (kg) Udstyr Trin
Folgende tabel indeholder 10 autoprogrammer til tilberedning, stegning og bagning. Du kan 05-10 Universalplade 4
kun bruge det gverste ovnrum eller det nederste ovnrum og bruge det overste og nederste —

ovnrum pa samme tid. Del store kartofler (hver 200 g) i halve, pa
Programmet indeholder dets maengder, vagtomrader og relevante anbefalinger. A4 Halve bagte kartofler | jangs. Laeg dem med den lige side opad pa
Tilberedningstilstande og -tider er forudprogrammeret for at gare det let for dig. Du finder universalpladen, og pensl med olivenalie, urter og
nogle opskrifter til autoprogrammerne i din instruktionsbog. krydderier.

Alle automatiske Dobbelt tilberedning-programmer inkluderer forvarmning og visning af 03-08 Universalplade 4
forvarmningsstatussen. , A5 Frosne ovnpomfritter | Fordel de frosne ovnpomfritter jaevnt pa

Seet madvarerne i ovnen efter forvarmningsbippet. universalpladen.

Tryk derefter pa Tilberedningstid for at starte automatisk tilberedning.

A ADVARSEL 2. Nederste
Brug altid ovnhandsker, nar du tager mad ud.
" Kode Mad Vgt (kg) Udstyr Trin
3 1. Qverste 12-14 Rist 1
= Kode Mad vagt (kg) Udstyr Trin Klarger eebleteerten i en rund bageform med
o : Al Ableteerte en diameter pa 24-26 cm. Start program. Nar
3 10-15 Rist 4 e n -
= forvarmningsbip lyder, sa sat formen pa midten
2 ' Forbered en frisk kartoffelgratin ved brug af af risten.
A1l Kartoffelgratin et ovnfast fad, 22-24 cm. Start program. Nar -
) . . . 0,3-04 | Universalplade | 1
forvarmningsbip lyder, sa sat fadet pa midten af ' . - .
risten. A2 Butterdejsteerte, aeble Anbring butterdejsaebletaerten pa bagepapir
- pa universalpladen. Start program. Nar
10-15 Rist 4 . ) . .
forvarmningsbip lyder, sa st pladen i ovnen.
Forbered en hjemmelavet lasagne ved brug af 1215 | Rist | 1
A2 Lasagne et ovnfast fad, 22-24 cm. Start program. Nar e ‘ A
forvarmningsbip lyder, sa szt fadet pa midten af ‘ , Forbered quiche-dejen, kom den i en rund
risten. A3 Quiche lorraine quiche-form, diameter 25 cm. Start program.
- Nar forvarmningsbip lyder, sa tilseet fyld, og saet
Rist 4 . ;
05-1.0 formen pa midten af risten.
A3 Kyllingelar Universalplade 4
Pensl med olie og krydderier, og anbring pa rist.

38 Dansk
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Kode Mad Vaegt (kg) Udstyr Trin Testmaltider
0,3-0,8 Rist 1 | henhold til standard EN 60350-1
_ Start program. Nar forvarmningsbip lyder, sa 1. Bagning
Ad Frossen pizza saet den frosne pizza midt pa risten. Den farste ’ A A A A .
indstilling er til tynd italiensk pizza, den anden Anbefalingerne for bagning geelder for en forvarmet ovn. Anvend ikke funktionen Hurtig
indstilling er til tykke pan-pizzaer. forvarme. Indszet altid plader med den skra kant fremad mod lagen.
08-1,3 Universalplade 1 Type Udstyr Trin Opv::rmnlngs Teenc1p. T!d
Forbered den hjemmelavede pizza med geerdej, og ype (Q | (min)
A5 Hjemmelavet pizza szt den pa universalpladen. Veegtindstillingerne Sma kager Universalplade 3 E] 165 | 23-28
er inklusive dej og topping, som f.eks. sovs,
grentsager, skinke og ost. Start program. Nar 3 155 | 25-35
forvarmningsbip lyder, sa st pladen i ovnen.
VATMNINGSDIP YT, 53 56 Praten 1 0 143 155 | 30-35
(2]
3. Begge Finskbraed Universalplade + 1+3 140 | 30-35 3
Du kan veaelge et automatisk program til hhv. det nederste og gverste ovnrum og tilberede Universalplade :-—_:
- =
samtidigt. Fedtfattig Rist + Kagespringform 2 = 160 | 30-35 2
/\ FORSIGTIG sukkerbrads (slip-let, diameter 26 cm) S
] kage 2 160 | 35-40 2
Nar du bruger enten det gverste eller det nederste ovnrum, kan blaeseren og varmelegemet
i det andet ovnrum eventuelt aktiveres for at optimere ydeevnen. Det ovnrum, der ikke 1+4 155 | 40-45
anvendes, ma ikke anvendes til andre utilsigtede formal.
Abletzerte Rist + 2 placeret |z| 160 | 70-80
2 Kagespringforme diagonalt
* (slip-let, diameter 20 cm)
Universalbakke + Rist + 1+3 160 | 80-90
2 Kagespringforme
* (slip-let, diameter 20 cm)
*To kager placeres pa risten bagest til venstre og foran til hajre.
“To kager placeres i midten oven pa hinanden.
Dansk 39
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Smart tilberedning

2. Grilning
Forvarm den tomme ovn i 5 minutter vha. funktionen Stor grill.
Type Udstyr Trin | Opvarmningstype | Temp. (°C) | Tid (min.)
Toast af Rist 5 270 1-2
franskbrad (Maks.)
Burgere * Rist + 4 270 1-15-18
(12 stk.) Universalplade 1 (Maks.) 2.5-8
(til opsamling af
dryp)
*\end efter ?/s af tilberedningstiden.
3. Stegning
Type Udstyr Trin | Opvarmningstype | Temp. (°C) | Tid (min.)
Hel kylling * Rist + 3 200 65-80 *
Universalplade 1

(til opsamling af
dryp)

“Vend, nar halvdelen af tiden er gaet.

40 Dansk

Samling af ofte anvendte opskrifter til automatisk tilberedning

Kartoffelgratin

Ingredienser

Vejledning

Grentsagsgratin

Ingredienser

Vejledning

800 g kartofler, 100 ml mzelk, 100 ml flade, 50 g pisket &g, 1 spsk
salt, 1 spsk peber, 1 spsk muskatnaed, 150 g revet ost, smar, timian

Skrael kartoflerne, og skeer dem i 3 mm tykke skiver. Smer et ildfast
fad (22-24 cm) med smar. Spred kartoffelskiverne ud pa et rent
viskestykke, og daek dem til med viskestykket, mens du forbereder
resten af ingredienserne.

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
heeld blandingen over kartoflerne. Drys den revne ost over, og kom
retten i ovnen. Servér retten med et par friske timianblade.

800 g grontsager (courgette, tomat, lag, gulerod, peberfrugt,
forkogte kartofler), 150 ml flade, 50 g piskede hele &g,

1 spiseskefuld af hver af folgende: salt, krydderi (peber, persille
eller rosmarin), 150 g revet ost, 3 spiseskefulde olivenolie, nogle
timiankviste.

Vask grontsagerne, og skaer dem i 3-5 mm tykke skiver. Laeg
skiverne i et ildfast fad (22-24 cm), og haeld olivenolien over
grentsagerne. Bland resten af ingredienserne, undtagen revet ost,
0g heeld 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

Kbleterte

Ingredienser

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 felgende: tarrede
persilleflager, oregano, basilikum

Lav tomat/kadsaucen. Varm olien i en pande, og steg det hakkede

oksekad med hakket log i ca. 10 minutter, indtil det er brunet godt.

Haeld tomatsaucen og bouillon over, og tilseet ogsa de terrede
krydderier. Bringes i kog, og det skal derefter simre i 30 minutter.
Kog lasagnepladerne i henhold til vejledningen pa pakken. Laeg
lag af lasagneplader, kadsauce og ost, og gentag. Drys med den
resterende 0s, 0g kom retten i ovnen.

« Dej: 275 g mel, 1/2 spsk salt, 125 g sukker, 8 g vaniljesukker,
175 g koldt smar, 1 pisket &g

« Fyld: 750 g faste, hele &bler, 1 spsk citronsaft, 40 g sukker,
1/2 spsk kanel, 50 g kernefri rosiner, 2 spsk bradkrummer

Vejledning

Sigt mel og salt i en stor skal. Sigt sukker og vaniljesukker ned

i melblandingen. Kom smarret ned i melblandingen, og skaer

den i sma stykker med 2 knive. Tilsaet 3/4 af det piskede ag.

/Alt alle ingredienserne i foodprocessoren, indtil dejen er let
smuldrende. Form dejen til en kugle med dine haender. Pak den ind i
husholdningsfilm, og opbevar den kaligt i ca. 30 minutter.

Smar springformen (24-26 cm), og kom lidt mel pa bordet. Rul 3/ af
dejen ud til en tykkelse pa 5 mm. Laeg dejen i formen (bunden og
siderne).

Skrzel og udkern ablerne. Skeer dem i tern pa cirka 3/a x 3/a cm.
Sprojt aeblerne med citronsaft, og bland godt. Vask og ter solbaer og
rosiner. Tilsaet sukker, kanel, rosiner og solbaer. Bland godt, og kom
broedkrummer pa toppen. Tryk let ned.

Rul resten af dejen ud. Skaer dejen i smalle striber, og la2g

dem pa tvaers oven pa fyldet. Pensl teerten med resten af det
sammenpiskede ag.
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Smart tilberedning

Quiche lorraine

Ingredienser

Vejledning
Frugtdessert
7 Ingredienser
=
Y
§
é Vejledning
3
2.
(=]
42 Dansk

« 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, smer og @&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 taertefad (25 cm).
Prik huller i bunden med en gaffel. Bland g, flade, creme fraiche,
ost, salt og peber. Hzeld 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

Stegt oksemarbrad

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 grontsager (aubergine, courgette, lag,
tomat), 100 g skinke eller bacon (hakket), 100 g revet ost

Kom mel, gaer, 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 1ag 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.

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.
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Vedligeholdelse

Urtestegte lammekoteletter Rengering
Ingredienser 1 kg lammekoteletter (6 stk), 4 store fed hvidlag (presset), 1 spsk Renger ovnen regelmassigt for at lette rengaringen.
frisk timian (knust), 1 spsk frisk rosmarin (knust), 2 spsk salt, 2 spsk A ADVARSEL
alivenolie « Sgrg for, at ovnen og tilbehor er afkelet inden rengering.
Vejledning  Bland salt, hvidlag, urter og olie, og haeld over lammekadet. Vend « Brug ikke slibende rengaringsmidler, harde barster, skuresvampe eller klude, staluld,
dem, sa blandingen kommer pa begge sider, og lad dem hvile ved knive eller andre slibende materialer.

stuetemperatur mellem 30 minutter og 1 time.

Ovnens indre

« Til rengering af ovnens indre skal du bruge en ren klud og et mildt rengaringsmiddel
eller varmt saebevand.

« Rengear ikke lagens teetning manuelt.

« Brug kun standardovnrengeringsmidler for at undga at beskadige de emaljerede
ovnoverflader.

« For at fjerne besveerligt snavs skal du bruge et saerligt ovnrensemiddel.

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 tilseet lag.

Kog, indtil de er blede, og tilsat de andre ingredienser. Steg, og Ovnens ydre
seenk varmen, og lad simre i 30 minutter. Marinér kadet med Til rengering af ovnens yderside, f.eks. ldge, handtag og display, skal du bruge en ren klud
barbecuesaucen mellem 30 minutter og 1 time. og et mildt rengeringsmiddel eller varmt saebevand. After med kakkenrulle eller en tar klud.

Fedt og snavs kan satte sig fast, seerligt omkring handtag, pga. den varme luft, der kommer
ud indefra. Det anbefales at rengaere handtaget efter hver brug.
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Tilbeher

Renger tilbeharet efter hver brug, og ter det af med et viskestykke. For at fijerne genstridigt
snavs kan tilbeharet lzegges i bled i varmt seebevand i ca. 30 minutter, for 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 hajere.

1. Fjern alt tilbeharet fra ovnen.

2. Renger ovnen indvendigt.

3. Veelg Varmluft med maks.-temperatur, og kar processen i time.
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Vedligeholdelse

Dor Sideracks (kun visse modeller)

1. Bind fugtigt kekkenrulle eller en fugtig klud 1. Tryk pa toppen af den venstre siderack, og
omkring en stav. S — saenk den ca. 45°.

1 T J 2. For staven med kekkenrullen/kluden ned til

; den nederste lage pa indvendig side.
D
/] R
3. Rengoar lagen.
N VA ;
4. Tilfer kluden/kakkenrullen en
saebeoplasning, og rengar igen.
5. Bind en ter klud eller kakkenrulle om staven, 2. Treek i, og fiern bunden af venstre siderack.
(QNASY) og after lagen, sa der ikke er seberester (~ ~_ 3. Afmonter den hejre siderack pa samme
tilbage. R made.
A\ FORSIGTIG ¢ 4. Rengor begge sideracks.
s X ) 5. Folg derefter trin 1 og 2 ovenfor i omvendt
= Undlad at afmontere lagen ved rengering. raekkefalge for at montere sideracks igen.
(=]
m
g Vandopsamler . BEMARK
o ) > | Ovnen virker, selvom sideracks og riste ikke er
= Vandopsamleren opsamler ikke kun . d b4 plads

overskydende vaeske fra madlavning, men ogsa N\
madrester. Tom, og renger vandopsamleren med
jaevne mellemrum.

A ADVARSEL

Hvis der opstar vandlaekage fra
vandopsamleren, skal du kontakte os eller et
01 Vandopsamler lokalt Samsung-servicecenter.

44 Dansk

NV75N5672RS_EE_DG68-01055E-01_SV+NO+FI+DA+EN.indb 44 @ 2021-03-24 2= 5:31407



Afmontering af Iagen Udskiftning

A ADVARSEL
Ovnlagen er tung.

Fjern glasdaekslet ved at dreje mod uret.
Udskift ovnpaeren.

Rengar glasdaekslet.

Folg derefter trin 1 ovenfor i omvendt
reekkefelge for at montere glasdaekslet igen.

1. Abn lagen, og abn clipsene pa begge
haengsler.

PWNR

2. Luk lagen ca. 70°. Tag med begge haender

fat om siderne pa ovnlagen, og left og traek A ADVARSEL

opad, indtil haengslerne kan tages ud. « For du udskifter en paere, skal du slukke ovnen og tage stremstikket ud.
o 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. o
« Brug altid en ter klud ved handtering af halogenpaerer. Det skal du gare for at undga, at §
der overfares fingeraftryk eller sved til paeren, da det kan forkorte paerens levetid. 3
g
Ovnlys i siden 3

3. Folg derefter trin 1 0g 2 | omvendt - N 1. Hold i den nederste del af daekslet til

™ 7 sideovnlyset med én hand, og brug et
veerktej med en flad klinge, som f.eks. en
bordkniv, til at fijerne daekslet som vist.

2. Udskift sideovnlyset.

3. Genmonter lysdaekslet.

reekkefalge for at seette lagen pa igen. Serg
for, at clipsene sidder fast pa begge sider.
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Fejlfinding

Kontrolpunkter

Hvis der opstar et problem med ovnen, skal du starte med at kontrollere nedenstaende
tabel og afpreve losningsforslagene. Hvis problemet opstar igen, skal du kontakte et lokalt

Samsung-servicecenter.

Problem

Arsag

Handling

Lagen kan ikke abnes
ordentligt.

Der sidder madrester fast
mellem ldgen og ovnens
inderside.

Renger ovnen grundigt, og
abn derefter lagen igen.

Problem

Arsag

Handling

Knapperne kan ikke
trykkes ordentligt
ind.

Der sidder noget fast
mellem knapperne
Beraringsfalsom model:
Der er fugt pa ydersiden
Lasefunktionen er
aktiveret

Fjern det, der sidder fast,
0g prov igen.

After fugten, og prav igen.
Kontrollér, om
lasefunktionen er
aktiveret.

Tiden vises ikke.

Strommen er ikke sat til

Kontrollér, om stremmen
er tilsluttet.

Det indvendige lys er
svagt eller kan ikke
teendes.

Lampen taender og slukker
igen.

Lampen er daekket af
fremmedlegemer under
madlavning.

Lampen slukker
automatisk efter en vis
periode for at spare

strem. Du kan teende den
igen ved at trykke pa
ovnlysknappen.

Renger ovnen indvendigt,
0g kontrollér derefter igen.

Ovnen fungerer ikke.

Stremmen er ikke sat til

Kontrollér, om strammen
er tilsluttet.

Ovnen stopper, mens
dener i brug.

Stromstikket er ikke sat i

Tilslut strammen igen.

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.

Der drypper vand.

Stremmen slukkes,
mens ovnen er i brug.

n
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Tilberedningen tager
meget lang tid

Blaeseren fungerer ikke
Ovnen er monteret et sted
uden god ventilation

Der bruges flere stramstik
i samme stikkontakt

Lad ovnen nedkgle efter
langvarig tilberedning.

Lyt efter lyden fra
blaeseren.

Overhold de afstande,

der er angivet i
monteringsvejledningen til
produktet.

Brug ét stik.

Der kommer damp ud
enrevne i lagen.

Der ligger vand
tilbage i ovnen.

Der kan vare 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 tar
den derefter af med et tart
viskestykke.

Der er ikke strom til
ovnen.

Strommen er ikke sat til

Kontrollér, om stremmen
er tilsluttet.

Lysstyrken i ovnen
varierer.

Lysstyrken skifter
alt efter @endringer i
udgangseffekten.

Z&ndringer i
udgangseffekten under
madlavning er ikke fejl,
sa du skal ikke veere
bekymret.

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.

46 Dansk
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Problem

Arsag

Handling

Problem

Arsag

Handling

Tilberedningen er
feerdig, men blaeseren
kerer 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 bliver ikke
varm.

Ldgen er aben
Ovnfunktionerne er ikke
indstillet korrekt.

Hvis sikringen er sprunget,
eller kredslebsafbryderen
er blevet udlgst.

Luk lagen, og genstart.
Se kapitlet om brug af
ovnen, og nulstil ovnen.
Udskift sikringen, eller
nulstil releeet. Tilkald en
elektriker, hvis dette sker
flere gange.

Ovnen tilbereder ikke
maden ordentligt.

Lagen abnes ofte under
tilberedning.

Undga at abne lagen
mange gange, medmindre
du tilbereder noget,

der skal vendes. Hvis

du ofte abner lagen,
saenkes ovntemperaturen,
0g det kan pavirke
tilberedningsresultatet.

Ovnen er varm under
pyro-rengering.

Det er fordi, pyro-
rengering anvender haje
temperaturer.

Dette er ikke fejl, sa du
skal ikke vaere bekymret.

Der kommer rgg ud
under brug.

Under farste brug
Der er madvarer i
varmeapparatet.

Der kan komme rag fra
varmeapparatet, forste
gang ovnen er i brug.
Dette er ikke fejl, og
nar du har brugt ovnen
2-3 gange, sker det ikke
laengere.

Lad ovnen kale
tilstraekkeligt af, og
fijern madvarerne fra
varmeapparatet.

Der lugter braendt
under brug af
pyrolysefunktionen.

Der bruges meget
hoje temperaturer ved
pyrolyserengaring, sa
du kan maske lugte
breendende madrester.

Dette er ikke fejl, sa du
skal ikke vaere bekymret.

Damprengering
fungerer ikke.

Det er fordi, temperaturen
er for hoj.

Lad ovnen kale ned, og
prov igen.

Tilstanden Dobbelt
tilberedning fungerer
ikke.

Hvis rumopdeleren ikke er
samlet korrekt.

Iseet rumopdeleren
korrekt, og brug den.

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.

Tilstanden Enkel
tilberedning fungerer
ikke.

Hvis rumopdeleren er sat
i ovnen.

Tag rumopdeleren ud, og
brug den.

Ovnrummets blzeser,
som ikke anvendes til
dobbelt tilberedning,
er aktiveret (eller
temperaturen i
ovnrummet er varm).

For at opna bedst mulig
tilberedningsresultat

kan blaeseren og
varmelegemet i det
ovnrum, der ikke er i brug,
vere aktive.

Dette er ikke fejl, sa du
skal ikke veere bekymret.
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Fejlfinding

Informationskoder

Hvis ovnen ikke fungerer, far du muligvis vist en informationskode i displayet. Kontrollér
nedenstaende tabel, og afprov lasningsforslagene.

Kode

Betydning

Handling

Kode

Betydning

Handling

C-d1

Fejl i lagelasen.

C-20

Cc-21

C-22

Sensorfejl.

C-F1

Opstar kun under EEPROM Read/Write.

C-FO

Opstar, hvis der ikke er kommunikation
mellem primaer PCB og sekundaer PCB.

Sluk ovnen, og genstart den
derefter. Hvis problemet opstar
igen, skal du slukke for stremmen
i mindst 30 sekunder, og derefter
skal strammen tilsluttes igen. Hvis
problemet stadig opstar, skal du
kontakte et servicecenter.

Hvis rumopdeleren fjernes under
tilberedning i tilstanden Dobbelt
tilberedning.

Rumopdeleren ma ikke fiernes
under tilberedning i tilstanden
Dobbelt tilberedning.

Sluk ovnen, og genstart den
derefter. Hvis problemet opstar

C-F2

Opstar, hvis der er
kommunikationsproblemer mellem Touch
IC <-> Main eller Sub micom.

Sluk ovnen, og genstart den
derefter. Hvis problemet opstar
igen, skal du slukke for strammen
i mindst 30 sekunder, og derefter
skal strammen tilsluttes igen. Hvis
problemet stadig opstar, skal du
kontakte et servicecenter.

i Hvis rumopdeleren fjernes under igen, skal du slukke for stremmen
tilberedning i tilstanden Enkel i mindst 30 sekunder, og derefter
tilberedning. skal strommen tilsluttes igen.

Hvis problemet stadig opstar, skal
du kontakte et servicecenter.
Sikkerhedsafbryder
?e\gegrgtagrvialearst |titzjrug ved en indstillet Dette er ikke et systemproblem.
S-01 P g te. Sluk ovnen, og fiern fodevarerne.

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

Prov derefter igen normalt.

n

£,
=
=]
(=
S

Q

C-do

Knapfejl
Forekommer nar en knap trykkes og
holdes nede i en vis tid.

Renger knapperne, og serg for, at
der ikke er vand pa eller omkring
dem. Sluk ovnen, og prav igen.
Hvis problemet opstar igen, skal
du kontakte et lokalt Samsung-
servicecenter.

48 Dansk
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Tekniske specifikationer Tilleeg

SAMSUNG straeber konstant mod at forbedre sine produkter. Designspecifikationer og denne

brugervejledning kan derfor endres uden forudgaende varsel. Produktdataark
Tilslutningsspaending 230-240V ~ 50 Hz SAMSUNG SAMSUNG
Maksimalt stremforbrug 3650-3950 W Modelidentifikation NV75N5671* NV75N5672"

- ) NV75N567D
Dimensioner Hovedenhed 595 x 595 x 570 mm : —
(B X HxD) Energieffektivitetsindeks pr. ovnrum (EEI ovnrum) 81,6
Indbygget 260 X572 X549 mm Energieffektivitetsklasse pr. ovnrum A+
Volumen 75 liter Kraevet energiforbrug (el) til opvarmning af en
Vagt Nettovaegt (med alt tilbehar) | 47.2 kg standardlserfeF last |.et ovnrum ien elopvarmgt ovni en 1,05 kWh/program
cyklus i traditionel tilstand pr. ovnrum (endelig elenergi) '

(EC elovnrum)

Kravet energiforbrug til opvarmning af en
standardiseret last i et ovnrum i en el opvarmet ovn i en
cyklus i varmluftstilstand pr. ovnrum (endelig elenergi)

0,71 kWh/program

(EC etovrum)

Antal ovnrum 1
Varmekilde pr. ovnrum (el eller gas) elektricitet
Volumen pr. ovnrum (V) 75L
Ovntype Indbygget
Apparatets masse (M) 472 kg

Data fastsat i henhold til standard EN 60350-1 og Kommissionsbestemmelser (EU)
nr.65/2014 og (EU) nr. 66/2014.

Tips til energibesparelse

« Under tilberedning ber ovnlagen vaere lukket, dog ikke nar du vender madvarer. Abn
ikke lagen hyppigt under tilberedning for at bevare ovntemperaturen og spare energi.

« Planlzeg 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.

« Huvis tilberedningstiden er mere end 30 minutter, kan ovnen slukkes 5-10 minutter
for den indstillede tid for at spare energi. Den resterende varme vil faerdiggere
tilberedningen.

« Tilbered, nar det er muligt, mere end ét element ad gangen.
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SP@RCSMAL ELLER KOMMENTARER?

SAMSUNG

LAND RING ELLER BES@G OS ONLINE PA
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNG) WWW.Samsung.com/at/support
DENMARK 707019 70 www.samsung.com/dk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
FRANCE 0148630000 www.samsung.com/fr/support
GERMANY 06196 77 555 77 www.samsung.com/de/support
ITALIA 800-SAMSUNCG (800.7267864) www.samsung.com/it/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free WWW.Samsung.com/gr/support
LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support

NETHERLANDS 0889090 100 WwWw.samsung.com/nl/support
NORWAY 21629099 WWW.Samsung.com/no/support
PORTUGAL 808 207 267 Www.samsung.com/pt/support
SPAIN 9117500 15 WWW.Samsung.com/es/support
SWEDEN 0771726 786 WWW.samsung.com/se/support
UK 03330000333 www.samsung.com/uk/support
IRELAND (EIRE) 0818 717100 www.samsung.com/ie/support

NV75N5672RS_EE_DG68-01055E-01_SV+NO+FI+DA+EN.indb 52

DG68-01055E-01

2021-03-24 2% 5:31409



L

Built-in Oven

User & Installation manual
NV75N5671*/ NV75N5672* / NV75N567D* .

NV75N5672RS_EE_DG68-01055E-01_SV+NO+FI+DA+EN.indb 1 @ 2021-03-24 2= 5:31{12



SUEIo%)

Contents

Using this manual 3
The following symbols are used in this User Manual: 3
Safety instructions 3
Important safety precautions 3
Correct Disposal of This Product

(Waste Electrical & Electronic Equipment) 6
Auto energy saving function 6
Installation 7
What's included 7
Prepare to install the oven 8
Power connection 8
Cabinet mount 8
Before you start 10
Initial settings 10
New oven smell 11
Smart safety mechanism 11
Accessories 11
Flexible Door 13
Mechanical lock (applicable models only) 14
Dual cook mode 14
Operations 15
Control panel 15
Common settings 16
Cooking modes (except for grill) 19
Cooking modes (grill) 22
Dual cook mode temperature setting range 23
To stop cooking 24

Special function
Auto cook
Cleaning

Timer

Sound on/off

Cooking smart

24
25
26
27
27

28

Manual cooking

Auto cook programmes

Test dishes

Collection of frequent auto cook recipes

Maintenance

28
34
39
40

43

Cleaning
Detaching the door
Replacement

Troubleshooting

43
45
45

46

Checkpoints
Information codes

Technical specifications

46
48

49

Appendix

49

Product data sheet

49

2 English

NV75N5672RS_EE_DG68-01055E-01_SV+NO+FI+DA+EN.indb 2

2021-03-24 2= 5:31412



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

c
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This appliance is not intended for use by persons
(including children) with reduced physical, sensory

or mental capabilities, or lack of experience and
knowledge, unless they have been given supervision or
instruction concerning use of the appliance by a person
responsible for their safety.

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

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

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

NV75N5672RS_EE_DG68-01055E-01_SV+NO+FI+DA+EN.indb 3
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Safety instructions

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.

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

This appliance can be used by children aged from 8
years and above and persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack of experience

and knowledge if they have been given supervision or
instruction concerning use of the appliance in a safe way
and understand the hazards involved. Children shall not
play with the appliance. Cleaning and user maintenance
shall not be made by children without supervision. Keep
the appliance and its cord out of reach of children less
than 8 years.

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

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

4 English

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

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

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

Ventilate the room during and after the pyro cleaning
process.

The cleaning function depends on the model.

NV75N5672RS_EE_DG68-01055E-01_SV+NO+FI+DA+EN.indb 4
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Only use the temperature probe recommended for this
oven. (Meat probe model only)

A steam cleaner is not to be used.

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

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

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

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

The door or the outer surface may get hot when the
appliance is operating.

The temperature of accessible surfaces may be high
when the appliance is operating. The surfaces are liable
to get hot during use.

Insert the wire rack

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

/\ CAUTION

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

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

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

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

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

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

Take care when connecting electrical appliances to sockets near the oven

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

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

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

English 5
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Safety instructions

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.

Correct Disposal of This Product
(Waste Electrical & Electronic Equipment)

(Applicable in countries with separate collection systems)

This marking on the product, accessories or literature indicates
that the product and its electronic accessories (e.g. charger,
headset, USB cable) should not be disposed of with other
household waste at the end of their working life. To prevent
possible harm to the environment or human health from
uncontrolled waste disposal, please separate these items from
other types of waste and recycle them responsibly to promote
the sustainable reuse of material resources.

Household users should contact either the retailer where

they purchased this product, or their local government office,
for details of where and how they can take these items for
environmentally safe recycling.

Business users should contact their supplier and check the
terms and conditions of the purchase contract. This product
and its electronic accessories should not be mixed with other
commercial wastes for disposal.

For information on Samsung’s environmental commitments and product specific
regulatory obligations e.g. REACH, WEEE, Batteries, visit: www.samsung.com/uk/

Fruit juices will leave stains, which can become permanent on the enamel surfaces aboutsamsung/sustainability/environment/our-commitment/data/

of the oven.

When cooking very moist cakes, use the deep pan. Auto energy saving function

Do not rest bakeware on the open oven door. « |f no user input is made for a certain time while the appliance is operating, the
Keep children away from the door when opening or closing it as they may bump appliance stops operation and goes to Standby state.

themselves on the door or catch their fingers in the door. « 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.

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.

6 English
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Installation

A WARNING Accessories

This oven must be installed by a qualified technician. The installer is responsible The oven comes with different accessories that help you prepare different types of
for connecting the oven to the main power, while observing the relevant safety food.

regulations of your area.

What's included

Make sure all parts and accessories are included in the product package. If you

have a problem with the oven or accessories, contact a local Samsung customer 5
. (%]
centre or the retailer. Wire rack &=r
Q
Oven at a glance g.
3
01 —e >\/
02 . Extra-deep tray * Rotisserie spit *
03 o \
04 \ Rotisserie spit and Telescopic rail * Divider
Shashlik *
\ m/:;? @ @
~ Y ¢
Meat probe * 2 screws (M4 L25) Install Handle
01 Control panel 02 Door handle 03 Up door
: NOTE
04 Main door

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

English 7
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Installation

Prepare to install the oven

Oot——=

Phillips Screwdriver

Power connection

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

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
requlations. Use a power cord of sufficient
length that supports the specification HO5
RR-F or HO5 VV-F, min. 1.5-2.5 mm>

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 (L)-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.

Cabinet mount

If installing the oven in a built-in cabinet, the cabinet must have its plastic surfaces
and adhesive parts resistant up to 90 °C. Samsung is not responsible for damage to

furniture from the oven's heat emission.

The oven must be properly ventilated. For ventilation, leave a gap of about 50 mm
between the lower shelf of the cabinet and the supporting wall. If you install the

oven under a cooktop, follow the cooktop’s installation instructions.

Required Dimensions for Installation

Oven (mm)
A 560 G Max. 506
B 175 H Max. 494
(o 370 | 21
D Max. 50 J 549
E 595 K 572
F 595 L 550

8 English
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Built-in cabinet (mm) Mounting the oven
A Min. 550 Make sure to leave a gap (A) of at least 5
B Min. 560 . mm between the oven and each side of the
~ i
- Min. 50 . cabinet.
D Min. 590 - Max. 600 AN
X
E Min. 460 x Min. 50
=)
(%]
NOTE 8
The built-in cabinet must have vents (E) to =
ventilate heat and circulate the air. - Secure at least 3 mm of gap (B) so that the S
J B JJJZ door opens and closes smoothly.

,,,,,,,,,, =
Under-sink cabinet (mm) :*—H *It_l'

A Min. 550 AN

B Min. 560

C Min. 600 N\

D Min. 460 x Min. 50 Fit the oven into the cabinet and fix the

oven firmly on both sides using 2 screws.
NOTE

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

English 9
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Installation Before you start

After installation is complete, remove the protective film, tape, and other packing Initial settings
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.

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.

A WARNING 1. With the hour element blinking, turn the

The oven requires ventilation for normal operation. Do not block the vents under R value dial (right-sided dial) to set the

any circumstance. oK ' hour, and then press OK to move to the
minute element.

NOTE

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

2. With the minute element blinking, turn

7 the value dial to set the minute, and
OK
‘ then press OK.
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To change the current time after this initial

setting, hold down the @) button for
3 seconds and follow the above steps.

10 English
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New oven smell

Accessories

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.

Smart safety mechanism

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

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

« Insert the accessory to the correct

05 [ —— position inside of the oven.
04 —IIy « Allow at least a 1 cm space from the
03 —IN accessory and the bottom of the oven,
o2 | and fromAanyA other ac;essory.
@ 7 « Take caution in removing cookware o
L and/or accessories out of the oven. Hot g..
meals or accessories can cause burns. o
01 Level 1 02 Level 2 The accessgrigs may be deformed while ‘é
they are gaining heat. Once they have >
03 Level 3 04 Level 4 cooled down, they will recover their Q
original appearance and performance. -
05 Level 5
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.

English 11
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Before you start

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.

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.
Do not use the divider as a shelf.

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

Rotisserie spit and
Shashlik *
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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.

NOTE

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

12 English
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Flexible Door How to use the full door

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

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

How to use the upper door

1. Completely press the handle lever. 2. This will open the whole door as shown.

oe)
(0]
=
o
=
m
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o
(=
(%]
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=
=

2. Pull the handle. /\ CAUTION

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

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

NOTE

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

English 13
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Before you start

Mechanical lock (applicable models only) 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 smart 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.

o]
o
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« Loosen and remove the screw from the
lock handle.

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.

14 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 0810
|| | | |
B2 l l J' l l N
- = - o« § O ) ’
z = 5o 8
e e e
01 03 05 07 09 11 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.
(applicable « Press to toggle on or off the Fast Preheat option.
models only) « Available only with Single mode.

« 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. You
compartment 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

o @ a mode or function. The default
@ temperature of each selection appears.
]

2. Turn the value dial to set a desired
N temperature.

suonesado

3. Press OK to confirm your changes.

OK

NOTE

« |f 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 [ﬂ 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

1. Turn the mode selector to choose a

o m mode or function.
O
@

2. Press the @ button, and then turn the
6+ value dial to set a desired time up to

23 hours 59 minutes.

3. Optionally, you can delay the end time
Py of your cooking to a desired point. Press

o O the @) button, and use the value dial

to set an end point. See Delay End for
more information.

4. Press OK to confirm your changes.

OK

NOTE

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

« To change the set cooking time, press @ button and follow the above steps.

16 English
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End time Delay End
1. Turn the mode selector to choose a Delay End is designed to make cooking more convenient.
g': @ mode or function.
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.
2. Press@twice, and turn the value dial c  time: 2 Set cooking time: 1 h Set Delav End time: 6
= to set a desired end time. urrent time: 2 pm et cooking time: 1 hour et Delay End time: 6 pm
® O The oven will start cooking at 5:00 PM and end at 6:00 PM automatically.
3. Press OK to confirm your changes. | | | &
(1)
o 2:00 pm 3:00 pm 4:00 pm S
S
w
Case 2
NOTE Current time: 2 pm Set cooking time: 2 hour  Set Delay End time: 5 pm
« You can cook without setting the end time if you want to. In this case, the oven The oven will start cooking at 3:00 PM and end at 5:00 PM automatically.

starts cooking at set temperatures without time information, and you must stop
the oven manually when cooking is complete. | I—I |
« To change the end time, press (—D twice, and follow the above steps. | | | | |

2:00 pm 3:00 pm 4:00 pm 5:00 pm 6:00 pm

/N\ CAUTION
« Do not keep cooked food in the oven too long. The food may spoil.

English 17

NV75N5672RS_EE_DG68-01055E-01_SV+NO+FI+DA+EN.indb 17 @ 2021-03-24 2% 5:31421



Operations

To clear the cooking time
You can clear the cooking time. This is useful if you want to stop the oven
manually at any time during the process.

1. While the oven is cooking, press the @
button to display the default cooking
o) time.

2. Turn the value dial to set the cooking

N, time to “00:00". Alternatively, simply
@ press <.

o

©

(1)

=

=

= 3. Press OK.

=}

w

OK

NOTE
In Dual cook mode, you must first select the upper or lower compartment that you
want to clear the cooking time for.

To clear the end time

You can clear the end time. This is useful if you want to stop the oven manually at
any time during the process.

1. While the oven is cooking, press @)
twice to display the set end time.

Q)
2. Turn the value dial to set the end time
S, to the current time. Alternatively, simply
@ press <.

3. Press OK.

OK

NOTE
In Dual cook mode, you must first select the upper or lower compartment that you
want to clear the end time for.

18 English
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Cooking modes (except for grill)

1. Turn the mode selector to select an
cooking mode.

[} (8
@ 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 @D button,
and set the target temperature. The
corresponding indicator @ appears on
the display.

The oven starts preheating until the
internal temperature reaches the target

9y

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.

temperature. When preheating is complete,

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 an
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.

(@]
=}
()
=
Q)
[=3
(=}
=
7}

3. Press [™]to select the upper

i:E] - compartment, or press Q to select the
=l 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.
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Operations

5. When done, press OK.

0K

The oven starts preheating until the
internal temperature reaches the target
_— . temperature. Preheating is recommended
for all cooking modes unless otherwise
specified in the cooking guide.

NOTE
Availability of Dual cook mode depends on the cooking mode. For more
information, see the Cooking smart 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.

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

suonesado

2. Plug the probe connector into the
socket on the leftsided wall. Make sure
you see the Meat Probe indicator (A).

3. Select the cooking mode and the
temperature.

4. Press the [E button again, and then
turn the value dial to set the probe
temperature (30-99 °C).

« Cooking will stop when the meat
temperature reaches the set
temperature.

5. Press OK to start cooking. The oven

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

A WARNING

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

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

NOTE

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

Mode

Temperature range (°C) Suggested

Dual temperature
Single 0
Upper Lower Dual

Convection

Bl

*30-250 | 40-250 | 40-250 | 40-250 170

The rear heating element generates heat, which is evenly
distributed by the convection fan. Use this mode for baking
and roasting on different levels at the same time.

23|

Temperature range (°C) Suggested
Mode Dual temperature
Single €0
Upper Lower Dual
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

W

0250 - | - | - | 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

o)

*40-250 | 40-250 | | 40250 | 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).

Bottom heat +
Convection

B

*40-250 - 40-250 | 40-250 190

Eco

Convection

30250 | 40-250 | 40-250 | | 10

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.

« In Dual cook mode, Eco Convection mode cannot be set
on the upper and lower cavity simultaneously.

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

Bottom heat

]

100230 | - [ 100230 | 100230 | 190

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) 2. Turn the mode selector to select[~] By
default, only Large grill (G 1) is selected
automatically.

1. Turn the mode selector to select If|

3. Use the value dial to set the
P temperature, and then press OK.

2. Use the value dial to select a Large grill ) : oK
Py (G 1) or Eco grill (G 2), and then press

O o oK.

Cooking modes (Grill)

o
© 3. Use the value dial to set the Temperature range (‘C)
§ gy temperature, and then press OK. P 9 Suggested
o B N oK Mode Dual temperature
a Single ¢0)
Upper Lower Dual
100-270 | 200-250 - 40-250 240

G1 | Largegrill | The large-area grill emits heat. Use this mode for browning

. ) . ) ) the tops of food (for example, meat, lasagne, or gratin).
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 ) 100-270 | ) | _ | ) | 240
the oven uses only the top heating element. G2 Eco grill | The small-area grill emits heat. Use this mode for food that

requires less heat, such as fish and filled baguettes.

Dual cook mode

1. Insert the divider in level 3 to activate
Dual cook mode.

22 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 Upper is set to Lower compartment is limited to (°C)
(0 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

If Lower is set to Upper compartment is limited to (°C)
(0 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 -8
200 145 250 3
220 160 250 g'
250 170 250 e
English 23
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Operations

To stop cooking

Special function

. While cooking is in process, turn the mode

@ selector to O 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.

Add special or additional functions to improve your cooking experience. Special
functions are not enabled in Dual cook mode.

OK

1. Turn the mode selector to select [Z]

2. Turn the value dial to select a function,
and then press OK. The default

1. Press |E| to select the upper temperature'app'ears,
() hent E|t ot th 3. Set the cooking time and/or
g 8- lcompar ment, or press 0 selectthe temperature if necessary. See the
g = ower compartment. Common settings section for details.
=}
« 4. Press OK to start the function.
2. Press ‘:) and then press OK. The oKk
oK oven stops cooking with the selected
o compartment.
Mode Temperafure Sl . Instructions
range (°C) temperature (°C)
Use this only for keeping
F 1 | Keep warm 40-100 80 foods warm that have
just been cooked.
F 2 | Plate warm 30-80 60 Use this for warming
dishes or ovenware.
24 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.

1. Turn the mode selector to select aura

2. Turn the value dial to select a
P programme, and then press OK.

- +
0K

3. Turn the value dial to select a serving

S size. The weight range depends on the
oK programme.
4. Press OK to start cooking.
NOTE

« Some of the items in the Auto cook programmes include preheating. For those
items the preheating progress is displayed. Please put the food in the oven
after preheating beep. Then, press Cooking time to start Auto Cook.

« For more information, see the Auto cook programmes section in this manual.

Dual cook mode

OK

1. Insert the divider in level 3 to activate
Dual cook mode.

2. Turn the mode selector to select At

(@]
=}
()
=
Q)
[=3
(=}
=
7}

3. Press |E| to select the upper
compartment, or press |;] to select the
lower compartment.

’ icon will appear on the selected
compartment.

4. Turn the value dial to select a
programme for the upper compartment,
and press OK.
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Operations

N

_®+ >

5. Turn the value dial to select a serving
size. The weight range depends on the
programme.

6. Press OK to start cooking.

Cleaning

NOTE

For more information, see the Auto cook
programmes section in this manual.

Two cleaning modes are available for you. This function saves you time by
removing the need for regular manual cleaning.

Function

Instructions

C1 | Steam cleaning

This is useful for cleaning light soiling with steaming.

suonesado

C 2 | Pyro cleaning

Pyrolytic features high temperature thermal cleaning.
It burns off oily leftovers to facilitate manual
cleaning.

Steam cleaning

This is useful for cleaning light soiling with steaming.

/L

/ 1. Pour 400 ml (3/4 pint) of water onto the
a bottom of the oven and close the oven

door.

2. Turn the mode selector to select .

26 English

3. Turn the value dial to select Steam
P cleaning (C 1), and then press OK to

@ ox start cleaning.

4. Use adry 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

« |f 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.
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Pyro cleaning

Pyrolytic features high temperature thermal cleaning. It burns off oily leftovers to

facilitate manual cleaning.

1.
2.
3.
R
®
4,
RO
OK
O ;

/N CAUTION

Remove all accessories including the
side racks, and wipe out large pieces

of impurities manually from inside the
oven. Otherwise, they may cause flames
during the cleaning cycle, resulting in
fire.

Turn the mode selector to select .

Turn the value dial to select Pyro
cleaning (C 2), and then press OK.

Turn the value dial to select a cleaning
time from 3 levels: 1 hr 50 min, 2 hr
10 min, and 2 hr 30 min.

Press OK to start cleaning.

When complete, wait until the oven
cools down, and then wipe the door
along its edges using a wet cloth.

« Do not touch the oven because the oven becomes very hot during the cycle.
« To avoid accidents, keep children away from the oven.
« After the cycle is complete, do not power off while the cooling fan is operating

to cool the oven down.

NOTE
« Once the cycle starts, the oven becomes hot inside. Then, the door will be
locked for safety. When the cycle is complete and the oven cools down, the
door will be unlocked.
« Make sure you empty the oven before cleaning. Accessories can be deformed
due to high temperatures inside the oven.

Timer

Timer helps you check the time or operating duration while cooking.

1. Press
b o
=)
o
=
2. Turn the value dial to set the time, and g
N, then press OK.
@ :
NOTE

« When the time has elapsed, the oven beeps with a blinking message of “0:00”
on the display.
« You can change the timer settings at any time.

Sound on/off

« To mute the sound, hold down g for
3 seconds.
b « To unmute the sound, hold down again
for 3 seconds.
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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.

/\ CAUTION

Foods that can easily spoil (such as milk, eggs, fish, meat, or poultry) should not
stand in the oven for more than 1 hour before cooking begins, and should be
removed promptly when cooking is completed. Eating spoiled food can result in
sickness from food poisoning.

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.

28 English

Baking
We recommend to preheat the oven for best results.
Type of a Time
Food Accessory Level ezt Temp. (°C) it
Sponge cake Wire rack, 2 160-170 35-40
@ 25-26 cm tin
Marble cake Wire rack, 3 175-185 50-60
Gugelhopf tin
Tart Wire rack, 3 190-200 50-60
@ 20 cm tart tin
Yeast cake on Universal tray 2 |z| 160-180 40-50
tray with fruits
and crumbles
Fruit crumble Wire rack, 3 170-180 25-30
22-24 cm oven dish
Scones Universal tray 3 180-190 30-35
Lasagne Wire rack, 3 190-200 25-30
22-24 cm oven dish
Meringues Universal tray 3 80-100 100-150
Soufflé Wire rack, 3 170-180 20-25
soufflé cups
Apple yeast Universal tray 3 150-170 60-70
tray cake
Homemade Universal tray 2 @ 190-210 10-15
pizza, 1-1.2 kg
Frozen puff Universal tray 2 180-200 20-25
pastry, filled
Quiche Wire rack, 2 ® 180-190 25-35
22-24 cm oven dish
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Type of o Time Type of Temp. Time
Food Accessory Level heating Temp. (°C) e Food Accessory Level heating €0) i)
Apple pie Wire rack, 2 160-170 65-75 Poultry (Chicken/Duck/Turkey)
020 cm tin Chicken, Wire rack + 3 200 | 65-80"
Chilled pizza Universal tray 3 180-200 5-10 Whole, 1.2 kg * Universal tray 1
(to catch drippings)
. Chicken pieces Wire rack + 3 200-220 | 25-35
Roasting Universal tray 1
Food Accessory Ll Typg of Teomp. Tlr_ne Duck breast W|re rack + 3 200-210 20-30
heating (o) (min.) Universal tray 1
Meat (Beef/Pork/Lamb) Small turkey, Wire rack + 3 180-200 | 120-150
Sirloin of beef, Wire rack + 3 160-180 | 50-70 whole, 5 kg Universal tray 1
1 kg Universal tray 1 Vegetables =
Boned loin of Wire rack + 3 160-180 | 90-120 Vegetables, Universal tray 3 220-230 15-20 §
veal, 1.5 kg Universal tray 1 0.5 kg g'
Pork roast, Wire rack + 3 200-210 50-60 Baked potato Universal tray 3 190-200 40-50 §
1 kg Universal tray 1 halves, 0.5 kg %
Joint of pork, Wire rack + 3 160-180 | 100-120 Fish
1kg universal tray ! Fish fillet, Wire rack + 3 200-220 | 20-30
Leg of lamb on Wire rack + 3 170-180 | 100-120 baked Universal tray 1
thebone, 1kg | Universal tray 1 Roast fish Wire rack + 3 180-200 | 30-40
Universal tray 1
* Turnover after half of time.
English 29
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Cooking smart

Frozen ready-meal

Type of o Time
Food Accessory Level heating Temp. (°C) i
Frozen pizza, Wire rack 3 200-220 15-25
0.4-0.6 kg
Frozen lasagne Wire rack 3 |z| 180-200 45-50
Frozen oven Universal tray 3 220-225 20-25
chips
Frozen Universal tray 3 220-230 25-30
Croquettes
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 Wire rack + 3 190-200 15-25
fingers Universal tray 1
Frozen fish Wire rack 3 180-200 20-35
burger

Grilling
We recommend preheat the oven using large grill mode. Turn over after half of
time.
Type of o Time
Food Accessory Level heating Temp. (°C) i)
Bread
Toast Wire rack 5 250-270 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, Wire rack + 4 230-240 25-30
drumstick 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
suitable for meat roasts and poultry.

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.

S - + Using dual cook function, preheating time can be extended.
Food Accessory Level Temp. (°C) Time (hrs.)
Roast beef Wire rack + 3 80-100 3-4 No. | Cavity Food Accessory | Level Typg of Teomp. Time
Universal tray 1 heating (0 (min.)
Pork roast Wire rack + 3 80-100 4-5 1 | Upper | Sponge cake Wire rack, 4 160-170 | 40-45
Universal tray 1 g 25{,26 m
in
Lamb roast Wire rack + 3 80-100 3-4 -
Universal tray 1 Lower Homemade Universal 1 190-210 | 13-18
- pizza, tray
Duck breast Wire rack + 3 80-100 2-3 1.0-1.2 kg S
Universal tray ! 2 | U .R ' t uni | 4 220-230 | 13-18 ,°¢
pper 0as niversa = - - =1
vegetables, tray ﬁ
0.4-0.8 kg =
Lower Apple pie Wire rack, 1 ® 160-170 | 70-80 -
@20 cm tin
3 | Upper Pita bread Universal 4 230-240 | 13-18
tray
Lower | Potato gratin, | Wire rack, 1 180-190 | 45-50
1.0-1.5 kg 22-24 cm
oven dish
English 31
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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
Food Accessory Level | Type of Temp. (°C) | Time (min.)
heating
Potato gratin Wire rack, 4 160-170 40-50
22-24 cm oven
dish
Scones Universal tray 4 180-190 30-35
Lasagne Wire rack, 4 180-190 25-35
22-24 cm oven
dish
Chicken, Wire rack + 4 230-250 30-35
drumstick * Universal tray 4
* Do not preheat the oven.
Lower
Food Accessory Level | Type of Temp. (°C) | Time (min.)
heating
Dutch loaf cake Wire rack, 1 170-180 50-60
24 cm loaf
cake tin
Marble cake Wire rack, 1 160-170 60-70
Gugelhopf tin
Apple pie Wire rack, 1 160-170 70-80
@ 20 cm tin
Homemade Universal tray 1 @ 190-210 13-18
pizza,
1.0-1.2 kg

No. | Cavity Food Accessory | Level | Type of | Temp. Time
heating Q) (min.)
4 | Upper Chicken, Wire rack 4 230-250 | 30-35
drumstick + Universal 4
tray
Lower Lasagne, Wire rack, 1 @ 190-200 | 30-35
1.0-1.5 kg 22-24 cm
oven dish
5 | Upper Fish fillet, Wire rack 4 — 210-230 | 15-20
baked + Universal 4
tray
Lower Apple puff Universal 1 170-180 | 25-30
pastry tray
32 English
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ECO convection Dual cook - eco convection mode
This mode uses the optimized heating system so that you save the energy during You can alse use eco convection mode at upper or lower compartment to save
cooking your dishes. The times of this category are suggested to not be preheated power.
before cooking for saving more energy. The times of this category are sugessted to not be preheated before cooking for
S - - saving more energy.
Food Accessory Level Temp. (°C) Time (min.)
Fruit crumble, Wire rack, 24 cm 2 160-180 60-80 Upper
0.8-1.2 kg oven dish ; -
- Food Accessory Level Temp. (°C) Time (min.)
Jacket potatoes, Universal tray 2 190-200 70-80 -
0.4-0.8 kg Lasagne Wire rack, 4 180-200 30-45
- 22-24 cm oven
Sausages, Wire rack + 3 160-180 20-30 dish
0.3-0.5 kg Universal tray 1 : -
- - Frozen oven chips Universal tray 4 200-210 25-35
Frozen oven chips, Universal tray 3 180-200 25-35 -
0.3-05 kg Frozen potato wedges Universal tray 4 200-210 25-35
Frozen potato Universal tray 3 190-210 75-35 Roast sirloin of beef Wire rack + 4 170-180 60-80 §
wedges, 0.3-0.5 kg Universal tray 4 ;_’c
Fish fillets, baked, Wire rack + 3 200-220 30-40 ﬁ
0.4-0.8 kg Universal tray 1 Lower §
Crispy fish fillets, Wire rack + 3 200-220 30-45 Food Accessory Level Temp. (°C) Time (m|n) -
RIAUEO S0 iUl Universal tray ! Marble cake Wire rack, 1 170-180 60-70
Roast sirloin of beef, Wire rack + 2 180-200 65-75 Gugelhopf tin
0812k Universaltray | 1 Dutch loaf cake Wire rack, 1 170-180 50-60
Roast vegetables, Universal tray 3 200-220 25-35 24 cm loaf cake
0.4-0.6 kg tin
Jacket potatoes Universal tray 1 190-200 70-90
Frozen pizza Wire rack 1 200-210 25-30
English 33
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Auto cook programmes Code Food Weight (kg) Accessory Level
A CAUTION 1.2-15 . ere rack 3
Foods that can easily spoil (such as milk, eggs, fish, meat, or poultry) should not A3 Pasta bake Z'rer?arte pasta gratin usw:cg 22'2f] CT_ ovinproof
stand in the oven for more than 1 hour before cooking begins, and should be IS dS art D(rqur:ammﬁ, after pref ea Lng eep
removed promptly when cooking is completed. Eating spoiled food can result in sounds, put dish on the centre of rack.
sickness from food poisoning. 1.0-15 Wire rack 3
. Prepare homemade lasagna using 22-24 cm
Single cook A4 Lasagne ovenproof dish. Start programme, after
The following table presents 40 auto programmes for cooking, roasting and preheating beep sounds, put dish on the centre
baking. of rack.
It contains its quantities, weight ranges and appropriate recommendations. -
) ) ) 1.2-15 Wire rack 3
Cooking modes and times have been pre-programmed for your convenience. You
will find some recipes for the auto programmes in your instruction book. ) Put ingredients for Ratatouille in casserole dish
Auto cook programmes 1 to 19, 38 and 39 include preheating and display the A5 Ratatouille with lid. Start programme, after preheating beep
preheating progress. Please put the food in the oven after preheating beep. sounds, put dish on the centre of rack. Bake
Then, press Cooking time to start Auto Cook. covered. Stir before serving.
A WARNING 12-14 | wirerack | 2
Always use oven gloves while taking out food. A6 Apple pie Prepare apple pie using a 24-26 cm round metal
baking tin. Start programme, after preheating
Code Food Weight (kg) Accessory Level beep sounds, put tin on the centre of rack.
1.0-15 Wire rack 3 0.3-0.4 | Universal tray | 3
) Prepare fresh potato gratin using an ovenproof ) Prepare croissants (chilled ready dough).

Al Potato gratin dish, 22-24 cm. Start programme, after A7 Croissant Put on baking paper on universal tray. Start
preheating beep sounds, put dish on the centre programme, after preheating beep sounds, put
of rack. tray into the oven.

0.8-1.2 Wire rack 3 0.3-0.4 Universal tray 3
Prepare fresh vegetable gratin using an A8 Apple puff pastry Put apple puff pastries on baking paper

A2 Vegetable gratin ovenproof dish, 22-24 cm. Start programme,
after preheating beep sounds, put dish on the

centre of rack.

on universal tray. Start programme, after
preheating beep sounds, put tray into the oven.
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Code Food Weight (kg) Accessory Level Code Food Weight (kg) Accessory Level
0.4-05 Wire rack 3 0.8-1.2 Wire rack 3
) Put the dough into a black metal buttered Put fresh fruits (raspberries, blackberries, apple

A9 Fruit flan base baking dish er cake base. Start programme, A14 Fruit crumbles sl?ceg, or pear slices) into oven dish 22-24 cm.
after preheating beep sounds, put tin on the Distribute crumbles on top. Start programme,
centre of rack. after preheating beep sounds, put dish on the

12-15 Wire rack 2 centre of rack.
. . Prepare quiche dough, put in a round quiche 0.5-06 | Universal tray | 3

A 10 Quiche Lorraine dish with 25 cm diameter. Start programme, A 15 Scones Put scones (5-6 cm diameter) on baking paper
after preheating beep sounds add filling and put on universal tray. Start programme, after
dish on the centre of rack. preheating beep sounds, put tray into the oven.

06-0.7 Wire rack 3 0506 | Wirerack | 3
_ Prepare dough and put into a black metal Prepare cake batter and put into a black metal

A11 | White loaf of bread | rectangular baking dish (length 25 cm). Start A 16 Sponge cake round baking tin with 26 cm diameter. Start
programme, after preheating beep sounds put programme, after preheating beep sounds, put
dish on the centre of rack. tin on the centre of rack.

0.8-0.9 Wire rack 3 0.7-0.8 Wire rack 2
. . Prepare dough and put into a black metal Prepare cake batter and put into a metal round
Mixed Grain loaf of - ) !

A 12 bread rectangular baking dish (length 25 cm). Start A17 Marble cake gugelhupf or bundt tin. Start programme, after
programme, after preheating beep sounds put preheating beep sounds, put tin on the centre of
dish on the centre of rack. rack.

0.3-0.5 Universal tray 3 0.7-0.8 Wire rack 2
Prepare rolls (chilled ready dough). Put Prepare cake batter and put into a black metal

A13 Bread rolls on baking paper on universal tray. Start A 18 Dutch loaf cake rectangular baking dish (length 25 cm). Start
programme, after preheating beep, put tray into programme, after preheating beep sounds, put
the oven. tin on the centre of rack.

0.7-0.8 Wire rack 3
A 19 Brownies Prepare cake batter using a 20-24 ¢cm ovenproof

dish. Start programme, after preheating beep

sounds, put dish on the centre of rack.
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Cooking smart

Code Food Weight (kg) Accessory Level Code Food Weight (kg) Accessory Level
Wire rack 2 Wire rack 2
0.8-1.3 - 1.0-15 -
Universal tray 1 Universal tray 1
A 20 | Roastsirloin of beef | seas0n the beef and leave in refrigerator for A26 Chicken, Whole Rinse and clean chicken. Brush chicken with oil
1 hour. and spices. Put it breast side down on the rack
Put on the wire-rack with fat-side up. and turn over as soon as the oven beeps.
Wi Wire rack 4
0.8-1.3 Ire rack 2 . 0.5-1.0 -
Universal tray 1 A 27 Chicken, Breast Universal tray 1
Slow Cooked Roast -
A21 Beef Season the beef and leave in refrigerator for Marinate breasts and put on the rack.
1 hour. 0510 Wire rack 4
Put on the wire-rack with fat-side up. A28 | Chicken Drumstick o Universal tray 1
A 04-09 Wire rack 4 Brush with oil and spices and put on rack.
§ A 22 Herb Rgﬁ(s)t[;asd Lamb Universal tray 1 aos Wire rack 4
é‘ g/lnadmgaﬁ;gfnlgrr?b 'crheogsczwth herbs and spices oY Universal tray 1
U wi .
3 - A 29 Duck, Breast Put duck breasts with fat-side up on the rack.
e Wire rack 3 ) o :
=t 10-15 The first setting is for medium, the second for
Leg of Lamb on the . ' -
A23 bone Universal tray 1 medium- well done cooking level.
Marinate the lamb and put on wire rack. 03-08 Universal tray 4
08-13 Wire rack 3 A 30 Trout fillet, bake Put trout fillets with the skin side up on the
A 24 Roast Pork with Universal tray 1 universal tray.
Crackling Put pork roast with fat side to the top on wire Wire rack 4
rack 03-08 .
: Universal tray 1
08-13 Wire rack 3 A 31 Trout Rinse and clean the fish and put head to tail on
A 25 Rack of Pork Ribs Universal tray 1 the rack. Add lemon juice, salt and herbs inside
Put rack of pork rib on rack. fish. Cut skin surface with knife. Brush oil and
salt.
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Code Food Weight (kg) Accessory Level Code Food Weight (kg) Accessory Level
0.3-0.8 Universal tray 3 0.8-1.3 Universal tray 2
A 32 Sole Put sole on baking paper on the universal tray. Prepare homemade pizza with the yeast dough
Cut surface with knife. ) and put it on the universal tray. The weight
Wire rack 4 A 39 Homemade Pizza include dough and topping such as sauce,
0.3-0.8 - vegetables, ham and cheese. Start programme,
A33 | Salmon steak/fillet Universal tray 1 after preheating beep sounds, put tray into the
Rinse and clean fillets or steaks. Put fillets skin oven.
side up on rack. 0.3-0.8 Wire rack 2
0308 Universal tray 4 ) Prepare dough in bowl, cover with cling film.
Rinse and prepare slices of courgette, egg plant, A40 Dough Proofing Put in centre of rack. The first setting is for pizza
A34 | Roastvegetable | pepper, onion and cherry tomatoes. Brush with and cake dough, the second setting for bread
olive oil, herbs and spices. Distribute evenly on dough.
universal tray.
0.5-1.0 | Universal tray | 3
A 35 | Baked potato halves | Cutlarge potatoes (each 200 g) into halves
lengthways. Put with cut side up on universal
tray and brush with olive oil, herbs and spices.
0.3-0.8 | Universal tray | 3
A36 | FrozenOvenChips | pistribute frozen oven chips evenly on universal
tray.
0.3-0.8 | Universal tray | 3
A 37 | Frozen potato wedges | pjstribute frozen potato wedges evenly on
universal tray.
0.3-0.8 | Wire rack | 3
Start programme, after preheating beep sounds,
A 38 Frozen Pizza

put the frozen pizza on the middle of the wire
rack. The first setting is for thin Italian pizza, the
second setting for thick pan pizza.

English 37

NV75N5672RS_EE_DG68-01055E-01_SV+NO+FI+DA+EN.indb 37

2021-03-24 2% 5:31435

(]
o
(=]
21
=
(=]
(%)
3
QU
=
—




Cooking smart

Jews Buiyoo)

Dual cook _ ‘ _ Code Food Weight (kg) Accessory Level
The.follovvmg table presents 10 autp programmes for cooking, roasting and 05-10 Universal tray 4
baking. You can use only upper cavity or lower cavity and use the upper and lower
cavity at the same time. Cut large potatoes (each 200 g) into halves
The programme contains its quantities, weight ranges and appropriate A4 Baked potato halves | |engthways. Put vyith ;ut siqe up on universal
recommendations. Cooking modes and times have been pre-programmed for tray and brush with olive oil, herbs and
your convenience. You will find some recipes for the auto programmes in your SpICes.
instruction book. 0.3-0.8 Universal tray 4
SllocgerJea;Sauto cook programmes include preheating and display the preheating A5 Frozen oven chips Distribute frozen oven chips evenly on
' ) ) universal tray.
Please put the food in the oven after preheating beep. L4
Then, press Cooking time to start Auto Cook.
2. Lower
A WARNING
Always use oven gloves while taking out food. Code Food Weight (kg) Accessory Level
1.2-1.4 Wire rack 1
1. Upper 4 Prepare apple pie using a 24-26 c¢cm round
B - preheating beep sounds, put tin on the centre
1.0-15 Wire rack 4 of rack.
Prepare fresh potato gratin using an i -

Al Potato gratin ovenproof dish, 22-24 cm. Start programme, 0304 'Umversal 'tray !
after preheating beep sounds, put dish on the Put apple puff pastries on baking paper
centre of rack. A2 Apple puff pastry on universal tray. Start programme, after

B - preheating beep sounds, put tray into the
1.0-15 Wire rack 4 oven.
Prepare homemade lasagna using 22-24 cm i -

A2 Lasagne ovenproof dish. Start programme, after 12 15_’ W|re.rack _ !
preheating beep sounds, put dish on the ' . Prepare quiche dough, put in a round quiche
centre of rack. A3 Quiche Lorraine dish with 25 cm diameter. Start programme,

- after preheating beep sounds add filling and
05-1.0 Wire rack put dish on the centre of rack.

A3 Chicken Drumstick Universal tray

Brush with oil and spices and put on rack.
38 English
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Code Food Weight (kg) Accessory Level Test dishes
0.3-0.8 Wire rack 1 According to standard EN 60350-1
Start programme, after preheating beep .
: - 1. Baking
A4 Frozen Pizza sounds, put the frozen pizza on the middle ) )
of the wire rack. The first setting is for thin The recommendations for baking refer to a preheated oven. Do not use the fast
Italian pizza, the second setting for thick pan preheat function. Always put trays the slanted side to the door front.
pizza. Type of Type of | Temp. | Time
08-1.3 Universal tray 1 food Accessory Level | peating | €O | (min)
Prepare homemade pizza with the yeast Small cakes Universal tray 3 Z] 165 23-28
) dough and put it on the universal tray. The
A5 Home made Pizza | weight include dough and topping such as 3 155 | 25-35
sauce, vegetables, ham and cheese. Start
programme, after preheating beep sounds, 1+3 155 SRS
ut tray into the oven. I
P Y Shortbread Universal tray + 1+3 140 30-35 S
Universal tray g
3. Twin _ Fatless Wire rack + 2 [ | w60 | 3035 &
Ypu can select one auto programme for the lower and upper cavity and cook sponge cake Spring form cake tin g
simultaneously. (Dark coated, @ 26 cm) 2 160 | 35-40 -
/\ CAUTION 1+4 155 | 40-45
When you use either the upper or lower cavity, the fan and the heater of the other :
cavity may operate for optimal performance. The cavity that is not being used Apple pie Wire rack + 2, placed |z| 160 | 70-80
must not be used for any unintended purposes. 2 Spring form cake tins | diagonally
* (Dark coated, @ 20 cm)
Universal tray + 1+3 160 80-90
Wire rack +
2 Spring form cake tins
** (Dark coated,
2 20 cm)
*Two cakes are arranged on the grid at the back left and at the front right.
** Two cakes are arranged in the center on top of each other.
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Collection of frequent auto cook recipes

2. Grilling
Preheat the empty oven for 5 minutes using Large Grill function.
Type of o Time
Type of food Accessory Level i Temp. (°C) i
White bread Wire rack 5 270 1-2
toast (Max.)
Beef Wire rack + 4 270 15t 15-18
burgers * Universal tray 1 (Max.) 2 5-8
(12 ea) (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) oy
Whole Wire rack + 3 200 65-80 "
chicken * Universal tray 1
(to catch
drippings)

* Turnover after half of time.

40 English

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 cm). Spread
the slices on a clean towel and keep them covered with the
towel while you prepare the rest of the ingredients.

Mix the rest of the ingredients except for grated cheese into
a large bowl and stir well. Layer the potato slices in the dish
slightly overlapping and pour the mixture over the potatoes.
Spread the grated cheese over the top and bake. After
cooking, serve sprinkled with a few fresh thyme leaves.

800 g vegetables (courgette, tomato, onion, carrot, pepper,
pre-cooked potatoes), 150 ml cream, 50 g beaten whole egg,
1 tbsp each of salt, herb (pepper, parsley or rosemary), 150 g
grated cheese, 3 thsp 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 c¢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

Apple pie

Ingredients

2 thsp olive ail, 500 g minced beef, 500 ml tomato sauce,
100 ml beef stock, 150 g dried lasagne sheets, 1 onion
(chopped), 200 g grated cheese, 1 tsp each of dried parsley
flakes, oregano, basil

Prepare tomato meat sauce. Heat the oil in a frying pan, then
cook the minced beef and chopped onion for about 10 min
until browned all over. Pour over the tomato sauce and beef
stock, add the dried herbs. Bring up to the boil, then simmer
for 30 min.

Cook lasagne noodles according to package directions. Layer
the lasagne noodle, meat sauce, and cheese then repeat. Then
sprinkle evenly with remaining cheese on the top of layer of
noodles and bake.

« Pastry: 275 g flour, 1/> thsp salt, 125 g white castor sugar,
8 g vanilla sugar, 175 g cold butter, 1 egg (beaten)

« Filling: 750 g firm whole apples, 1 tbsp lemon juice, 40 g
sugar, 1/2 tbsp cinnamon, 50 g seedless raisins, 2 tbsp
bread crumbs

Directions

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 3/2 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/a X 3/a 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

0

o

o .

’5¢. Ingredients

Q

[%]

3

o

- Directions
42 English

« 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 bow!
and mix to a soften pastry and then rest it in the refrigerator
for 30 min. Roll out the pastry and placed in the greased
ceramic dish for quiche (25 cm diameter). Prick the bottom
with a fork. Mix the egg, cream, creme fraiche, cheese, salt
and pepper. Pour it on the pastry just before baking.

» Topping: 200 g flour, 100 g butter, 100 g sugar, 2 g salt,
2 g cinnamon powder
« Fruit: 600 g mixed fruits

Mix all ingredients until to be crumble for making topping.
Spread the mixed fruits into an oven dish and sprinkle the
crumble.

Homemade pizza

Ingredients

Directions

« Pizza dough: 300 g flour, 7 g dried yeast, 1 tbsp olive oil,
200 ml warm water, 1 tbsp sugar and salt

« Topping: 400 g sliced vegetable (aubergine, courgette,
onion, tomato), 100 g ham or bacon(chopped), 100 g
grated cheese

Put the flour, yeast, oil, salt, sugar and warm water in a bowl!
and mix to a wettish dough. Knead in a mixer or by hand
about 5-10 min. Cover with lid and place in oven for 30 min
at 35 °C to prove. Roll out the dough on a floured surface into
a rectangle shape and put on the tray or pizza pan. Spread
the tomato puree on the dough and place ham, mushroom,
olive and tomato. Sprinkle evenly with cheese on the top and
bake.

Roast sirloin of beef

Ingredients

Directions

1 kg sirloin of beef joint, 5 g salt, 1 g pepper, 3 g each of
rosemary, thyme

Season the beef with salt, pepper and rosemary and leave
in refrigerator for 1 hour. Put on the Wire rack. Put it in the
oven and cook.
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Maintenance

Herb roasted lamb chops

Ingredients

Directions

Rack of Pork rib

Ingredients

Directions

1 kg lamb chops (6 pieces), 4 large garlic cloves (pressed),
1 tbsp fresh thyme (crushed), 1 thsp fresh rosemary(crushed),
2 tbsp salt, 2 tbsp olive oil

Mix the salt, garlic, herbs and oil and add the lamb. Turn
to coat and leave at a room temperature at least 30 min to
1 hour.

2 racks pork spare ribs, 1 tbsp black peppercorns, 3 bay
leaves, 1 onion (chopped), 3 garlic cloves (chopped), 85 g
brown sugar, 3 tbsp Worcestershire sauce, 2 tbsp Tomato
puree, 2 tbsp olive oil

Make a barbecue sauce. Heat oil in a sauce pan and add the
onion. Cook until softened and add remaining ingredients.
Broil and reduce heat and simmer for 30 min until thickened.
Marinate the rib with the barbecue sauce at least 30 min to
1 hour.

Cleaning

For easier cleaning, regularly clean the oven.

A WARNING

« Make sure the oven and accessories are cool before cleaning.
« Do not use abrasive cleaning agents, hard brushes, scouring pads or cloths,
steel wool, knives or any other abrasive materials.

Oven interior

« For cleaning the interior of the oven, use a clean cloth and a mild cleaning
agent or warm soapy water.

« Do not hand-clean the door seal.

« To avoid damaging the enamelled oven surfaces, only use standard oven
cleaners.

« To remove stubborn soils, use a special oven cleaner.

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.

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 Side racks (applicable models only)
1. Tie the wet tissue to stick. 1. Press the top line of the left side rack,
and lower by approximately 45°.
1 j [ J 2. Put on the towel below door.
N 3. Clean the door.
/] 4. Apply detergent to tissue and clean
N VA i
again.
5. Wipe the dry tissue to the moisture and
bubble. 2. Pull and remove the bottom line of the
[UASY) A CAUTION left side rack.
h 3. Remove the right side rack in the same

Do not detach the door for cleaning. way.

4. C(lean both side racks.

<
) 5. When done, follow steps 1 to 2 above
3 . . .
§ The water collector collects not only excess in t:e reverse order to reinsert the side
g moisture from cooking but also food racks.
[a) .
o residue. Regularly empty and clean the NOTE
water collector. L The oven operates without the side racks
A WARNING and racks in position.
If you encounter a water leak from the

water collector, contact us at a local
01 Water collector Samsung service center,
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Detaching the door

Replacement

A WARNING
The oven door is heavy.

Open the door and flip open the clips at
both hinges.

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.

When done, follow steps 1 to 2 in the
reverse order to reinstall the door. Make
sure the clips are hinged on both sides.

e 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.

e Useonly 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.

<
<1}
5
~+
]
=]
]
]
(a]
o

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 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.

The buttons
cannot be pressed
properly.

If there is foreign
matter caught between
the buttons

Touch model: if there is
moisture on the exterior
If the lock function is
set

Remove the foreign
matter and try again.
Remove the moisture
and try again.

Check whether the lock
function is set.

The time is not
displayed.

If there is no power
supplied

Check whether there is
power supplied.

The interior light
is dim or does not
turn on.

If the lamp turns on and
then off

If the lamp is covered
by foreign matter
during cooking

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.
Clean the inside of the
oven and then check.

The oven does not
work.

If there is no power
supplied

Check whether there is
power supplied.

The oven stops
while in operation.

If it is unplugged from
the power socket

Reconnect the power.

Electric shock
occurs on the oven.

If the power is not
properly grounded
If you are using a socket
without grounding

Check whether the
power supply is
properly grounded.

The power turns off
during operation.
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If continuous cooking
takes a long time

If the cooling fan does
not work

If the oven is installed
in a place without good
ventilation

When using several
power plugs in the
same socket

After cooking for a long
time, let the oven cool.
Listen for the sound of
the cooling fan.

Keep the gaps
specified in the product
installation guide.

Use a single plug.

There is water
dripping.

There is steam
through a crack in
the door.

There is water
remaining in the
oven.

There may be water or
steam in some cases
depending on the food.
This is not a product
malfunction.

Let the oven cool and
then wipe with a dry
dish towel.

There is no power
to the oven.

If 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.

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.
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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.

If the door is open

If oven controls are not
correctly set

If the household fuse
has been blown or the
circuit breaker has been
tripped.

Close the door and
restart.

Refer to the chapter

on oven operation and
reset the oven.

Replace the fuse or
reset the circuit. If it
happens repeatedly, call
an electrician.

The oven does not
cook properly.

)

If the door is often
opened during cooking

Do not frequently open
the door unless you
are cooking things that
need to be turned. If
you frequently open
the door, the interior
temperature will be
lower and this may
affect the results of
your cooking.

The oven is warm
during pyro
cleaning.

This is because pyro
cleaning uses high
temperatures.

This is not a product
malfunction, so there is
no need to worry.

Smoke comes out
during operation.

During initial operation
If there is food on the
heater

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.

Let the oven cool
sufficiently and remove
the food from the
heater.

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.

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.

If the divider is inserted
in the oven.

Take out the divider
and use.

There is a burning
or plastic smell
when using the
oven.

If using plastic or other
containers that are not
heat-resistant

Use glass containers
suitable for hot
temperatures.

The fan of the
cavity, that is not
being used in Dual
cook, is operating
(or the temperature
of the cavity is hot).

For the best cooking
performance and
results, fan and the
heater of the cavity that
is not being used may
operate.

This is not a product
malfunction, so there is
no need to worry.
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Troubleshooting
Information codes Code Meaning AT
If the oven fails to operate, you may see an information code on the display. Check The divider must not be
the table below and try the suggestions. removed during cooking in Dual
; ; cook mode
Lzl Meawng asion If the divider is removed during Turn off the oven and then
C-d1 | Door lock malfunctions cooking in Dual cook mode. restart. If the problem
-dC- - o ) :
Cc-20 Turn off the oven and then If the divider is inserted during continues, turn off all power for
C-21 | Sensor malfunctions restqrt. If the problem cooking in Single cook mode. 30 seconds or more and then
continues, turn off all power for reconnect. _
C22 30 seconds or more and then If the problem is not fixed,
CF1 Only occurs during EEPROM Read/ reconnect. If the problem is not please contact a service centre.
Write fixed, please contact a service Safety shutoff
If there is no communication centre. Oven has continued operating at
C-FO between the main PCB and sub PCB a set temperature for an extended This is not system failure. Turn
Turn off the oven and then S-01 | time. ] off the oven arjd remove food.
« Under 105 °C - 16 hours Thenm try again normally.
restart. If the problem . X
L ) « From 105 °C to 240 °C - 8 hours
Occurs when a communication continues, turn off all power for £ 545 °C to Max - 4 h
C-F2 | problem is maintained between the 30 seconds or more and then rom 0 Max ours
= Touch IC <-> Main or Sub micom reconnect. If the problem is not
2 fixed, please contact a service
E centre.
(%]
3 Clean the buttons and make
S sure there is no water on/
S Button problem
Q@ ) around them. Turn off the oven
C-dO | Occurs when a button is pressed and )
- . and try again. If the problem
held for a period of time. .
continues, contact a loca
Samsung service centre.
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Technical specifications

Appendix

SAMSUNG strives to improve its products at all times. Both the design
specifications and these user instructions are thus subject to change without

notice.

Connection voltage

230-240V ~ 50 Hz

Maximum connected load power

3650-3950 W

Dimensions Main unit 595 x 595 x 570 mm
(W x HxD) .

Built-in 560 X 572 X 549 mm
Volume 75 liter
Weight Net (with all accessories) | 47.2 kg

Product data sheet

SAMSUNG SAMSUNG

Model identification NV75N5671*, NV75N5672"
NV75N567D"

Energy Efficiency Index per cavity (EEI cavity) 81.6

Energy Efficiency Class per cavity A+

Energy consumption required to heat a
standardised load in a cavity of an electric
heated oven during a cycle in conventional
mode per cavity

(electric final energy) (ECelectric cavity)

1.05 kWh/cycle

Energy consumption required to heat a
standardised load in a cavity of an electric
heated oven during a cycle in fan-forced mode
per cavity

(electric final energy) (ECelectric cavity)

0.71 kWh/cycle

Number of cavities 1
Heat source per cavity (electricity or gas) electricity
Volume per cavity (V) 75 L
Type of oven Built-in
Mass of the appliance (M) 47.2 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.

« I 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
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNG) WWWw.samsung.com/at/support
DENMARK 707 019 70 www.samsung.com/dk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
FRANCE 01 48 63 0000 www.samsung.com/fr/support
GERMANY 06196 77 555 77 WWww.samsung.com/de/support
ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) www.samsung.com/it/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free WWW.samsung.com/gr/support
LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support
NETHERLANDS 088 90 90 100 wWww.samsung.com/nl/support
NORWAY 21629099 WWW.Ssamsung.com/no/support
PORTUCAL 808 207 267 WWW.samsung.com/pt/support
SPAIN 9117500 15 WWWw.samsung.com/es/support
SWEDEN 0771726 786 WWWw.samsung.com/se/support
UK 0333 000 0333 www.samsung.com/uk/support
IRELAND (EIRE) 0818 717100 Www.samsung.com/ie/support
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