MC455THRCSR

alils oLl ua_)‘gg‘)s_g.u wﬁ

.Samsung (o gl fis clif G S5 . W &
SULa ) g‘@‘b'" J.,,bg ubL\.u)!

W Recycled Paper

‘ MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_AR.indd 1 @ 2014-04-17 00 7:27:25



gyl Gl Juds

Siligid

plaball paey b oyl 13

{i39,S5L0) Microwave gusgll ) gussgdf ayad yoyd jugaiy @B )
= oy i cpllall gungll ] Basailf hitlioll syad goyd igasy @3 f
- + -
spad oyl Lo dn ol cubpll i by coswlill ABLAY sptaa e
ABlaT seiaus (peeid Baasill ailiBgll
T - . sy - . . 5 .
Dol wailbedl auad Ay I 8o Josuny Ad
7/_\+ ) agas oy gty »_:'G'h" HA @8
4308 (A5 +30/ 2 53) Start /+30s 3l sl £
Start /+30s .
Rt gl iy sdsvasil
O Al iguo il jauay gdadl slgil aie -
A gs oyl jaay @F il &'Ji "o” T
by JS B0
ST Al P Ddls) sy 130
s el b pleladl ol
St ST 45T gl B0 (duslS +30/ Juksiss) Start /+30s 301 L il
O Lgdlan] b i3 Al T
e sy Ao ¥ any ared dulif syl 13
(598 wgdl) Power Defrost gungll | gungll aad j0,8 jugaiy @b )
P Baawilf AilBoll suad oy jugas Gupb e ygloll didsas Lf
y \ d5Lal goiaua syl Baanill ailboll suad o,d ,le Lo
VTN

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_AR.indd 2

< 4 4 a4 oo

TS S << e MMt a2 70

Myl Sl Jds

Ly i basisll e plasuiss!

@ Sonill dngd

ol

AudloXl oilg¥

S5l ¥l S plasiwl

oMl daleto daga wlogles

Loasial) ahladilly syl doils

Sl de il o S jadd ozl poyesll cimal cillolias

Aodawlly Gless dols wilalub|

gy Sll oy nsS 5

bl s

by (.'ijd_u&.ﬂ..s

T S Jowy 0yall ol o STl

QLS G cubas of g S cliyglan 13 aled clile o0 Lo

ool Balel [ gLl

gy ddlall eilgto B

el Bao i

ol dulac Giliy

otonll balel / AL g lall Bya plasiisl plasil

ALALL esantll Bale S0 plasitand

ALALL glalf B0 plasiias]

o) gl Ag¥1 el

59l caig il B plasiiaul

S92l ugdal gl plasiiwl

Sl sgadl gladl ddtag plasil

Aoy 1) il ddutag plasiiwl

3 g9l gl ddlag plasiis!

gl s Bjuo plasiiwl

gl 5o Sliaa plasiil

S ol gung plasiusly ghll

Gl dulac

5 gl

Lao 5ylpd1 Jadly dfgiil] plasitaly gl

Lao dlg-dully iugaySull plasitaly gl
Sl Jadly <>n;,_.:,1r: siwly glall

ol )L
Aagey S w-'u‘-"i-'

el byl Joid il

ABLInII dg3 gung olac)
Sl lgl Juts
gl Sl

i n“.{»i AN

adoly gy, Sl b (a5

dall clawlgll

2014-04-17 [0 7:27:26

i



sl e ¥ il o s s gung >y

Aol s Baamill ailBodl suad (opd 1ugad Gopb e jedf sas

2l

ol gled
i i)l g (Ll waudiizlf) Steam clean ,; ,le los
LBl Ly

(bl cataialf e slish cangg,Sull plias Jos)

+30s
Stirt /+30s
430/ 0ats

=

bl il dlae JLoiSTaie oo § pudis Cigus yiuay

RPEEpY

(il +30/ Juiidsd) Start / +30s )30l el £
eyl Elé ddloc fas tdsid!
Al Bigan 0yall jaumy glall clguil aie -
S Sigus il jaay @3 Sl gyl 70" g
ddyby JS Byo

Sl B Bie plasiian!

DLl autaislh) Steam Clean” gung 6 add sl sbif plasiianl 5S¢ o A

Temsolg slgadl poyall Ty bl ddviiia plasioly oydll ciigd alas
el §yg plasianly Joldt il

oy By bl iy et o gLl gL AIGL @8 ALl pd dosl¥l sglhaic o

opadly ol Jles sl

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_AR.indd 3

ol casg B oy )l e da sl pllas (o jauay g3 )Ludl aley
Adgga il Caggd candais cliSe Ll caydainll dadag plasiwl sey
LBLE (pdl 3y o amy ddlogdl 0 plasiiil oy
(d8y2J0 8yl )> d>)s)

gl gl pasii ¥y dadd galell Ll pasiiiuyg @

bl sl

S i el il 1 fuay i sl F

2014-04-17 [0 7:27:26



Sl dsgl

) w— ) S—
WOOB O

Sloadl payall A oldl pasdo
Balasadl 4 oL
Jgaxdl 8] 9. £logll zoys clnid
Bylgatf daLdS 1) Cigdle olsaw
degyo dps Jobs T £lagdl Jsof wlmid
ole¥l Jad Lisid I L ) ol
Sl dsgl N oLl Mas

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_AR.indd 4

J

Al

AUTO REHEAT/COOK 8j.0 gy A
(ol Balel / g.iLi.L?JF ?.g.th
((uaall jed3) PROOF gungdl 4
(glall ,50) SENSOR COOK 5 .1+
(31> gng) FAST PREHEAT 311 1)
(Lswlly i laizlf) STEAM CLEAN ,; I F
(4eliuh) CLOCK j; 0¥
(Cadg/dsliall 4847 STOP/SAVING ,; )£
(&3l5 +30/ Ju23u3) START /4308 301 .10
Basnall Cafllagdl assd yayd 91

°
WO Cony.
i
£ Mmoo F I Gy
O RS
Con
PRI v
- At FenetiCook
[l i el A
i)
) o - oot &
[ il st

) "

Sensor Cook FastPreheat

i s eas
Steam Clean Clock

o) )

i "

/P“\

- +
(Wb 4305
Sto/Saig St /4308
iy D 56 0/

I "o

(cisgSsLo) MICROWAVE zusgll

(dalg-3) GRILL gungll

(51,3 Jodf) CONVECTION gunglf
MICROWAVE+GRILL g9l
(&lg-otdigySyla)
MICROWAVE+CONVECTION gn91f
(Sl Jadledng, ila)
GRILL+CONVECTION zuagll

(o> ooty

(598 usps) POWER DEFROST &340 gy

2014-04-17 [0 7:27:27

DN

|y



Loyal

Ngadl o2 e Logting ody o] Guds £ Linally geadl g
Y 5]

el el psnian Ll gl 6 sl g lall By paiuis
Ot ol guing of Cagg, Slly glall guing & Jundl JS Sy plelalf jraid

Syl SR SUA AT piloe yrasid pasiug LS il glall

—

wilisig 5l of geiio go 1l i sl glall sy pasius ¥
RETETESTS (RPN P PSR S gy T NNE IR 3
Lglsla plals ol £Lo 399 093 "HLsudly glall Basg” plasiiawl Ja sy

S B e 5L (o b 0+ s 0ds "yindly gl Basg” plasiuid aicy

o geaidl JLesSl pae f ell3 5350 58 Lo 0+ (o J8T 5L jladio LS 13] plasiaw¥]

ALill iy f Gops igas B sty a8

At glall ey sl g hall Busmg” 5hs (o £L¥1 5] aie J3dl S 5e5 oy
S ol g S

ool G g coswliny > "y gl Busmg” e sl cunds (o Ll 2ST

Sl
) Cated
LaS HLsdly g lall Basg Gulog sllaé gung pac Alls 6 slis ST ciles of gl 3adty

L8 S, rnga 9o

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_AR.indd 5

A

®

Bl oilga¥

cad 531l all Ly baseie §lay Lgalasiiwl cLiSe Sl bl clgsll oo apasll oLl g3

P
ol sy b Lging (ois Byloadl AALS )
SNosdl payall yugas Lo bylgadl daldf o3 D upyall

Bhal e 0550 guing go byloadl LAl Lo aning @iy yloadl payddl T

gl
S E QUG (S NIV [N JYPNG-5 T D uayall
cdylaiil) dlggany axly3] 5Se

Mol payall e aeng @iy (Liwdly solalf Joldf ¥

o2 orinb gt duasll Jalodl plasiwl o<e oyl
gl payall e jiio Gulo gung (Sg ool puds
Jold e 13X gudally
greadly slguiull 8 sl pulald) plasiwl (St
el gebally &) Jodly
arad 0 ¥ Cld b aning @iy alainl glo gl
a6 el glsf plasiil 5 S<e Py s]

el il Jols e Lgeing @iy daipe daivas 0

Jio basS SileaS gt deyd diall pasiad iyl
Layuig pilasll
ool g b dasp Ul dinialf plasiian! (Se
Sl Sty

2014-04-17 [0 7:27:28



)1 )L aas slgdl Jumgs o 25T
g S dosuo Ggas> gil pla

(B

il ¥ S plaian!

oMl GLless dols cifal,)

o>l pdaw i3 & Gu> yas yis A
L 3Less doyd lagleo CULL ololis] ouinis SAMSUNG wisgsrSia 0pd e o¥l culias 441
Byiio slgo it é shygS uis A iaggy Sl oy plasiiawly
iodwdl olblisl e
ads slordedlladl S22l igs pledll sy 8 Aowlill ghadl \;nlsaie dblny ilga¥ .
3510 50 g1 il il Juadl s pebllisioclneli  *
L elal = .9h1=:>_=' .
BRONT Aodandly daleio dago wlogleo

il b gyaS Lgy Badioly dyling Slalidy¥i 1,50

ikt w e Jmasll dosd) 55 ,¢ Juas! AT )X € L o 9SS g, Sl plasiiwd
Bacbwll Slpdonill lads ¥ slhlib,¥l Juds 8 9S50 50 LeS bads al pauadl 0,2l jlgdl 1is pasiwl  +

aaggy Sl A il oo e S jadT Joidl oy e il Ciiail Silboliis

Bylall Cigg, SV dn i¥ iy eall ) A dodlull lbalisl plil¥l pac sags a3

ool of gt 0l ol 065 Losie g Iall o bls o o )40 Jud b pae ooy
Ole¥l SLad isid b g ol gung of (GLS SLad) pLo¥l Loy

0}

e gy 13 Lglgas Jasdl Cadlglly gl pras Judadl 1is b 8lel dagll dadawdl Slalisls
atilng jlgdl o $)5 aic olui¥] Bleliog yiom Joleslly @elidl Glaill gLl dudgbunn claile
i s

bt Sl Cage,Sull paibias ol Bastio 5 e gulais AL Juiball shliy] o iy
il 0955 a8 B9 SAN il ledle paey of LeS Judadl 136 3 ddgungll L5 e SLLE Caliss a3
A ablo Jazl gl doas 5550 wiydly Juash olluaiwl gf Al ol clyad cilS 5] Gudazll dLLS
sloglell of clolesll Le J LI www.samsung.com zgl/

i

bl gl plelall edlab @Sl 5 ¥ olo¥l grbaslly il il g £ s g3 ¥ (o) . . A o ) ,
£ — ﬁi_,.; (S Iij e &i (03 ¥ T is i) plasiasd] Lo yintig plelall peivas oy cinggySall 13s pasiia  +
S bgos Al PUEN] AL plasly Sl 253 0 4SLy SUEKT pLS] sl e a3 (15 G o Il 5393 o i ¥ i el ailawgl of dieai¥l oo g3 ol s
K el ddly Giled delabd @ dllio jbled dehab plasiwly qu_L\_wXI Sl ) plasiatl s Sanl sl & daindl A5,
n).g_?lmL:aag..fmlg_guh!fﬂﬁgtdgag_yg'dl_?gﬁ_qu)jﬁilipepmx @ iy sladl ple e i i L Do p0s5 ] yall arlais b Jlas¥l ops o3+
299 pac oo 3SLilly ALl LI G| comnrg Ao iinll AS, Gl sud oy J050 iiggySio Pl aic syplas el e iy
(L anyes) oL () s ool Laiully je-0,ly dodld
(pLS oLy dlogsys yul ol 8ygnSa) ol cflads (1) '
LY oL pebaly Gl Mad () o Byudas dyssis Slbibol Giga> Lgic @iy a8 dial jué gl dulgsdee wluw)le A
iygerSin Bger] il i ul 13T pasid ol Jud oo 4o of il T pac gy () BLgdi pore

dstall iS,ddl sad oy Jdhe .
. . . L of dauilb dynuus wblof digas> Lgic moiy a8 diol jué of duilgsiee wluwle
als Al 9 sl Mal ol 4a 131 () Jlaciwl a Dyay S 4 :

o et e 5l s of daola gl G Jlasiow! Jildo pg-sn) 44y SaMSUNG podian el SLielly et L1 e

oyl 1 Lgabaey ol yuolioll . frosll oy Losad of Aol glyo ¥l (L5 gllg Basmodl
oSl g of duay Ll domg Il gl piaralf gl Ll 6 juunS o I 8S ol goii 392y ()
(oo s aid gl Ll Sl gl yagaslh 31sT gl oly9atl dgargs of (ll Asivis b ;s (<)

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_AR.indd 6 2014-04-17 00 7:27:29



Sl o s f AL g o e S LS el G Lgdl gns ¥
(badd bauaill Gob guings sill

Al eall ol slabalf of jsodl clibiia of il of gujdf pasiws ¥
et cadaisd

] L

2 caad oy U1 Leally 53,20l el g Il dulalod gt ma Gollas o o ST5
il elilye

£y S Jioo pasnians ¥ LSl il isle g U1 all sl Jruagsy o
£y S S of L] (Sl of ol sanio

<

£y ani of sl o g alsad of iasa g Sl slipg Il el 3los ¥
oped!

il i HgSag dails isla gl alli sliygS s of 5Ly gudo pasiiwi ¥g
daxs 3Sya pdly il Ly S llan gl pusls

plia of oyl ceaball Jilawg dlawlpy alis &5 @i paasi pud jlgd Iis

ol s Byolin ddoys of Flo cuds ¥

oridl ol e of alshs gl ol Lo bl of guas ¥

oridl g ple Doyl ] Jie bpllata slgo iy ¥

L L KK« K

DT N IR N N N N R N NO R NE RN

Ll e JLala¥l slal o g3l egiic pac plound JLiba¥l dudlpa o
gl ggriny Loy of oLl sic guil gpiiins Loy o adle of amibaic
oL SLe

(3 7 R 7 7 7 B 74 I 7 T 74 B O V4 R V4 R V7

L L«
NIRNERSEN >
NIRSNIENEN >

daSbaly Glass dols oilalasyf

L&l dodsdl ailbliast gL o oS

R A

2
2

v

Sl Joall b e 3 f g el 6 Juass iy

2

ity plasil sie dalio lgl b ¥l donlall gf Pilgwl psows ¥
gy Sl

v

Sl i clataie of il dule duile cilidaio plasiael pac cong
oMl e Blasld

v

iy L0 b gf  JLat M) ALLE o gf sl o cpills g ] aSyy i X
sl by dLlf puosill dod¥ jayed Lo 4 of Ayl 5 Lo gl el Siplo of
gt pé duin e of a0 aub oyaty 13 5l<a 4 of

v

Ayl L1 sleel) Lidy el S o ¥ L JHgd1 i cunsls oo

B O 0

PR SRV S R RERAROPTIUA P55 K - WS NN (PIPNNF 3 [TFPY
g ddnay dbly Giled dalad plisiuly JLas¥!

3

ALaS el gas of opda S aid of g I Ll el comnny @5 ¥

v

v

(@ (L (00 00 of Jssll adil 5Lal gl oligy 5L i) Sl oy sie
S Ll Gl gl 95 g duggally

v

£3

v

Ao sl g I Ll ol puals ¥

ﬁg

<
<

Lo gf ellaiall wbyall of LS Jshs plasiwdl] jainsia put jlgd! in

v

248 00 Losie g I il gl oy e g ok s chlis ¥
el

<
<

<

ol Glebol s s 340 o5 pall 51 JLas d ALLS slgo ol 555 %

ol 5L 5> paals 25 Jyon U1 By of s Jon I e o1t gy

oMy sy ol Jyso Al g pdll ] sy slgo gl of el lial S35 %
dons 350 wpdly Juaily slyg <l asla Juadl (LU Jio) oyl

v

W

<

SISl il b puly i daiailf Ll Cinggy Sl b plasid iy
(hadd daunill o pungy

v v

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_AR.indd 7

KL LK KK
NN NN RN NEN
KL LK KK

v

o Lkl g i 3

v

2014-04-17

00 7:27:33



Ol Cagas aggy Sl oy plasitasly cibigil] s (e gty o8 i

Jio Bigas gil s, ilg¥l go haleall aie jidf g3 o 10 Lgililé sic syud

il i s A vey 8 Lo Gl - L b "Lags” el il 13a

iy ¥l ) 15 oot 2] LIl @3 4 s Lo plall

oSl agy "G

1 M e L) gl bl ALl clon, s AL

0 e 350 ) - Bal sl pL o) el A gk ekl o

el LA (o iy dils Ay 41 Lo dkaity @f  +
b e Yot of Ly of 0 glos pniy

sl oLl Ll L] Jpuogdl oS ol sl ¥lg jlgd ol ik
ol pac o s Ll sl ¥l gl ool b1 st clile ey 5 ooy
@l Blpi¥f w8 el S @l Lo il o _,.;,:ij,'mmu 099 ool JLatad
ordlgdl b oo

gillac] sy ¥ Al g0 il plasiily JLALM plossf pae cony ippid
ole il dial dds by oyl plasiowl o piSety don dolill oloylesl]
Tl it plasiindl dods L) pgunyany a3 3l lald

eteanll elial Lusadlo vl )i 503 oy plasiawdl gl jLadf iy
opddl S5l

<

Lgeslis gf JLaLa¥l glit bilaksysg delinyf slrlaj ciligions £) v ipicd
Bor> ) Siga> it Lgalasiiwl Jub Lgi)ly> das (0 Gaxilly

of ST ol gt A el o i ILIN JLabe¥T 15 (o jlgdl 1im plasia oS¢
2] (00 gl diaris dyssas of dysss of Al sl mgand il jalsd¥l
plasiuly gloty Lowk cliungly whildy| egilianc] 715] ddyoll of 803l 3 yads
JU¥ e by gl ol giad (50S)ud fgnoly diol ddyyba slgd!
L8150 099 g By iyl sl JLLM 5 SE 8 5lgdls duell pac

€3

dpas clilel oo peiley palsobl dlawlys dalasiwy jamso i jlgdl lis
15/ %] Loglally 8padf 8 pads eguad of (JLAL] el b Le) dulic of dusus of
o 5 o jlgdl plasialy Glass bl easss @ of Bl pauns
gl e Jgo

i ol e pac oo alall GLI a8 gf Ll yayas dlls b 1yaid
Joha paseib dlulys o4l sl o1

o o e o £ g o331 3 il 0 ging g
Aygrn gy @Sl dilaing opall casgd

(o o] dnloc of Ailualls Jagll paseill pé pasd pld Alls 4 il
ey Sy ailh igs, Sl Lo &Y o eil (pa phy il slin el &l LgIs

o Jo¥ aolasiiuwl Jub 3ilhs ) bl gLl o oyl Jadsdss g

Laval el i) ol g Jod gt Jes Bl o o5 i
AupeS

g ey g <Ll o (o L8 0y usny Uigg Sl guing o
£y I 35 lo Juadl plsa ol Gop> donly of dusyl doas (s 13] . alangs
s S 0yl Juaily 9l Lo

<

Do ¥ i Lilio algls b doala¥l ol Jlgdl peieis pac cony il
it

JLak¥l sbaf el 150 () i el oM (0 38T ol (s u
(bads caudassll jf o)

o JLbo¥l aleyl ey 30 plasiawdl L] 5pallall glin ¥l v a5 ik
Joy egiba] il jled

Vv OO

<
<

Lglais oS¢ 3l glall lgaly cadaiilf 5 dig Sl filgasdl A oy
ok ol o) ciabaisl duloc sl il o LS5 ol o gy

ALaf Fanid b Syill any GBI jins e jlad had dulSaf Blelyo oty
1 b of asl] Jsuasll 0.6 g LAl uald S35 sy g I Ll gl
(Jad ol fplall) ) Ly gyl Ladg Juusgall el S plido

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_AR.indd 8

2014-04-17 [0 7:27:35

i



2l

splaball L of Aty elaiio JS i oall Ciulais ooy

€3

el e AUl S slayf e poysly Ul b puadl of dilalf oS ias ¥
sl

v

¥ oy gga i Gobaall il g EUAS plasmy gl Gl sy
O g ¥ IS 1oy Sl il duloc glgail any > §iddy a3
Gaiallg LSl daLelly slagll o0 Lginnds & il ilg¥ly wbiLadsylly ool
Bl eblablly miuall ot

<

s 58 3 1ol of GbLodll (po gy sloss dupgall s dulass, s ¥
s s 25 LaS a0 o5 Lol slogl s aie Gyoll o Lol 1 gt
WSS Sy 35 i LD foal e cibgasg a3l S il Byly>

v

3

ngta pu oy LBl o] (yall o Gubo glys] aie cflas Ligs pasiial

75

o Jb ) Il ol of sl gliad gl Jlasy

Blgsadl &1,5 g0 Lgilgail so of psvanall duloe gLl i Sy gl >
L) QL) ol 8yuils prvundll sy &l T Bl el s

£3

NSRS

Gt ol Latl gyl ol i aie el Jobo lade oyl e iy i
Lgio gaill s Lunll £l gl £l5> o

Gl @i 25 Biga g L)L (9. Lo cgg) Sl (8 Judduiy @i ¥
oy s &5 g lioShan e BoLinll dia P+ bl cinggy Sl 5y Jui s
B> s g, Sl ddlls aliaial @ils S il 51 o g s
spnia peb Sy yall Jub i

v

[T ot PHE NI PREL Y gl of dids dla SIS elilaie paia ¥ &
Lol € 05 8 Lo gedaalf Ghss 1 055 8 Lgi¥ 0l oy

(g Sall o csSy gay) Jadadl 13 o 8y il wlibusal] (Edg il o5,

il 50 Al il il g 5] 5l gt aic bl 595 s

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_AR.indd 9

dslall dS,duf dlawly allasiol coned Ll Loy g SO Lll clla a0 03]
ooyeill il bela S iy lago polsidl of Lgd @bl dileaadl Jggsno of
Sblsell

¥ il JLa¥) pasiiin ¥l ooy Vpadl g’ 4 jlgdl Jui s il
ABL B3 il oo giiled il palsdl Gl bl w3

Sl 28 54 00 Losic dedspa planl Bly> dps 095 a3 @

el 25 5l 59y Lasie s ooy sl of ol oinay a3

S Al L3 g3y 2dd bpand byidy gl any gl 8 )l of dunalf gas ¥ &
aals gl Bl gf dieaall

W Lolye o st g I ally il slyg Il dulaled sstano Gillas e a5l 8
e ellig dlle g9 e sg<d 0 Ao ¥l LAY Ciugg Sl g s ¥
Bl glygd ) oLl 535 38 cill by dags S8 @Sotll Sl Byadll pac
el @ g bl

v

v

L A A A s A

e YT e, G bl 8 sl Lewlilf ¥ pasia il $
duinell LS wlll of dunall g dueaill )Ll wfs Baslll wlgal of duiaell ,ilg¥)
lg¥l o Loyutg gl
Az lllg ddll el S¥ o &Sl dlay¥ Al 03
rdl il ] 555 8yl of LEL1ygS Liba iaony ]

oridl ddlo Lo papst dudg of 2ty il 6 doa ¥ s sic

' vi v T
Lglles &¥ 3% dopUf wlely> ¥ 3Ll (o ozl
viv v s f ool clrdonid Ciiggy Sl 0y pasiians ¥y &
viv v of I3 sl o) g sdllall pleball islal yuuad usans 210 20>
Gl plakall yayes
Sl e abiad gf yall Jusidns linl @ glss aclas dlasde dll> L4
vivi v e - (3]
Jlerdd o sles¥ il o gl ol Jarly g Il
q

2014-04-17 [0 7:27:37



MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_AR.indd 10

byl o agqr Sl (43 Sy
Aigung debaw ple caigg, Sl o) sion doyay g8 ol 960 a‘l o @ AD Hlad e u'a,?l o gy ploso u.uJ-o‘l Ty Ao oyl s
ALl L (SLALS 12:00” o] 88:88” of "0:" pla) ¥ yiye miy biygSIL slao¥l aic oboly 0yl g o] oS5
el Ias oy debos )T G of debaw T£ Guuity cuboll pope S I cudodl dapun slonydl r ' Lilaco eyt er JS s a50g5 o aSh pall Sy aie
¥ Byall gy, il oy S5 e ol Mf«_&, I ddluag gpill il Loy aldl o 3 Lo (ogy ) @ ) -
Al Lall glladif aey - oMl (duogy A) g T
\soidell gl awalf i Bonlf 1) gl oo sl aie Aol Jayis Bale] i3 ¥
ASALY ABUATN yudgs Aoty
adgull All> 2 dylac gf slac] chuatio 8 5lgd! o9So Losic ddydag gl 3o @t 13
<aded] &am ,j‘“‘“"‘.‘“"*’”?“‘ ”&.! M ; 9‘5‘) 'd) o) Sl cadesl olgo A8LS AL @b f
AayBs 10 y9p0 sny cdcbudly b0 yglasg ddnlagll slel] @iy =Byl tosdl oo illa Bufontt AALSS o
ol s s 8 508> 0 9,0 a2y il Floas Juk s LAY @i, ' gl yayally 8lgatl Aol cuuSyos @by
i g O B ' T * e Ay s laadl poyal of o Lo asTsg
(deLudf) Clock j; le Lozl )
caliiogs gy oy g ST Ll 35 Lo o Layd 095 ooy iugg, Sl gung oy
- - - — - 00 dols Jrung degano of iy allasiosl s AL g I LT Ellis ginye3 13) @
7/”“\+ cdadl pare £od prrei) Baanill alligll ayad yoyd pgasy 0d LT Lot lall dosdl 3,0 6 deiinll 4S50
(delow T£ gl delaw ) 1) Gl T A3y 09Ky )] iybay 33,50 )L purda b eSS Jrang s @B L dpas Sl dliodl
! Shed gt g I Ll oS L5 Gl 8 55 0 0)a8 33)5g =ulgd TF: 0)0d ag oy Jranss
el oS allaiul oy
In - - T - - .
lac¥l JLoSY doseill ailbelf syl Lol ¥ . . . . . . s
N\ Sl Jles; ol s 008 e aning JUI Jrsw Lo dugho of 8yl Lgio cooyis slol ooy Cingg,Sull 1y a5 4 a s
JS slg opadly paldf A8 jsun s duoldf slislodly it ¥l caony didas of saunlds o oo
Tl il 20 0yaded @iy sil ASLTI JuS Gunlio pudis 05Ss of v dolasiwl @i 51
ool byal) g, Sl 0 plasiiawl b dllio gbled delad, LI Jady dulslall oladl
h dcbudl bhond baaeill Aailbedl asad o8 jugaty @b £
=, : ) azad oy jugats @b
1
RYre ) gl suat bLesnl .0
7/\+ 02, il verd e
P Gt et Baneilf ailbell ayad yopd ety @b .1
- +
Ve

2014-04-17 [0 7:27:38

i



2l

T Sy ot il of o ST

L) gl 13] cubolf Jobo presin JS Sy oy orall of oo < ST LT dawussdl glyo¥) ol oty

AN dmdall 6 AL g e of g S clijglun 13 alsd clile S oty Lo @undll pa,

Ul 4 0yally dsingo b loadl oy all 06 ol o ssalio Jadls pudc yall Jaaogd com
Al Jiy i Jodof LBy gLl §yoiany (dolg 8-+ - 71+ +) e 8¥) adf ik dBlb s93amo plasiiwl
obdell dlsyo

ol b e Al 29l panall i ddawley opadl b dl

bl GLET lgadl poyall e gLl oo LgS g

Qvaos Al £ o cidgll sag (4wl +30/ i) Start /+30s ; Lo Lzl
S S il sae (A6 +307 Jududsd) Start /4308 )5 Sle sl 3ilss 0
Al s Laay s

tdseiidl

$3L83 0 g1 £ Bl oLl sty ool pgdy

Loasy sl Sliy of Sy

ALS Gio cias of oS LS gl 15) aled clile i Lo

7/M\+ Baanill ailligdl aad yoyd ) e heol pusall el poye aie Y
Ldebuadl Jus &5 gad
gy Sl b plasiiawl pace gLl cudgll ygla, vl

g9 Sl gpd ok dplnS

e Lgio die sl A8UA a5 00,0l dulle dusnibalioag, S wilogo e bylee cigg, Sl do il of
aded of Al S8 e il s aiisuns Bale] of ploball gl
‘b Lasd haggr Sl 8 plasuial cli<e

R e L I
STE NI .
SN EE

gl dlac

glaio S Sy pgyirlll dla gy atess oIl Cgg, Sl dn & gujes @y )
Ay plaladl b @iy cllisg lgadl yoyall Sl plelall ofygs sLidl
Auglaio

s Jolo obial Bagyadl JSLES o sl cubslio 5] cudadl paey apas jlg> e cbyell Logs g
Aoasey sygmadl pt Juas¥l slic clile il cudedl Joldl oin ol 18g5 add deadll Jold! oo sl
ozl
b fgol ALl j9o¥f ans
ol g canisal .
o) ety Gl Joo glogll 3oasy ¢
gl @y OLI) Joo sgundl puSesy -
lszall ol oldl Jo ooyl Sy o
BUY Lo plabll ;¢b i @]
§(duilh +30/ i) Start /+30s )31 ;e s nlly rooses JS G0 cdill bany cigd Jo -
felaocldigs -
el Juad gl pguaill Sl gladil 6 s Le dugyg I ByS1adl e Jodl dalipy ool Jo
s
‘g

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_AR.indd 11

7,0) Liiyd3 Basly dusgs G i caigg,Sill oilago plelall yaie . f
I 8y, Jaais Lo asiaw Lyn,-@-h-”d.d-o-c"_ esmasd @5 (@
plalall

SLlo

plalall pailass pasawl) sU¥ goul L3 plelall ;g b olad aliss P

STy dua I o

Lgele soimy oIl 5Ll AiaS

(¥ ol samno) duto¥l 8y, 4 days

o plelall o dulsladl gl ¥l 6% 0yall o plelall ghys] Al 6 i plelall ;g b ot @

o9 gl Sling b Basd LLui¥] ciligl slelro oo UM 50,3 gujesll dlaswles Lgagls
plasat oS i

aio Asladl g3 i glawio JS b plebll ogb -

Byl days pudid JolSIL pleladf o,e5

2014-04-17 [0 7:27:38



Sl Balef / ggladl

s bale] of plaball gk deinS LS slya¥l pingy
AL sa o9 prall d1)3 15 gl clslac o g 25U (@)

055 Lasie g, Sl o s s sy oLl GLET fgadl oo all Ta g L platadf gun oLl sl

L2)Le

. {iyg,Ssla) Microwave gungll ) gudsgdl ayad 4oy jugasy @B )
145 wledlell pglas vl

e (99, Sl gung)

Py (o i gl gungdl ) Baseilf AilBedf ayad yoyd jgaiy @b F
y suad 0,8 Lo lndunl cigll pudi b9 cslill AL sgiaa piye
Ladladl seiuno (el Baaeill Lailisgdl

) PNy Baaeill ailBoll asad 4o, pgass yglall bao sy @B
el By g ey ol

+30s (il +30/ Juiisl) Start /+30s )3 el £

Start /+30s.
St T ool b sfadl oyl Taesg 0ya ) rlosae s Sl
(g Loaicg plaball ,gb

il gl 07 3 gy il Sigas il sy o
AdBs S by dadS Siguo (bl jauay @3
vard e el el LA "B sataa” dbye s 393 2 13
Basill ASlBell ayad
gl dlae gLl ABUA soiuma purdl b adys ciS I3 basly 80
) AB;.L.I.LU LSl suad yo,d

sl e Ssf ey

3 e Tasals (bolg A+ <) sguadll ALally prund 5ok Lo Gudo (s b cuyd S 13
o das Tl pall o g dadl Bao oo &l ¥ ST Baslg 80 (duils +30/ Jud iiu3) Start / +30s

Ju

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_AR.indd 12

S o gaaddf A1y pladadf

Splelall o goill 1in pglald Auwlill all suud 7 Jo -

Semwbill ABLATS soisna lasl 2 s o

D92l gf gt Bgl e Glasgtis Bigas b 1l capnidy

Lsle fal el3 se opall Jud s aic gusly Il of ogupalill 8ygl Lo Joyiny Jigds oM as -
walidlyglly guslplly 0gardlill Brgf e ivay ol g (g3

ool LSS puns Balef ey a8 ppall yaal) pllell cils o plug-d3 Sgas Als &
gl b sl 5,5 8,0 aliangs Balely Lill o Juady @B g3

o ¥ pgunll Tluaso

Ao doss 350 0y JLas¥l ooyd Al olow¥ clisg ggnll loas Jlaiwl pac iy -
Choall Jlaw¥ Layimo Lisigo clf lgluyy <I Samsung ;o seizo

(¥ il e gy, I iy iy Lol

) bl Jusdunll aey LSLE uilglly plsadl it aad g U sy doess dadho dll> Lgi
.iles
9] yriac gl gt AL ST guing go caggy Sl (5 Judabis gloyll ST sy ol Il AIX
Al

(PlirgS oulo) ol Jhs dndyd Ciguos lamoly Byl Sl

. Sdpase Bls ay i pasiws Jo -

Sopidl Sl y3T anosleg ol dSeuds 2S5 fa

Sl ohadl oo I3 B posigl¥l Gyg Jo

VE-24" Al o das

il e Tl comy gy, Sl it S sl b LoLals "E-24" llay )l s @y »
VE-24" ALyl b5 Al 6 dfigall gung (ro BalatawM (cadg/dSUalf yud9%) Stop/Saving

PE-15" ddlaw,dl g das

(abg/dBUall yuded) Stop/Saving 3l e s all of Gl puis aie (DAL "E-15" byl g das  «
(adg/ddliall yudys) Stop/Saving I e lagual (glall jiissa) Sensor Cook gung -6

Afigall gung ) dagell

AS,dd als pMoc doss 7S50 wiydly atl AL S Jor b Adlaal] L) XS daclis o1 13) @
SAMSUNG
145 ologlell 3¢ly5 sl llg

Ored) 0 ol g5 e :ch...b.a 085 Lo Fale s pold) Jalsll @by opadl 5l o
olasall dwld) Joalasll o

QLS dioll sy Loy jg>

SAMSUNG wloiil gaulf aey Lo dossuy of A3 il Juasl

2014-04-17 [0 7:27:38

i



2l

gl Bae Jais

Cubglly ABUall Cilyginmea DAL

Lgud s B0 JS o6 Al I+ 28L0Y (4l +308) 4308 3l Lo lasunlly Sglall o bolyy cliSe

Miuh@ﬁéﬂbuﬁuwdgéi?ﬁﬁml@m‘suﬁwl .

Lils clisg platalf ;g lal Collalf cubglly Aol d5Lal mans 1103 o A8LaLS ciligtono byro CLSE
ABUa LY St cow oo ,Lis¥) 5 Se aiioSy plalalf dicgi]

il pgblibonly - FETRNISN PRI UMY | il serane
308 (A5 +30/Juiilus) Start / +30s 31 Lo badol plelall Sg b dao Balyd
Senpane Lgrblas] b b5 dli ¥ ST by Liga-- JARE ALe
Start / +30s )31 ,Lc gl 3l6s I dolnX :Jlio -
0 s (Al +30/ Jouksdas) Llg1-+ A Lowsio Sle
E (gl Bao Japiad Basailf Aillelf agad 4oyd yu9a3 e clile Lo Lig £0- 7o Sy
- G b gl an Julatly ol opgaty @b oglall Ban Baly) -
Sl ld 6ygaiy 1 Lolg ¥ - Vand Lowgio padsio
Lilg 1A+ /AR Sl elé
gl duloc Loy
- = Llg ).+ Akl Sadsio
LS i cllig by sl 8 gl diloc blay) SLiSe
plabll gt sae oo gasall -+ ) . ) ) L
Aol s ap i gl plabalf 3 - SLiel) Baadl BB wiligiae g i STl i by plelalf ilinng b Blaell gl cildgl Géloss
gl e Byrad plaladl 5l o gl
1
LAdade gl Slagy P ggdadf By oSy of e edgad sie
Baly By Byl j; e ndusl of bl pdl : eudge bgo i el dblb sgiso
bl diloc Cades e[| RS ol dblb sgie
Start /4308 ;| sl 550 80 Ll GL2T o glall dulac lita ¥
(A5 +30/ i)
Otire DLy il e el JolS Juols
gl diloe LS FRRTL !
Stop/Saving il Lo lhesls gl olslac) flal] 4 ity S 3]
) 53] e (ciBy/dBLall yuigs)

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_AR.indd 13

2014-04-17 [0 7:27:38



AL (vl Bale o sl

Ot Balef / AL rgdall 8o plasuion! plasuiawl

AT cligly Lgagl o1l eilea STl " SLALill Sglally pesvastll Bale] goly” A Joad ey
dadb Cingg, Sl ciloge AL ga 6 LI 1 maliysdl Jud 5 1 duswlill ciliungally

olipedl it o2 Loy L0 difgmily cinge, Ul el placsuiand JSs: o0 7 ady kil oty
iy lally gally cigs,Sall deitl 10 4 9 plovabiysll pasuismy Jadb g4l Jadl ddylag go 8 b,

Leo dpledl
Silog il HUBLY! Bae s oll @ platatl B3]

Loishis, by b5 gub pdlgen | M olideds | @2 F0- P | galdlabasdl | 101

Sl g9yl 39 ro dalay &ie Y o> £00 Al £ (dxlio)
g Sl lengll galiyl 1is cosulis @ 00 ] 0- - &
Lalall @l Jis) clsSe ¥ o
Jio Al GLXI asy olgpaily

(Gl of 3% of pulalla

Aonlil) Bpald dusgll sling CuaSl | §ilEs £ I F | @ FOr I e s0Ldl wlogll | 1-02

13 sy lgadl oyl Lo Lgeing PUTIN FI (Bago)
5650 (30 g1l liradl galisll o 000 ] 0--
dalall @l Jio) abs<o ¥ ) Ay
oublladl Jio puil> Gabog wiguadly @
(bl gf 3% of
floas b b dualiall ol gl s | lideds | @2 10 I T (ol sl | 1-03
anshin ody dolbbugf groe pop5 | Gilis T T A e
NSRS PR I SE IS T o £00 S £e
Lossyg LATi¥l bag ay Jub yoyom o 000 ] 0--
o 5paly dnliobyio Jouilygn | GiLEs ¥ @ 100 I Toe | apeiall oLl | 1-04
aalstaly goe clzudl gibo o PO T (@nlia)
ol 5yl Lrsng s cingey Sl 3 <

8 ol Bpaldl dorgll sllas ualf

oo ddday Sl Gudall dlae sy
5y b gyt oilly 5yl g, Ll
Fabipdl 1is sl Lassyg U5si¥l bas
dualially agilly oLeél, )l

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_AR.indd 14

il fapsiually dn sl (usantll Balef / SLALL g 1alh) Auto Reheat/ Cook oo ye3/eas
ALl syiana ol pglall cudy I Y] T3 ¥ g Lirans dnopro b

ol gmyall il G e duroll s by i€

gy U go Lgatasiasly el lg¥l id pasiwl (@)

ol GLEl loatf oy all dag 6 plelall g L sl

Auto Reheat/ Cook gyl gl agad oyd yigais @ .
(St Bale] 1 SSLAL glall)
/”“\+ Aol Bale / SLalall glalh) Auto Rel:leat/ Cook zaliy sa> .f
Baaeill AilBgll ayad o, Lo lasul @f
(T - gesnsll balel /) - SLalsll ,glall)
Sl syad 4oy 1ugas Gurb o anglay pods il plelalf £o5 s>
Trb e Joanld LI doiinll 2 2920l Joud! gl Baseill
auad gopb Lle sl cubell i 89 .Liva doapdl ciblacd
pleball o5 ayasal Baseilf ailbhedl
/”“\+ Basaill ilBedl auad 408 19a3 Gupbs o dusgll @ s> K
+30s (4wl +30/ Juiidsd) Start / +30s )30l el £
Start /+30s _ =
H0iJaz $3I Lao oyl slaed Ladg ple bl gl @i tdvaiid]
O LAdda>

A iguo opadl jauay gladl slgiil aie .
il g il jaaay @ il ro gl 107 £
Ay JS B0

2014-04-17 [0 7:27:39

[lxalasd



2l

Silogad HURLY) Bao Aol @ plakadl ol Silogdf HUALRS Bao Aol @ pleiall ol
g owgll b ol LS gin | daBs To 10 | @ Fee I T sedielsy | 1-10 RSO UL (-1 PRI - o) SLall | 1-05
Jol e Byifs 5 sl cL Sl gl PR S, wllidy) gl .ciagay iUl
ol Loy b LS g Ll Ve T e b eIl g il 1igl da il @
St plasinly gl payalf oLe e A Jim Judas s lgadl oyl dasg
Aoy d2d0s LS lad s 5yl d PUGTIIRS s Byl Sl Giattaw gealipd)
LS glgs¥ Liwbio grobipd! fis puey e P T Tl e fis S bgusl @
LS Jio LS glaty dpuatlf Lgniby il o disLanll gl
LS gf oy SIL das Ul aSTgall
o iy JLiSylf LSy nida¥) (L0 geid) o-3Ll) 33L3) g - o170 o-du3lelf 3L3, | 1-06
A Sl pdidl LI Cowlio plyr 00 s laa L35 Guko b
E5¥ySydully Sladll L Sllg SN PSVR S N SN R TN
Aol payall e plaballf gus . plawlf
AL g lall S50 plasiianl o aodl Bpaldl plosll dminf gin | glidads o T0e T ol i | 1:07
o bl lmgally LAzi¥) cilgly Lgwgho sl ciloo Sy 11 g lalf ol L Joad! g “rglally Lelh fraall st e AT ded
i T : e 2o solall iaalf Jaldf oLe (ivsa o> 800 Y 5ee
) i huggySell wilrgo il go 49 1 raoliydll Juriods s i ALd gy 2l Aenlall g *%
a2 10 99 plovalipdl pasiuing Lo dylsially gy Sall d il 8 LI 5 gloolindl pasiismy a1 531 s e i S e
ol Jadly hga, Sl S0 0l s 3yt Lgaly 0 Lils
Sl Sl dalag 2o 17 9 11 08, planolipdl uddis @ty | el
Siliuog Ll JLBLI¥S a0 Aol @ platadl o Sobusilly oall pulaling poifs €59 - P bbbl 7l | 1-08
- _ dvvall gl avedl pd) dies Sle P i saed
Golasll G ¥ 5% 0 duaS oy | @B 10 | e Tl T 5| 2-01 i b PO il i glall
Ll gLl o A ST cimin iunly R 7 T
70 gl aie JUU o e PUSTRR P @ *%
00 ) s sl ¥ 0 @S D
ISR
A Sl o vl sleg pasuised . ke Liess il ity g | s 0 I P | plye 100 ) 1o | Baadi i it} | 109
pordll iuatia b slegll gus sllai 863 0 54l dugio dnys 1A By dags (olizlad)
SLEY adaes s lgall oy o s uslall Aol plasils ol 100 AL T-e o
Bl S e sana jus did ) 1 I (2t §)
VA Byl domga b il Ll Le ply FOe AL ¥
cjp0 sama s did)| A g dugie Ay (ki)
golallg il ol Le gobusslly plyr 800 [ 50
Spaall cilign ) mabipdl 1is couliy (s A
by Bl 559 5241 322,] Jio Baod
eiall iy al
1o

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_AR.indd 15

2014-04-17 [0 7:27:40



Siloglf SLBIY Bao dusgll g plalalf N ] Siloglf SLBIY Bao dsgll g platadf ol
Jie Julgilly coplls ploall glad zaol olidads Pl oo AT zloadiglas | 2-08 Lgintaisg lgluwe soy wlghpndl o) | ) Baslg dduds | > 10 I Tre | dojlb cilghuns | 2-02
oA Jalally rellly sl Jalall (Ba>ly dolnd) dyglaie plos I Lgeidads RETRN o Foe I
ol e By Sk Sle Lgein Pl 00 I Ee "') il glnt al olaj sleg 4 Lge @3 o> 200 e
M Lgs ) ALl g 2o solall (olielad) e (lieeS plidelo) sl o Lo T > 00 o W
) o] sy Lguldy @b . Ja ¥ Al Vee e iyl T0- I Tee 0 duaS g @100 1.
il oyl (zhad ¥ b i (58 Fedo E30) Lo £0 @ Vor V.-
1 izl ply> £0+ I v 0 dueS
il oo Juldy gelill gloadl ol 3l 0 PO Soiull rloadl | 2-09 b e (ByeS Gedlo 0-8) LLLo VO |
gJZAJ.ﬁ_my).\..aJl;}_y&fA.J.ﬂ;.ﬂlg @) i H_:J_a_;JL!st_NRVB.\’J-!A.."_:_OS
Lgelay ob . Lol Joldf aniia SRR % @8 ST cliaS Sgb sic bl any
Ls ol aninll G gpall o] 3yne PeS]on ' bl delac gLl basly Bro cualizlly
gl diloc delil el j; e
- o paloj sleg 6 Basd Slgpadl g R @100 e Bacd wlgpndl | 2-03
J.,Lé.wi..‘a.ll/é,.z.,.llp_».ulc_uml 438500 ANV | e Ve A Igyadl eIl | 2-10 ,J!&.&.LLA)?LLA?"\,J!\DJ..‘J.;M o 100 T
oy Jads Jalall) Jloilly copll o @ e AN T | gl plall @4 bzl @b gLl oo (pliynS plidele @ Yor T X%
e el g (mindl aey el ddlin| @ V00 Vg @b ST oliaS gho sic . pglall aey o> 100 8-
el £33 guing go Al Jold é .g.gmua__J.a.c;L}:‘vaa_q,sg__.,J.a;JL, o> 00 0.
ol jaaay Losic gladll culdl Ja Sl
by gy il @2y ol ey aiil cigas Basledl i pulollay glad pasiiwl &ilss 0 PR P Bgied) publha gl | 2-04
il g 5 @l il oy LAY ' ciaiio b lge g Loy &d plpe T Py D)
Sleadl gy all PUG P
dygbaio ghad | publla i glad T publbdlglad | 2-11 ply> -
08l Sjg lesdl o Jasls Ll e T
b i Ao Sle lges ks @ o0 Jubdy Jol Sl Elasall el g @ Ve AT | il Ilewl | 2-05
iyl 6 Lglssl Jlgilly olibe¥l dili] go il 0)
o3 b Loguney el le¥ g 0o g uVu
Coasid gub S i Il s PR S illaé | 2-12 Lglis @b oLl Joldl ole ;auSe " T
L e ] >0 il Olgual gpall ol spne Ve
oLl Joldl Lo uball g PP P . ™
el Ao Sle dinsllpen (GiLea ). @ 00 JN£00 | poniawX) el SIF | 2-13 Jio anliall ol 7l g olidads e T Lol gl | 2-06
(o T1 Loyl B) Bypatana dyaell ISy galell B0 Lo poalanll @00 Il e
o Jasw¥l 5o s 39 g9 3o % il ylas] 3yoe Lgalay @b glaio PSR %
oLl Joldl Lo duiall PR [PEPORN
T zad GLbXl sl Al con 1 Ao ol ghad | 2-14 e i I i Al gleadl jgaio g | A Baslg dduds T Tloall o | 207
Jsol gl A e olilo dohad . [N} id sy £e-
oyl 8 diall e . ::n \\vd
"

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_AR.indd 16

2014-04-17 [0 7:27:41

i



$9adl cugdl Biea plasSiuiawl

(ks .4 Slgally Lo Sy 33y low¥ly o rlgally poolll sio® Clb oo "o dl agdall” yae cliSs

2l

3elg geolipdl suasmiy Jadh o5 LEHLAL ASLaTS 5yiaog Aranill cl bao Lapin

cdsgsr Sl go Lgalasiianly ol gl Lad pusiil

oLl GLaT lgadl poyall Jaug b b5 sU 8 sl alelaldl guis .ol il
I GLET lgadl yayad 9 o 85 sL] 6 e o bl b

4 ($598 gds) Power Defrost gungll | gungll aad j0,8 jugaiy @b )
Py LSl agad goyd 1ga3 IS o anglay pods il plelall goisas LS
y T Lo Jomasll LT dnanll 6 sg2oll Joad! gy Baseals
wpad poyd e ol el i Sy L daapdl Shilac)
plelatl g9 suasal Baarilf caillied!
P Baamill ailbodl suad (oyd 1uga3 Gopb e dusoll g sas K
4305 (A5 +30/ o) Start / +30s ,3)) sl £
SUPERL JUFY NPVY I
ool el dilae sl anis cigs il jaay o
pleladl s, &1,S380
4308 el dulac slgs¥ 55 byo (dudl +30/ fuiiod) Start /+30s )31 sl .0
O g Al Ciguo (3bd) jaua  pgladl flgiil aic [P

US 850 Al Sigus il jauay @ Sl &L,i "o”

=W NCE)

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_AR.indd 17

Silogill SLBALY dao sl g plaball ol
e dgin b sobully cLe <If £ - PEa R el ST | 2-15
dipall gl acdyd il divn o T g Sl
<yl b >
et cwlio sleg o6 sl s - Py TR T 2-16
o Lol Joldf SLe aving
A Bl po ddntas Lgindae,
EERTC PV P CON ORI - @) A 2-17
dcipall Jol ddydl il dvies
Sl e

O g massdf g (sl

Aopald syl Ay Juad i (pald Gl il uogy )3 Jed gy plasiily glall
B Ay bl Tadiog ipllall Gyl ) ) s i Losic asd plelall gung Jod el
S gl LS 6 st g 399 (0 343 LSLAL alis &3 6l ey @iy @3 135L8s )+ Tl
Lgago )3 il plelall dicos go Gélosy

(5815 gudg) Fast Preheat )}l lc lasunl )
(¥ sledell yglas sl
(81,31 d)s) dugloda,s IT
P Basaill Cailbelf agad o8 pugaty ), d dxp davny @b LT
y y (dygio days £+ Ve Vo NVe VA T TTe 5l doya)
+30s (Al +30/ Judid) Start 1 +30s 300 el ¥
Psiitnd g UIn ) byl Aoyt Libg Lo oyl s 7 PRIt
sy Liois dicelf 5yl doys f Jousgdl aie  +

By, 3L blaisXl @i wilye 1 anss g o2
B9LEs )+ Bal
,Mlyﬁggalﬁeji@amwﬂl)w,ﬁﬁa)~a_i.g .
1 anis ciguo opadl jauay T.Z:..m.a Aol 5y 3 dayad gpadl S5y By do s Jouog A>3
2358y V- Bl Byl Aoy BlassXl @iy Sl

2014-04-17 [0 7:27:41



S S9all gladl dilig plasiiut

‘.59.3." gadl el plaian!

Gy pgloll Lol Clie oyl (BLAL plalall jgls bodd cliSe X Lol pglall asg plasiil 2o
) g1 Sl e sgg 11 Ll gaaall ol Joaz ] £gnylly sl
Sl Gosy plaladl pglo 04, S LT X1 pungy

Ll > g opadl dys Jud glall wlslac] oo Lags” aSTs

ol Gl o5 lgadl poyall Joug ‘f??:;l 1PL|_hjl 20) , el gl Basg g

slegd plasuiwl

rrenill Gl sl ol Gulo
« & )

49 (g, Sulo) Microwave gusgll ) gusgll sy o8 jugaty @ )
S9iso perei] Baseill ailbedl suad youd Lo ool cudell puds
Asha gl

(s3madll gl dills sag) (blg 4+ +) bssll ,glay sl

b werd e bzl cowlill A8Uadl sgiang sa
DO @i i (5] By Baneill CASLIS agad
95 sa> Dolgll jaall Cellall ddlall sgiao
Sl s9adl gdadl Judas sg2od (balg 4« ) dbLiadl

AJEN ddall b

P o Baaeilf A5G suad yoyB 1u9s3 Guybs oo pglall Ban sas T
Juls b gengll glall wdg ) gyl glall udg sas daldf
AL dsdaall S sl sgaudl gLl

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_AR.indd 18

JHBEX ilidg Laase® cld ol 1 ol STlg (5921 cagisll) Power Defrost zalys AL Joad! oo
il b gy B el plost A8LS AL @b dwlill ailsgally
L Slg iyt ey i G e of e pale gubo e ey plgally ponllf gn

Feball §y9 Ae
Silogll SLBIY Bae dvoll @ | plabadl | ol
oIl L8 @3 poio L% G900 lodl dulosny @b | ddads Ar I Te | @ Tove I Tee | pomlll | 1
130 cowlity s cigas oyall jaad Losic
Ty il @y 5,20 @l 2o galis ) —
poyidl molily @l glady sl
plasiwly doia¥lg Joy ¥l Bl dylosy @b | Aauds &r JI T+ | @ Toee I Te | paloadl | 2
st Losic prladl L5 @5 pguie ¥l Gy <&
Arlradl molipdl 1ie cowliy ands igus 411
Tladl gliad of dLolsf
Byg plasianly ASaull Jub cauléiy @b [ dduiaAs I T | @ Toee I T closwdl | 3
Opidl yaad Losic Alow¥l o8 ©F pouigl¥S T
lass¥l grobipdl 1is cosliy .4l Sigan
canlial) ol pl g dLol <
o8 gerdall dyg oo dalad e 220 3l gus | dduds 1o Gf ) e Veee IV TO L3 4
&g A Siguo 040l e Losic alay eLsyy
oSl of ki @l by gubs e cla S D)
Jams ppall 15 aiis Sigas 8l ] aie
oyl 138 sl (asly puid aic CaBgiyg
b 91 3oL LS glgw 3 gloif ASLS
Jasdadl olansyall 331y aclyily 31 das)y
in coliy By JS& bk dac)l g
ORIV PEE SRR 4 P EE 3 DYE
ol coliy g B0 8puladlly ud cLSg
ol LS Ui S dg, Sy aSlgall <L Sg
A5¥eSedlly
ol Gl b glaio JS i dgSLall g | dands Te Jl0 | e 1ee ) dgslall) 5
Eloil A3LS gralipud! 3o cowliy plaus <
LdgSLall

2014-04-17 [0 7:27:.42

i



2l

] s s Ll gl Bamgy pal L5y glall Gl b oLl L1 o Lo 8+ i
0ol e Lslly glal amg g puliton] sllns atlaasy duivall Le plalall sl Golall
acgiy aSawg plelall s e Sglall by aaiey lgall

byarS ghad ol S o uld g aic . glall baa U L5l byias glad gl day, ilysh gl aic
RN RS HIN JETE S RIEC T RN

Sl pglall hslib, S I Joadl b Bagslf duiall oilyidlly dBLAT et pasnisl

Byl L
o Gy | M pRd]
(Aol

S abadsyf
- (Adudadly)

oLl pletalf

SUL adbiig ASeudl Jusél | AT | Ligde 0. PP
dpglanie glad Il jLoill glas
e salully jLeill g o3l

obelly gl dyias

Sl Ll

aslndg glll adlasy 34l Jwdl
&9 - dyglasio guild I
ool dis e )
Wbl

foo00 | Lilgd-- I PR

Aol dauss, 31 dyed calas | To-T-
ool Ao Sl Lga g
Wbl

Lblg -+ 0. o dodyd Byad

Lgen gLl Lgalatg a0l Juwdl | TA-TF EPNIRT

Sl gl

Liga-- 0. PRI

(plizlad)

Lgalady pliL Ay <Y Cala &
&9 e dygluio guild )
e shaia S il
elly gl dian

Llgd-- 0.+

Bacdl ALS Gll lghundl gig | TF-1A
s e (g o s 1)
EEORNTANT AR
sl JS o gl ) gladl
Sl ol din e

Lifg 4 0.+ Slglpad

Baad AL

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_AR.indd 19

®

(4wl +30/ Juiidad) Start / +30s )30l el ¥
P o9t o8 Il oy all g il Floas iny
ol yaand Lgilgail sicy gl dulac o (0

+30s
Start /+30s

Pre ]

ol EJi AiS g

(dayby JS 8y0) wilyo I s igus sLgi¥) ;S35 piho jauay (T
s 80 AL el piye @iy (¥
wilisig jlpbs ol guiie go fadf 0is sl Sglall Basg” pasiws ¥ .
il il iy e of Gy i 6 L3 oty a2
Lglslay plels ol £Lo 9 "Ll glall Basg” pasias¥ e

Pl B S e 6l oo Jo 0+ + s 03 "yl gl Basg” plasiiund sic

28 of graidl JLesS| pac b U5 sy 5ad o 00+ 0 JBT alil) diaS LS 13)
il ol piny e of Guy Sigas b sty

il G glall any ol Gglall basg” 515 i sl AN aie ,id0 S Sg5 o
Sam gl oS

ol Gy o cnuliny 2 "yl g lall By e glndl eyt o ol oS5+
Hbdly
LS Jseally gl By Gdng sl ging pae dll> 5 slitan I cilis of sl Grdny
LX) i S pbgs 9o

ey glalf Gl Chliis duie S
AL ib by 8y Ailaie salog (1l gL Ly Gl oo Ciliiny @3

Golall o duglall AaInlf pioyeutan Mg diiis pidwf doled gl b SIT BLubd pasiions ¥ @

FUNCYIOIIRTN [/
LT At b Lol gl s cirlais Ty

2014-04-17 [0 7:27:.42



dn Ul dipall daylg plasiiswl

o2 ¥ il oyl daplo iy plaladf gl o 5yl b plasiils pglall sy )
ol dugho days £+ oty Toloy G b ki LaS Byl dmys (racts S - gy, Sl goag placindowt
gl Bl a8 s L dives Bl oilayad Sligians d2 s (rowd dyghe daps T
FERYY
IV (o) dmdanll gl hsg, Cooll T Hal| gingll Jubdss b dys 2SIy ()

Al ) dis b oS5 G awh bagagdl aledl pul aic oyall wiljlad Lags pasawl e
99, Sl ung pasiians ¥ [:J

il o ol miie go Al duinall 0is pasiiws ¥

Ll il gy e of Guy Gigas b I oty a8 o

(&)1 Jad) Convection gung | guogdl asad yo,d jugats @i

P : AS¥S clodell g las [PPSRt
(53 Jod gung) %

@Byl d>ya)  dugledep IT-

h ouds B9 8y, doys bt Baaeill Cailbiglf asad o8 gty ob LS
Bylyd) Aoy apasil Baneill Cailbiedf asad o8 Lo el Byl

(Augio days £o e Ve VT VA Tov TTe 8y, df doys)

7//,,<\\\+ Basnill ailbedl et o, gady ]ﬂgl;Jlnq_o bonyos ¥
4305 Al +30/ Juiids) Start /+30s 30l el .4
syt edall o ORI

o 2] "0 g insg aniiS cigas opall jaaay gl slguif aie o

O

a8y JS By dwsiS Wiguo (yall jaas @5

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_AR.indd 20

®

mlaL&v,!

PEiN]

Tt platal

UL Lgratass ulalin, ala i
e ASoubly Lgonlaan Lokl
Sy ALl publla 1L

ol Lo e gluto
Sl

Lig 4

osdalla )
(Byaiuc)

2.l g5ty pLlasll o
A iy @rdine S, lasl
Al gl i Lo uis

fe-10

Lig 4.

ol A
(glis olyas £)

clasi

11 ) pladl pandl casl
a2 (lawwgio @ wlay
Dl bypball igglosll b
Lol any Ll Sglall
8al s o Lg S50 ,Lsally
LB 0 ] nidds

fe-10

Ligd--

wlag 1

ot petdale S| ddsla i
sradl e pgalll jrac 5o
e sobutlly srodl p
el gl dis

Lig -

o To-

(l.u.\ )

&¥l ot

oS pidelo ) ddele il
Tl e pgaellf juarc 0
Plgitly oline™l Caualy Elodl
2 (ool JUEL Jasw o)
e obailly ol gl
Sl gl A

-t

Lig4--

@0
Al oz d)

(g

cloulf gl
Sl o)
(o>l closnlly

Zlradl jann gl Jusil
2980 gl g UL Lgalasg
Ao i I s gl
Sl gl Ao

fo-7-

Lig -

PO
(b i)

Zlesdl j9a0

2014-04-17 [07:27:43

i



Loyal

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_AR.indd 21

®

agaySll 8 Gloatl oy all Sle o) el Joldf e jranill gubo g £
Ngadl payall sgmg pac b oyall b prasill Guls gung oy

ot g ) gl aaad yoyd gaty @3 0
of (dulgtirwdng, <uLa) MWO + Grill)
gyl Jod g, ilo) MWO + Conv.

&od) pog prews any A8 setamo 303 T 3]
{83l et rdngSiLa) MWO + Conv. gf (dyfgmdirasygSsla) MWO + Grill)
AL Jae s Gurds e Syl popell AGLS piyesy bl slae¥l Lo DAL easa’ @iy

bl slac)
7/“_“\+ ailBgll azad (o8 195 Guple e cowlill ST ggiaeo sas T
Baa=ilf
7/p—“\+ A5l w't«_‘:_v_g)jd_l-o) MWO + Conv. gungll plasiswl iJl) PN
bl auad (4o,B pgad Gupb e duawlill By, dxys Xgl sas
Basnilf il suad yoyd Lo basunl cibpll pudi by Basnils
Byl doys et
7/“—“\+ Baaeilf CailBgd ayad yoyd jigaty yglalldan e A !
Amwlid] Sgladl 3aa poye @iy i
+30s (Al +30/ 2 i) Start /+30s 530l ol 4
zj?:;n/io; ) I L_‘_! .4 P
O Al iguo il jauay gdadl glgail aie -
A Sgus padl jouay @ il &'Ji 10" g minig '
by JS B0

e s s
UL adlh ) @By datais Balog Lladl sl ool Gubs Caulais) o

dall o dyglell dadall o2t ¥lg i puidw] delad of oS BLibyd pasiiuns vx

Ao syl
GLL¥ ALl 6 yromsll Gk il oy

1Al

eIl ‘.59.\.3." ‘.."e'h'" daubdy plasiaw!

dle il o ged 3 Ol 6 ingg, Sl guing of Ao sblf plasiionly dagg, il 08 5 glall sic
Gk ey sy g fiiadly wbinall oo lissl 6541 gmay Lo bole g all dylell ddy,dally
Sigdl yglall sglall plelall GluST Lo ol

Ll 0 Layats  gannlly adly @l s1ac] b el G plasiiawl cUIAS o Se

il Jald

solell Joldl

el gl [l gl Gl

el 1,5 oS puonilf Gulad Guull szl @B )

59183 0 I ¥ o i bl ol uing 33 oy 0 sy @b ranill Gubo plasionl 13 (@)
ALl soia) Loo hige, Sl de Sy (dugio days TT) dpledl Ldyylally ygladl plasil
(Lolg 1+ -

(Lolg 1+ ABLA soan) .cigaySaully dfoiull s zad!  *
AU Tl sramill gub 095y oy Logs whlasll pasil (@)

ey JS Layeod @i ellig gl @l Jio desll ygb sic eyl golall ool f
plasiawl oy Ghasl] daliao yoé Uil po ddaday lage el Gulo of dlasdo slo )l
el Guday s9gdf plebadl gubadid oSl Jia Bal> ilgal

S Gudadl o plabadl 2l @ of gudadl prlans Ghias cuionid deSiiudly gl pasiwl
adaall

il Gubo b plebll s P
(LY i e EeS WM ¥ ol Guls o 8yl daglin yut iyl s s ¥ @

2014-04-17 [07:27:43



by
Silaagaf "ﬂ:” el sy “’x' Aeosy platall
(dd8s)
Gl sl o8 AV + Lolg £0- sy o> T0- Slglyndf
asioly prasill Gulad Lifguall gl
2o .l e ByunS ddelc
Aslal) dsjUalf clgfpndl
e gl o gl I
JaLalf gy JUU Jpan
Vireg dwgSIlg Juadly
PSRN P
selall Jal3
el Gulo esvanty @8 | o Jg¥l Als 1l | i dg¥f Al 1 r-f o T0 G cilad
Erw lad 09 Lirsno 1-0 FTeadolgFee HEEPN
o gl fle solaslly dygio dxpo Basxo
kil Jold e Gulall 8Lie
: AL AL | ASL Als, 1
0-% Lads dfgdl
el Guls svanty @b A1 +lolg1- e 0-¢ o> Fo- oo el
bl il gung Lo Ayfgiidl
2o el b Lle
Joldf e jramilf 3uls
-soledl
il guls sty @b Vi) FTesdolg Foe sy o> T0- fy
S o prialad g ¥l dugio d>ys Sobuiyall
Aol aadl soluiyall (3a20)
Lty gl Uio
reeill gulo g (g
oldanf Joldf S Le
il Gulo sty @b v-1 s by 1o s o 10 cleadl glas
diele gall pouel ¥l Ayfell (520dh)

alad g ol 0 By S
renill Gl e glasll
cerlitily @3 gylall Lald!
-G8 0 L £ j9p0 a2y

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_AR.indd 22

fr

el Guds sy @B yleadl poyall e Bpdilis atingy sraonill Gulad o] el o
Al soiue ") Jodl of Lolg 1+ - ddlls sosue "dulgdull” daydag plasisly oo
Joadly Bayledl cilalid X9 sall gy 35085 0 ol (Aygia® TT+) &)l dyg

Lig .-

Syt

gl oy

(ddubs)

el 2oy

plaball

rreill Gubo gy o
L llmdell o Lo
e reanl golo s
selall Jalds

+lolg Te
Afgial

I 1AL 2
(pl>A-)

aall @l

ranill gl ety o
Al pblebll glad Lo
Las) Lgdys pos ciliad]
blodall g ! o
oo e B30 S e
okl Lo asing ol
selall

£-y

+Lofg e
Afgall

PRNPINT
gt

nlg ol $M gas
gty wlsiee¥lg uldf

Al ebolob byod gind

2lad gy Lirso yasill
iy gelall b elololall
0+ g 3od B sl gl
S jomiill o d o ply>
e bl g glwie
selell Jald|

£,0-¥0

+Lolg 0+
FEARA]

P o

colag]

2014-04-17 [07:27:43

i



g iio Sjuo plasuiaw

gl ingo Bie plasuiwl

e Jgad) 5oty (gl iigo) Sensor Cook daybaglly digunill leddl gl ?:.'Xl Joad! gy
et geabiys S Aol dslill cliungilly gladl aey UAT¥ lyidy paie ST Lgy ol il oud
Al seianag pgladl bao clu> @iy Ball ods a2y zralipdl dylay 8 b5 Bao popedl ASLS

Jol oo bl plias gu,ko e gl duboc b @Sl @y s Audiill gl bas pap @izg LELALS
Y ioliyps I pasiisnny Loin dadd g, bl ilrgo A8 go 1 1 1 @8, pnolipsl Judsbss oty Elis,
3 Sl o o dalg iy Cgay Tl o gl guing Ag

gty £l (il pasniael

2l

ilmogall SN Bae | dusodl e platalf ol
o (a8, Byl s 58) Plawdl s | Basly dduds | e T0- V0 cgydne | 1
Balef sl gl el g8l . rad of 33l (o g S | s I i}
T e |

Bl LS5l ofgall poyall sy b Lgen
Sligyell il dggy Sl 8 6 Lasi¥]
Tl et ,idl o3 Laayg ATl Bao Jud
Aol Lol ol gah) peliall
(Jilgly

Jio Lgataig dojlinll lgyndf Cila & | Baslg dduds | @000 I Fee ASardijled | 2
Lges @ glasio S Lgalady AASgypdl | peidads ] @

Al Ve il plasily sling af pole) sleg

S o (308 GeMo ¥ Al plidelo) Sllo £0
slo gt poyall Chaiio b slegll g
150 . rgladl aey colaslly @b LYl dylass

Ly I guifybig LS grull cosalio grabipdf
(JaLally ¢4l oLE LI
Qs ] alad @F adlaig ,idl calashl | Basly dduds | @ 0c I e Al wilhd |3
b sleg o Lgen @5 dyglunio Bpyadaa | ks ) W
obidele) Lo £0 I ¥+ i gliac ol

o slegdl g sl o (8eS Geda ¥ ]

(05 55Xl dudads ol lgadl yoydll cauatia
RPN CTWE-L

Ty adl gl 5id! i cowlio el i
eyl gl

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_AR.indd 23

e

Lo dnayia gl gl duletll pglall ;ubia cilire yg5/eunis
BT go3as of glall by T ) ZLiB ¥ g4

il Tlido ygaty " g lall jiho” 488 dapss cliSe

ol alLely ylgatl yoyall bnsug gg’xgi pleball g

ooy Sl g Lgalasiwly raowll GLXS lhaé pasiwl

(gl jisha) Sensor Cook 3l lasunl )

AN ayad yoyd 19a5 IS ro dnglay pods il plalall goi s> LS

=\
\ T e Jouasll AN doiiall 56 3929lf Josd! aal; Baaeill
st goyd Lo sl cibell i b Liso dooyelf olslaedl
pletall £g3 ayasid Baasill ailisgdl
+30s (4wl +30/ Jutidi) Start / +30s )30l el ¥
Start /+30s

L8430 i

(it Lasic glallian sdovid)
,Q|Hb|)i4.3+ﬂa9..a;”.§J|)m.ﬁ o
Sl T apis g slgii¥l iS55 550 jauay (T
(ddas JS Byo)
553 By I Bl e @ (K
; | fasialy [ ols¥l haas pasiwl ()
1997l g Lgalasiwly Toomadl g P

Myl hot delS jayell Al yayes dugio Aoy 1+ o Lol dulslall 8yl doys il S 13
s i B Sy " gl g’ 55 placiniand LS ¥ 38> ¥ bak apill dgyo Joss

Ll ¥l gngl ] Jatisg dipliall 3l 40 Lo ) ey <ol)

VE-15",851 yglay dilasll oia gLl (Cadg) Stop )l Lo basuall of QL) ié dlls 6
VE-15" 851 ygla iy 555 B0 (Cadg) Stop I Lo sl Byl 1in b

2014-04-17 [07:27:44



LA gl yibga olalis)

e pe b Sl U o LELAL pleball glay " pudl plasiiwly AL Sglall” EU rosy
el ST pleladl o die il wiledf

oo "ol plaswly AL gl sasy chlall oo dassc glodl eis plelall ;gb sic
Al pac in L plalall o die ol cfilall ais pe oI dla gy bl cudplly A8LIY)
‘gl cudgg ddllall s9io e )

i Mg plasily el ] S slinds of 4y paldf slasll ) dudass aic
Sy LY g aey dbe sl wlilell e pudt plasaly GiLalslf gl

T Liy el 09 Soan Ll sall 3 LAl Sglall cudg lass yound cudgs yglall slgail o3
FNEUIRPS N PN WL

ass il daliall of Julsall of Glie¥ly alovss 5o pudl plasiuly HLEL plelall o4l Jod
ke oslll Aty ga7 0 I ;S gl bl ddlia) 5ahs a3 adl dlasdo go e Lol pletald
gl sy Lagailin] oo cllid plelall

oyl gl gladl cidy Balyy 0 (JB1/,2ST) More/Less daslagy dualdl dsgllf plasiiul oy
Il s Sl Ul s go cwlizsl plelalf grini Aoy arind di byl ois plasi
ol plasiuly yglall 8 dossaull duda¥ly

Lol dualdf @l ¥1 gl dadagdl 0ds plasiwly pglall sic duds gilss S le Jouasl]

s SI ig Joladl 8 Bagrglly dswlill dubac¥lg ,ilg¥I

of g Al ddn ¥ Lgadainy B9 ciugs,Sell o Lgalasiiunly roamll gl Ggs pasitoul
amswlio Jusme ol g5 ¥ dotd Il oSty sl plasiiwl sic & Sawdl ddazly

slad fBM 5 @ 3] anasiius 3l sl¥L poldl sllaslf plasiwly ddassll L35 o8
S g9y Sl Gy9 (o sllal pasiianld
Ly as Lgduas A1 lg¥1 SLof

g amy gl plasals Sglall” 893 slgiil wipd colanll ) gl il doe ¥l ol 45 corn
AL Lo codgl) Tl sslf

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_AR.indd 24

£

Silogll SLBLYI a0 | dusoll g platadf ol
Aillali ol Groe oy gubs b sl con | ) plidnds | @00 ) To- Hhdlsbuwd) | 4
Ll oSl slney ardassy @iy | 3SLEs © @,
ooyl chuaiio b sluwd! gs el
SUATYI Baa gy b poyons wulBy ylgadl
Loasyg
b anng sodl sladl o b yast | ) plidids | @00 ) To- aidebwdl | 5
o ladl g lgsdl payall ceaiio | 3SLEs ¥ (dsg5a dxps VA-)
Llgadl yoydll bniio
Losng LAt dao gy Jud gayons Ll *¥
plost ol Lgslady Lo, dudy publiadl Jaél | ol olidads | @2 Ao JI - subllaJi| 6
slai al ala; sleg o Lgnin ©f duglunia | @iLes ¥ Byieall degyio
(6508 3o £ NI 1) Ao 1+ ) £0 o
Slgsdl payall Catio b sleodl s sl o Ci)
PP RN PN
kil Jold Sl Baod il s - PR P 2 Baad el | 7
(dsgia Ay 1A-)
*%
&
sl @y Gubs b a5 Lol guis | 35083 £ ) ¥ | @ 00 e ) Fee saadi LI | 8

2o ggy Sl 2o anlasiisly Toawo
il Joldf Lo galall

(dugio dnys 1A)

x¥

©

2014-04-17 [07:27:44

i



2l

§)')J~| Jad &9 Piaa‘..‘a'.ng E."e'h'"

i ¥ salasll oall ddgbs puiis plelall b oo gl bl plasiuly yglall gy cLiSe
dagto s £ s Tols SRS b i LaS bl Ays (s SUiSe . gy Sl guing plasiia
4 gl 5ol e B¥1 ad) Lius dives b)) oilaad Slipias d2 s (rawd dygho daps 17+ )

dayds
WY (@) doiall gy cdugoySeall ", 8ad) gusngdl” i i3 b cudyS e 13

Alel) dislu 0955 G ayd Bagoll sladl pul sie ) alf @ljlad Lgs pasiasl  *

(il Joldf plasciawl sic yrasmilly yglall fundl goilss Lo Joad) clie
plelall ging Ll sl asingo b loatl goyall olg ad¥) gusgll o prscwid] g 3929 o0 +ST5
Sloadl poayall Sle awing Lol foldf Lo jfoadl poyall Lo

(S Jad) Convection gung | guingdl ayad 0,8 jgaiy @

‘*@ A clodall glas O]
(é,!_,.&l a3 &29) E&L

@Byl d>ys)  dughodays T

PNy onds b9 Byl Ay Jarnl Baseill Sl st yoyd pugaiy @b T
Bylydl Ay sl Baneill Cailiedl asad o8 Lo adul byl

(ggio days £+ e Ee DTe DA Tee TTe 1540 Ao

i 8 H il 3 3 3 13 z 5 .y
= Baanill ASlbgll suad 4oyd jgaiy glall Bae aay b

s (A5 +30/ i) Start /4308 3 el £
S gl lan ol

A5 Siguo opadl jauay gladl slgail aie .

A Sigus ol jauay @ il EJi 10" g puiriy
AdiBs JS bpa

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_AR.indd 25

fo

ol plasiwly pglall L doasiwll ddai¥ly slg¥l

Shesly dualdf Slald, ¥l gl dibgll ods plasiwly yglall aie dub milis Sle Joasll -
et S 1igy Johadl 6 Bagrelly dswlill dula¥ly ilg¥)

of Loy Aol L da ¥l Lgaulnssy @By Caugg, <l go Lgalasiiwls poosall ils¥l Logs pasiwl .
oo Jase el s ¥ doid Sl Sl slla plasiul sic 4 Sl ddacly

slag LM S @ 15] anasiians 31 sb¥h ol slasll plasiiwl ddasesily Lails 8 .
Sl iger Sl Gy o slial pasiild

Ly Lgias | Slo¥I el

gy amy Vpudl plasaaly g lall” 893 gLl Gpd culanll ) plid Sall doe k¥l colds oy -
ST [ PPN DU U S [P

S S Ll Al Juads M8 g S L) i aliiogiy Cauggy Sl cuSyS oy o
o0 3 e glall dlae @3 i At Gadonid cubell g 5Ll pu iy

Sl gl Jio dniline pgb daloc oo pudl plasiunly GSLAL glall Siae plasiowly juogs ¥+
S sy ool oldec

oz pudl ol o STl conwlill supuilf Gle Jomasnll daggall s olSo 6 opall &5,

095 Lasie "pudl plasily AL gl 8hie pasiios ¥ i golis le Jouadl cinal
Jiy dndsiiogl iy dulle a8y 90l byl do)s

Bilo plasiionl Jasy o
ond e calall

ole el 350 a8 G a3 L of 5L Lgio ooty Saill Biga¥l o oy ally (pall g ik -
Poud plasiisly GG glall” il 6% satae

Allo blod dalady odladll &5LS pamol .oydll Lshall Cisgonidf d6l1a5 o Le Logs babl>
Jads I5all plasiudl orall 1is el ¢

3o yo bpollatll ljLall 355 2 4b .cauggySLll (b caydainl byt dalas

2014-04-17 [07:27:44



5 gl

®

Sl dlosc

Tl $obj prnd ol il yrasad gungdl fis plasiwl oS

PV diins syl Mpasall guing s @l el Juds” Jo dublin] Juualis Lo Jouasll

{cmall 53433) Proof gssl | el ausd goyd a9ty wd )

O

: Q = (A 0¥) lodell yglas sl
e (ol ) an
7/“—“\+ Baaill Aol ayad yoyd sugaty yglall bas ay 0B S
Gow OH:30 Uke
4308 (A5 +30/ Jt i) Start /+30s ,3)) el ¥
S TN e PRl

s Siguo opall jauay gl slgail aie -

A Sgus oyl jeuay @ il &'Ji 10" g inig

ddaby S dp0

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_AR.indd 26

i

(iigg, Sl de & plasial ey gy JS b 0yi08g pledall v o dyfgdull cliSE
el BS99 S5 s Bagall slall pul aie all Slis Lags pasiad -
(solall Lok plasil sic gully glalf b Jusndl @ilis e Jouadf cLiSe -

Jold) le plelalf gung ol zzsl )

{dglgmiad) Grill gung I gl yad o8 jygaiy @i .F

A sl a3 el
; i (gl gung) w

FR NI N T SO IPTIITE S

A Basailf CAilBedf ayad 4oyd ygaty dylgiill plasiul bao iy @b F
Aads Ve 9o il bl juaB¥l ALl -

Daos (dusils +30/ Juii3) Start 1 +30s 30l el £
Start /+30¢
st g | ”A.,.! P |

A iguo opadl jauay gladl glgail aie .

i s pall jaay ©F o g1 107 gy
ddaaby JS Byo

2014-04-17 [07:27.45

i



Lo dufgiadly wiugeySull plasianly E."e'h'"

Lio 51 Jodly dutg-Sl plasiily gl

Sy cBoll s b yranilly gl clig 2o dylgially gy Sull plasiawly pglall Loyl cliSe

dcginll GLido¥l yiies.opally Cage, Sl &0 Lgolasiwly roaanll glall oilgal Lags Al
Lgllsnty prosws o> igg, A1 A bl plasiiuly gglalf sic dullio dudid GLb¥ly gLl oo

2l

ghio S platall )

L4yl banid T)Ja.u pd) 8 dessiadl ilga¥l yul aie oall ofjlad "Egs" paSuiawl

kel Joldl coonstaw 1] iully gladl dulec b cliSe

sl e Joldl g angls b cutyi 53l plelall i) @BU ol e plelalf gus ol idl

ol GLET lgatt

MWO-Grill gungdl I gudsgdl agad 4oy yugais b )
g (A gmiiorcig,Silo)
1a¥) wledlell yglas tdiid!
(Algully ayge, Sl oo godl gung) 50U
(A3 d5Lath Lilg1--
Py Baarill ailbelf auad 408 gaty owlill A5l sgima sa> .f
y Ablg oo 800 Ve o) B0 ABL ATl ada poye @iy i
Baarill aSlbell auad you8 Ll i ol cudell juds b9
T BN PSSO 3
gl sial) Byl A Aoy e i e ¥ .
Py Basetlf ailbgll ayad 4oy pgats sglallbao vy @B
y 51 RV N3N QP> {JRH I
+30s (Al 430/ fe2 i) Start /+30s ,3)) sl £
O aod pgbllddeciss -

Anid Gguo gyl jaay gl slgsil aie .
A Sgas ol jaay @ ailpo &'J“ 70" ¢ unig
Aa, 8y JS b0

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_AR.indd 27

v

ol it b prasilly rglall Ellzg Lao )l Jodly dileilf plasiuly yglall Lo cli<e
& S
LS aily Gle ppally yglall wlgsl pul sic Byl daglin wlilady g b wlgsl "Lags" pasiil
sola ! Joldt pasiid Al - dyfgdall plasiialy sgladl duloc gl ol

ool Lo Joldl s angls b iy 530l plebalf goid @I holdl Lo pleball go .cll gesd!
ol GLET lgall
oarall Lo Joldl g asgls 6 oy 53l plebalf goid @I oldl Lo plebalf g .cilll gesdf
ol GLET lgall

GrilsConv. gusg Jausedl ayad yoyd juguiy @3 )
Aol Jead fdsf gl
2a¥l olededl yglas tdovaiil
()3 Jadf + dylgindl) g
(8,131 d>)a) dygio d>ys T+
Py o b9 Byly Ay Javind Baoeill ASUBG wsad yoyd jugaty @b T
y " Byl dsys apa il Baseill Cailbedl suad joud Lo ol byl
(ugio dmya £r ) oe V- V1o VA Toe T 084l dyya)
7/M\+ Baaeill ailbBell ayad yoyd pgaty yglallBao iy @F N
+30s (Al +30/ Juisda) Start / +30s )30l el £
Start /+30s

L8430 i

(gt o

A Giguo opadl jauay gladl slgiil aie .
S Siguo el jiay @3 Sl gyl 70" g
ddyby JS Byo

2014-04-17 [0 7:27:46



7/“—“\+ Baaill Aol ayad yopd jugaty gl bas iy 0B 4
[E5- TR VSN [N QEPN->'{ NV R
g%ﬁiﬁf (Al 430/ f2 i) Start /+30s ;30 gl .0
430 tdswiidl
e gl ddeciss -
o3 dapllall 8,3 Aoy ) pall pssni e
> ger Sl plasaly pglall diloc yatis
gl e 51l lg
Al o M[JM-: gl slgiilaie -
At s oyl jaay @ ..;,l,} &)l 07 5
Aa, 8y JS b0
Slaslf jLas

e Sl pglall Slgal plasiiil oy 4l ¥] duals gl Sleal )3 Jedly el llas, ¥
daié galell gyall o Lol
gl g inge, Sull go Lgalasuily ol sligldl coaliss ¥ dole

ClgS¥g AN GLida¥ly Sg¥I plasiiwl plasy o 50,3 Jodly
JiS g casblilly dud)ell

ol of ugaySilly dulith) gadl glall bl aual 6 i8)s e )
Opidly irggg Sl ga Lgalasiissly roaull GLo¥l hads pasiwl ()3

«glall clgal Judsr gly Alilf Slga¥ly glall Slgal Joo Jralisll o s5i0 e Jomasl] @

T Ain

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_AR.indd 28

®

A

SolyH ok lg ciuga, Sl da il plasialy g lall

oesmntll ) 2B ¥ g Jadly pessnilly cingg, Sl A5 50 3US gt Sgladl cigland pasiii
5208 ey g, Sl A8l 895 s ol Gl
Jadly iage, il da il gl g godl plasial [gagls oS il doa ¥l jo syaell ang
Lgie ,S55 51,40
Apgiull yalgatly po Vo
R NCTNR
otdly il gLl
dcgiall GLb¥) junes oilly g, Sl po Lgalasiwly roosll gl ool Lags pasiil
Lol pras oy cgg, 1l A i plastuly glall aie &yllie &4l GLINI zlosll o
gbwie JSduy plelall )

5yl B [pas opall o Aol wlgs¥l pul aic opall Glilad "ags" pasil @
(il Jaldf ceassiiwl 3] paresilly gl ddoc Jundl Sle Joadl cli<e

Ll GLET feadl poydll e anin ©F Liswdl Jold! ol Jlgadf poyall Lo plelall pun Ll sl
(¥ gl b el 5 096 ol oy

e MWO + Conv. gungll I gudsgdl agad 4oy yigaiy b .
N - (Sol o hrdng, Sula)
23X oledall pglas il
(dplell daylally sglally hige, Sl o god] gusg) e
(301 A5l T) Ly 1+

(Bylyd) d>ys)  dugio damys T+

Py > Baaeill aSlBgll asad 4oy gaty cowlill AELaTl seiamo sas LF
y \ Ablg Ver VAL P 500 1) yblill ABLI dBLAS ado yoye @i
oteeil Baanill aSlBoll aad jopb le e cudgll yuds L8
Al setue

Py Boaill ailBell asad o8 pugaty 8y, dl dxpssa> K
y N o g (dygte Ay £+ )+ V8 T DA Tee FTe 5040 daa)
Byl days apaid Basaill Cailibedl suad youd Lo gl cidgll

2014-04-17 [0 7:27:46

i



2l

gl gl Jud

aggr Sl (b eols

oS5 o s plalall G,isl oo iugaySull Ao bl < o5 ol oy gy ol 1yd plasiily yglall
BT colS 13 gl ol JLas aie papdf oo 130 Aossil) GLY Lgunss o GLb¥I Lo
o1 AL Joadh 3y GLELT ol Wb . agg, ol po Lgolasiwly poass dode ok glall
ainS o ¥ pl Cauggy Sl (36 S Lgolasiiid e oS 13] Lo ) jusdig gl cilga¥ dalad

Lgol sl
T a0
Silddles 20 Lgalasiuly gl ilgl
aigg Sl
doab¥l rlawl dilod bpiie aliaSy aolasiul pSc XV PYVER LT
899 OLS 13] 3LirgS o Srammy a8 S muaill po
leaS plasisl 7 15] of opadl oz o i L8 pguigd¥l
.40 BypeS
$5LEs A o ,S¥ LG us aisiws @iy ¥ v el Gl
A5 ilglg dplnall ilg¥ly gl ls¥l a5 v gy duiaall ¥
digyo S5 @ Lo duswlio dale duivall ilg¥lg dullall
Adsso &)lsy
Gbo¥l oin b baodl dos k¥l paey aulis o v dcgiuall (95,51 Glbo¥
o el (o
Ba1g B0 paSians
eyl dos k¥l adss
S cos ab plelall 41845 6 Lgalasiwl 5Se v o dcginll CleSY¥l .
Pl o dcginall Slg¥l ygus b baSll JER ]
LGS aB X of dudyoll uliS¥l -
Caseall
(g pulo Biga> b sty 4B X o aziiaialell goll  »
oyl dinpll wilga¥)
dgaso
A loyll Silga¥)
ano Byl dinre oS5 @ Lo Lgolasiwl 5Se v gl Il il oo

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_AR.indd 29

BasLL

4

JLaLa¥ Sty ¥ om0 ool ks 99 gl s ool gralin g, Sull 08" 033 2

/
Stop/ Saving

Wl h iy

Ll gopby alie &3 o gyl plasiid e slies pué pasod gl of
by gl 0 il ey i<
(cadg/ddliall ,udgs) Stop/Saving ¢ (dcluidl) Clock )5 e aeussl )
(a5 ples &G Bal) Lao
e |
arddl pals @iy
VR A il g lay

Q12

9 (deluind) Clock gyl e Jodnl oypall eals gLl .F
S Bad) cuBpll puds S s3] 80 (adg/dBliall ,ud9%) Stop/Saving
(a5 ol

s Sy 0yl plasiad LS e PR

diill Bylio S s BLAS

w2y LoiBy drisll cigun Jud 5 blay LS e
Stop/Saving g (dwili +30/ Juiuis) Start / +30s ); e sl )

QI +30s P N = as au N
S Sy Saes (Lo pas il 8ad) Leo (adg/ddlialf judes)
O slgail 1 8y 4 olgual o] e pall Cadysy vl
ddasll
©/0h Gsoos Start / +30s ()} e bt ol aniill wguo jlas] Be Jutaiad LT
st PR (wadg/d3Lall yudgs) Stop/Saving g (Al +30/ Juisial)

(L83 (el al) cdoll puds b 53 B0

Bl yubes gug slac)

/DR
Stop/ Saving
B i i/

ALl j1895 gungy oyadl jaedy

(adg/ddliall ,id95) Stop/Saving )l laesl o

00§ yi9ais @B ol jj T e Takunl ABLI 4idyl gung oo LA
Pl jals oyall

2014-04-17 [0 7:27:47



gl Juts

Cange, Sl ds il

Ay Sl duiaitly Aol ol S all Lgalat! copny <l @ing Joally pleladl cagg, Sl ddlls Jlsuis
g Lgolaialy

AS, 4 oia e Livig upsw S8 plelall S8 dagrgll il df ol 6 Cangg, Sl de & ot
plabadl gl I (5255 8> ade gy IS wlijod) des !

s

1diggr Sl b glally Aol glall Sigal

Aol puSeis donys Jundl e Jgunsll Lol Caugg, Sl dBlat g lalf gl grod of oo
Tlaslly Byt s ol 5Se Lgal %] pulomilly pyaiagt®ly pulizawXl Jio palell dlaswlgs Ciigg,<ull
duiano gl b plelall gl Lags plasy 130 coiadly 3,00l e Bodle el

1dagg Sl b Lgug St 2l doalo¥l

g SLillg bl of dojLall lgfyunlf Jio hngaySill s plalall glof oo suasll g oS

2y Sy dualiall o Bagac glodl slac] Ll 5 Se Lo pgonllly SIlasw¥lg cagudls 5, ¥1s cilinelly
0950 ple JS g g, Sl o6 b dLall dunlially dlgi s dosl¥ly osall Govsully sLudly
Lo pasiind LaS gsvsntll £ o 05ug % iy plabs o¥ LDlia Cagg, Sl plasiialy glall
Slrolilf oty @il Jundll gl JUI Jrsw Lo A5%y Soiull of appll ara® o6 6 gy, Sl
Adald

gl e platadf dpdass

@dlusg LUl ;5o e LI sl seliasy dos diad¥l e - [ ,9.1;.1; Ll pledadl dudass i
of dudys Lol plasily JUU Jorw Lo :daliso gy plelall ahss 3 Sy yglall duloc 4
Sl iggy Sl §g o ddiday of AnSizidly

R T

O Byl Ay Byl iy Adsle s et Lgil 8 gladl Ailac slgasl aey UAii¥) dao duoal Jioss
FWEUN INFSN PN

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_AR.indd 30

T o=
Siladles 20 Lgolasiuly bl Silgsl
rygg Sl
ooraty b Jilgsully daelo¥l AL8u5 b Lgalasiiwl oSe v Aol clgll o
frrlall oot conu Fpiudl o ;e SUT 38,01 Loyl a4yl
dodd dthanl] coswlio gla®ll A5 sy v ol clbileboydl o
galads
oy igbii ol iLyg S pule Eigas b ot a3 X sLb¥ .
X ol guleSi ddayl .
el
89 Byrand 0lyid Gyt gl plaball sglo o6 pasiians v OlgS¥lg GLb¥l .
Bl gl poliaze¥ Loy pasiuiy plelall didas 899 8L JusLiag
gadalf
(LS polo Sigas b ity a3 X asgaialell Goll -
Ll
e glosll asy o Byl daglio wulS 13f duols v Sl¥ .
Byl wilays i Lgigl yuiny of 5,5 ¥1 Lzt glodd
RS (RO SN (JUTEIGR [ PYCTIVE S 3F- FFEN {
ool ol s ¥ gl L I5Laz >0 dolasiiwl Se v Sl gell -
Gyt )b Gyedl dduds Alf5] aie ,3d Foi plalall
ol ya
Lo LS 13 of glelell Aoy Joil cilS 1) b xXv Sroradl pulST e
aie GUEX daS o 08 of s ¥ il b plasizwdl
(iSgu Lgadsl Bygpall
plelall S5 giag diglo,dly lazsd aslasiwl o Se v ol of ol §olt
ool ks ¢ X Py pasiig X/ A g ; v

2014-04-17 [0 7:27:47

i



e R | adel | ey , Aajlall Sl gl Juts
== (dads) | (daudally) et platl creidale) o)Ll sl o Lo £0 | ¥+ Caal slin g Syl o degiune dusslio ducgl pasiiml
- Lebadl glay @3 Joadl aa, - 5Ll ¢ s de s, Lo ply> T0- (B51sS 3o ¥ )
syl L1 o AL 0+ i 0 V0| Llgd PUTR ¥l 51 Hiu e |'_'“_f'9| e s _‘”‘5”’ N ""Z""“L' P’r‘_ ;i:; o ' "J
(GeLae) o6 dpgllal) doeiidl Sl Juad > oglall dulac @il Joadl g2ly = 52 a0 sllasll gung
plalall ddasty @8 glall aey syl of Lilgall of bl ol . g lall sey 8y09 glalf sLiST 3,0 platall
L el o Lo 0+ - ial ° -1 | blgd- o T0- el 50 338 ¥ @l Sl AT B el
N (Gsbone) sglania plovs] fs glas ) AUl wlglpndf alnd ipels
® REVIVL P RO TPR PR Y 0 o) Llg - o T0- liell ST e gagh & yiol glad Jf Lgedads 2 LoelS
o Syasll gl o 7L paiia . VAL | LlgAee | bicieee | Ayeedl (bolg A+ ) CyggrSaall ALol S Bl plasissly dxjliall clghuad] 46LS gls ar
oo o PO+ il duyue il g (e AY) e SBL¥ Bae | cudgdl
5 55X 3 LAl el ] SR o L oSt | pletalf
&o Loegas o 21 S LA AL oA By Boc ] =Ry (@aads) | (@adadly) | T £
AST Lgaaily dslaly sl¥ didass o (gossi) 1
diiany @b gglall aey 80 o0 ez 1T of il ) Lgaladly Loy duds & 3l pudslladll o * AV @000 | ubllky
(o093 ulss ialy LU Lsglate plovst wils gyl I
sl olel e Auglanio plonst ol ghad LI Loill glos r PR @ 100 | ASgl
s = o el a3l gl
veld gyl Bale| £y 4Byt il bl oo S8 by 8 plebadl vty cager Sl )8 pods - —
AunaLisll ol 8¥0 Lglanio plovsl ol goilysh ) )33 gla ¥ £,0-5 o> To- Bet
Baggll aall gung 2. oS LS Joad! 8 Bagrad el Bale] wilidy Adladl cbginuo pasiuwl et plid dugluio plons] wls glad L) jLaill glat v V.o-v P Lo alf
dugia days T AIIA it Lo ol 3l Bkl 8> doyny 0955 JSlgaasdl of gl e Joadl 1is 8 aswgdl Il glisl g bl ) 8y I
Aagio dzps V 1 0 b Lo aSyly> iy lyi5 glill platadf ol - — - -
o i olidelo) pllo e il el ) dws S plad ¥ ¥o-¥ o> 100 | dwesll
i bty s, ol i sl (o Aalad gf gLl o (oliperS
Of B LgaaBg Iis Lgagh ooy Sirs = 8Kl @onllf glad Jio @and! 5, S don bl pusvans cuid A i
LS ST bpubandl gladll s Balef 59 13d daswgdl o os-basdl glagdl ilef Tayy
ity ASUatS Cilygiano Slinally ¥ pgl Juls
ARy e can Lo olg 4+ ] Juad Bl plasiwly desb¥l ey oo balef oSe ¥ aiEL&b-o&a;Ua.égbunS).gJio.oic' e 2 sl 5

olg P i gl bolg £0- gl bolg 1+ ) Juas dblls plasiasly s,5¥1 dasla¥]
Al oligiama plaswl pleladl s balef ple JS by Junds .abbiy] e Joasll Jolad! gl
o) ByasS deyasny ySvasny obS 13] gl ByanS ilea Sy oLS 3] ol guiaid] gupn plaladl LS 3] duadsio

(poyall @Il yilla

of s Bl Jud 5,5 Byo ksl Jundy golisdl Jundl Lo Jouasld sl dalel ¢l plelall 13

.

ool

B9s3L Lo el Jlaisly lgandl olyed il JLals¥l dosloly Jilgndl ousvans sic ,idl Fo3
DALY 5,8 £Lid] Caigg, Sl (8 6 Sl l of plelalf 1,5l oasyg allisly pussill Jud il azlly o
s S il (i gl b rlasdl oo degiuas ddelo ol cliiwdly dhelo giogs g

pledadlsbasd] ) 5250

Al sie dyblis] pusvans bas ddlaly yglall S5 dus ypads Juall oo

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_AR.indd 31

|a]

(gl sLST gudall Ak oty @8 glall glisT Cacliazy
830 gy Jud suplly Julgally bl sl 5,¥1 curliny @b ol a0 slgasl sey
LA
gl s slgail amy JolSIL gL jlada 5,¥1 paie ¥ o8 :dlasdo

Tl 0 3tn ladiog ALall oLl cial .Syl (po LEgiuna f5nS L pasitonl soliself
AN PR PN PPN N rONE Y
LAY dao gLl asdassy @b allgail any glall sl ;5% o> oo il

ey Lowd 3> dasiday

2014-04-17 [0 7:27:47



Y SUATI¥I Bae | cuBgdl o e , BN {REIP S TR
S (Aduds) | (dasdally e platd il o gl oyl 5% 5,11 b pladall esnsns Lgdy il oalf 5all Als>da suall o
s bale] gl plalall e gLl Ll el o Lags oSG
A e r-f 0-f | byt o (k) gl A1l adliol oo 8ylpdl days dlaleg plossll st balel soy Byrand 5,241 opall b plalall g
Pt b e b s bt g o Lo L £ ] (e s o] o] s Lgs gl JLATIX] o gy
o0 lally . ’S-‘-‘-“'. J
N Jead!
i)l Balef gl 35X _ .
i :;J; 6’;3 ;: bl e gidl Juadll i g, JLb¥l desl of Jilgll s sic ,3dl o appll #o5
ity oMl
UG || JETINPS (PN ¥ $-F Lifg - o> To- liall Flgsad s Bale]
5 Gelo o (il J dalall, 8ylpdl dmys Alaleg ol oyl Jud dis il sey 81 Lo Al 1o ] Juas L5t Bao Lags o3l
ety o s (dnlic) el sey Mgs" il ¥ oyl 13] ool s ol a3ly o8 LIl plelall glad oo
99, Sl 39 oo ddnday dcgins bac of Slawdll o degiuns ddelo g Gyl Lol ool Jlaisly ofgddl il
N .. 'y | . . L5 - P Y a .
i olially o éi’j‘ sl sy glilly Jud Lgulisy ol el o6 rlasdl oo
At . C e
platatly Jolgmasdl psnss
bgiud| slinell g ¥ 0-% Llg 1.+ > Yo clinell otsenid BaleX whliylS L Jgad! 8 8g>gll cresvanill sa0g ALl wligiue pasuiw
ooty JE o o) 2o bgud T o
55 e b lies o s P o | ar | e plaadt
sy atdassy @b Guoc (dnlio) (daeds) | (daebally
o il * u LL;"":LH"S""'“'i z' - 9S b ligyil] cuns f-) 9.0 | Llgd-- Al To- @llpya]
O 2 J . ) L Lo 0 ..
R o BM;M )-‘.; :‘&-‘ ol eau T el ¥o-¥ (3>ly 835 9S) | luiully Bg-g-all)
’ * “”“39 Lol 6 Ly [pS g Joo- (el
e 82190 rdys s S (ole-S)
L5y SU dyredl Cayles, b y 0-f | Lig1-- o Fo- cilirsdl B e
oo o i 59 Sa 1T o 10 o £0- aatay L B £l g, Sl
EERNPERNEIPN Fpg S (anlia) o iy
ol ey Sll 89 0 FIPRE T R SO ¥or f.0-F | Llgd-- TP (5,L0) slasds
(o8 dudys dollal gl PR Alo g0+
Aol dyl3) Sy gl ey anhe s,
ol il isgay Sl de & pora plalall (po avamall duls] b flie Golul gy Sl do il as3 i Bole] ans base ule '-'
Py g JLhtand Ao b 1S Sy oI5 s pdig Byand duia) 28 N 3y plalall e Gl ipe lii el i“““’, "
Babo (o Lgeyily duinso dlayl gl cld Lgagls 8 is palgall sroonill eld iy of cooms {r2Line - )

dpdiniy @b sl pgay Gub ole sodl plelalf gus anfs] @ il Jiladl ghsls plossl] cayd el
algung pac o 2SL 15¥ oo o platadl pasdl GLSeXT a8 alsioo £lrsly Sl T g golall
LS e pbadl Aoy I Jouogl) aadl plelall o dedydly byt elio¥l clay 13] .edadl days I
ol pra Losie il cld el poaigd ¥l §)g 0o byt Tashdy Lgat dbawlsy Lgisles>
ALl Jod dads T+ 8l LgS)ily apansll eld dulae Glinly @b LL8ls galoal) ol

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_AR.indd 32

2014-04-17 [0 7:27:47

i



2l

Y JUATI¥ Bag | cudedf e '
B (@dads) | (dadally | T £
AgSLats
5l el gl e dgSLa oty @b | )eo0 V-1 -~ T g2l
(S yaB g3) prlasua
oy
e Luadl ol 830 JSb Lo das ¥l g fe-0 ),0-) ek T ki dac)
Lgll lgadl o,adl Jassg b geall 9 1,0 PSN-F] Al ity JS)
LY pon Bl cbgll i g0 sy (o> 0-
ool
5,0 o 10 Al gzl
4-v >0 SU¥I 5L
Glagldl Guds + 7o)
dylgindl

ohg39 bl GLe sl dilg-iull Jodg .pill Ciigd Cidaw ok Dilgdully Lol pesvanill gyl avgs
Aylgdil) Gsl] sl 53509 glanio JS b plelall yrad If jloatl oy all olgs $38s sleadl yoyall
el Sy plaball po® duilace plé] ) 3506 ¥ I pidds bal

fgilly Lol Sglall Sifgsl
Sl o0 degiian sgb sl pasiwt ¥ awo g preants o Koy JLen S ALLE 5l 595 o com
s o) pSe o clauMd! glosh g0 g5
sty @l gy yrealglly @l gelbiy Gosally ol plad il desnlilf doalo¥
Lol Sailf coawgall elesl gaasg Sladilly de.d ) clowll puil, g

tdole Ao

53 wihlidy) &) Lol puogs @] Lo soledl Jald e plelall gung ,Si5 glonJf

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_AR.indd 33

gl oyl Laswg o6 Joldl gun

dajlall doeb¥l b Juts
Flodull Aty plasiad aic §iles I ) peidads bl ol psesaiy 3
lgsiald Slalsi LS LI Jaadt 8 Bagaradl (sl 2a0g dBLatl wibigiano pasuiswl

rr

SUATN oo alis arontll Ll deloc JLoS| oy o> 8,54 oalgatly poonllly Il 50
3961 Jganld £o 0 oyl Lgic sraonill &uf3) gl ll dua S s> dalill spaontlf Al dulosl

]

L3 LoS Aol doeb¥l e Jundl JS o dS ol jit donb¥ aied clb dlac o il
oarad clig ple bl ared Ll prealsll fin ;S35 S¥I cla STl o JB1 cudy ) 12Xl ola <l
AL Joud! pasiianl dugio days To7 ) VA" i Lo ol Bylp dmysy a0 d doeb¥l siad &)

Julas

(Dolg 1A+) ool dfs] ASlbs syt plasiiswly doalo¥l A6LS sia® dfsf o

b SLBIYI Bae | cudgd! R . .
B— (B | @Aty | T £

po=etdl

@ pan 855 gub Sle @l g L) 18 o200 | payall syradl @l
03 -pyrigl¥l 350 A28 )l blgdl dylasy

[ROPEN | .-|\1§5M5mi&g)ﬁu.w ally AR )

AV o f0- Ll s

RESIYS ]

Aol gy go ploadl gl Yol gn | 10-10 101 | plsoe- Floadl glad

ALOLS Anloadl of Jaaw¥ 14 Lgy 21 (yaelad)

Gl b S il dusli ging ga

A8y glya ¥l dilos @b .plasun 355 Fe-rr R RARE alolS dxl>s
poisd¥ 30 81, ¥y din ¥l Jio
ot bl ciuas g0 ae gl
taoontll &yl3¥

ol

> Gl oy ot closll g f0-1- v-1 PR ol gl

el ¥ Jal ded) )l oo ¥l g o alall
00 Ayl 33Ley1 dulasny @8 A el

3584 LS ol a3y Elamsull 7l 1P PO AlolS dSauw

gl hini jgpa 22 Lg LB pguigI¥I
Larenall 4il3¥ pauad

2014-04-17 [0 7:27:47



Aol + Cagg, Sl

£l Jndh Jowy g .inggr Sl gl depan g0 dylgdill o Al il 8,3 o i o glall guing gosn
A0 89359 glasio JSiuy plelall yead @iy gl goall olhgad daeis losdl oy all olhgsg SLIS 3LE
Shadl Iia 8 dsana glingl

Algidl + oy ¥o vg dulgiudl + olg £0+g dulgsiall + dolg 1+ -

g9 ySn + Ayt 2udng plasiinwly glally duolidf gatl gl

o gl sl 05955 o g gs, Sl A b LgLlsns ol oS¢ il gadl igal plasniat syl
gob gl e ¥ et plasi ¥l gy b Aaell pglall sl pasiws ¥ JLer SMI ALLE
e ol oS S LMl glosl o g93 sl 0 degiuao

HiygepSes + Aylg gudng plasiiawly yglal) dwlilf Ao bl

Tl sl dglall doeb¥ gledl 43S padl ugluw¥l plass IAg.g.h.IJ‘é_ Ll dos b Joiis
el yaad 8y iz o daelo¥l Lo dgdle (Bi0a ] cilinall Jio) padg pesuins bale] ]
o cligll okl s plelalf glad go coluw¥l 1is plasw Loy oS¢ Lgio Llell da Ll
G Joar derlio slall (pglall Bao buntio 6 Lguld 2o gloadl glad Jio) Lgio Lilell da
dolall oo sl e Jguasnld

rdole Ahsdo

ol e aming comy olls S5 55T oLl gy @ Lo solall ol Lo plalalf guing oy
(I Jgadl 6 dagaalf halid ¥ ds o oyl 3pdilin lgall

gy pred S8 ilys cuS 5] plelall s cony

Solpt oty dfomiul! plasiuul fuds

o agrall il sa0g ddlall ciligiae pasiiawl Lo 0ydll s A drlon el o
blee Sy plcandf el ¥ dplall Adsyally glally ool o ot gl gl L Joad
!PL;_bJI c‘);‘v! Ll oyl oiljlad P.s_i..u»lgi\‘,.g.bll asey

R bl Aulguiidt guing .
SN} duos Lelalf
S (@il | gl Jadly 5 s
Sobasipb s daciAga | V-0 | dgloday IT- o> To mdraac)
Jia) SlilaXl ga baca Byuiaall solaiyall
Al @Il gl 1 d of glolalall Blaslf aod
Jold e o I L‘-‘-‘ (o3
oL
e bradisadl il g | V0-)F | dpgiedays T o>t Baadl By el
gl Jold

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_AR.indd 34

re

gl gl
sl ALY PLo¥ | Bl | deS | gl plabalf
(ddda) S | (Ads) Jo¥l
oLl Jaldf e cin 1 Lo oyl il s r-f 5r Dyl | ghif | cowedl gl
hais
.@M@L@sg&aawug,ﬂbwléﬁs 10 [eblgFer| oot |dgudll @blebll
Geball g e Sy b il JS e Lgon gl
3L ¥ ) s Bl 4S50 alall Jald Sle
Al coswgall g Byl 131 il parents o 00-80 |+blgte | ghaif |elalolall cogs
¥ o ot bad 4S50 galell Jold Lo slilodls Al | (et ol -
N
e 8yl dba Lo Lgen ciliail f puballaf gl AV feblglee | @00 oudolla
o)l e deghadll ALl g of e golall Jald! FA gl
Gebdl g Syl 50 pais Gub b il plalall g Veeh e blg£0r | e f00 bl
ot Lo ol bl LSyl el ey gololf fald L gl Slglyad /
BlEs ¥l i (@nlic) buaod!
e lgaa Jlsilly il oo Julds loall glas gl AV Ve el e | plys 00 Tleadl ghas
5 a3l elgulf JLaaST sy golell Jaldl e 8,30 J< Aldll | (pliakad)
Bles ¥l padds
S e g coplly gadl @l il g @d| A1 VT | gl | plys £ el il
5l a3l glgtlf JLaiS) awy golell Lald oLe 5,305 bib | (phebd) | (awsio) gaul
Bles ¥ | padids
el Aila) o cupll o Julis JolSIL Lol el | 1,0-0,0 0,0-80 | wblgFee | g | duguinll osdl
ol o) Laguanty cuily I S anll gin Jlgally dlgdll | e 0-
5 a3 glondll JLozS) aey oLl Jald! L (e
BilEs ¥l i
iortiaw o gl Il [galay ol 5yel Ved e blg P | haslgiyed | el el
sly gelall Jaldl Lo prasill gubs e Lgein @i aslg gl | (o> T0) (! j90)
i i il 8 s 3] cplly ol ¥ o
ol £l dagdl s ) b jfade byl
ey ) dduds bal LgS il
Lgalad @ Lgluily aad €Il dumyldf Wbl f dauds s N [kl | e 8l Lol
(s s V Joan) e 1,0 1 ) (5 s gl ) gl (el

Clio¥l gaas parly prenill Gubo e g ol sy
Lol gl bl il Lo Lgn 5 ol
ks ) ks 3l

2014-04-17 [0 7:27:47

i



2l

Jald e oyall oy b

el
. bl Ay | g | . pleiadl
ORI .. . R S | des
: (ddBadly) | Byl S| 7 N (8]
Gl
dojlall il dise gun | TO-Te | dnpafee ) Ay oo | phaAee (5o
hose Sy (ol 1) dygio dygio
&9 3 dvivo e
egally cblolall zuil,d
Sobaslly bl lglyatly
Syl dine 398
JSdn bl dagfgn | 1L | dnya VA ) v WA | Nl £e- e dasg)
S diin e @latio dsgio dygio (ks dxjlls)
(Baano
ol plawg, S gn | V) FESRTY ) dnya VA | V) plp T
Ao e glaiio JS Gy dgia dgia [fax olawg, <
ek (Etadl sadi)
djlall disell g | 10200 | dspa )1 ) 98 ol V- LS LG
g-sl Ao Gubo 0 dygia Ot (JoLf cLes)
10 o> alols) Julatwo Gasio
02rall guloll g (o
ol g
Ayl dioell g | 10-00 | dxp )1 ) 98 ol A ol el s
o>l S gl 6 digia s gaidegd!
TA Alg> adgbo) Julaiauwo G0
wrlly Gl s (@
Jold Jag 8
Al dioell g | £0-F0 | dap )1 ) 9 ply Ve LSy
ol oS §b 6 diglo R riawXl
A0 Gubo 0 ol jpaiauo G
LS s paiane a,.mi
Jold Lo il daswg
Sl diselign | T0-10 | depe e ) 9 ol A Gaidl eleS
i sganl iase gubs digio R
LS g (o T£ ydady) Grsao

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_AR.indd 35

Yo

o] Aylgiit| gung . ’ p '

Sl e +
: (dadadly) | syl Jodly

Bacn byrius Frw wlid s | T0-TT | dygladays ITe | ala)0e x f B gy resw
Jold e i Al Lo
sl

ol cnSg, Il publladl €39 | TF-IV | dggladoys Teov [ 00r LI 700 | conSg, I publiall
Baasl pulalla ) &, S of Jélgdl Baad
il Joldl e pliazily
sladil aey gl oLl Lgls
gl 3o oo 1T

bl jgaio gdil gily Jlgs g | FF-TA | dugladays Tee | @a for I Fer | dig ol Il jgao
G lges Y3 b sl
e AeX g sldl oS
lasso By gl Sy gubo
il Jol31 Lo golalf g

ol Jadl

Lt glogdl plasiwly gl ll ool 8 glall chgpelf suilailf gLl g 54l Jodly gl
3Lt glogl josy i iy Al adl sic dogylly eseasill g sy

()l ety dualdf Gglall Sgal

($aelasll ool po dalssiiwl AiSe g o - caulaall Gloly ot gl gras plasil li<e
(R St Lgago S I doalo¥l

olovelly dgSLally el el ST ¢SSy Ay, dall odgy cLeSTg jubly g Sl glosl gros g cony
PWENWIA

e diay pald sl e ol

Bl Aoy I ¥gang Gussll il dddng plasitanly duslell ddyytally (s oydll sty o3
o gty 7 ol s pasy g @ Lo dugllall

Agslel Ay ally sl sl S L Josdl 6 Bagarall cilalid ¥y gladl siligl pasciwl

1ol Jadf e dufoiulf ging of 5,11 ol ging o Jaid okl daias pasiiaal

2014-04-17 [0 7:27:47



by bl PE{EN] pPEd]] Tl platadf
[[e ]
b ey Ll ol Sle Bl g | IF-) vholg 0. | £o ¥ Baao lyie
$iLes ¥ | a8y bl aS 30 sy TT- -~ (B39-5w0)
dgia
Sl
eslin ala puSp gl b alinsll g Fe)A +1olg £0+ PR ol Ll
20) ALo¥l Lgaslss S g S, of @t Ay TT-
Ao & 8yl ol ol sl o oo a1l Ligio
e 8aadl Ll g (oydly ige, Sl
8l g S5l glall smy Ll Jold
e N < U]
po>LIf
ol glall @dls,adl @lll ool | Jo¥I cold | + Loy £0- AT fgrasdl @il
2o old) Jalally pllly Jalall Jofosdly | T) VA | dxyo VA PRI obadl o3
Aol b 5y Lol Jold! ple @ulll | LIS dgta ol
@Il at asig Jasd ol g3l g | ¥ 1) Lhwgia)
10 AN+ o e sl pgiogd¥l 59 (e
Ay
2 oty consl ro Juldy drloadl goaal | Jo¥I ildl | + bolg £0- PRIES o=l glaadf
il o 9oyt Lguir e dalesdl | VAT | Az 1o PUG P
o3 e 58y Jawd N daleadl oo | LI digia
3583 0 8aL Lg S50 Lol | V0 IS
B o]
Joldf e Byils JSb e bl das)f g | VF-)) +bolg ). 2hd £ ki dac)
gty i (il cifjlid pasril Ll A Tee (o> T+ iisell)
LG3LEs ¥ I pidads Bl Lg S5l dgia (il
ol Lo ot solawsyall 3l g V-1 +1alg 1A+ e Pl s
Al oii®s 5l 4S5 bl sy Lol Axp WA | (Baslg delad) | jousiag glic)
&L ¥ Ao (Licus
LSy

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_AR.indd 36

“

. el
N gl Ay | Seiao | . platatl
sy T ) X S | deesT
: (Aaudally) | Byt | G | ¥ : ool
el ety
ghawio JS s dimall g | )T-) iy VA ) iy VA P baclay LS
ke b2l &l e Lste Lste dpia
3 e (Jomamigst)
1oy doglndl dissll g | T0-TT [ dsys 1A ) Asp WA | a0 iSsS
e pls Sk (> dgie dgio Aol
Tl g 3 At clasiy
8 il ob pLasll
ol S of 5o délinly
S bl e g [ T1-0A | dsps VA ) A WA | 0 RETPIN
iaell Ll b gluio dgie digio ply 10
bl gy p8LIL pald (Aslad )
bl g yéle delad )
Jldl L
ghwio JSuin gilnaligan | 1001 | 11 ) Ay WA |l P cls <y
e g3 gell e iy VA dgie | (dskad )
e den dgio
)P Jadlg Caigg) Sl

20 gLl U1 gl o iy Uiy ging o5 Lasl £ls gl wiiga, Sull Al oy gungl 1id gons
Glidg yamo axg plelall gllac)

o bl £l gl plasily golell o,all b sglall Gigyelf sardanll csludl oo 5,31 Jadly glall
pald a3 ladl S8 Bag>g0 d>gyo Aol jea s3I

(8l Jadlg iaggy Sl g plasiiawly gl Lol gl gl

of gLl o) oadl ol plasitawd dLLE 5955 of ey LgIMS- Cangg, Sl dn bl e o ol oo
CiggrSll £ b dvingll glall gl Jia (driato Bylsiy Al jul duipall of dylsall LilgX)
Aylgindly

1ol Sl g, Ko gudg placnianly pglal) dswlil! doxbo¥l

LSy idan¥] Ly Sy 3y g A1 dnglnll Gy (rlglall ) ABLEEL olgslly ol gloil zrasr
kg cle Sl illaally dgSLall

baod! doab¥ly dojlall doabdU 5)lpd) Jod! g plasuinuly gdatl Jfuds

Dy N ¥y Gl gayssl csnctl] Ayl plasniaaly dpalall Aoy Ially opall (phosis @3
gl Sl S I Joad! o6 8agrgll inanill g ddlall ciligiine pasiawl dygllall 3)),41
)3 S gy plasanly

2014-04-17 [0 7:27:47

i



2l

el la gl

Rl
Byt ddnlo guyg ,Sanll o ply> 009 (aly> V) byras bgac ga pas¥l Gudall o ply> 07+ Lals
Ialsf @ (dolg A+« g duili £+ | Fe iy lilf ol dtéas) (,ahadl el o Lo 10+ canl gelo
dung (bolg 4+ g duili £+ I ¥ LS il aupdl &yl3¥) cudlid) sl o ply V- v ol Jis

) (A8 2T Byl dmya) dlls By

(39085 0 bl Diloell plasiiunly o ddf sy ody

I

ddelag ,Saull o byriun ddelag (aly> V) dbls byras Byrc go gl Gudadl o ply> oo dals)
trnll sty ey poiupll gy (0 brats ddelag il sl o Lo T+ il gelo Bubun
(35185 0 Bal diloeell plasiuly

dols aloaels

R ]

Sy sllasy andadly ©F juduo Guoas >l Gub 6l o plx 00 2o

sl Al @ i bolg A+ gl dbll plasiiawly 4l ¥ I Te o Bl pesanally o o3

A alael

A Sl g0 cowlio pala sleg 8 (JShon wgs JUU o Sle) AgSLall o ol 10 s
dass V) I8 sl glall el asda gty @B Siis ol aill @by ,Sanll o plys Fov il gllaz
Y auwﬁe@@,@jv&ul gLl o bae arlaty @b @i .olg - ¢ glis ddlls plasiawls
L3583 0 Bal Bllai o L S)ily . oSos sllal L4 @) Bputn duinls;

s S 1 Eageudl sfac

e celally Az iall elSdll cilorles gLl go (Ja 0 +) pellly oSl go Fagadl Gomsn culiy
aa8s V ) 1 o dad ool slidl anudassy @8 sl al coswlio @ puSplidl o sleg pasiial
(orgladl LT o Bac anlany ©F @ oy 4+ gl Ablls plasiwly

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_AR.indd 37

rv

sty bl PE{IN] Pl it platalf
et jus guls 6 dajllalf dnelf pin fo-1- + Lolg 1A o0 sl elis
o (s 10 g adgb) poSlsadl 0 Ay VA el
aS, bl smy Ll Joldl Lo Guball digio (assLiall
RCS TR [ J N
e ghaio cldy dajlall divsell g Fr-1A +Lolg )+ @ Veox i) oLl
P 2JENE FURWEL (R SR RO TC T N dsps VAe | 0ee Il Ee) (il
oy plasadl Joldf Sle Goulall g péle dygia (o>
L&5LEs 0 Bl 4S5l 3
el gng Juts

Tl ol s gl i)l ot gungdl 1is plasiwl o-Se

Aovduadl ode S5 5)led) gungdl plasuinwl Judsg Joadl 2>,

Sy Gyells asdaeiy @By b)old pylis gLl 4 el g

AV b o pdassns Loy gyl sU) 8 (28301 Bl Ay Logad eIl (yo anl il pind sic
gl ulndoll go i aully Qlg ST S glunia J< o el oo ply> 10+ g dudys Llg STV
Andsia bl days b gl Jedl gy plasiuwly dddagll ods b s iy

Lk A o R q platadl

Sfalady) (§: ™) =dgdl Ao ool

diin i lgen b cewlio @ sleg 4 diinell g | ceifee Al dinc

Grodl g0 dahay Lgiaisy @8 )l Lo duivall guing 7t 00 el
i3

drivo 6 lgais @ cowlio @ sleg 6 dnsll g | v ri0e-e i Ao clivne

Sl o dabay lgaidasty @8 B e duivall gung ) ) Ly
s

Ao b lgein @ cowlio oo sleg b dinell g | < oig) Gl -0 | I VO e

Sell o dalay lgridasty @8 Bl e duivall gung i) ) gl
ey

Lagadl el o 11 go rredall Sl o ply )+ dals /R /R salsdl

shasio JS i gabpll g (maws £1,0 18,201 B)ly> dx)s) el doteee

G9n Lgelasty o8 Byuiin Slg ST of dudys LlgSTV 1T 8
slael aie Byl Sle g @b ) dvivo Lo Lgeng )l
oae> LSy 20 e plasiiuwl gy 80 Jo¥ gaLyll
EPWEST YIRS RSTPYIWE RPN [P HE (TR
T gl el A gl sale oy 6 dpsl X1

2014-04-17 [0 7:27:47



Aoy hgemSoull b i

gy Sl b anBais

atilos of Cauggy Sl b cyups aie dlacu Il ellala s ¥l ey Blelio oo
allad] als gl bl Jass Ao 6 palf plasiu pac con
aNlado o> s o
JLad¥) dll> jemns o
st anpes gf gpall o)) quwdf Alls jeo05  *
50 dilo ib ddye s Caigg, il wigue Dilpo oy
S 13 gl sl ] dxldly opall b JUacl dgas Al b orall bl B3I ) o () .
raidl> dodlaw 8 clils
L £y S jurdo o alndl
el amy U doss 35,0 0Ly Juasl
Ay o ALy Loy DL 0,5 b JS by ly gl o, a1 (355 syl 13]
aradl gyt e b S duglally L5835 28 icerandl -

Aall cilioledf

raaill slivlgo guass I3l reiwls gilaiio dag> s ] saal> SAMSUNG 4SS, 2
-G jle ] 093 o il] pasianl) laliylg

23550 )L s 00 Il cdgd TH- ‘.,.u_,.gSJI,Le.:JI,.\.A.A
Al Mgl Jao

Lilg ¥ - - PP PHIN

Lilg Y00+ agg,Sull

Llg Vo0 (ot g3) dylgind!

Lilg V00 (il g52) )3 Jadl g plasuinly gl
(IEC-705) cbigiso 1 olg -+ / bolg ) P YHPEIN]]
Firoloao M50+ Jueedid 23,5
(8 La%y¥1 x Guoadf x yo,lf) sla ¥

PAREER IS E LT o e

2TV x £)1£,0 x £1AA aradl gt
(S0 pad 1.1 f32d £0 e
e

Loras ply> oLeS TY,0 Hhlall

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_AR.indd 38

A

pledadl Llagg peaadl ©S1,5 il dodatio wilyaid Lo CayggyrSull oy (ro ALl sl Caydais cony
Loylbly dulsladl mla¥l o
oldl SLady oLl -
8ylgadl daldlg Hlgadl jayall o

AL Ll BE] g bl LaB d5LIAS (o "Lags” wSTs (<)

S e aban Sy 350 35 Le o Sl s503 I 5kl iyl o JLea) b of 054 ()

el sic byglas s e guidls adg
FLUL Lg e @8 @5 gl 815 slog dacli yhlad debady ,o)ldl ol Caulaizy @b )
Lgiraty
Allio piled dslady Bylgadl AALLI L Le of dnlstadl plasw¥ Sle Bagrgo ghy ol Al @b .F
gy sl Lgonsis o8 @5 poubially
Bl (sl @by feadl goydll e Cidsio pgesd pac 4y s S g uilslly pleladl LG, 4liX ¥
AUl seiano el plasuly 35LEs ydie
U Lt ey o b GLb¥ ALl go aolasiwly roadf Guball fuil £
Loy S duglosS wiliuio gl dla LS slgo gl plasiul Jasy clsall ;b 5Ll S sy (¢ .
Llay gl s9g pac plewnnd bl SLad calass sic Iis
doSlypo ¢
Toomo Sy ol @M gid -
8 Syl Sy MJQJAJLG.AMMH)AJSAJJMJSQ)&J‘MJJ#@ .
Aol s Gigas cuiol i Bainll b sy dELS 8,35 gy, Sl

Sl i daiall plasiiwl as oy ally sl 39 pglall wlgal dusld wlaliy Xl ngs (£

2014-04-17 [0 7:27:48

.
o

E



8550 850

Jyalf

ra

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_AR.indd 39 @ 2014-04-17 00 7:27:48



DE68-03349G-03

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_AR.indd 40

feililat o Al cllia Ja

ad)h'j\ulc&é\y U.Jj,a,é‘gi il | ald)
800-SAMSUNG (726-7864) U.AE
www.samsung.com/ae/support (English) 800-SAMSUNG(726-7864) OMAN
. N b 183-2255 (183-CALL) KUWAIT
.samsung.com/ae_ar/support (Arabic
w.samsung _arfsupport (Arabic) 8000-4726 BAHRAIN
800-2255 (800-CALL) QATAR
www.samsung.com/eg/support 08000'732223 EGYPT
www.samsung.com/n_africa/support 021 36 11 00 ALGERIA
www.samsung.com/pk/support 0800-Samsung (72678) PAKISTAN
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Manuel d'utilisation 12 mende de possibiiés
et guide de cuisson

Mode d'emploi et guide de cuisson

IVeunlez noter que la garantie Samsung n'inclut pas les déplacements du service
ente pour expliquer le fonctionnement de I'appareil, corriger une installation
frecte ou exécuter des travaux de nettoyage ou d'entretien réguliers.

100 %
Recycled Paper
uel est en papier recyclé a 100 %. @
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Si vous souhaitez faire cuire des aliments.

1. Placez le Sélecteur de mode sur la position du
mode Micro-ondes.

2. Tournez le Sélecteur multifonction sur la fonction h
souhaitée jusqu'a ce que la puissance appropriée
s'affiche. A ce stade, appuyez sur le Sélecteur
multifonction pour régler la puissance.

3. Réglez le temps de cuisson en tournant le Sélecteur h
multifonction.

4. Appuyez sur le bouton Start / +30s (Départ / +30s). sos
Résultat : la cuisson démarre. oy
e Lorsque la cuisson est terminée,

un signal sonore retentit et le chiffre
« 0 » clignote a quatre reprises. Le four émet ensuite un
signal sonore toutes les minutes.

Si vous souhaitez ajouter 30 secondes supplémentaires.

Laissez les aliments dans le four. ans
Appuyez sur le bouton Start / +30s (Départ / +30s) et
autant de fois que vous souhaitez ajouter de tranches

de 30 secondes.

Si vous souhaitez faire décongeler des aliments.

1. Placez le Sélecteur de mode sur la position du mode
Power Defrost (Décongélation).

2. Réglez la catégorie de cuisson en tournant h
le Sélecteur multifonction. Appuyez sur le
Sélecteur multifonction pour régler le mode
désiré.

2014-04-17 0 5:53:19



3. Sélectionnez le poids en tournant le Sélecteur Py 3. Placez le bol dans le four a droite.
multifonction comme demandé. @
4. Appuyez sur le bouton Start / +30s (Départ / +30s). Oraos 4. Refermez la porte.
Start /+30s.
Résultat : la décongélation lolemarre. N = 5. Appuyez sur le bouton Steam clean (Nettoyage 2
° LOVSQUG la cuisson est ltermlneez vapeur). Le nettoyage vapeur démarre =
un signal sonore retentit et le chiffre automatiquement. (L'ampoule reste allumée pendant o
« 0 » clignote a quatre reprises. Le four émet ensuite un le programme de nettoyage vapeur.) %
signal sonore toutes les minutes.
6. Une fois le nettoyage vapeur terminé, le signal
' sonore retentit 4 fois. Ouvrez la porte.
UTILISATION DU NETTOYAGE VAPEUR
La vapeur dégagée par le systeme de nettoyage vapeur permet d'humidifier
les parois du four. o o _ 7. Nettoyez I'intérieur du four a I'aide d'un chiffon sec.
Cette fonction vous permet de nettoyer aisément I'intérieur de I'appareil. Retirez le plateau tournant et nettoyez uniquement la
N'utilisez cette fonction qu'une fois le four completement refroidi partie du four située sous la grille a I'aide de papier
(température ambiante). absorbant.
E‘] Utilisez uniqguement de I'eau du robinet, jamais d'eau distillée. . /A Nutilisez le réservoir qu'en mode « Steam Clean (Nettoyage @
1. 0 | " vapeur) ».
- Duvrezia porte. v e Retirez-le lors de la cuisson d'éléments non liquides, car il
pourrait endommager le four micro-ondes et provoquer un
= v incendie.
2. Remplissez le réservoir jusqu'au repéere figurant sur 5
les parois du bol. |
1
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TABLEAU DE COMMANDE

FRANCAIS
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- (o) @) (2 @3
R ,
1. POIGNEE 8. PLATEAU TOURNANT
' 2, PORTE 9. BUTEE
Q12 os
S, S 3. TROUS DE SORTIE 10. COUPLEUR
Q _ 4. RESISTANCE GAINEE 11. ANNEAU DE GUIDAGE
5. TROUS D'ENTREE 12. SUPPORT DU PLATEAU
, . ) RECTANGULAIRE

1. MODE MICRO-ONDES 9. MODE FERMENTATION (LEVEE) 6. SUPPORT DU RESERVOIR A X
2. MODE GRIL 10. BOUTON CUISSON PAR EAU 13. \?Eéi%ﬁi: ng gll-EEéAEE()BE{ITE
3. MODE CONVEGTION CAPTEUR 7. LOQUETS DE LA PORTE
4. MODE MICRO-ONDES + GRIL 11. BOUTON DE PRECHAUFFAGE 14. TABLEAU DE COMMANDE
5. MODE MICRO-ONDES + RAPIDE

CONVECTION 12. BOUTON STEAM CLEAN
6. MODE GRIL + CONVECTION (NETTOYAGE VAPEUR)
7. MODE DECONGELATION 13. BOUTON HORLOGE
8. MODE RECHAUFFAGE 14, BOUTON ARRET/SAUVEGARDE

AUTOMATIQUE/CUISSON 15. BOUTON DEPART/+ 30 S

AUTOMATIQUE 16. SELECTEUR MULTIFONCTION
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ACCESSOIRES 6. Cuiseur vapeur/Plat croustilleur : a placer sur le plateau tournant.

Fonction : le cuiseur est utilisé pour la cuisson a la vapeur. Le plat
croustilleur permet de faire dorer les aliments en utilisant
les modes de cuisson combinée gril ou micro-ondes et
de conserver le croustillant des patisseries et de la pate a

Selon le modele de votre four micro-ondes, vous disposez de plusieurs accessoires

a fonctionnalités multiples.

1. Anneau de guidage : a placer au centre du four.
Fonction: L'anneau de guidage sert de support au

pizza.
plateau. -
k)
2. Plateau tournant : & placer sur I'anneau de guidage en @ ’z’
emboitant la partie centrale sur le coupleur. ) “";2

Fonction: Ce plateau constitue la principale surface
de cuisson. Il est facile de le retirer pour le
nettoyer.

Couvercle en acier Plateau du cuiseur Plat du cuiseur vapeur/
. inoxydable vapeur Plat croustilleur

3. Grille supérieure, grille inférieure : a placer sur le
plateau.
Fonction: Ces grilles métalliques vous permettent
de faire cuire deux plats simultanément.
Vous pouvez par exemple poser un plat de
petite taille sur le plateau et un deuxieme
sur la grille. Les grilles métalliques peuvent étre utilisées en

modes Gril, Cuisson par convection et Cuisson combinée. 1 A e N'utilisez jamais ce cuiseur vapeur avec un produit ou modéle
ATTENTION différent. Le cuiseur pourrait prendre feu ou causer des

4. Bol d'eau de nettoyage : a placer dans le four a droite. dommages irrémédiables sur I'appareil.
Fonction: e réservoir peut étre utilisé pour le o N'utilisez jamais le cuiseur vapeur sans eau ou aliments &
nettoyage. I'intérieur. Avant d'utiliser ce cuiseur, versez-y au moins 500 ml

d'eau. Si la quantité d'eau est inférieure a 500 ml, la cuisson
risque d'étre incompléte ou le cuiseur peut prendre feu ou
causer des dommages irrémédiables sur I'appareil.

e Aprés la cuisson, retirez le récipient du cuiseur avec précaution
afin de ne pas vous brdler.

e \eillez & placer le couvercle sur le cuiseur de telle facon qu'il
s'emboite correctement dans le plat du cuiseur vapeur.
Les ceufs ou les chataignes risquent d'éclater si le couvercle et
le plat du cuiseur vapeur ne sont pas placés comme indiqué
dans les consignes d'installation.

5. Plateau rectangulaire : a placer sur le support du
plateau rectangulaire.
Fonction: e plateau rectangulaire est utilisé pour faire
cuire des grandes quantités de cookies, par !
exemple. Il peut étre utilisé pour la cuisson par convection.
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FRANCAIS

UTILISATION DU MANUEL D’UTILISATION

Vous venez d’acqueérir un four micro-ondes SAMSUNG. Ce manuel contient de
nombreux conseils et instructions sur son utilisation :

e Consignes de sécurité

e Récipients et ustensiles recommandés

e Conseils utiles

e Conseils de cuisson

INFORMATIONS IMPORTANTES RELATIVES A LA SECURITE

CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES.
LISEZ ATTENTIVEMENT CE MANUEL ET CONSERVEZ-LE PRECIEUSEMENT
EN VUE D’'UNE CONSULTATION ULTERIEURE.

Avant d’utiliser le four, vérifiez que les instructions suivantes sont suivies.

e Utilisez ce four uniquement pour 'usage auquel il est destiné (tel que décrit
dans ce manuel). Les avertissements et les consignes de sécurité importantes
contenus dans ce manuel ne sont pas exhaustifs. Il est de votre responsabilité de
faire appel a votre bon sens et de faire preuve de prudence et de minutie lors de
I'installation, de I'entretien et de I'utilisation du four.

e Ces consignes d’utilisation couvrant plusieurs modéles, les caractéristiques
de votre four micro-ondes peuvent différer Iégerement de celles décrites dans
ce manuel et certains symboles d’avertissement peuvent ne pas s’appliquer.
Pour toute question, contactez votre centre de dépannage le plus proche ou
recherchez de I'aide et des informations en ligne sur www.samsung.com.

e Ce four micro-ondes est prévu pour faire chauffer des aliments. Il est uniquement
destiné a un usage domestique. Ne faites jamais chauffer de textiles ou de
coussins remplis de grains, car ceux-ci pourraient s’enflammer. Le fabricant ne
peut étre tenu responsable des dommages provoqués par une utilisation non
conforme ou incorrecte de I'appareil.

* En négligeant la propreté de votre four, vous risquez d’en détériorer les surfaces
et par conséquent, d’en réduire la durée de vie et de créer des situations
dangereuses.

LEGENDES DES SYMBOLES ET DES ICONES

A Avertissement ; Electricité A Aver’usg ement ; Matiére
explosive

. Suivez scrupuleusement les
& Interdit consignes.
NE PAS démonter. Débranchez la prise murale.
NE PAS toucher. Assurez-vous que |'appareil est

(L) relié alaterre afin d'éviter tout

Important risque d'électrocution.

Contactez le service

d'assistance technique.

CONSIGNES PERMETTANT D’EVITER UNE EXPOSITION
EXCESSIVE AUX MICRO-ONDES.

S

Remarque

AN\

Risques ou manipulations dangereuses susceptibles

AVERTISSEMENT d'entrainer des blessures graves, voire mortelles.
A risques ou manipulations dangereuses susceptibles
d'entrainer des blessures légéres ou des dégats
ATTENTION matériels.

Avertissement ; Risque
d'incendie

A

& Avertissement ; Surface chaude

‘ MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_FR.indd 6

La non-observation des consignes de sécurité suivantes peut se traduire par
une exposition dangereuse a I'énergie des micro-ondes.

(a) Ne tentez jamais d’utiliser le four porte ouverte, de modifier les systemes de
verrouillage (loquets) ou d’insérer un objet dans les orifices de verrouillage de
securité.
Ne placez aucun objet entre la facade du four et la porte et ne laissez
aucune tache ni aucun reste de produit d’entretien s’accumuler sur les
surfaces assurant I'étanchéité. Maintenez la porte et les joints d’étanchéité
propres en permanence : apres chaque utilisation du four, essuyez-les
d’abord avec un chiffon humide, puis avec un chiffon doux et sec.
Si le four est endommagé, NE I'utilisez PAS tant qu’il n’a pas été réparé par
un technicien micro-ondes qualifié formé par le fabricant. Il est impératif que
la porte du four ferme correctement et que les éléments suivants ne soient
pas endommaggs :
(1) Porte (déformée)
(2) Charniéres de la porte (cassées ou desserrées)
(3) Joints de la porte et surfaces d’étanchéité

(d) Le four doit étre réglé ou réparé exclusivement par un technicien micro-

ondes qualifi¢ formé par le fabricant.

Samsung facturera les travaux de réparation lorsqu’un accessoire doit étre
réparé ou un défaut esthétique corrigé, si I'endommagement de I'appareil et/
ou 'endommagement ou la perte de I'accessoire a été occasionné par le client.
Les éléments concernés par cette stipulation sont :

(a) une porte, une poignée, un panneau extérieur ou le tableau de commandes

bosselé(e), rayé(e) ou brisé(e).

(b) un plateau, un guide de plateau roulant, un coupleur, ou une grille métallique

brisé(e) ou manquant(e).

©

s
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CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

Assurez-vous que ces consignes de sécurité sont respectées a tout moment.

A AVERTISSEMENT H A A AL

Seul un personnel qualifié est autorisé & modifier ou réparer le four v v iv

micro-ondes.

v

N

Ne placez pas le four sur un support fragile, comme un évier ou un objet v
en verre (Modele posable uniquement)

N'utilisez pas de benzene, de diluant, d'alcool ou de nettoyeur vapeur ¢
ou haute pression pour nettoyer I'appareil.

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

Ne faites pas chauffer de liquides ou d'autres aliments dans des
récipients fermés hermétiquement pour la fonction Micro-ondes.

Branchez correctement la fiche dans la prise murale. N'utilisez pas
d'adaptateur multiprise, de rallonge ou de transformateur électrique.

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

N'accrochez pas le cordon d'alimentation sur un objet métalique, ne le ,/
faites pas passer entre des objets ou derriére le four.

<
SIVONVYAL

<

N'installez pas cet appareil a proximité d'un élément chauffant ou

d'un produit inflammable ; N'installez pas cet appareil dans un endroit
humide, graisseux ou poussiéreux et veillez a ce qu'il ne soit pas exposé
directement a la lumigre du soleil ou a une source d'eau (eau de pluie).
N'installez pas cet appareil dans un endroit susceptible de présenter des
fuites de gaz.

4NN
<

L«
L«
LK«

N'utlisez jamais une fiche ou un cordon d'alimentation endommagé(e)
ou une prise murale mal fixée. Si la prise ou le cordon d'alimentation est
endommageé(e), contactez le centre de dépannage le plus proche.

L"appareil n'est pas congu pour étre utilisé avec une minuterie extérieure ¢
ou une télécommande.

Cet appareil doit étre correctement relié a la terre en conformité aux
normes locales et nationales.

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

Retirez régulierement toute substance étrangére (poussiere ou
eau) présente sur les bomes et les points de contact de la prise
d'alimentation a I'aide d'un chiffon sec.

CNC

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

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

Ne vaporisez pas de substances volatiles (ex. : insecticide) sur la surface ,/
du four.

En cas de fuite de gaz (propane, GPL, etc.), aérez immédiatement la
piece sans toucher la prise d'alimentation.

By B by

Les enfants ne doivent pas utiliser I'apparei sans la surveillance d'un
adulte. Veillez a ce que les enfants soient éloignés de la porte lors de
son ouverture ou de sa fermeture car ils pourraient se cogner contre la
porte ou se prendre les doigts dedans.

LKL L] KKK«
<
<

Ne touchez pas la prise d'alimentation si vous avez les mains mouillées.

| 'appareil n'est pas desting a étre installé dans un véhicule (ex. : v
caravane ou tout autre véhicule similaire).

<
<
<

N'éteignez pas |'appareil en débranchant le cordon d'alimentation.

W@ &

N'insérez pas vos doigts ou de substances étrangéres (ex. : eau) dans
I'appareil ; si de I'eau pénétre dans I'appareil, débranchez le cordon
d'alimentation et contactez votre centre de dépannage le plus proche.

v

N'entreposez aucun produit inflammable dans le four. Soyez
particulierement vigilant lors du réchauffage de plats de service ou de
boissons contenant de I'alcool ; en cas de contact avec une partie
chaude du four, les vapeurs risquent de s'enflammer.

LK« K1«
LK« KK«
LK« KK«
AN N NI N NI N R NN

v

N'exercez pas de pression excessive ni de choc sur I'appareil.

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_FR.indd 7

Le four micro-ondes est destiné a étre posé sur un comptoir ou un
plan de travail uniquement ; il ne doit pas étre installé dans un meuble.
(Modele posable uniquement)
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FRANCAIS

AVERTISSEMENT : |'appareil et ses parties accessibles chauffent
pendant |'utilisation. Prenez garde a ne pas toucher les éléments
chauffants. Les enfants de moins de 8 ans doivent étre éloignés s'ils ne
sont pas continuellement surveillgs.

AVERTISSEMENT : n'autorisez un enfant a utiliser le four sans
surveilance que si vous lui avez donné les instructions appropriées Iui
permettant de se servir de I'appareil en toute sécurité et de comprendre
les dangers qu'implique une mauvaise utilisation.

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants a partir de 8 ans et des
personnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou mentales
réduites ou un manque d'expérience et de connaissance que s'ils sont
assistés ou si vous leur avez donné les instructions appropriées leur
permettant de se servir de I'appareil en toute sécurité et de comprendre
les risques encourus. Les enfants ne doivent pas jouer avec |'appareil.
Le nettoyage et I'entretien de I'appareil ne doivent pas étre effectués par
un enfant si celui-ci est sans surveillance.

AVERTISSEMENT : si vous faites réchauffer des liquides au four
micro-ondes, I'ébulition peut survenir a retardement ; faites donc bien
attention lorsque vous sortez le récipient du four. Pour éviter cette
situation, laissez-les TOUJOURS reposer au moins une vingtaine de
secondes une fois le four éteint, ceci afin de permettre a la température
de s'homogénéiser. Remuez SYSTEMATIQUEMENT le contenu une fois
le temps de cuisson écoulé (et pendant la cuisson si nécessaire).
En cas d'accident, effectuez les gestes de PREMIERS SECOURS suivants :

o immergez la zone brliée dans de I'eau froide pendant au

moins 10 minutes ;
®  recouvrez-la d'un tissu propre et sec ;
e n'appliquez aucune créme, huile ou lotion ;

Cet appareil devient tres chaud pendant son utilisation. Prenez garde a ¢
ne pas toucher les éléments chauffants situés a I'intérieur du four.

AVERTISSEMENT : si la porte ou les joints de la porte sont
endommageés, le four ne doit pas étre utiisé tant que ces pieces n'ont
pas été réparées par une personne qualifiée.

AVERTISSEMENT : avant de consommer le contenu des biberons et des
petits pots pour bébé, vérifiez-en toujours la température pour éviter tout
risque de brdlure ; pour ce faire, mélangez-en le contenu ou secouez-les.

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

Cet appareil n’est pas congu pour étre utiisé par des personnes (y
compris les enfants) inexpérimentées ou dont les capacités physiques,
sensorielles ou mentales sont réduites, sauf si celles-ci sont sous la
surveillance ou ont regu les instructions d'utllisation appropriées de la
personne responsable de leur sécurité.

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

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

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

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

<
<
<

D v O O

AVERTISSEMENT : les parties accessibles peuvent devenir tres
chaudes pendant I'utiisation. Les enfants en bas age doivent étre tenus
al'écart de I'appareil afin déviter toute brllure.

1« K K X

L« K K X

0

Installez le four & micro-ondes de telle fagon que la prise reste facilement v
accessible. Si I'appareil génére un bruit anormal, une odeur de brilé ou

de la fumée, débranchez immédiatement la prise et contactez le service

de dépannage le plus proche.

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_FR.indd 8

v

Eloignez les enfants lors de I'opération de nettoyage car les surfaces
deviennent extrémement chaudes (Modéle avec fonction de nettoyage
uniquement).

Nettoyez les projections les plus importantes avant le nettoyage et ,/
vérifiez quels ustensiles peuvent étre laissés dans le four durant le
nettoyage. (Modele avec fonction de nettoyage uniquement).
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L"appareil doit pouvoir étre facilement débranché une fois installé. Pour que «
I'appareil puisse étre facilement débranché une fois en place, veillez a ce

que la prise murale reste accessible ou faites poser un interrupteur au mur
conformément aux normes en vigueur. (modele intégrable uniquement).

<

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

v

&

Sile cordon d'alimentation de I'appareil est endommage, il devra étre
remplacé par le fabricant, son réparateur agréé ou par toute personne
qualifiée afin d'éviter tout danger.

Evitez que le cable lectrique ou la prise n'entre en contact avec de
I'eau et maintenez le cable éloigné de la chaleur.

v

AVERTISSEMENT : en raison des températures élevées que le four
génére, I'apparei ne doit étre utlisé par des enfants que sous la
surveilance d'un adulte lorsqu'il fonctionne en mode combing.

I

Ne faites jamais chauffer d'ceufs (frais ou durs) dans leur coquille car ils
risquent d'exploser, et ce méme une fois le cycle de cuisson terming ;
ne faites jamais réchauffer de bouteilles, de pots ou de récipients fermés
hermétiquement ou emballés sous vide. Il en va de méme pour les noix
dans leur coquille ou encore les tomates etc.

SIVONVYAL

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

Lors de I'utiisation du four, la porte ou la surface extérieure peut devenir
chaude.

L K X

v

Ne couvrez jamais les orifices de ventilation du four avec un torchon ou du v
papier. lls risquent de s'enflammer lorsque I'air chaud est évacué du four.

Le four peut également surchauffer et se mettre hors tension lui-méme
automatiquement et rester arrété jusqu'a ce qu'il soit suffisamment refroidi.

<

Ne trempez pas la plague ou la grille dans I'eau peu de temps apres la
cuisson car cela pourrait entrainer la cassure ou abimer la plaque ou la grile.

@

Utilisez toujours des maniques pour retirer un plat du four afin d'éviter
toute brilure accidentelle.

VYO ® ®

N'utilisez pas le four & micro-ondes pour une cuisson a bain d'huile
car la température de I'huile ne peut pas étre controlée. Cela pourrait
entrainer un débordement soudain du liquide chaud.

Ne touchez pas les éléments chauffants ou les parois intérieures du four
tant que celui-ci ne s'est pas refroidi.

A ATTENTION

A
v

Seuls les ustensiles qui sont adaptés aux fours a micro-ondes peuvent étre
utiisés ; N'utilisez JAMAIS de récipients métalliques, de vaisselle comportant
des ormements dorés ou argentés, de brochettes, de fourchettes, etc.
Retirez les attaches métaliques des sacs en papier ou en plastique.
Pourquoi ? Des arcs électriques ou des étincelles risqueraient de se
former et d'endommager les parois du four.

N >

e &

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

€3

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

NN

Lorsque vous faites réchauffer des aliments dans des récipients en
plastique ou en papier, veillez a ce que ces demiers ne s'enflamment pas.

v

Ne faites jamais fonctionner le four & vide. Le four micro-ondes s'arréte
automatiquement pendant 30 minutes pour des raisons de sécurité.
Nous vous recommandons de laisser en permanence un verre d'eau a
I'intérieur du four ; ainsi, si vous le mettez en marche par inadvertance
alors qu'il est vide, I'eau absorbera les micro-ondes.

v

N'utilisez pas votre four micro-ondes pour sécher des papiers ou des
vétements.

v

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

v

<

v

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

v

(DIRCIRVAIRCS)

Si de la fumée s'échappe de I'appareil, laissez la porte de celui-ci
fermée afin d'étouffer les flammes et éteignez-le ou débranchez-le de
la prise murale.

CL«L«K«

Installez le four en conformité avec les dégagements indiqués dans ce
manuel (voir Installation du four micro-ondes)

ey

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

v
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FRANCAIS

INSTALLATION DU FOUR MICRO-ONDES

REGLAGE DE L'HORLOGE

Placez le four sur une surface plane située a 85 cm au-dessus du sol. Cette
surface doit étre suffisamment résistante pour supporter le poids du four en
toute sécurité.

1. Lorsque vous installez votre four, assurez une
ventilation adéquate de celui-ci en laissant un
espace d'au moins 10 cm a l'arriere et sur les cotés
et un espace de 20 cm au-dessus.

20cm au'ko cma
dessus Iarriere /
/1 0cmsur
les cotés

2. Retirez tous les éléments d'emballage situés a
I'intérieur du four.
Installez I'anneau de guidage et le plateau tournant.
Vérifiez que le plateau tourne librement.

3. Installez le four a micro-ondes de telle fagon que la prise reste facilement
accessible.

@ Si le cordon d'alimentation est défectueux, il doit étre remplacé par un
cable ou un ensemble spécial disponible chez votre fabricant ou chez
un réparateur agrée.

Pour votre sécurité, cet appareil doit étre branché sur une prise murale
a 3 broches avec mise a la terre de 230 V CA - 50 Hz. Si le céble
électrique de cet appareil est endommage, il doit étre remplacé par un
cable spécial.

N'installez pas le four dans un environnement chaud ou humide

(ex. : a coté d'un radiateur ou d'un four traditionnel). Respectez les
caractéristiques électriques du four ; si vous utilisez une rallonge, celle-
ci doit correspondre aux normes du cable d'alimentation d'origine.
Avant d'utiliser votre four pour la premiere fois, nettoyez les parois
intérieures de celui-ci ainsi que le joint d'étanchéité de la porte a I'aide
d'un chiffon humide.

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_FR.indd 10
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Votre four micro-ondes est équipé d'une horloge. Lors de la mise sous

tension, « :0 », « 88:88 » ou « 12:00 » s'affiche automatiquement.

Réglez I'neure actuelle. Vous pouvez afficher I'heure au format 12 ou

24 heures. Vous devez régler I'norloge :
e 3 l'installation initiale ;
e aprés une coupure de courant.

N'oubliez pas de changer I'heure lors du passage a I'heure d'hiver ou a
I'heure d'été.

Fonction d’économie d’énergie automatique
Si vous ne sélectionnez aucune fonction lorsque I'appareil est en cours
de réglage ou de fonctionnement en état d’arrét temporaire, la fonction
est annulée et I'horloge s’affiche aprés 25 minutes. Le voyant Oven
(Four) s’éteint apres 5 minutes lorsque la porte est ouverte.

1. Appuyez sur le bouton Horloge.

Clock
el

2. Tournez le Sélecteur multifonction pour régler le
mode d'affichage de I'heure. (12 h ou 24 h)

3. Appuyez sur le Sélecteur multifonction pour
terminer le réglage.

4. Tournez le Sélecteur multifonction pour régler
I'heure.

5. Appuyez sur le Sélecteur multifonction.

6. Tournez le Sélecteur multifonction pour régler les
minutes.

0/0/|0,@, e,
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7. Lorsque la bonne heure est affichée, appuyez sur le Py
Sélecteur multifonction pour démarrer I'horloge. y \

Résultat : I'heure est affichée méme lorsque le @

four a micro-ondes n'est pas en cours
d'utilisation.

FONCTIONNEMENT D'UN FOUR A MICRO-ONDES
Les micro-ondes sont des ondes électromagnétiques a haute fréquence.
L'énergie qu'elles dégagent permet de faire cuire ou réchauffer les aliments
sans en altérer la forme ni la couleur.
Vous pouvez utiliser votre four a micro-ondes pour :

e Décongélation

e Faire réchauffer

° cuire.
Principe de cuisson.
1. Les micro-ondes générées par le magnétron sont

réfléchies sur les parois du four et réparties de fagon

homogene a I'intérieur du four pendant la cuisson

grace a la rotation du plateau sur lequel sont placés

les produits. Ce procédé assure donc une cuisson

homogene des aliments.

2. Les micro-ondes sont absorbées par les aliments
sur une profondeur d'environ 2,5 cm. La cuisson se
poursuit au fur et a mesure que la chaleur se diffuse
dans les aliments.

3. Les temps de cuisson varient en fonction du
récipient utilisé et des propriétés des aliments :

e quantité et densité
® teneur en eau
e température initiale (aliment réfrigéré ou non)

La chaleur se diffusant a I'intérieur des aliments de fagon progressive, la
cuisson se poursuit en dehors du four. Les temps de repos mentionnés dans
les recettes et dans ce livret doivent donc étre respectés afin d'assurer :

e une cuisson uniforme et a coeur ;
® une température homogene.
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VERIFICATION DU BON FONCTIONNEMENT DE
VOTRE FOUR
La procédure suivante vous permet de vérifier a tout moment que votre

four fonctionne correctement. En cas de doute, reportez-vous a la section
intitulée « Problemes et solutions » située en page suivante.

Le four doit étre branché sur une prise murale appropriée. Le plateau
doit étre correctement positionné dans le four. Si une puissance autre
que la puissance maximale (100 % - 900 W) est utilisée, I'eau mettra
plus longtemps a bouillir.

SIVONVYAL

Ouvrez la porte du four en tirant sur la poignée située sur le coté droit de la
porte. Placez un verre d'eau sur le plateau. Refermez la porte.

Appuyez sur le bouton Start / +30s (Départ / +30s) et
réglez la durée sur 4 ou 5 minutes en appuyant sur le
bouton Start / +30s (Départ / +30s) autant de fois que
nécessaire.

Résultat :

+30s
Start /+30s
445430/l

O

Le four chauffe I'eau pendant 4 a 5 minutes.
L'eau doit alors bouillir.

QUE FAIRE EN CAS DE DOUTE OU DE PROBLEME ?

Se familiariser avec un nouvel appareil requiert toujours un peu de temps. Si

vous rencontrez I'un des problemes décrits ci-dessous, essayez les solutions

proposées. Elles pourront vous permettre de résoudre rapidement votre

probleme sans que vous n'ayez a téléphoner au service apres-vente.

Ces phénomeénes sont normaux.

e De la condensation se forme a I'intérieur du four.

e De I'air circule autour de la porte et du four.

e Reflet lumineux autour de la porte et du four.

e De la vapeur s’échappe du pourtour de la porte ou des orifices de
ventilation.

Les aliments ne sont pas du tout cuits.

e Avez-vous réglé le temps de cuisson et appuyé sur le bouton Start /
+30s (Départ / +30s) ?

e |a porte est-elle bien fermée ?

e | 'alimentation secteur a-t-elle disjoncté ou le fusible a-t-il fondu a la suite
d'une surcharge électrique ?

Les aliments sont trop ou pas assez cuits.

e Avez-vous indigqué un temps de cuisson adapté au type d'aliment ?

e Avez-vous choisi la puissance appropriée ?
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Le four provoque des interférences sur les radios ou les téléviseurs.

e Ce phénomene, bien que modéré, peut en effet survenir lorsque le four
fonctionne. Ceci est tout a fait normal.

* Solution : installez le four loin des téléviseurs, radios ou antennes.

e Sile microprocesseur du four détecte une interférence, I'afficheur peut étre
réinitialisé.

* Solution : Débranchez le cordon d'alimentation, puis rebranchez-le. Réglez
a nouveau I'horloge.

L’ampoule ne fonctionne pas.

e \ous nedevez pas remplacer vous-méme I'ampoule pour des raisons de
sécurité. Veuillez contacter le service d’assistance Samsung le plus proche
afin qu’un ingénieur qualifié remplace 'ampoule.

De la fumée et des mauvaises odeurs apparaissent lors du fonctionnement

initial.

e (C’est une condition temporaire lors du chauffage d’un nouveau composant.
La fumée et les odeurs disparaissent complétement au bout de 10 minutes de
fonctionnement. Pour éliminer les mauvaises odeurs plus rapidement, veuillez
actionner le four a micro-ondes en insérant un citron ou du jus de citron dans
I'armoire.

Des étincelles et des craquements se produisent a I'intérieur du four (arcs

électriques).

e Avez-vous utilisé un plat comportant des ornements métalliques ?

e Avez-vous laissé une fourchette ou un autre ustensile métallique dans le four ?

e [’aluminium que vous avez utilisé se situe-t-il trop prés des parois du four ?

Le message « E-24 » s'affiche.

e | emessage « E-24 » s'affiche automatiquement avant que le four micro-
ondes ne surchauffe. Si le message « E-24 » s'affiche, appuyez sur la touche
Stop/Saving (Arrét/Sauvegarde) pour lancer le mode d'initialisation.

Le message « E-15 » s'affiche.

e | emessage « E-15 » s'active automatiquement lorsque vous ouvrez la
porte ou appuyez sur le bouton Stop/Saving (Arrét/Sauvegarde) en
mode de cuisson par capteur. Appuyez sur le bouton Stop/Saving (Arrét/
Sauvegarde) pour revenir au mode d'initialisation.

Si le probleme ne peut étre résolu a I'aide des instructions ci-dessus,
contactez votre service apres-vente SAMSUNG.
Munissez-vous des informations suivantes :

e | esnuméros de modele et de série figurant normalement a I'arriere du
four

e | es détails concernant votre garantie

e Une description claire du dysfonctionnement

FRANCAIS

Contactez ensuite votre revendeur local ou le service apres-vente SAMSUNG.
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CUISSON/RECHAUFFAGE

Suivez les instructions ci-dessous lorsque vous souhaitez faire cuire ou
réchauffer des aliments.

Vérifiez TOUJOURS les réglages de cuisson avant de laisser le four
sans surveillance.

Quvrez la porte. Placez les aliments au centre du plateau. Refermez la
porte. Ne mettez jamais le four en route lorsqu'il est vide.

1. Placez le Sélecteur de mode sur la position du

mode Micro-ondes. : :
Résultat : Les indications suivantes s'affichent : e

(mode micro-ondes)

A

2. Tournez le Sélecteur multifonction sur la fonction h
souhaitée jusqu'a ce que la puissance appropriée
s'affiche. A ce stade, appuyez sur le Sélecteur
multifonction pour régler la puissance.

3. Réglez le temps de cuisson en tournant le Sélecteur P
multifonction. y \
Résultat : |e temps de cuisson s'affiche.

+30s
Start /+30s

4. Appuyez sur le bouton Départ / +30s.
Résultat : L 'éclairage du four est activé et le w010
plateau commence a tourner. La cuisson O
démarre. Lorsqu'elle est terminée :
* Un signal sonore retentit et le “ 0 ” clignote a quatre
reprises. Le four émet ensuite un signal sonore toutes les
minutes.

Si vous souhaitez connaitre la puissance actuelle du four, appuyez
une fois sur le Sélecteur multifonction. Si vous souhaitez changer la
puissance pendant la cuisson, tournez le Sélecteur multifonction.

Démarrage rapide : Pour faire chauffer des aliments pendant une
courte durée a pleine puissance (900 W), il vous suffit d'appuyer sur le
bouton Start / +30s (Départ / +30s) autant de fois que vous souhaitez
ajouter de tranches de 30 secondes. Le four se met en marche
immédiatement.
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PUISSANCES ET TEMPS DE CUISSON REGLAGE DU TEMPS DE CUISSON
La fonction Puissance vous permet d'adapter la quantité d'énergie Vous pouvez augmenter le temps de cuisson en appuyant sur le bouton
dispersée et, par conséquent, le temps nécessaire a la cuisson ou au +30s autant de fois que vous souhaitez ajouter de tranches de 30 secondes.
réchauffage des aliments en fonction de leur catégorie et de leur quantité. e Pour surveiller la progression de la cuisson, il vous suffit d’ouvrir la
Vous pouvez sélectionner six puissances différentes. porte ;
Puissance Pourcentage | Puissance en watts * Augmentez le temps de cuisson restant. T
. . Pour augmenter le temps de cuisson des aliments, >
o) +30s
ELEVEE - - 100 % 900 W appuyez sur le bouton Start / +30s (Départ / +30s) Sante, g
MOYENNEMENT ELEVEE 67 % 600 W autant de fois que vous souhaitez ajouter de tranches %
MOYENNE 50 % 450 W de 30 secondes. , o .
e Exemple : pour ajouter trois minutes, appuyez six
MOYENNEMENT FAIBLE 33 % 300 W ' fois sur le bouton Start / +30s (Départ / +30s).
DECONGELATION 20 % 180 W Tournez simplement le Sélecteur multifonction pour R
FAIBLE 1% 100 W régler le temps de cuisson. 7N\
° e Pour augmenter le temps de cuisson, tournez
a droite. Pour diminuer le temps de cuisson,
Les temps de cuisson indiqués dans les recettes et dans ce livret tournez a gauche.
correspondent a la puissance spécifique indiquée. R
@ ARRET DE LA CUISSON
Si vous choisissez... Le temps de cuisson doit étre... ' \ous pouvez arréter la cuisson & tout moment pour :
une puissance élevée réduit e controler la cuisson ;
une puissance faible augmenté e retourner ou mélanger les aliments ;

e les laisser reposer.

Pour arréter la

N Vous devez...
cuisson...

Temporairement | Temporairement : Ouvrez la porte et appuyez une fois
' sur le bouton Arrét.

Résultat : la cuisson s'arréte.
Pour reprendre la cuisson, refermez la porte et
appuyez sur le bouton Départ / +30s.

définitivement Définitivement : Appuyez deux fois sur le bouton Arrét.
Résultat : la cuisson s’arréte.

Si vous désirez annuler les réglages de cuisson,

appuyez de nouveau sur le bouton Stop/Cancel

(Arrét/Sauvegarde).

13
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FRANCAIS

UTILISATION DE LA FONCTION DE RECHAUFFAGE/
CUISSON AUTOMATIQUE

Les vingt-sept fonctions Réchauffage automatique/Cuisson automatique
comprennent/proposent des temps de cuisson pré-programmeés. Vous
n’avez donc besoin de régler ni le temps de cuisson, ni la puissance.

I vous suffit de définir la quantité en tournant le bouton de réglage.

@ Utilisez uniquement de la vaisselle adaptée a la cuisson aux micro-
ondes.

Quvrez la porte. Placez les aliments au centre du plateau. Refermez la
porte.

1. Tournez le Sélecteur de mode sur la position
du mode Réchauffage automatique/Cuisson
automatique.

2. Sélectionnez le programme Réchauffage automatique h
ou Cuisson automatique, puis appuyez sur le Sélecteur
multifonction.

(Réchauffage automatique - 1, Cuisson automatique - 2)

Sélectionnez le type d'aliment a I'aide du Sélecteur multifonction.
Reportez-vous au tableau de la page suivante pour obtenir une description
des divers programmes pré-réglés. A ce stade, appuyez sur le Sélecteur
multifonction pour sélectionner le type d'aliment.

3. Sélectionnez la quantité en tournant le Sélecteur h

A\,
multifonction. @

4. Appuyez sur le bouton Départ / +30s.

+30s
Start /+30s
45430 Jas

O

Les aliments sont cuits en fonction du
réglage préprogrammé sélectionné.

Résultat :

e orsque la cuisson est terminée,
un signal sonore retentit et le chiffre
« 0 » clignote a quatre reprises. Le
four émet ensuite un signal sonore
toutes les minutes.
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UTILISATION DE LA FONCTION RECHAUFFAGE AUTOMATIQUE

Le tableau suivant présente les divers programmes de réchauffage et de cuisson automatique,
les quantités, les temps de repos et les instructions appropriées. Les programmes 1 a 6
utilisent uniquement I'énergie des micro-ondes. Le programme n° 7 combine la cuisson par
micro-ondes et la cuisson en mode gril. Le programme 8 utilise uniquement la convection. Les
programmes 9 et 10 font appel a la cuisson par micro-ondes et a la cuisson par convection.

Code | Type d'aliment |  Quantité TELEG Consignes
repos
1-01 | Plats préparés 30023509 | 2a3min. | Placez les aliments dans une assiette en
(réfrigérés) 40024509 céramiaue et recouvrez-la d'un film plastioue
5002550 g spécial micro-ondes. Ce programme convient
& ala cuisson de plats composés de trois
aliments différents (ex. : viande en sauce,
légumes et accompagnements tels que
pommes de terre, riz ou pates).
1-02 | Plats préparés 30023509 | 3a4min. | Percezlefim protecteur et placez le plat
(surgelés) 40024509 préparé encore surgelé sur le plateau
X% 5002550 g tournant. Ce programme convient a la
& cuisson de plats composés de deux ou trois
aliments différents (ex. : viande en sauce,
légumes et accompagnements tels que
pommes de terre, riz ou pates).
1-03 | Plat mijoté 20022509 | 2a3min. | Versezle liquide dans une assiette creuse en
(réfrigéré) 30023509 céramique ou un bol et recouvrez le récipient
@ 40024509 d'un couvercle en plastique durant le
5002550 g réchauffage. Remuez avec précaution avant
et apres le temps de repos.
1-04 | Ravioles 20042509 3min. | Versez les mini ravioli cuisinés dans un plat en
(réfrigérées) 30043509 plastique adapté & la cuisson micro-ondes et
placez celui-ci au centre du plateau. Percez
@ le film du plat préparé ou recouvrez le plat
en plastique de film étirable. Remuez avec
précaution avant et apres le temps de repos.
Ce programme convient a la cuisson des
ravioli ainsi qu'a celle des pétes en sauce.
1-05 | Pop-com 1009 Utilisez du pop-com spécialement congu
pour le four a micro-ondes. Suivez les
@ instructions indiquées sur le paquet et placez
le sac au centre du plateau. Pendant la
cuisson, le mais éclate et le sac augmente
de volume. Retirez le sac du four et ouvrez-le
avec précaution.
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e " Temps de .
Code | Type d'aliment |  Quantité repos Consignes
1-06 | Nachos 1259 Disposez les nachos (chips tortilla) sur une
A assiette plate en céramique. Saupoudrez de
50 g de cheddar rapé et d'épices. Placez
I'assiette sur le plateau tournant.
1-07 | Alles de poulet | 200a250¢ 2min. | Disposez des ailes de poulet préparées ou
surgelées 30023509 des petits pilons de poulet précuits et épicés
*x 40024509 (c6té peau) sur la grille métallique supérieure.
> Disposez-les en cercle. Retournez des que le
signal sonore retentit.
1-08 | Frites au four 2009 Répartissez uniformément les frites sur la
surgelées 3009 plaque & patisserie en céramique émaillée.
X% 4009 Insérez la plaque a la hauteur adéquate.
D
1-09 | Petits pains 100a150g | 3abmin. | llestrecommandé de faire préchauffer le four
surgelés (2 morceaux). 2180 °C pendant 5 minutes & I'aide de la
*% 20022509 fonction de convection. Placez de 2 & 6 petits
68 (4 morceaux). pains surgelés (-18 °C) en cercle sur la grille
300a3509 inférieure. Pour 8 petits pains, répartissez-les
(6 morceaux). de maniere égale sur la grille inférieure et la
40024509 grile supérieure. Ce programme convient aux
(8 morceaux). viennoiseries surgelées telles que les petits
pains, les ciabatta et les petites baguettes.
1-10 | Gateausurgelé | 20023009 | 5a20min. | Pour un gateau entier, placez-le (encore
*¥ 40025009 congelé) au centre ; pour des parts de
600a700g géteau, disposez-les (encore congelées) en
80029009 cercle sur la grile hauteur mini. Positionnez
100021100 g la grille au centre du four, sur le plateau
120021300 ¢ tournant. La chaleur par convection permet

d'obtenir des gateaux a la fois chauds et
croustillants. Ce programme convient aussi
bien a la cuisson des gateaux (ronds) qu'a
celle des parts de gateau (ex. : crumble aux
fruits, Streusel ou gateau aux graines de
pavot). En revanche, ne I'utilisez pas pour
faire cuire des gateaux fourrés a la creme ou
nappés de chocolat.
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UTILISATION DE LA FONCTION DE CUISSON AUTOMATIQUE

Le tableau suivant répertorie les divers programmes de cuisson automatique ; veillez a
respecter les quantités et les temps de repos recommandés ainsi que les consignes relatives
a chagque mode de cuisson. Les programmes 1 et 4 utilisent uniquement I'énergie des micro-
ondes. Les programmes 5 & 8 font appel & un mode de cuisson combinée (micro-ondes et
gril. Les programmes 9 et 10 font appel a la cuisson par micro-ondes et a la cuisson par
convection. Les programmes 11 & 17 utilisent la fonction de convection.

Code | Type d'aliment | Quantité [EI9CS Consignes
repos
2-01 |Riz 20022509 | 5a10min. | Pesez le riz blanc étuvé et ajoutez 2 volumes
30043509 d'eau froide. Par exemple : pour faire cuire
S 4002450 0,25 kg de riz, ajoutez 1 e d'eau foic,
Utilisez une cocotte en Pyrex avec couvercle.
Placez le bol au centre du plateau tournant.
Faites cuire a couvert.
2-02 | Légumes frais 20042509 | 1a2min. |Pesezleslégumes aprés les avoir lavés,
30023509 rincés et coupés en morceaux de méme
W 4002450 taile. Mettez-les dans une cocotte en verre et
5002550 g couvrez. Ajoutez 30 ml (2 cuilleres a soupe)
60026509 d'eau pour la cuisson d'une portion de 200
70027509 2250 g, 45 ml (3 cuilleres a soupe) pour
une portion de 300 a 450 g et 60 a 75 ml
(4 a5 cuilleres a soupe) pour une portion
de 500 & 750 g. Remuez apres cuisson.
Lorsque vous faites cuire des quantités plus
importantes, remuez une fois en cours de
cuisson.
2-03 | Légumes 100a150g 3min. | Mettez les Iégumes surgelés dans une
surgelés 20022509 cocotte en verre et couvrez. Ajoutez 15 &
%% 30023509 30 mld'eau (1 a2 cuileres a soupe) Remuez
@ 40044509 apres cuisson Lorsque vous faites cuire des
5002550 g quantités plus importantes, remuez une fois
en cours de cuisson.
2-04 | Pommes de 2009 5min. | Le poids des pommes de terre au four
terre au four 4009 doit étre 200 g. Percez la peau et placez
600g les pommes de terre au centre du plateau
B2 8009 tournant.

SIVONVYAL
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Temps de

Temps de

Code | Type d'aliment |  Quantité repos Consignes Code | Type d'aliment |  Quantité repos Consignes
2-05 | Poisson grillé 2002300g(1)| 3min. | Badigeonnez le poisson d'huile, puis 2-11 | Pommes 2009 Coupez les pommes de terre en quartiers
400250092 ajoutez des herbes et des épices. Placez de terre en 300g et badigeonnez d'un mélange d'huile d'olive
Uy 60027009 (3) les poissons cote a cote (téte contre queue) Mmorceaux 4009 et d'épices. Placez le tout sur la plaque a
= sur la grile supérieure. Retournez des que le péatisserie émaillée. Insérez la plaque & la
%} signal sonore retentit. @ hauteur adéquate.
g 2-06 | Filet de poisson | 200 a 3009 2min. Plgcez \gs filets de poisson (ex/. : saumon) 912 | maison 20g Préparez la quiche dans un plat rond allant au
2 40025009 unformément sur a gile supériwre. 500 four. Posez le plat sur la grille hauteur mini
= % 600a700g Retournez des que le signal sonore retentit. 9 ' P 9 '
600 g
2-07 | Blancs de 3009 1a2min. | Placez les blancs de poulet marinés sur la 2-13 | Biscuit de 45025509 10min. | Placez la pate dans un moule a gateau rond
poulet 4009 grille supérieure. f Savoie en métal a revétement noir avec papier
5009 sulfurisé posé au fond (diametre : 26 cm).
%
\\4 % Posez le moule sur la grille inférieure.
2-08 | Morceaux de 20023009 2min. | Badigeonnez les morceaux de poulet d'huile - ; " -
poulet (1 morceau) et saupoudrez-les de poivre, de sel et de B | by 50026009 vterslez a lpate d;‘ans e lmOL‘Jle pour *?t.m“‘f‘”s
40025009 paprika. Disposez-les en cercle sur la grille ‘e pacelz elmou e slurha ;iaque d% pa |tssene.
"') (2 morceaux). supérieure, cOté peau vers le bas. Retournez T nserez [ plaque a a hauteur adequate.
600a700g des que le signal sonore retentit. 2-15 | Cookies/ 100g Répartissez uniformément les cookies
(3 morceaux). \ Biscuits 2009 sur des rangées sur la plaque a patisserie
2-09 | Poulet réti 10009 5min. | Badigeonnez le poulet réfrigéré d'huile et ED 3009 émailée. Insérez la plague a la hauteur
1100 g saupoudrez d'épices. Tournez le coté poitrine adequate.
g 12009 vers le bas, au centre de la grile inferieure 2-16 | Pate levée 4002800 g Placez la péte dans un bol de taile
1300 g Retournez dés que le signal sonore retentt. . appropriée et placez celui-ci sur la grille
Appuyez sur le bouton Départ pour reprendre e inférieure. Recouvrez-les de film étirable.
la cuisson. - - - - - -
210 |Rotidebeeut/ | 90021000g | 10 | Bacigeonnez le boeut/agneau d'hule ot Sl 50210009 Placez [a pizza surgelée sur du papier
o . . ) . . ) . & sulfurisé sur la plaque a patisserie émaillée.
Réti d'agneau | 120021300 | a 15 min. | d'épices (poivre uniquement, le sel doit &S ) R .
. s . Insérez la plaque & la hauteur adéquate.
140021500 g étre ajouté apres le rotissage). Disposez '

&

sur la grille inférieure, c6té gras vers le bas.
Retournez lorsque le signal sonore retentit.
Une fois la cuisson effectuée, enveloppez la
viande dans une feuille d'aluminium et laissez
repoSer.
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PRECHAUFFAGE RAPIDE DU FOUR

UTILISATION DE LA FONCTION DE DECONGELATION

Pour la cuisson par convection, il est recommandeé de préchauffer le four
a la température appropriée avant d'y placer les aliments. Lorsque le four
atteint la température requise, celle-ci est maintenue pendant environ

10 minutes ; le four s'éteint ensuite automatiquement. Veérifiez que la
position de I'élément chauffant correspond au type de cuisson souhaité.

1. Appuyez sur le bouton Préchauffage rapide.
Résultat : les indications suivantes s'affichent :
220 °C  (température)

2. Réglez la température en tournant le Sélecteur Py
multifonction. y \
(température : 220, 200, 180, 160, 140, 100, 40 °C)

3. Appuyez sur le bouton Départ / +30s. Draos
Résultat : Le four est préchauffé a la température i

requise. Q

e Une fois la température préréglée
obtenue, le signal sonore retentit 6 fois et la température
est maintenue pendant 10 minutes.

e Une fois les 10 minutes écoulées, le signal sonore
retentit 4 fois et le four s'éteint.

Une fois la température préréglée atteinte, le signal sonore retentit 6 fois
et la température préréglée est maintenue pendant 10 minutes.
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Le mode Déconggélation permet de faire décongeler de la viande, de la volaille,
du poisson, du pain, des gateaux ou des fruits. Le temps de décongélation

et la puissance se reglent automatiquement. Il vous suffit de sélectionner le
programme et le poids correspondant aux aliments a décongeler.

N'utilisez que des plats adaptés a la cuisson aux micro-ondes.
Ouvrez la porte. Placez I'aliment surgelé dans un plat en céramique au
centre du plateau. Refermez la porte.

1. Placez le Sélecteur de mode sur la position du mode

Power Defrost (Décongélation). : Qﬂ«r«

2. Sélectionnez le type d'aliment a I'aide du Sélecteur PNy
multifonction. Reportez-vous au tableau de la page y N
suivante pour obtenir une description des divers @
programmes pré-réglés. A ce stade, appuyez sur le
Sélecteur multifonction pour sélectionner le type d'aliment.

SIVONVYAL

3. Sélectionnez la quantité en tournant le Sélecteur PNy
multifonction. @

4. Appuyez sur le bouton Start / +30s (Départ / s
+30s). P
Résultat :

e |a phase de décongélation
commence.

e Un signal sonore vous rappelant de retourner I'aliment
retentit en cours de décongélation.

5. Appuyez de nouveau sur le bouton Start / +30s (a0s
Start /+30s

(Départ / +30s) pour reprendre la décongélation. Presird

Résultat : Lorsque la cuisson est terminée, un O
signal sonore retentit et le chiffre « 0 »
clignote a quatre reprises. Le four émet ensuite un signal
sonore toutes les minutes.
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UTILISATION DES PROGRAMMES DE DECONGELATION

®

UTILISATION DE LA FONCTION CUISSON VAPEUR MANUELLE

Le tableau suivant répertorie les divers programmes de Décongélation automatique, les quantités,

les temps de repos et les instructions appropriées. Eliminez tous les éléments d'emballage des
aliments avant de démarrer la décongélation. Placez la viande, la volaille ou le poisson sur une
assiette plate en verre ou en céramique et le pain ou le gateau sur du papier absorbant.

Type

Code d'aliment

Quantité

Temps de
repos

Consignes

1 Viande

FRANCAIS

20022000 g

20 a 90 min.

Protégez les extrémités avec de I'aluminium.
Retournez la viande au signal sonore. Ce
programme convient & la décongélation du boeuf,
de I'agneau, du porc, des cotelettes ou des
émincés.

2 | Volaille

<&

200420009

20 290 min.

Protégez les extrémités des cuisses et des ailes
avec de I'aluminium. Retournez la volaille au signal
sonore. Ce programme convient aussi bien a la
décongélation d'un poulet entier qu'a celle de
MOrceaux.

3 | Poisson
T

200220009

20 a 80 min.

Protégez la queue d'un poisson entier avec du
papier d'aluminium. Retournez le poisson au signal
sonore. Ce programme convient aussi bien a la
cuisson des poissons entiers qu'a celle des filets.

4 | Pain/
Gateaux

S

12521000 g

10 a 60 min.

Placez le pain bien a plat sur une feuille de papier
absorbant et retournez-le au signal sonore.

Posez le gateau sur une assiette en céramique

et, si possible, retournez-le au signal sonore

(le four continue de fonctionner et s'arréte
automatiquement lorsque vous ouvrez la porte). Ce
programme convient & la décongélation de toutes
sortes de pains, en tranches ou entier, ainsi qu'a
celle des petits pains et des baguettes. Disposez
les petits pains en cercle. Ce programme convient
ala décongeélation de toutes sortes de gateaux a
base de levure ainsi qu'a celle des biscuits, de la
tarte au fromage et de la péate feuilletée. Il n'est pas
adapté a la cuisson des pates brisées, des gateaux
ala créme et aux fruits ou des gateaux nappés de
chocolat.

5 | Fruits

1002600

5a20min.

Répartissez uniformément les fruits dans un
récipient en verre a fond plat. Ce programme
convient a la décongélation de toutes sortes de
fruts.
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Avec le cuiseur vapeur, vous pouvez non seulement utiliser le mode de cuisson vapeur
automatique, mais également le mode de cuisson vapeur manuelle en vous référant au
tableau de cuisson vapeur manuelle situé a droite.

La procédure suivante explique comment utiliser la fonction manuelle de cuisson vapeur.
Vérifiez TOUJOURS les réglages de cuisson avant de laisser le four sans surveillance.
Posez le cuiseur vapeur (avec les aliments) au centre du plateau, puis fermez la porte.

Utilisation du récipient
500 ml d'eau

‘\ﬁ\w 7/"
Couvercle en acier
inoxydable

Plat du cuiseur vapeur/Plat  Plateau du cuiseur

croustilleur

1. Placez le Sélecteur de mode sur la position du mode
Micro-ondes. A ce stade, appuyez sur le Sélecteur
multifonction pour régler la puissance.

Résultat : La puissance de cuisson maximale (900 W)

s'affichel.lSe’Iectionnez la puissance . /”“\+
appropriée en tournant de nouveau le
Sélecteur multifonction jusqu'a ce que
la puissance souhaitée s'affiche. Réglez la
puissance (900 W) indiquée dans les instructions de cuisson vapeur
manuelle situées sur la page suivante.

2. Sélectionnez le temps de cuisson en tournant le Sélecteur h

multifonction comme demandé. Réglez le temps de
cuisson en vous reportant aux instructions sur la cuisson
vapeur manuelle de la page suivante.

2014-04-17 0 5:53:49



3. Appuyez sur le bouton Start / +30s (Départ / +30s). Oras

Résultat : | 'éclairage du four est activé et le B e
plateau commence a tourner.
1) Lorsque la cuisson est terminée, un
signal sonore retentit quatre fois.
2) Le signal de rappel de fin de cuisson retentit 3 fois (une
fois toutes les minutes).
3) L'heure s'affiche a nouveau.

A e N'utilisez jamais ce cuiseur vapeur avec un produit ou modéle
ATTENTION différent.

Le cuiseur pourrait prendre feu ou causer des dommages
irremeédiables sur I'appareil.

e N'utilisez jamais le cuiseur vapeur sans ajouter d'eau ou
d'aliments a I'intérieur.
Avant d'utiliser ce cuiseur, versez-y au moins 500 ml d'eau.
Si la quantité d'eau est inférieure a 500 ml, la cuisson risque
d'étre incompléte ou le cuiseur peut prendre feu ou causer des
dommages irrémédiables sur I'appareil.

e Apres la cuisson, retirez le récipient du cuiseur avec précaution
afin de ne pas vous brdler.

e \Veillez a placer le couvercle sur le cuiseur de telle fagon qu'il
s'emboite correctement dans le plat du cuiseur vapeur.
Les ceufs ou les chataignes risquent d'éclater si le couvercle et
le plat du cuiseur vapeur ne sont pas placés comme indiqué
dans les consignes d'installation.

Comment nettoyer le plat du cuiseur vapeur ?
Lavez le plat du cuiseur vapeur a I'eau chaude savonneuse et rincez-le
al'eau claire.

N'utilisez ni grattoir ni éponge métallique ; ils risqueraient
d'endommager le revétement du plat.

Remarque :
Le plat du cuiseur vapeur n'est pas adapté au lave-vaisselle.
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Versez 500 ml d'eau froide dans le plat du cuiseur vapeur. Placez le plateau du
cuiseur vapeur sur le plat, disposez les aliments sur le plateau et couvrez avec le
couvercle en acier inoxydable. Placez le cuiseur vapeur sur le plateau tournant. Les
temps de cuisson dépendent de la taille, de I'épaisseur et du type des aliments.
Lorsque vous faites cuire a la vapeur de fines tranches ou de petits morceaux,
nous vous recommandons de réduire le temps préconisé. A l'inverse, vous pouvez

augmenter ce temps lorsque vous faites cuire d'épaisses tranches ou de gros

morceaux.

Reportez-vous aux puissances et temps de cuisson figurant dans le tableau suivant
pour connaitre les temps de cuisson a la vapeur adaptés a chaque type d'aliment.

SIVONVYAL

Aliments L E?u . Temps .
A Quantité | froide | Puissance . Consignes
frais (min.)
(ml)

Brocolis en 400 g 500 900 W 12-18 | Rincez et nettoyez les brocolis.

morceaux Préparez des morceaux de taille
égale. Répartissez les morceaux
uniformément sur le plateau du
cuiseur vapeur.

Carottes 400 g 500 900 W 15-20 | Rincez et nettoyez les carottes et
coupez-les en tranches égales.
Répartissez les tranches sur le
plateau du cuiseur vapeur.

Chou-fleur, 600 g 500 900 W 20-25 | Nettoyez le chou-fleur et placez-le

entier sur le plateau du cuiseur vapeur.

Mais en épis 400 g 500 900 W 23-28 | Rincez et nettoyez les épis de

(2 parts) mais. Placez les épis de mais

cote a cote sur le plateau du
cuiseur vapeur.

Courgettes 4009 500 900 W 10-15 | Rincez les courgettes et
coupez-les en tranches égales.
Répartissez les tranches
uniformément sur le plateau du
cuiseur vapeur.

Assortiment 400 g 500 900 W 18-23 | Répartissez uniformément les

de légumes légumes surgelés a (-18 °C).

surgelés Exemples : brocolis, choux-

fleurs, carottes en tranches sur le
plateau du cuiseur vapeur.
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UTILISATION DE LA FONCTION MANUELLE DU

. Eau
Alinents | Quantits | froide | Puissance T(fn':‘np)s Consignes PLATEAU RECTANGULAIRE
il) - Le mode Cuisson par convection vous permet de faire cuire les aliments comme dans un four
Pommes‘de 5009 500 900W | 25-30 | Rincez et neftoyez les pommes traditionnel. Le mode Micro-ondes n'est pas utilisé. Vious pouvez régler la température a votre
BB qe, t?rre e,t percez leur peau convenance entre 40 °C et 220 °C sur sept niveaux présélectionnés. Le temps de cuisson
a l'aide d'une fourchette. . .
7} Répartissez uniformément les maxirmal est de 90 minutes.
5 pommes de terre entieres sur le Si vous souhaitez faire préchauffer rapidement le four, reportez-vous a la page 17.
Z plateau du cuiseur vapeur. * Les récipients étant trés chauds, veillez & toujours porter des maniques lorsque vous
C  Pommes 800 g 500 | 900W | 15-20 |Rincez et évidez les pommes. devez les manipuler.
(4 pommes) Placez les pommes debout, cote E] N'utiisez pas le mode micro-ondes.
a cote, sur le plateau du cuiseur e ) . N
vapeur. . N ut|\\se; jamais ce plateau rectangulaire avec un apparlen,ou,un modele d||fferent.‘ I
s 1a6eus | 500 900w 15-20 | Percez 4 2 6 ceufs ras (alle risquerait de prendre feu ou de causer des dommages irrémédiables sur I'appareil.
moyenne) et placez-les dans les -
cavités du plateau du cuiseur
vapeur. Apres la cuisson, laissez
reposer a couvert pendant 2 a
5 minutes. 1. Placez le Sélecteur de mode sur la position du mode wogs 1 ]
Crevettes 2509 500 900 W 10-15 | Aspergez les crevettes bleues Convection. g
bleues (ba d'une & deux cilléres & soupe ' Résultat: les indications suivantes s'affichent : ‘
6 portions) de jus de citron. Répartissez-les .
uniformément sur le plateau du + (mode convection)
cuiseur vapeur. 220°C  (température)
Filets de 5009 500 | 900W | 12-17 | Aspergez les filets de poisson 2. Tournez le Sélecteur multifonction pour régler la température. Py
poisson (a d'une a deux cilleres a soupe A ce stade, appuyez sur le Sélecteur multifonction pour y \
(cabillaud, 3 morceaux) de jus de citron et ajoutez des sélectionner la température.
Sébaste) fines herbes et des épiCeS (e)(. . (Température : 220, 200, 180, 160, 140, 100, 40 oc)
romarin). Répartissez les filets
uniformément sur le plateau du v 3. Réglez le temps de cuisson en tournant le Sélecteur P
cuiseur vapeur. multifonction. y ¥
Escalopes de 4009 500 900 W 20-25 | Rincez et nettoyez les escalopes
poulet (2 escalopes) de poulet. Placez les escalopes

de poulet cote a cote sur le
plateau du cuiseur vapeur.
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4. Appuyez sur le bouton Départ / +30s.
Résultat : la cuisson démarre.
e Lorsque la cuisson est terminée, un
signal sonore retentit et le chiffre « 0 »

+30s
Start /+30s
36430

clignote a quatre reprises. Le four émet ensuite un signal
sonore toutes les minutes.
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UTILISATION DE LA FONCTION MANUELLE CUISSON
CROUSTILLANTE

Les fours micro-ondes traditionnels ne permettent généralement pas, en
mode gril/convection, de donner une consistance croustillante aux aliments
(ex. : patisseries ou pizzas). Le plat croustilleur Samsung est parfaitement
adapté a ce type de cuisson.

Vous pouvez également |'utiliser pour faire cuire du lard, des ceufs ou
encore des saucisses.

Plat du cuiseur vapeur/
Plat croustilleur

1. Faites préchauffer le plat croustilleur comme indiqué ci-dessus.

Girille inférieure

Grille supérieure

Avant d'utiliser le plat croustilleur, faites-le préchauffer pendant 3 a
5 minutes en sélectionnant le mode combiné :

e Combinaison de la cuisson par convection (220 °C) et de la cuisson
par micro-ondes. (puissance : 600 W)
e Combinaison des modes Gril et Micro-ondes (puissance : 600 W)

Utilisez toujours des maniques lorsque vous manipulez le plat
croustilleur.

2. Pour faire cuire des aliments tels que du bacon ou des ceufs,
badigeonnez le plat d’huile afin de leur donner une jolie couleur dorée.

Important : le plat croustilleur est recouvert d'une couche en Téflon non
résistante aux rayures. N'utilisez pas d'objets tranchants (ex. : couteau)
lorsque vous découpez les aliments directement dans le plat.

Utilisez des accessoires en plastique afin d'éviter toute rayure ou retirez
les aliments du plat avant de les découper.

3. Disposez les aliments dans le plat croustilleur.

Ne posez aucun récipient non résistant a la chaleur sur le plat lorsque
celui-ci est chaud (ex. : bols en plastique).
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4. Posez le plat croustilleur sur la grille métallique (ou le plateau tournant)
dans le micro-ondes.

E‘] Ne placez jamais le plat croustilleur dans le four sans le plateau tournant.

5. Tournez le Sélecteur de mode sur la position du
mode Combinaison (Micro-ondes+Gril ou Micro-
ondes+Convection).

Si vous ne sélectionnez pas le niveau de puissance
apres le réglage du mode Combinaison (Micro-ondes+Gril ou Micro-
ondes+Convection), il est sélectionné automatiquement sur le réglage de
base et I'écran de réglage du temps de fonctionnement s'affiche.

6. Sélectionnez la puissance appropriée en tournant le h
Sélecteur multifonction.

7. Sivous utilisez le mode micro-ondes+convection, h
sélectionnez d'abord la température appropriée en
tournant le Sélecteur multifonction. A ce stade,
appuyez sur le Sélecteur multifonction pour régler

la température.

8. Réglez le temps de cuisson en tournant le Sélecteur h
multifonction jusqu'a ce que le temps de cuisson
approprié s'affiche.

9. Appuyez sur le bouton Start / +30s (Départ / +30s).
Résultat : la cuisson démarre.
e |Lorsque la cuisson est terminée,

+30s
Start /+30s
46430/

un signal sonore retentit et le chiffre
« 0 » clignote a quatre reprises. Le four émet ensuite un
signal sonore toutes les minutes.
Comment nettoyer le plat croustilleur ?
Lavez le plat a I'eau chaude savonneuse et rincez-le a I'eau claire.
N'utilisez ni grattoir ni éponge métallique ; ils risqueraient
d'endommager le revétement du plat.

Remarque : le plat croustilleur ne peut pas étre mis au lave-vaisselle.

SIVONVYAL
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Nous vous recommandons de faire préchauffer le plat croustilleur
directement sur le plateau tournant. Faites préchauffer le plat croustilleur a
|'aide de la fonction 600 W + gril ou 600 W + convection (220 °C) pendant
5 min. et respectez les durées et instructions indiquées dans le tableau.

) ype d'aliment | Quantité chauffage _de e Consignes
i (min) | °5°" | (min)
E Bacon 4-6 tranches 3 600W + 3-4 | Faites préchauffer le plat
= 809 Gri croustilleur.
Disposez les tranches cote
a cote sur le plat. Placez le
plat croustilleur sur la grille
supérieure.
Tomates grilées 2009 3 300W + 3-4 | Faites préchauffer le plat
Gri croustilleur.
Coupez les tomates en deux.
Parsemez-les d'un peu de
fromage. Disposez-les en cercle
sur le plat croustilleur et placez-
les sur la grille supérieure.
Omelette 3009 3-4 450W + | 3%2-4%. | Battez 3 ceufs et gjoutez
Gril 2 cuilleres a soupe de lait, des

herbes et des épices. Coupez
une tomate en dés. Faites
préchauffer le plat croustilleur,
placez les dés de tomate sur le
plateau, ajoutez les ceufs battus
et saupoudrez uniformément de
50 g de fromage rapé.

Placez le plateau sur la grille

du haut.
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Temp§ Mode Temps
Type d'aliment | Quantité do/pré- de ge Consignes
chauffage T cuisson
(min.) (min.)
Légumes grilés 2509 3-4 450 W + 7-8 | Faites préchauffer le plat
Gril croustilleur et badigeonnez avec
une cuillerée & soupe d'huile.
Mettez les Iégumes frais coupés
en morceau, par exemple des
poivrons, des oignons, des
tranches de courgette et des
champignons, sur le plateau.
Placez le plat croustilleur sur la
grille du haut.
Mini rouleaux 2509 2-3 1ére 1ére | Faites préchauffer le plat
de printemps étape: | étape: | croustilleur. Répartissez
surgelés avec 300W+ | 56 | uniformément les rouleaux de
gamiture 220°C printemps sur le plat.
2eme | 2eme | Posez leplat surla grile
étape: | étape: inférieure.
gril seul 4-5
Pizza surgelée 3509 4-5 B00W+ | 6-8 | Faites préchauffer le plat
Gril croustilleur. Placez la pizza
surgelée sur le plat croustilleur.
Placez le plat croustilleur sur la
grille supérieure.
Baguettes 2509 3-4 300W+ | 10-12 | Faites préchauffer le plat
(surgelées) 220°C croustilleur. Placez-y les deux
baguettes gamies surgelées
(ex. : légumes, jambon et
fromage). Placez le plat
croustilleur sur la grille inférieure.
Beignets de 2509 4 B00W + 6-7 | Faites préchauffer le plat
poulet (surgelg) Gril croustilleur. Badigeonnez le

plat avec une cuillére & soupe
d’huile et disposez-y les
beignets de poulet. Placez

le plat croustilleur sur la grille
supérieure. Retournez au bout
de 4 &5 minutes.
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UTILISATION DE LA FONCTION CUISSON PAR CAPTEUR

®

UTILISATION DES FONCTIONS DE CUISSON PAR CAPTEUR

Les huit fonctions de cuisson par capteur comprennent/proposent des
temps de cuisson pré-programmes.

Vous n’avez donc besoin de régler ni le temps de cuisson, ni la puissance.
Vous pouvez choisir la catégorie en tournant le bouton de réglage vers la
droite ou vers la gauche.

Placez le récipient au centre du plateau, puis fermez la porte.

Utilisez uniquement de la vaisselle adaptée a la cuisson aux micro-
ondes.

1. Appuyez sur le bouton Cuisson par capteur.

Sensor Cook
el dse

Le tableau suivant répertorie les 8 programmes de cuisson par capteur. Il indique
également les quantités et les temps de repos recommandgés ainsi que les
consignes relatives a chaque mode de cuisson. Au début du programme, |'affichage
indique la durée du capteur. Apres cette période, le temps de cuisson et la
puissance sont calculés automatiquement et le temps de cuisson restant est affiché.
Le systeme par capteur permet de contrdler la cuisson. Les programmes 1 a 6
utilisent uniquement I'énergie des micro-ondes. Les programmes 7 et 8 combinent
la cuisson par micro-ondes et la cuisson en mode grill ou par convection.

Utilisez des maniques pour sortir le plat du four.

Temps

Code
de repos

Type d'aliment Quantité Consignes

2. Sélectionnez le type d'aliment & I'aide du Sélecteur PN
multifonction. Reportez-vous au tableau de la page @

programmes pré-réglés. A ce stade, appuyez sur le

suivante pour obtenir une description des divers
Sélecteur multifonction pour sélectionner le type d'aliment.

+30s
Start /+30s
5430 Jals

3. Appuyez sur le bouton Départ / +30s.

Résultat : la cuisson démarre. Une fois la cuisson

terminée :

1) le signal sonore retentit quatre fois.

2) Le signal de rappel de fin de cuisson retentit 3 fois (une
fois toutes les minutes).

3) L'heure s'affiche a nouveau.

Utilisez uniquement de la vaisselle adaptée a la cuisson aux micro-
ondes.

Si la température intérieure est supérieure a 60 °C, I'écran affiche le
message « hot » (chaud) et le ventilateur démarre (fonctionne pendant
3 minutes). Vous ne pourrez utiliser a nouveau la cuisson par capteur
qu'une fois le four suffisamment refroidi.

Si la porte reste ouverte ou que vous appuyez sur le bouton Stop (Arrét)
durant I'opération, le message « E-15 » s'affiche. Si vous appuyez a
nouveau sur le bouton Stop (Arrét), le message « E-15 » disparaitra.
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1 Boissons 15022509 | Ta2min. | Versez le liquide (a température ambiante)
555 dans une tasse en céramique ou un mug.
Faites réchauffer sans couvrir.

Placez-la au centre du plateau. Laissez
reposer dans le four. Remuez avant

et apres le temps de repos. Sortez la
tasse avec précaution (reportez-vous
aux consignes de sécurité relatives aux
liquides).

2 | Brocolis en 1a2min.

morceaux

&

20045009 Lavez des légumes frais (ex. : brocolis)

et coupez-les en morceaux. Mettez-les
dans une cocotte en verre et couvrez.
Ajoutez 30 a45mid'eau 243 ¢.a
soupe). Placez le bol au centre du plateau
tournant. Faites cuire a couvert. Remuez
apres cuisson Ce programme permet

de faire cuire le brocoli, la courgette,
I'aubergine, le potiron ou encore le
poivron (Coupés en morceau).

SIVONVYAL
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Temps

Code | Type d'aliment Quantité de repos Consignes
3 | Carottes en 20025009 | 1a2min. | Lavez des légumes frais (ex. : carottes)
rondelles et coupez-les en tranches de taille
équivalente. Mettez-les dans une cocotte
W en verre et couvrez. Ajoutez 30 a 45 ml
(] d'eau (2 a 3 c. a soupe). Placez le bol au
g centre du plateau tournant. Faites cuire &
E couvert. Remuez aprés cuisson
« Ce programme permet de faire cuire des
carottes, du chou-fleur ou du chou-rave
(coupés en morceaux).
4 | Soupe réfrigérée 25045009 | 2a3min. | Versezle liquide dans une assiette creuse
@ en céramique ou un bol et recouvrez d'un
couvercle en plastique. Placez la soupe
au centre du plateau tournant. Remuez
avec précaution avant et apres le temps
de repos.
5 | Soupe surgelée 25025009 | 2a3min. | Percez le film protecteur de la soupe
(-18°0) surgelée et placez-la au centre du plateau
*¥ tournant. Placez la soupe au centre du
‘@ plateau tournant.
Remuez avec précaution avant et apres le
temps de repos.
6 | Pommes de terre 20028009 | 2a3min. | Lavez et épluchez les pommes de terre et
épluchées coupez-les en morceaux de taille similaire.
Mettez-les dans une cocotte en verre et
@ couvrez. Ajoutez 45 & 60 ml d'eau (3 a
4 ¢. & soupe). Placez le bol au centre du
plateau tournant. Faites cuire a couvert.
7 | Pizza surgelée 30025009 - Placez la pizza surgelée sur la grile
(-18°0) inférieure.
*%
&S
8 | Lasagnessurgelées | 30025009 | 3a4min. | Placez les lasagnes surgelées dans un
(-18°C) plat adapté au four et suffisamment
x¥ grand. Posez le plat sur la grille inférieure.
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Consignes pour la cuisson automatique par capteur

Le capteur automatique permet de cuire automatiquement les aliments en

24

fonction de leur teneur en eau.

Lors de la cuisson des aliments, différents types de gaz sont produits.
Le capteur automatique calcule le temps et la puissance de cuisson
adéquates en fonction des types de gaz produits par les aliments, vous
évitant ainsi de procéder a ces réglages.

Lorsque vous couvrez un récipient avec un couvercle ou un film
plastique au cours de la cuisson par capteur, ce dernier calcule
automatiquement les types de gaz produits une fois le récipient saturé
de vapeur.

Peu de temps avant la fin de la cuisson, le décompte du temps de
cuisson restant démarre. Vous pouvez alors, au besoin, retourner ou
mélanger les aliments pour une cuisson uniforme.

Avant de lancer la cuisson automatique par capteur, parsemez

les aliments d’herbes, d’épices ou d'une sauce a gratiner. Veuillez
cependant noter que le sel ou le sucre laissent des traces de brdlé sur
les aliments. Nous vous conseillons donc de n’ajouter ces ingrédients
qu’une fois la cuisson terminée.

La fonction Plus/Moins est utilisée pour augmenter ou réduire le temps
de cuisson. Utilisez cette fonction pour obtenir le degré de cuisson qui
vous convient. Ustensiles et couvercles pour la cuisson par capteur.
Pour obtenir de bons résultats de cuisson a I'aide de cette fonction,
suivez les consignes relatives au choix des récipients et des couvercles
dans les tableaux de ce manuel.

Utilisez toujours des récipients résistants aux micro-ondes et recouvrez-
les d’un couvercle ou d’un film plastique. Lorsque vous utilisez un film
plastique, ménagez une cheminée en retournant I'un des coins pour
permettre a la vapeur de s’échapper en quantité suffisante.

Utilisez toujours le couvercle destiné au récipient utilisé. Si le récipient
n'est pas équipé d'un couvercle, utilisez un film plastique.

Remplissez les récipients au moins jusqu'a la moitié de leur capacité.
Les aliments nécessitant d'étre mélangés ou retournés devront I'étre a
la fin du cycle de cuisson par capteur, lorsque le décompte du temps
restant s'affichera.
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Ustensiles et couvercles pour la cuisson par capteur

CUISSON PAR CONVECTION

e Pour obtenir de bons résultats de cuisson a I'aide de cette fonction,
suivez les consignes relatives au choix des récipients et des couvercles
dans les tableaux de ce manuel.

e Utilisez toujours des récipients résistants aux micro-ondes et recouvrez-
les d’un couvercle ou d’un film plastique. Lorsque vous utilisez un film
plastique, ménagez une cheminée en retournant I'un des coins pour
permettre a la vapeur de s’échapper en quantité suffisante.

e Utilisez toujours le couvercle destiné au récipient utilisé. Si le récipient
n'est pas équipé d'un couvercle, utilisez un film plastique.

e Remplissez les récipients au moins jusqu’a la moitié de leur capacité.

e | es aliments nécessitant d'étre mélangés ou retournés devront I'étre a
la fin du cycle de cuisson par capteur, lorsque le décompte du temps
restant s'affiche.

Important

e Evitez dans la mesure du possible de débrancher le four & micro-ondes
une fois celui-ci installé. Le capteur a gaz a besoin de temps pour se
stabiliser et fonctionner correctement.

e |In'est pas conseillé d'utiliser la fonction de cuisson automatique par
capteur pour effectuer plusieurs cycles de cuisson continus.

e |Installez le four dans un endroit bien ventilé pour garantir un
refroidissement adéquat, une bonne circulation de Iair et un
fonctionnement optimal du capteur.

e Pour éviter tout mauvais résultat, n'utilisez pas le capteur automatique
lorsque la température ambiante est trop basse ou trop élevée.

e N'utilisez pas de détergent volatile pour nettoyer votre four. Le gaz
produit suite a I'utilisation de ce type de produit pourrait entraver le bon
fonctionnement du capteur.

e Ne placez pas le four a proximité d'appareils produisant un taux élevé
d'humidité ou de gaz afin d'éviter tout dysfonctionnement du capteur
automatique.

e Conservez toujours I'intérieur du four propre. Retirez les traces de
projections a I'aide d'un chiffon humide.

Ce four est destiné a un usage domestique uniquement.
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Le mode Cuisson par convection vous permet de faire cuire les aliments
comme dans un four traditionnel. Le mode Micro-ondes n'est pas utilisé.
Vous pouvez régler la température a votre convenance entre 40 °C et

220 °C sur sept niveaux présélectionnés. Le temps de cuisson maximal est
de 90 minutes.

@ Sivous souhaitez faire préchauffer rapidement le four, reportez-vous a
la page 17.
e | es récipients étant tres chauds, veillez a toujours porter des
maniques lorsque vous devez les manipuler.
e | a cuisson sera plus homogene et I'aliment uniformément doré si
vous utilisez la grille inférieure.
Vérifiez que I'élément chauffant est en position horizontale et que le plateau
tournant est en place. Ouvrez la porte et placez le récipient sur la grille
inférieure et réglez le plateau.

1. Placez le Sélecteur de mode sur la position du vogt B e
mode Convection. o >
Résultat : les indications suivantes s'affichent : O -

* (mode convection)
220°C  (température)
2. Tournez le Sélecteur multifonction pour régler la h

température. A ce stade, appuyez sur le Sélecteur
multifonction pour sélectionner la température.
(Température : 220, 200, 180, 160, 140, 100, 40 °C)

3. Réglez le temps de cuisson en tournant le Sélecteur h
multifonction.

4. Appuyez sur le bouton Départ / +30s. eavs
Start /+30s
AB430 /s

la cuisson démarre.
e Lorsque la cuisson est terminée,

Résultat :

un signal sonore retentit et le chiffre
« 0 » clignote a quatre reprises. Le four émet ensuite un
signal sonore toutes les minutes.

SIVONVYAL
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FRANCAIS

FAIRE GRILLER

MODE FERMENTATION (LEVEE)

Le gril permet de faire chauffer et dorer des aliments rapidement, sans
utiliser la cuisson par micro-ondes.
e |es récipients étant trés chauds, veillez a toujours porter des
maniques lorsque vous devez les manipuler.
e Pour obtenir de meilleurs résultats, utilisez la grille supérieure.

1. Quvrez la porte et placez les aliments sur la grille.

2. Placez le Sélecteur de mode sur la position du

mode Gril.

Résultat :

Les indications suivantes s'affichent :
uu

(mode gril)

e | atempérature du gril n'est pas réglable.

3. Réglez le temps de cuisson en tournant le h

Sélecteur multifonction.

e Le temps de cuisson maximal dans ce mode est
de 60 minutes.

4. Appuyez sur le bouton Départ / +30s. ravs

Résultat :

la cuisson démarre.

Start /+30s
L5430 Jats

Lorsque la cuisson est terminée,

un signal sonore retentit et le chiffre
« 0 » clignote a quatre reprises. Le four émet ensuite un
signal sonore toutes les minutes.
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Ce mode permet de faire lever les pates a base de levure ainsi que de

confectionner des yaourts.

Pour plus d'informations concernant le guide de fermentation (levée)
approprié, rapportez-vous au guide du mode de fermentation (levée) a

la page 37.
1. Placez le Sélecteur de mode sur la position du
mode Fermentation (levée).
Résultat : les indications suivantes s'affichent :
) (Mode fermentation (levée))

2. Réglez le temps de cuisson en tournant le Sélecteur

multifonction.

ex.) JH: 307 (h:mm)

3. Appuyez sur le bouton Départ / +30s.

la cuisson démarre.
e Lorsque la cuisson est terminée,
un signal sonore retentit et le chiffre

Résultat :

+30s
Start /+30s
45430/l

« 0 » clignote a quatre reprises. Le four émet ensuite un

signal sonore toutes les minutes.
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COMBINAISON GRIL ET CONVECTION

COMBINAISON MICRO-ONDES ET GRIL

Vous pouvez également combiner la cuisson par convection et la cuisson
au gril afin de faire cuire et dorer rapidement, en une seule fois.

Les récipients étant tres chauds, veillez a TOUJOURS utiliser des ustensiles
adaptés a la cuisson au four traditionnel et porter des maniques lorsque
vous devez les manipuler. Pour une cuisson et des grillades optimales,
utilisez la grille supérieure.

Ouvrez la porte. Placez les aliments sur la grille la mieux adaptée au type

d'aliments a cuire. Placez la grille sur le plateau tournant. Refermez la porte.

Ouvrez la porte. Placez les aliments sur la grille la mieux adaptée au type

d'aliments a cuire. Placez la grille sur le plateau tournant. Refermez la porte.

1. Placez le Sélecteur de mode sur la position du
mode Gril+ Convection.

Vous pouvez également combiner la cuisson par micro-ondes et la cuisson
au gril afin de faire cuire et dorer rapidement, en une seule fois.

Utilisez TOUJOURS des ustensiles adaptés a la cuisson aux micro-
ondes et au four traditionnel. Les plats en verre ou en céramique
conviennent parfaitement, car ils laissent les micro-ondes pénétrer les
aliments de fagon uniforme.

Les récipients pouvant devenir tres chauds, veillez a TOUJOURS porter
des maniques lorsque vous devez les manipuler.
Pour une cuisson et des grillades optimales, utilisez la grille supérieure.

Ouvrez la porte. Placez les aliments sur la grille la mieux adaptée au type
d'aliments a cuire. Placez la grille sur le plateau tournant. Refermez la porte.

1. Placez le Sélecteur de mode sur la position du et
mode Micro-ondes + Gril. *O :

Résultat : les indications suivantes s'affichent :
e (Gril + Convection)
220 °C  (température)

2. Tournez le Sélecteur multifonction pour régler la h
température. A ce stade, appuyez sur le Sélecteur
multifonction pour sélectionner la température.
(Température : 220, 200, 180, 160, 140, 100, 40 °C)

3. Réglez le temps de cuisson en tournant le Sélecteur R
multifonction.

4. Appuyez sur le bouton Départ / +30s.

+30s
Start /+30s

la cuisson démarre.

Résultat : 50430 Jaks
e Lorsque la cuisson est terminée,

un signal sonore retentit et le chiffre
« 0 » clignote a quatre reprises. Le four émet ensuite un
signal sonore toutes les minutes.
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Résultat : les indications suivantes s'affichent :
$UU (mode combiné micro-ondes et gril)
600 W  (puissance de sortie)

2. Sélectionnez la puissance appropriée en tournant h
le Sélecteur multifonction jusqu'a ce que la
puissance souhaitée s'affiche (600, 450 ou 300 W).
A ce stade, appuyez sur le Sélecteur multifonction

pour régler la puissance.
e |atempérature du gril n'est pas réglable.

3. Réglez le temps de cuisson en tournant le Sélecteur h
multifonction.
e Letemps de cuisson maximal est de 60 minutes.

4. Appuyez sur le bouton Départ / +30s.
Résultat :

+30s
Start /+30s

AE+30 /s
e |a cuisson combinée démarre.

e Lorsque la cuisson est terminée, un O
signal sonore retentit et le chiffre « O » clignote a quatre
reprises. Le four émet ensuite un signal sonore toutes
les minutes.

SIVONVYAL
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COMBINAISON MICRO-ONDES ET CONVECTION

La cuisson combinée utilise a la fois I'énergie des micro-ondes et la fonction
de convection. Aucun préchauffage n'est requis puisque I'énergie des
micro-ondes est disponible immédiatement.
De nombreux aliments peuvent étre cuits en mode combiné, en particulier :
e les viandes roties et les volailles ;
e |es tartes et les gateaux ;
e les plats a base d'ceufs et de fromage.

E‘] Utilisez TOUJOURS des ustensiles adaptés a la cuisson aux micro-
ondes et au four traditionnel. Les plats en verre ou en céramique
conviennent parfaitement, car ils laissent les micro-ondes pénétrer les
aliments de fagcon uniforme.

Les récipients pouvant devenir tres chauds, veillez a TOUJOURS porter
des maniques lorsque vous devez les manipuler.
Pour une cuisson et un brunissage optimaux, utilisez la grille inférieure.

Quvrez la porte. Placez les aliments sur le plateau ou sur la grille inférieure
qui doit ensuite étre placée sur celui-ci. Refermez la porte. L'élément
chauffant doit se trouver en position horizontale.

FRANCAIS

1. Placez le Sélecteur de mode sur la position du s
mode Micro-ondes + Convection.

Résultat : les indications suivantes s'affichent :
#el  (mode combiné Micro-ondes et Convection)
600 W (puissance de sortie)
220 °C (température)
2. Réglez la puissance appropriée en tournant le h

Sélecteur multifonction jusqu'a ce que la
puissance souhaitée s'affiche (600, 450, 300, 180
ou 100 W). A ce stade, appuyez sur le Sélecteur

multifonction pour régler la puissance.

3. Sélectionnez la température en tournant le ]
Sélecteur multifonction.
(Température : 220, 200, 180, 160, 140, 100, 40 °C)
A ce stade, appuyez sur le Sélecteur multifonction

pour sélectionner la température.
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4. Réglez le temps de cuisson en tournant le Sélecteur h

> ! N
multifonction. Q

e | etemps de cuisson maximal est de 60 minutes.
+30s

Start /+30s
A5430 s

5. Appuyez sur le bouton Départ / +30s.
Résultat :

e |a cuisson combinée démarre.

e Le four est chauffé a la température
appropriée, puis la cuisson aux micro-ondes se poursuit
jusqu'a la fin du temps de cuisson.

e Lorsque la cuisson est terminée, un signal sonore

! retentit et le chiffre « O » clignote a quatre reprises. Le

four émet ensuite un signal sonore toutes les minutes.

CHOIX DES ACCESSOIRES

La cuisson par convection traditionnelle ne requiert pas d’ustensiles
particuliers. Vous devez néanmoins faire uniqguement appel a des ustensiles
que vous utiliseriez dans un four normal.

Les plats adaptés a la cuisson aux micro-ondes ne
sont généralement pas congus pour la cuisson par
convection ; n'utilisez pas de récipients en plastique, de
plats de service, de gobelets en papier, de serviettes,
etc.

Si vous souhaitez sélectionner un mode de cuisson combinée (micro-ondes
et gril ou convection), utilisez uniquement des plats adaptés a la cuisson
aux micro-ondes et au four traditionnel.

' @ Pour de plus amples détails sur les ustensiles les plus adaptés,
reportez-vous au guide des récipients en page 29-30.
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REGLAGE DU MODE D'ECONOMIE D'ENERGIE

Le four possede un mode d'économie d'énergie.

SECURITE ENFANTS

Votre four a micro-ondes est équipé d’un programme spécial sécurité-

enfant, qui permetldel verrounl‘er le fourl afin qu'un enfant ou toute autre e Appuyez sur le bouton Stop/Cancel (Arrét/ O/

personne non habituée ne puisse le faire fonctionner accidentellement. Sauvegarde) S

Le four peut étre verrouillé a tout moment. X - . L ) -

i ) i ) e Pour désactiver le mode Economie d'énergie,

1. Appuyez simultanément (environ trois s_econde§) /o8 appuyez sur un bouton quelconque ou tournez le z
sur les boutons Horloge et Stop/Saving (Arrét/ S sy sélecteur. Le four peut alors étre utilisé. >
Sauvegarde). = ) ; g
Résultat : GUIDE DES RECIPIENTS %

e | e four est verrouillé.
e | 'afficheur indique I'information suivante : « & »
signifiant Lock (Verrou).

Pour faire cuire des aliments dans le four micro-ondes, il est nécessaire que les micro-ondes pénetrent
dans les aliments sans étre réfléchies ou absorbées par le plat utilisé. Le choix du type de récipient est
donc essentiel. Pour cela, assurez-vous que celui-ci présente une mention spécifiant qu'il convient a
une cuisson aux micro-ondes (ex. : « adapté aux micro-ondes »). Le tableau suivant répertorie la liste

2. Pour déverrouiller le four, appuyez de nouveau

simultanément (environ trois secondes) sur gé?? des divers types de récipient ainsi que leur méthode d'utilisation dans un four micro-ondes.
les boutons Horloge et Stop/Saving (Arrét/ - Adapté a la
Sauvegarde). Récipient cuisson aux Remarques
, . ~ e micro-ondes
Résultat: Le four peut & nouveau étre utilisé normalement. Papier aluminium /X Peut étre utiisé en petite quantité afin d'empécher toute

surcuisson de certaines zones peu charnues. Des arcs
électriques peuvent se former si I'aluminium est placé
trop prés des parois du four ou si vous en avez utilisé en

ARRET DU SIGNAL SONORE '

Le signal sonore peut étre désactivé a tout moment.

trop grande quantité.
1. Appuyez simultanément (envwon’deux secondes) It Do Plat croustilleur / Le temps de préchauffage ne doit pas excéder
sur les boutons Start / +30s (Démarrer / +30s) et S, S 8 minutes.
Stop/Saving (Arrét/Sauvegarde). Porcelaine et terre cuite / S'ils ne comportent pas d'omements métalliques, les
Résultat: Le four n'émet plus de signal sonore a récipients en céramique, en terre cuite, en faience et en
la fin d'une fonction porcelaine sont généralement adaptés.
Plats jetables en carton J/ Certains aliments surgelés sont emballés dans ce type
2. Pour réactiver le signal sonore, appuyez a Ot ' ouen polyester de plat.
nouveau simultanément sur les boutons Start / ;?ofs,_;w»; : 5/33? Emballages de fast-food
+30s (Démarrer / +30s) et Stop/Saving (Arrét/ O o Tasses en polystyréne / Peuvent étre utiisés pour faire réchauffer des aliments.
Sauvegarde) (pendant environ deux secondes). Une température trop élevée peut faire fondre le
Résultat: Le four fonctionne normalement. ‘ polystyrene.
o Sacs en papier ou X Peuvent s'enflammer.
journal
o Papier recyclé ou X Peuvent créer des arcs électriques.
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FRANCAIS

Adapté ala
Récipient cuisson aux Remarques
micro-ondes
Plats en verre
o Plat allant au four J/ Peuvent étre utilisés sauf s'ils sont ormés de décorations
métalliques.
o Platsenverre fin / Peuvent étre utilisés pour faire réchauffer des aliments
ou des liquides. Les objets fragiles peuvent se briser ou
se fendre s'ils sont brusquement soumis a une chaleur
excessive.
¢ Potsenvere / Retirez-en le couvercle. Pour faire réchauffer
uniquement.
Métal
o Plts X Peuvent provoquer des arcs électriques ou s'enflammer.
o Attaches métalliques X
des sacs de congélation

Papier

o Assiettes, tasses, / Pour des temps de cuisson courts ou de simples
serviettes de table et réchauffages. Pour absorber I'exces d'humidité.
papier absorbant

o Papier recyclé X Peuvent créer des arcs électriques.

Plastique

¢ Récipients / Tout particulierement s'il s'agit de thermoplastique
résistant a la chaleur. Certaines matieres plastiques
peuvent se voiler ou se décolorer lorsqu'elles sont
soumises a des températures élevées. N'utilisez pas de
plastique mélaming.

o Fim étirable J/ Peut étre utilisé afin de retenir 'humidité. Ne doit
pas entrer en contact avec les aliments. Soyez
particuligrement vigilant lorsque vous retirez e film du
récipient ; la vapeur s'échappant a ce moment est tres
chaude.

¢ Sacs de congeélation /X Uniquement s'ils supportent la température d'ébullition
ou s'lls sont adaptés a la cuisson au four. Ne doivent
pas étre fermés hermétiquement. Perforez-en la surface
avec une fourchette si nécessaire.

Papier paraffiné ou / Peut étre utilisé afin de retenir I'humidité et d'empécher

sulfurisé les projections.

/ :recommandé /X :autiliser avec précaution X  :risqué
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GUIDE DE CUISSON

MICRO-ONDES

Les micro-ondes sont d'abord attirées puis absorbées par I'eau, la graisse
et le sucre contenus dans les aliments.

En pénétrant dans les aliments, les micro-ondes provoguent une excitation
des molécules. Cette agitation crée des mouvements de friction qui
génerent la chaleur nécessaire a la cuisson des aliments.

CUISSON

Récipients utilisés pour la cuisson aux micro-ondes

Pour une efficacité maximale, les récipients doivent laisser I'énergie des
micro-ondes les traverser. Les micro-ondes sont réfléchies par les métaux,
tels que I'acier inoxydable, I'aluminium et le cuivre, mais peuvent traverser
la céramique, le verre, la porcelaine, le plastique, le papier ou le bois. Les
aliments ne doivent donc jamais étre cuits dans des récipients métalliques.

Aliments convenant a la cuisson par micro-ondes

Une grande variété d'aliments convient a la cuisson par micro-ondes : les
légumes frais ou surgelés, les fruits, les pates, le riz, le blé, les haricots,

le poisson et la viande. Les sauces, les crémes, les soupes, les desserts
vapeur, les confitures et les condiments a base de fruits peuvent également
étre réchauffés dans un four micro-ondes. En résumé, la cuisson par
micro-ondes convient a tout aliment habituellement préparé sur une table
de cuisson classique (ex. : faire fondre du beurre ou du chocolat - voir le
chapitre des astuces et conseils de lavage).

Cuisson a couvert

Il est trés important de couvrir les aliments pendant la cuisson car
I'évaporation de I'eau contribue au processus de cuisson. Vous pouvez
les couvrir de différentes maniéres : avec une assiette en céramique, un
couvercle en plastique ou un film plastique spécial micro-ondes.

Temps de repos

Il est important de respecter le temps de repos lorsque la cuisson est
terminée afin de laisser la température s'homogénéiser a l'intérieur des
aliments.
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Guide de cuisson pour les Iégumes frais
Utilisez une cocotte en Pyrex avec couvercle adaptée a la cuisson au four. Ajoutez
30 a 45 ml d'eau froide (2 a 3 cuilleres a soupe) par 250 g sauf si spécifié autrement
- reportez-vous au tableau. Couvrez pendant la durée minimum de cuisson - voir le
tableau. Poursuivez la cuisson selon votre go(t. Remuez une fois pendant et une
fois apres la cuisson. Ajoutez du sel, des herbes ou du beurre apres la cuisson.
Laissez reposer a couvert pendant 3 minutes.

Conseil : coupez les légumes frais en morceaux de taille égale.

Plus les morceaux seront petits, plus ils cuiront vite.

tous les légumes frais doivent étre cuits a pleine puissance (900 W).

Type ... | Temps L £ .
it Quantité ¥ de repos Consignes
d'aliment (min.) ¥
(min.)

Pommes de | 500g 7-8 3 Pesez les pommes de terre épluchées et

terre coupez-les en deux ou quatre morceaux de
taille égale.

Brocolis 250g | 34 3 Préparez des sommités de taille égale.
Disposez les brocolis en orientant les tiges
vers le centre.

Carottes 2509 4-4% 3 Coupez les carottes en rondelles de taille égale.

Chou-fleur 5009 7-1% 3 Préparez des sommités de taille égale.
Coupez les plus gros morceaux en deux.
Orientez les tiges vers le centre.

Courgettes 2509 3-3%2 3 Coupez les courgettes en rondelles. Ajoutez
30 ml (2 cuilleres a soupe) d'eau ou une noix
de beurre. Faites-les cuire jusqu'a ce qu'elles
soient tendres.

Guide de cuisson pour le riz et les pates
Riz: Utilisez une grande cocotte en Pyrex avec couvercle, car le riz
double de volume pendant la cuisson. Faites cuire a couvert. Une
fois le temps de cuisson écoulé, remuez avant de laisser reposer
puis salez ou ajoutez des herbes et du beurre.
Remarque : il est possible que le riz n'ait pas absorbé toute I'eau
une fois le temps de cuisson écoulé.

utilisez une grande cocotte en Pyrex. Ajoutez de I'eau bouillante,
une pincée de sel et remuez bien. Faites cuire sans couvrir.
Remuez de temps en temps pendant et apres la cuisson. Laissez
reposer a couvert, puis égouttez soigneusement.

Pétes :
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Type " . Temps | Temps de :
d'aliment Quantité | Puissance (min.) | repos (min) Consignes
Riz blanc 250¢g 900W | 15-16 5 Ajoutez 500 ml d'eau froide.
(étuve)
Rizcomplet | 250 g 900W | 20-21 5 Ajoutez 500 ml d'eau froide.
(étuve)
Pates 250¢g 900W | 10-11 5 Ajoutez 1 litre d'eau chaude.
Indomie 1 Petit 900 W 61e-7 - Utilisez une cocotte en Pyrex.
emballage Mettez les novillles et ajoutez
(809) 350 ml d’eau a température
ambiante dans le bol. Cuisez en
1 Grand 8-8l% couvrant avec un film que vous
emballage percez plusieurs fois. Aprés la
(1209) cuisson, videz 'eau et mélangez
avec des épices indomie.

FAIRE RECHAUFFER

Votre four micro-ondes permet de faire réchauffer les aliments bien plus rapidement
que le four traditionnel ou la table de cuisson. Reportez-vous aux puissances et
temps de cuisson figurant dans le tableau ci-dessous. Le calcul des temps de
réchauffage dans le tableau est basé sur une température ambiante comprise entre
18 et +20 °C pour les liquides et sur une température comprise entre 5 et +7 °C
pour les aliments réfrigérés.

Disposition et cuisson a couvert

Evitez de faire réchauffer de trop grandes quantités d'aliments d'un seul coup (ex. :
grosse piece de viande) afin de garantir une cuisson uniforme et a cceur. Il vaut
mieux faire réchauffer de petites quantités en plusieurs fois.

Puissances et mélange

Certains aliments peuvent étre réchauffés a 900 W alors que d'autres doivent

|'étre & 600 W, 450 W ou méme 300 W. Consultez les tableaux pour plus de
renseignements. Pour faire réchauffer des aliments délicats, en grande quantité

ou se réchauffant tres rapidement (ex. : tartelettes), il est préférable d'utiliser une
puissance faible. Remuez bien ou retournez les aliments pendant le réchauffage
pour obtenir de meilleurs résultats. Si possible, remuez de nouveau avant de servir.
Soyez particulierement vigilant lorsque vous faites réchauffer des liquides ou des
aliments pour bébé. Pour éviter toute projection bouillante de liquides et donc
d'éventuelles brilures, remuez avant, pendant et aprés la cuisson. Laissez-les
reposer dans le four micro-ondes le temps recommandé. Nous vous conseillons de
laisser une cuillére en plastique ou un batonnet en verre dans les liquides. Evitez de
faire surchauffer les aliments (au risque de les détériorer). Il vaut mieux sous-estimer
le temps de cuisson et rajouter quelgues minutes supplémentaires le cas échéant.

SIVONVYAL
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Temps de réchauffage et de repos

Lorsque vous faites réchauffer un type d'aliment pour la premiére fois, notez le temps
nécessaire pour pouvoir vous y référer ultérieurement. Vérifiez toujours que les aliments
réchauffés sont uniformément chauds. Laissez les aliments reposer pendant un court
laps de temps apres le réchauffage pour que la température s'homogénéise. Le temps
de repos recommandgé apres le réchauffage est généralement compris entre 2 et

4 minutes (a moins qu'un autre temps ne soit indiqué dans le tableau).

Soyez particulierement vigilant lorsque vous faites réchauffer des liquides ou des aliments
pour bébé. Reportez-vous également au chapitre sur les consignes de sécurité.

FAIRE RECHAUFFER DES LIQUIDES

FRANCAIS

Une fois le cycle terminé, laissez toujours reposer les liquides au moins 20 secondes a
I'intérieur du four afin que la température s'homogénéise. Remuez SYSTEMATIQUEMENT
le contenu une fois le temps de cuisson écoulé (et pendant la cuisson si nécessaire). Pour
éviter toute projection de liquide bouillant, et donc toute brdlure, placez une cuillere ou un
béatonnet en verre dans les boissons et remuez avant, pendant et apres le réchauffage.
Faire réchauffer des liquides et des aliments

Reportez-vous aux puissances et temps de cuisson figurant dans ce tableau pour
connaitre les temps de chauffe adaptés a chaque type d'aliment.

Temps
d :Pi/r'r);nt Quantité | Puissance 1(-:::) )s de repos Consignes
(min.)
Boissons (café, | 250 ml 900 W 115-2 1-2 Vlersez la boisson dans des tasses
thé et eau) (1 grande 3-3% en céramique et réchauffez sans
tasse) couvrir. Placez la grande tasse au
500 ml centre ou les deux grandes tasses
2 grandes face a face. Laissez-les reposer
tasses) dans le four & micro-ondes le temps
nécessaire et remuez bien.
Soupe 250 ml 900w 2-2"» 2-3 Veersez la soupe dans une assiette
(réfrigérée) 450 ml 31h-4 creuse ou un bol en céramique.
Recouvrez le récipient d'un
couvercle en plastique. Remuez
bien aprés le réchauffage. Remuez
de nouveau avant de servir.
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Temps
d' ;Pi,r‘l);nt Quantité | Puissance .I(-;Tlf )s d«; n:fﬁ)os Consignes

Plat mijoté 3509 600 W 4-5 2-3 Placez le plat mijoté dans une

(réfrigéré) assiette creuse en céramique.
Recouvrez le récipient d'un
couvercle en plastique. Remuez
de temps en temps pendant le
réchauffage, puis de nouveau avant
de laisser reposer et de servir.

Patesensauce | 3509 600 W 34 3 Placez les pates (ex. : spaghetti ou

(réfrigérées) pates aux ceufs) dans une assiette
plate en céramique. Recouvrez-les
de film étirable spécial micro-ondes.
Remuez avant de servir.

Pétes farcies 350¢g 600 W 4-5 3 Mettez les pétes farcies (ex. :

en sauce ravioli, tortellini) dans une assiette

(réfrigérées) creuse en céramique. Recouvrez
le récipient d'un couvercle en
plastique. Remuez de temps en
temps pendant le réchauffage, puis
de nouveau avant de laisser reposer
et de senvir.

Plats préparés 350¢g 600W 4-5 3 Placez le plat réfrigéré composé

(réfrigérés) 4504 5-6 de 2 a 3 aliments sur une assiette
en céramique. Couvez avec un film
plastique.

FAIRE DECONGELER

Les micro-ondes constituent un excellent moyen de décongeler les aliments. Elles permettent de faire
décongeler progressivement les aliments en un temps record. Cela peut se révéler fort utile si vous
recevez du monde a I'improviste. La volaille doit &tre entierement décongelée avant cuisson. Retirez
toute attache métallique et tout emballage de la volaille afin de permettre au liquide produit pendant
la décongeélation de s'écouler. Placez les aliments congelés dans un plat sans couvrir. Retournez a
la moitié du temps de décongélation, videz le liquide et retirez les abats des que possible. Vérifiez
les aliments de temps a autre afin de vous assurer qu'ils ne chauffent pas. Si les parties les plus
fines des aliments commencent & cuire pendant la décongeélation, protégez-les en les enveloppant
de fines bandes d’aluminium. Si la volaille commence & cuire en surface, arrétez la décongélation et
laissez reposer pendant 20 minutes avant de la poursuivre. Laissez le poisson, la viande et la volaille
reposer afin de compléter la phase de décongélation. Le temps de repos pour une décongélation
compléte dépend du poids de I'aliment. Reportez-vous au tableau ci-dessous.

2014-04-17 0 5:53:56



Conseil : les aliments fins se décongélent mieux que les aliments plus épais et de petites quantités GRIL
se deco,ngglent plus rlap|derlnent que des g(andes. Tenez olomplte de cette d|ﬁerence lors de Les éléments chauffants du gril sont situés sous la paroi supérieure du
la ooqgelahon etl decpnge\at\on de vos a||ment§. Pour fa|re depongeler des aliments dont \al four. Il fonctionne lorsque la porte est fermée et que le plateau tourne. La
température est comprise entre -18 et -20°C, suivez les instructions figurant dans le tableau ci- rotation du plateau permet de faire dorer uniformément les aliments. Le
contre. Tous les aliments doivent étre décongelés a I'aide de la fonction de décongélation (180 W). préchauffage du gril pendant 2 & 3 minutes permet de dorer les aliments
. Temos | TemPs plus rapidement.
d alm - Quantité (mir':) de repos Consignes Ustensiles pour la cuisson au gril : 3
(min) Les ustensiles doivent résister aux flammes ; ils peuvent donc contenir du Jz’
Viande métal. N'utilisez pas d’ustensiles en plastique, car ils pourraient fondre. g
Beeuf haché 500 g 10-12 | 15-30 | Placez la viande dans une assiette plate en Aliments convenant a la cuisson au gril : @
1000g 20-22 céramique. Prqtégez les parties les p\us fines Cotelettes, saucisses, steaks, hamburgers, tranches de bacon et de
avec de I'aluminium. Retournez 2 fois durant la jambon fumé, filets de poisson, sandwiches et tous types de tartine garnie.
Escalopes de 2509 7-8 décongélation ' .
porc ' Remarque importante :
Volaille Rappelez-vous que les aliments doivent étre placés sur la grille supérieure,
: sauf indications contraires.
Morceaux de 5009 14-15 15-60 | Posez tout d'abord les morceaux de poulet Placez la grille au centre du plateau
poulet (2 morceaux) coté peau vers le bas (ou c6té poitrine vers le X X X o .
Poulet entier 1200g 3 bas dans le cas d'un poulet entier) dans une Guide de cuisson au gril pour aliments frais
assistte plate en céramique. Recouvrez les Préchauffez le gril (fonction Gril) pendant 2 a 3 minutes.
parties les plus fines (ex. : ailes et extrémités) Reportez-vous aux puissances et aux temps de cuisson figurant dans ce
g'?‘umlnlluftn- Retournez a la moitié du temps de tableau pour connaitre les consignes relatives & la cuisson au gril.
écongélation.

- 9 ! Temps Temps
polsson Aliments Quantité | Puissance| P°!" D L) Consignes
Filets de 2009 6-7 10-25 | Placez le poisson surgelé au centre d'une frais fer coté | 2eme coté g
poisson assiette plate en céramique. Glissez les parties (enmin.) | (en min)

Poisson entier | 400 g 113 les plus fines sous les plus €paisses. Recouvrez Tartines 4 parts gril seul 3-4 2-3 | Placez les tartines cote a cote sur la
les extrémités les plus fines des filets et la queue grilées grile supérieure
du poisson entier d’aluminium. Retournez a la -
moitié du temps de décongglation. Tqmates 4009 300 W + 5-6 - Coupez les tomgtes en deux.
Fruits grilées Gril Parsemez-les d'un peu de fromage.
Disposez-les en cercle dans un plat
Baies 3009 6-7 5-10 Dispose; les fruits dans un re’cipient rond en ' en Pyrex. Placez-les sur la grille
verre et a fond plat (de grand diamétre). supérieure. Laissez reposer 2 a
Pain 3 minutes.
Peits pains 2pats | 1-1% | 520 |Disposez les petits pains en cercle (ou le pain Tartine 4morceaux | 300W+ | 41-5% - Faites d'abord grillr les tranches
(env. 50 g) 4pats | 2%-3 entier & plat) sur du papier absorbant, au centre tomate- (3009) G de pain. Placez la tartine gamie sur
Tattine/ 2509 | 4-4% du plateau tournant. Retournez ala moitié du fromage la grile supérieure. Laissez reposer
Sandwich temps de décongélation. 23 3 minutes.

) Pommes 5009 B00W + 7-8 - Coupez les pommes de terre en
(Iif’a\[;]c%mri)lﬁt 5009 9 de terre Gril deux. Disposez-les en cercle sur la
e??ieeseigle)e au four grile supérieure, c6té chair tourné

vers le gril.

33
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Temps Temps
AI'fT:i:ts Quantité | Puissance 1‘:;‘::6'& 2épn<::rclgté Consignes
(enmin.) | (en min.)
Gratin de 4509 450 W + 8-10 - Mettez le gratin frais dans un petit
légumes/ Gri plat en Pyrex. Placez le plat sur la
@ pommes grille supérieure. Laissez reposer
g detere 2 & 3 minutes une fois la cuisson
& (éfrigére) terminée.
é Morceaux 5009 300W + 9-10 7-8 Badigeonnez les morceaux de poulet
L de poulet | (2 morceaux). Gri d'huile et d'épices. Disposez-les en
cercle sur la grille supérieure. Laissez
reposer 2 a 3 minutes apres le
passage sous le gril
Biftecks (a 4009 gril seul 12-14 6-8 Badigeonnez les biftecks d'huile.
point) (2 morceaux). Disposez-les en cercle sur la grille
Supérieure. Laissez reposer 2 &
3 minutes apres le passage sous
le gril.
Poisson 40045009 | 300W+ | 41-5% 51,-6% | Badigeonnez le poisson d'huile,
grille Gri puis ajoutez des herbes et des
épices. Placez deux poissons cote
a cote (téte contre queue) sur la
grille supérieure. Laissez reposer
2 a 3 minutes apres le passage
sous le gril.
Plantain 1 piece 300W + 9-10 Epluchez et coupez le plantain sur
(200 g) Gri 1 cm d'épaisseur. Placez le plat
croustilleur sur la grille supérieure.
Badigeonnez tous les cotés avec
de I'huile. Sile plantain se ramollt,
réduisez la durée sur 1 a 2 minutes.
Laissez reposer 1 a 2 minutes.
Yam 2009 600W + 10-11 Epluchez la peau extérieure épaisse
Gri du yam et lavez-le. Coupez-le en

tranches épaisses de 1a 1,5 cm
(environ 7 cm de longueur). Placez-le
sur le plat croustilleur avec la grile
puis badigeonnez tous les cotés
avec de I'huile. Posez-le sur la grille
hauteur maxi. puis lancez la cuisson.
Laissez reposer 1.a 2 minutes.
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MICRO-ONDES + GRIL

Ce mode associe la chaleur rayonnante du gril a la vitesse de cuisson des micro-
ondes. Il fonctionne uniquement lorsque la porte est fermée et que le plateau tourne.
La rotation du plateau permet de faire dorer les aliments uniformément. Trois modes
de cuisson combinée sont disponibles sur ce modéle :

600 W + gril, 450 W + gril et 300 W + gril.

Ustensiles pour la cuisson Micro-ondes + gril

Utilisez des ustensiles qui laissent passer les micro-ondes. Les ustensiles doivent
résister aux flammes. N'utilisez pas d'ustensiles métalliques en mode combiné.
N'utilisez pas d’ustensiles en plastique, car ils pourraient fondre.

Aliments convenant a la cuisson par micro-ondes + gril :

Les aliments convenant a la cuisson combinée comprennent tous les types
d'aliments cuits devant étre réchauffés et dorés (ex. : pates cuites) ainsi que les
aliments devant dorer en surface et donc nécessitant un temps de cuisson court.
Ce mode peut également étre utilisé pour des aliments plus épais qui gagnent en
saveur lorsque leur surface est croustillante et dorée (ex. : morceaux de poulet a
retourner a mi-cuisson). Reportez-vous au tableau relatif au gril pour de plus amples
détails.

Remarque importante :

Les aliments doivent étre placés sur la grille supérieure, sauf indication contraire.
Sinon, placez-les directement sur le plateau tournant. Reportez-vous aux consignes
du tableau suivant.

Les aliments doivent étre retournés a mi-cuisson pour étre dorés des deux cotés.

Guide de la cuisson combinée gril-convection

II'n‘est pas nécessaire de faire préchauffer le four. Reportez-vous aux puissances

et aux temps de cuisson figurant dans ce tableau pour connaitre les instructions
relatives a la cuisson par convection combinée a la cuisson par gril. Ne touchez pas
directement la résistance chaude apres la cuisson. Utilisez des maniques pour sortir
les aliments du four.

Type ... | Mode Gril + | Temps .
d'aliment Quantits Convection | (min.) Conslgnes
Mini-baguettes 250 g 220°C 15-17 | Placez les huit baguettes congelées
garnies avec leur garniture (ex. : tomates,
surgelées fromage, jambon, etc) cote a cote sur la
grille du bas.
Pizza surgelée 400¢ 220°C 13-15 | Placez la pizza surgelée a pate levée sur
a pate levée la grille inférieure.
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Type ... | Mode Gril + | Temps .
d'aliment I Convection | (min.) EEE I
Rouleaux de 2x150 g 220°C 22-25 | Placez les rouleaux de printemps
printemps surgelés cote a cote sur la grille
surgelés inférieure.
Croquettes de | 2502500 g 200 °C 17-23 | Disposez les croquettes ou les gaufres
pommes de de pommes de terre surgelées
terre surgelées uniformément sur la grille inférieure.
Retournez apreés I'écoulement de 2/3 du
temps de cuisson.
Magret de 30024009 200 °C 28-33 | Epicez et/ou laissez mariner le magret
canard roti de canard frais. Placez-le dans un plat
en Pyrex ou en céramique approprié,
cOté peau vers le haut.
Posez le plat sur la grille inférieure.
CONVECTION

La cuisson par convection est le mode de cuisson employé dans les fours
traditionnels a air chaud.

L'élément chauffant et le ventilateur sont situés sur la paroi du fond afin que Iair
chaud circule.

Ustensiles pour la cuisson par convection :

tous les ustensiles conventionnels allant au four, moules et plaques a patisserie

- tout ce que vous utiliseriez normalement dans un four a convection traditionnel -
peuvent étre utilisés.

Aliments convenant a la cuisson par convection :
tous les biscuits, les petits pains et les gateaux peuvent étre cuits de cette maniere
ainsi que les gateaux aux fruits, la pate et les soufflés.

Guide de convection pour la plaque a patisserie

Faites préchauffer le four a la température désirée a I'aide de la fonction automatique
(sauf indications contraires indiquées dans le tableau).

Reportez-vous aux temps de cuisson et aux instructions figurant dans ce tableau
pour connaltre les consignes de cuisson par convection.

Utilisez la plagque a patisserie uniquement en mode convection ou en mode
combing gril-convection.
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Pré- )
. Niveau
AI'fTa?:ts Quantité ch:::foa_ge dglla Temp. 1(.?“"':? )s Consignes
matique grille

Pizza 8009 200°C 1 200°C | 20-25 | Posez la pate a pizza fraiche
(300 g) sur la plague a
patisserie. Garnissez-la
uniformément de sauce
tomate, de légumes et de
fromage.

Petits 4009 180 °C 1 180°C | 14-16 | Disposez uniformément les

pains (pate | (8 morceaux). petits pains sur la plaque a

réfrigérée) patisserie.

Croissants 2509 180°C 1 180°C | 10-13 | Disposez uniformément les

(oéte (6 morceaux). croissants frais sur la plaque &

réfrigérée) patisserie.

Cake 7009 Aucun pré- 1 160 °C | 55-60 | Versez la pate fraiche dans un

(gateau chauffage moule métallique rectangulaire

marbré) arevétement noir (25 cm de
longueur). Placez le moule
dans le sens de la largeur au
centre de la grille.

Géteau 8009 Aucun pré- 1 160 °C | 55-65 | Versez la pate fraiche dans un

hollandais chauffage moule en Pyrex rectangulaire
(28 cm de longueur). Placez
le moule dans le sens de la
largeur au centre de la grille.

Biscuit de 7009 Aucun pré- 1 160 °C | 35-40 | Versez la pate fraiche dans

Savoie chauffage un moule rond en Pyrex ou
dans un moule en métal a
revétement noir. Placez le
moule sur la grille, au centre
du four.

(Géteau aux 8009 Aucun pré- 1 160 °C | 60-65 | Versez la pate fraiche dans

noisettes chauffage un moule rond en métal a
revétement noir (24 cm de
diametre). Placez le moule sur
la grille, au centre du four.

Génoise 3009 180°C 1 180°C | 10-12 | Etalez uniformément la

(gateau péte sur un papier sulfurisé

roulg) préalablement disposé sur la

plaque a patisserie.

SIVONVYAL
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FRANCAIS

Pré- .
. Niveau
Allfr::zts Quantité ch::::(f)a_ge de_l:a Temp. 1(-;'::) )s Consignes
matique grille
Géteau aux 1500 g 180°C 1 180°C | 22-25 | Etalez la pate fraiche (600 g)
pommes a sur la plaque & patisserie.
pate levée Disposez les tranches de
pomme sur le dessus. Ajoutez
des amandes effilées ou de la
poudre d'amande.
Muffins 50026009 180°C 1 180°C | 18-21 | Remplissez de péte
(12 morceaux). 12 compartiments d'un moule
amuffins. Posez le plat sur la
grile de cuisson.
Cookies 3009 180°C 1 1604 | 12-15 | Etalez uniformément les
(30 morceaux). 180°C cookies sur un papier sulfurisé
préalablement disposé sur la
plague a patisserie.

MICRO-ONDES + CONVECTION

Ce mode associe |'énergie des micro-ondes a I'air chaud, ce qui réduit

le temps de cuisson tout en donnant aux aliments un aspect doré et une
surface croustillante.

La cuisson par convection est le mode de cuisson employé dans les fours

traditionnels a chaleur tournante munis d'un ventilateur sur la paroi du fond.

Ustensiles pour la cuisson micro-ondes + convection :

doivent laisser passer les micro-ondes, doivent étre adaptés a la cuisson
au four traditionnel (ex. : ustensiles en verre, terre cuite ou porcelaine sans
ornements métalliques et décrits dans la cuisson micro-ondes + gril).
Aliments convenant a la cuisson micro-ondes + convection :

viandes, volailles ainsi que plats en cocotte et gratins, gateaux de Savoie,
gateaux aux fruits, tartes, crumbles, légumes grillés et les pains de toute
sorte.

Guide de cuisson par convection pour les aliments frais et surgelés
Faites préchauffer le four a convection a la température désirée a I'aide de
la fonction de préchauffage rapide. Reportez-vous aux puissances et aux
temps de cuisson figurant dans ce tableau pour connaitre les instructions
relatives a la cuisson par convection.
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Aliments frais | Quantité | Puissance | Heure Consignes
PIZZA
Pizzasurgelée | 300a400g | 450 W+ 10-13 | Placez la pizza sur la grille inférieure. Laissez
(déja cuite) 220°C reposer 2 a 3 minutes apres la cuisson.
PATES
Lasagnes 4009 450 W + 18-20 | Placez-les dans un plat en Pyrex de
surgelées 220°C taille adéquate ou laissez-les dans leur
emballage d'origine (si celui-ci est congu
pour la cuisson aux micro-ondes et au four
traditionnel). Placez les lasagnes encore
surgelées sur la grille inférieure. Laissez
reposer 2 a 3 minutes une fois la cuisson
terminée.
VIANDE
Roti de boeuf/ | 1200213009 | 450W+ | 1% coté | Badigeonnez le beeuf/'agneau d'huile et
Réti d'agneau 180 °C 19-21 | saupoudrez de poivre, sel et paprika. Placez
(@ point) 2¢m ¢6té | la viande sur la grille inférieure, coté gras
11-13 | vers le bas. Aprés la cuisson, enveloppez le
roti de papier d'aluminium. Laissez reposer
102 15 min.
Poulet réti 1100212009 | 450W+ | 1¥coté | Badigeonnez le poulet d'huile et saupoudrez
200 °C 16-18 | d'épices. Placez tout d'abord le poulet
20 oBté | poitrine vers le bas, puis vers le haut sur la
12-15 | grile inférieure. Laissez reposer 5 minutes.
PAIN
Petits pains 4 morceaux 100W + 11-13 | Disposez les petits pains en cercle sur la
frais (pate (2009) 200 °C grille inférieure. Utlisez des maniques pour
fraiche) sortir le plat du four. Laissez reposer 2 a
3 minutes.
Pain a l'ai 2009 (1) 180 W+ 6-7 | Placez la baguette réfrigérée sur la grile
(réfrigére, 180°C hauteur mini. Laissez reposer 2 a 3 minutes
précuit) apres la cuisson.
GATEAU
Gateau marbré 5009 180W+ | 20-25 | Mettez la pate fraiche dans un moule en
(néte fraiche) 180°C siicone de forme rectangulaire (longueur :

25 cm). Placez le plat sur la grille inférieure.
Laissez reposer 5 a 10 minutes apres la
cuisson.

2014-04-17 0 5:53:57

®



Aliments frais | Quantité | Puissance | Heure Consignes RECETTES DE BASE :
Muffins (pate 6x70g 100W + 18-22 | Remplissez un moule en silicone pour Patisseries
e (400a500g) | 180°C 6 grands muffins de péte fraiche de Mélangez 500 g de farine blanche, 1 sachet de levure déshydratée (7g), 50

fagon équitable. Placez le plat sur la grille
inférieure. Laissez reposer 5 minutes apres
la cuisson.

g de sucre et 1/4 cuillérée a café de sel. Ajoutez 250 ml de lait tiede (faites
réchauffer du lait réfrigéré pendant 30 a 40 secondes a 900 W) et mélangez
le tout. Ajoutez 100 g de beurre ramolli (pour ramollir le beurre réfrigéré
GUIDE DU MODE FERMENTATION (LEVEE) faites-le réchauffer pendant 30-40 secondes a 900 W) et un ceuf frais
(température ambiante).

Préparez la pate en utilisant la fonction malaxage de votre robot pendant

Ce mode permet de faire lever les pates a base de levure ainsi que de confectionner
des yaourts. Reportez-vous au tableau et au guide de cette page pour apprendre a

SIVONVYAL

utiliser ce mode. Placez la pate dans un bol résistant a la chaleur et recouvrez de film ° .mlnutes.
étirable. Lorsque vous préparez des yaourts, versez 1 litre de lait UHT (température Pizza
ambiante) dans un petit plat en verre ou dans 6 ou 7 ramequins en céramique. 1 Mélangez 300 g de farine de blé, 1 sachet de levure déshydratee (7 g),
Répartissez 100 g de yaourt uniformément dans les ramequins, puis remuez et 1 cuillere a café de sucre et 1 cuillere a café de sel. Ajoutez 200 ml d’eau
recouvrez de film étirable. Cette fonction utiise une température de convection basse. tiede, 1 cuillere & soupe d’huile d'olive et melangez le tout en utilisant la
fonction malaxage de votre robot pendant 5 minutes.
LD Quantité fenE Consignes -
frais (h:min.) CONSEILS SPECIAUX
Patea 30025009 | 00:30-00:40 | Placez la péte dans un bol de taille appropriée et placez Faire fondre du beurre
pizza celui-cisur la plaque & pétisserie. Placez [a placue au Mettez 50 g de beurre dans un petit plat creux en verre. Recouvrez le
niveau approprié. Recouvrez-les de film étirable. ' récipient d'un couvercle en plastique.
Patepour | 50041000 | 00:40-00:50 | Placez la pate dans un bol de taille appropriée et placez Faites-le chauffer pendant 20 a 30 secondes a 900 W, jusqu'a ce que le
gateau celui-ci sur la placue & patisserie. Placez la plaque au beurre soit entierement fondu.
niveau approprié. Recouvrez-les de film étirable. Faire de la confiture
Pate apain | 750210009 | 00:50-1h:00 | Placez la péte dans un bol de taille appropriée et placez Mettez 600 g de fruits (ex. : mélange de fruits) dans une cocotte en Pyrex et
celui-ci sur la placue & patisserie. Placez la plaque au couvrez. Ajoutez 300 g de sucre spécial confiture et remuez bien. Couvrez
niveau approprié. Recouvrez-les de film étirable. et faites cuire pendant 9 a 11 minutes a 900 W. Remuez plusieurs fois en
Yaout | 50021000 ml | 7h:00-9h:00 | Mélangez 100 g de yaourt nature avec 1 ltre ce lait UHT cours de cuisson. Videz directement dans de petits pots a confiture munis
(température ambiante, 3,5 % de matiére grasse). Versez 1 de couvercles quart de tour. Laissez reposer 5 minutes a couvert.
uniformément dans 6 ou 7 tasses en céramique ou petits Préparer un pudding/de la créeme anglaise
plats. Recouvrez-les de film étirable spécial micro-ondes Mélangez la préparation pour pudding avec du sucre et du lait (500 ml) en
et placez-les sur la plaque a patisserie. Placez la plaque au suivant les instructions du fabricant et remuez bien. Utilisez une cocotte
niveau gpproprié. Lorsque vous prfépare.; des yaourts pour en Pyrex de taille adaptée et munie d'un couvercle. Couvrez et faites
la premisre o, l et recommandé d'utiiser de la poudre cuire pendant 6 & 7 minutes & 900 W. Remuez plusieurs fois en cours de
de fermentation avec des bactéries d'acide lactique .
déshydraté et sélectionnez 9 heures. Des inoculations cuisson.
suivies peuvent étre réalisées avec une durée normale de
8 heures ou moins.
37
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NETTOYAGE DU FOUR MICRO-ONDES

RANGEMENT ET ENTRETIEN DU FOUR MICRO-ONDES

Pour empécher I'accumulation de graisses et de résidus d'aliments,
nettoyez régulierement les éléments suivants :

e | es surfaces intérieures et extérieures

e |aporte et les joints d'étanchéité

e | e plateau tournant et I'anneau de guidage

Veillez TOUJOURS a ce que les joints de la porte soient propres et a ce
que celle-ci ferme correctement.

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

1. Nettoyez |'extérieur avec un chiffon doux et de I'eau savonneuse tiede.
Rincez et séchez.

=

2. Retirez les projections et autres traces tenaces adhérant aux parois ou
sur I'anneau de guidage a I'aide d'un tissu imbibé d'eau savonneuse.
Rincez et séchez.

3. Sivotre four est tres sale ou si une odeur désagréable s'en dégage,
placez une tasse d'eau citronnée sur le plateau et faites-la chauffer
pendant dix minutes a pleine puissance.

4. Nettoyez le plateau si nécessaire, ce dernier étant adapté au lave-
vaisselle.

Ne laissez JAMAIS s'écouler d’eau dans les orifices de ventilation.
N'utilisez JAMAIS de produits abrasifs ou de solvants chimiques.
Nettoyez avec un soin tout particulier les joints de la porte afin
qu'aucune particule :

e nes'yaccumule ;
® ne nuise a |'étanchéité de la porte.
Nettoyez I'intérieur du four micro-ondes apres chaque utilisation

avec un produit de nettoyage non agressif ; laissez le four refroidir au
préalable pour éviter toute blessure.

Les instructions relatives aux éléments de cuisson, aux plagues de
cuisson et au four doivent mentionner qu'aucun nettoyeur vapeur ne
doit étre utilisé.
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Pour le rangement ou la réparation de votre four micro-ondes, vous devez
respecter quelques précautions simples.
N'utilisez pas le four si la porte ou ses joints sont endommagés :
e Charniere cassée
e Joints détériorés
e Habillage déformé ou embouti
Seul un technicien spécialisé en micro-ondes est habilité a effectuer ces
réparations.
E.] Ne retirez JAMAIS I'habillage du four. Si le four est en panne et
nécessite une intervention technique, ou si vous doutez de son état :
e débranchez-le de I'alimentation ;
e appelez le service aprés-vente le plus proche.

Si vous souhaitez entreposer temporairement votre four, choisissez un
endroit sec et non poussiéreux.
e Pourquoi ? La poussiere et I'humidité risquent d'en détériorer
certains éléments.
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CARACTERISTIQUES TECHNIQUES NOTES
SAMSUNG s'efforce sans cesse d'améliorer ses produits. Les caractéristiques
et le mode d'emploi de ce produit peuvent étre modifiés sans préavis.
Alimentation CA 230V ~50Hz
Consommation d'énergie
Puissance maximale 3100 W
Micro-ondes 1550 W
Gril (élément chauffant) 1550 W
Convection (élément chauffant) 1550 W
Puissance de sortie 100 W/900 W - 6 niveaux (IEC-705) 1
Fréquence de fonctionnement 2450 MHz
Dimensions (L x P x H)
Extérieures 600 x 584 x 350 mm
Intérieures 418,8 x 414,5 x 261 mm
Capacité 451 (1,6 pied cube)
1
Poids
Net 23,5 kg env.
1
39
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DES QUESTIONS OU DES COMMENTAIRES?

PAYS | TELEPHONE OU SUR INTERNET
U.AE 800-SAMSUNG (726-7864)

OMAN 800-SAMSUNG(726-7864) .

KUWAIT 183-2255 (183-CALL) wwwAsamsung.cory/ae/st;pport (Er}gllst?)
BAHRAIN 8000-4726 www.samsung.com/ae_ar/support (Arabic)

QATAR 800-2255 (800-CALL)

EGYPT ?2228'726786 www.samsung.com/eg/support
ALGERIA 02136 11 00 www.samsung.com/n_africa/support
PAKISTAN 0800-Samsung (72678) www.samsung.com/pk/support

TUNISIA 80-1000-12 www.samsung.com/n_africa/support
0800-22273
JORDAN 06 5777444 www.samsung.com/Levant/support (English)
SYRIA 18252273
IRAN 021-8255 www.samsung.com/iran/support
MOROCCO 080 100 2255 www.samsung.com/n_africa/support
www.samsung.com/sa/support
SAUDI ARABIA 920021230 www.samsung.com/sa_en/support (English)
TURKEY 444 77 11 www.samsung.com/tr/support
NIGERIA 0800-726-7864
0800-10077 www.samsung.com/africa_en/support
GHANA 0302-200077
Cote D’ Ivoire 8000 0077
SENEGAL 800-00-0077 www.samsung.com/africa_fr/support
CAMEROON 7095-0077

KENYA 0800 545 545
UGANDA 0800 300 300
TANZANIA 0685 88 99 00
RWANDA 9999
BURUNDI 200

DRC 499999 www.samsung.com/support

SUDAN 1969

SOUTH AFRICA 0860 SAMSUNG (726 7864)
BOTSWANA 8007260000
NAMIBIA 08 197 267 864
ZAMBIA 0211 350370
MOZAMBIQUE 847267864 / 827267864
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Microwave Oven

Owner’s instructions & Cooking guide

Please be advised that the Samsung warranty does NOT cover service
{0 explain product operation, correct improper installation, or
ormal cleaning or maintenance.

100 %
Recycled Paper

anual is made with 100 % recycled paper.
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MC455THRCSR

imagine the possibilities

Thank you for purchasing this Samsung product.
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If you want to cook some food.

1. Turn Mode Selector Dial to Microwave mode
position.

2. Turn Multi Function Selector Dial to desired until h
the appropriate power level is displayed. At that time,
press the Multi Function Selector Dial to set the

power level.

3. Set the cooking time by turning the Multi Function h
Selector Dial.

4. Press Start / +30s button. O

Start /+30s

Result: Cooking starts.

AAB480/ s
e When cooking has finished, the

oven will beep and flash “0” four
times. The oven will then beep one time per minute.

If you want to add an extra 30 seconds.

Leave the food in the oven. S<>/+305
Press Start / +30s button one or more times for each sty
extra 30 seconds that you wish to add.

If you want to Power defrost some food.

1. Turn Mode Selector dial to Power Defrost mode
position.

2. Set the cooking category by turning the Multi h
Function Selector Dial. Press Multi Function
Selector Dial to set desired.

2014-04-17
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3. Select the weight by turning the Multi Function
Selector Dial as required.

S

4. Press Start / +30s button.

Result: Defrosting starts.

e \When cooking has finished, the
oven will beep and flash “0” four

times. The oven will then beep one time per minute.

USING THE STEAM CLEANING

+30s
Start /+30s
45430 Jiats

O

The steam provided by steam clean system will soak the cavity surface.
After using steam clean function, you can easily clean the cavity of oven.

@ Use this function only after the oven has completely cooled.

(Room temperature)
Use normal water only,and no distilled water.

1. Open the door.

S

2. Fill with water following guide line outside the water
bowl.

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_EN.indd 3

. Please attach the water bowl in right side of the

oven.

. Close the door.

. Press the Steam clean button.

It will start Steam clean by automatic.
(Bulb does work during Steam cleaning time.)

HSITON3

. If Steam clean is completed, beep of 4 times rings.

Then Open the door.

WARNING o

. Please clean cavity of oven with dried dishtowel.

Remove the turntable and only under rack with
kitchen paper.

e Water Bowl only can be use during “Steam clean” mode.

When cooking non-liquid items, remove water bowl because It

will damage and cause fire to the microwave oven.
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CONTROL PANEL OVEN

ENGLISH

‘Sensor Gook Fast Preheat

—|d

@O 6@ @ @

1. DOOR HANDLE 8. TURNTABLE
' 2. DOOR 9. STOPPER
£z 3. OUTTAKE HOLE 10. COUPLER
4. SHEATH HEATER 11. ROLLER RING
14 15
5. INTAKE HOLE 12. SQUARE TRAY HOLDER
. MICROWAVE MODE 9. FERMENTATION (PROOF) 6. WATER BOWL HOLDER 13. SAFETY INTERLOCK HOLES
. GRILL MODE MODE 7. DOOR LATCHES 14. CONTROL PANEL
. CONVECTION MODE 10. SENSOR COOK BUTTON '

. MICROWAVE + GRILL MODE 11. FAST PREHEAT BUTTON
. MICROWAVE + CONVECTION  12. STEAM CLEAN BUTTON
MODE 13. CLOCK BUTTON

GrON=

6. GRILL + CONVECTION MODE  14. STOP/SAVING BUTTON
7. POWER DEFROST FEATURE 15. START/+30S BUTTON

MODE 16. MULTI FUNCTION SELECTOR
8. AUTO REHEAT/COOK DIAL

FEATURE MODE
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ACCESSORIES

Depending on the model that you have purchased, you are supplied with
several accessories that can be used in a variety of ways.

1. Roller ring, to be placed in the center of the oven.

Purpose: The roller ring supports the turntable. ©

2. Turntable, to be placed on the roller ring with the
center fitting on to the coupler.

Purpose: The turntable serves as the main
cooking surface; it can be easily
removed for cleaning.

3. High rack, Low rack, to be placed on the turntable.

Purpose: The metal racks can be used to cook
two dishes at the same time. A small
dish may be placed on the turntable
and a second dish on the rack. The

metal racks can be used in grill,
convection and combination
cooking.

4. Clean water bowl, to be placed in the right side of
the oven.

Purpose: The water bowl can be used to clean.

5. Square tray, to be placed on the square tray holder.

Purpose: The square tray is used to cook a lot of
quantities like cookies and others.

The Square tray can be used in
convection cooking.

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_EN.indd 5
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6. Pro steamer/Crusty plate to be placed on the turntable.
The Pro Steamer can be used to steam crusty cook. The

Crusty plate is used to brown food better in the microwave
or grill combination cooking modes and to keep pastry and
pizza dough crisp.

Purpose:

AN\

CAUTION

HSITON3

Never use this Pro Steamer with a different product or model.

[t may cause a fire or fatal damage to the product.

Do not use the Pro Steamer without water or food inside.
When you use this Pro Steamer, pour at least 500 ml of water
before use. If the amount of water is less than 500 ml, it may
cause incomplete cooking, or may cause a fire or fatal damage

to the product.

Caution must be taken when removing the container from inside

the Pro Steamer after cooking, as it will be very hot.

Make sure you install the cover onto the Pro Steamer so that it

fits into the Steam plate.

The eggs or the chestnuts would be explode without setting the
steam cover and steam plate as instructed on the Instruction

book.
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USING THIS INSTRUCTION BOOKLET

You have just purchased a SAMSUNG microwave oven. Your Owner’s Instructions
contain valuable information on cooking with your microwave oven:

e Safety precautions

e Suitable accessories and cookware

e Useful cooking tips

e Cooking tips

IMPORTANT SAFETY INFORMATION

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS.

READ CAREFULLY AND KEEP FOR FUTURE REFERENCE.
Before using the oven, confirm that the following instructions are
followed.

e Use this appliance only for its intended purpose as described in this
instruction manual. Warnings and Important Safety Instructions in this
manual do not cover all possible conditions and situations that may
occur. It is your responsibility to use common sense, caution, and care
when installing, maintaining, and operating your appliance.

e Because these following operating instructions cover various models,
the characteristics of your microwave oven may differ slightly from those
described in this manual and not all warning signs may be applicable. If
you have any guestions or concerns, contact your nearest service centre
or find help and information online at www.samsung.com.

e This microwave oven is supposed for heating food. It is intended for
domestic home-use only. Do not heat any type of textiles or cushions
filled with grains, which could cause burns and fire. The manufacturer
cannot be held liable for damage caused by improper or incorrect use of
the appliance.

e Failure to maintain the oven in a clean condition could lead to deterioration
of the surface that could adversely affect the life of the appliance and
possible result in a hazardous situation.

LEGEND FOR SYMBOLS AND ICONS

AN\

Hazards or unsafe practices that may result in severe

WARNING Personal injury or death.
A Hazards or unsafe practices that may result in minor
CAUTION Personal injury or property damage.

& Warning; Fire hazard & Warning; Hot surface
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Warning; Electricity
Do NOT attempt.
Do NOT disassemble.

Warning; Explosive material

Follow directions explicitly.
Unplug the power plug from
the wall socket.

Make sure the machine is
grounded to prevent electric

Do NQOT touch.

NO® X >
(B W

Important shock.
Call the service center for 77
elp. (#) Note

PRECAUTIONS TO AVOID POSSIBLE EXPOSURE TO
EXCESSIVE MICROWAVE ENERGY.

Failure to observe the following safety precautions may result in harmful
exposure to microwave energy.

(a) Under no circumstances should any attempt be made to operate the oven
with the door open or to tamper with the safety interlocks (door latches) or to
insert anything into the safety interlock holes.

(b) Do NOT place any object between the oven door and front face or allow
food or cleaner residues to accumulate on sealing surfaces. Ensure that the
door and door sealing surfaces are kept clean by wiping after use first with a
damp cloth and then with a soft dry cloth.

(c) Do NOT operate the oven if it is damaged until it has been repaired by a
qualified microwave service technician trained by the manufacturer. It is
particularly important that the oven door closes properly and that there is no
damage to the:

(1) Door (bent)
(2) Door hinges (broken or loose)
(3) Door seals and sealing surfaces

(d) The oven should not be adjusted or repaired by anyone other than a properly

qualified microwave service technician trained by the manufacturer.
Samsung will charge a repair fee for replacing an accessory or repairing a
cosmetic defect if the damage to the unit and/or damage to or loss of the
accessory was caused by the customer. Items this stipulation covers include:

(a) A Dented, Scratched, or Broken Door, Handle, Out-Panel, or Control Panel.

(o) A Broken or missing Tray, Guide Roller, Coupler, or Wire Rack.
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IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

Make sure that these safety precautions are obeyed at all times.

A WARNING LH A A A

Only qualified staff should be allowed to modify or repair the v v
microwave oven.

v v

N

Ensure that the power voltage, frequency and current are the
same as those of the product specifications.

Plug the power plug into the wall socket firmly. Do not use
a multiple plug adapter, an extension cord or an electric
transformer.

Do not heat liquids and other food in sealed containers for
microwave function.

Do not hook the power cord on a metal object, insert the
power cord between the objects or behind the oven.

<

For your safety, do not use high-pressure water cleaners or
steam jet cleaners.

Do not use a damaged power plug, damaged power cord
or loose wall socket. When the power plug or power cord is
damaged, contact your nearest service centre.

<
<
HSITON3

Do not install this appliance; near heater, inflammable material;
ina humid, oily or dusty location, in a location exposed to direct
sunlight and water or where gas may leak; on un level ground.

Appliances are not intended to be operated by means of an
external timer or separate remote-control system.

This appliance must be properly grounded in accordance with
local and national codes.

Do not pour or directly spray water onto the oven.

WB 00 &

Remove all foreign substances such as dust or water from the
power plug terminals and contact points using a dry cloth on a
regular basis.

Do not place objects on the oven, inside or on the door of the
oven.

Do not spray volatile material such as insecticide onto the
surface of the oven.

Do not pull or excessively bend or place heavy objecton the
power cord.

Inthe event of a gas leak (such as propane gas, LP gas, etc.),
ventilate immediately without touching the power plug.

BBy Uy

Children should be supervised to ensure that they do not play
with the appliance. Keep children away from the door when
opening or closing it as they may bump themselves on the door
or catch their fingers in the door.

LKL K LK« KK

LKL L] LK K1«

<
<

Do not touch the power plug with wet hands.

The appliance is not intended for installing in road vehicles,
caravans and similar vehicles etc.

<

Do not turn the appliance off by unplugging the power plug
while an operation is in progress.

WaE® 0

Do not insert fingers or foreign substances, If any foreign
substance such as water has entered the appliance, unplug the
power plug and contact your nearest service centre.

Do not store flammable materials in the oven. Take special care
when heating dishes or drinks that contain alcohol as alcohol
vapours may contact a hot part of the oven.

Do not apply excessive pressure or impact to the appliance.

) LKL «K K« KK«

ANEANENENENE NN NN NN

v v

The microwave oven is intended to be used on the counter or
counter top use only, the microwave oven shall not be placed in
a cabinet. (Counter top model only)

Do not place the oven over a fragile object such as a sink or
glass object. (Counter top model only)

LKL LK K« LK«
LKL LK K« LK«

<
<

Do not use benzene, thinner, alcohol, steam cleaner or high
pressure cleaner to clean the appliance.

AN

€3

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.

< K KX

NN ERNAN
< K] £«
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ENGLISH

WARNING: Only allow children to use the oven without
supervision when adequate instructions have been given
s0 that the child is able to use the oven in a safe way and
understands the hazards of improper use.

£3

WARNING: The contents of feeding bottles and baby food jars
shall be stirred or shaken and the temperature checked before
consumption, in order to avoid burns;

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 concemning 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.

The 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.

This oven should be positioned proper direction and height v
permitting easy access to cavity and control area.

v

WARNING: If the door or door seals are damaged, the oven
must not be operated until it has been repaired by a competent
person.

Before using the your oven first time, oven should be operated v
with the water during 10 minute and then used.

<
<
<

WARNING: It is hazardous for anyone other than a competent
person to carry out any service or repair operation that involves
the removal of a cover which gives protection against exposure
to microwave energy.

This microwave oven has to be positioned so that plug is
accessible. If the oven generates a strange noise, a burning
smell, or smoke is emitted, unplug the power plug immediately
and contact your nearest service center.

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

During cleaning conditions the surfaces may get hotter than
usual and children should be kept away. (Cleaning function
model only)

WARNING: Liquids and other foods must not be heated in
sealed containers since they are liable to explode.

WARNING: Accessible parts may become hot during use. To
avoid burns young children should be kept away.

Excess spillage must be removed before cleaning and utensils v
which state in cleaning manual can be left in the oven during
cleaning. (Cleaning function model only)

IRV iRV

WARNING: Microwave heating of beverages can result in
delayed eruptive boiling,therefore care must be taken when
handling the container; To prevent this situation ALWAYS allow
a standing time of at least 20 seconds after the oven has been
switched off so that the temperature can equalize. Stir during
heating, if necessary, and ALWAYS stir after heating.
In the event of scalding, follow these FIRST AID instructions:

¢ Immerse the scalded area in cold water for at least 10

minutes.
¢ Cover with a clean, dry dressing.
¢ Do not apply any creams, oils or lotions.

C«L«K«L

C«L«K«

Appliance should allow to disconnection of the appliance
from the supply after installation. The disconnection may be
achieved by having the plug accessible or by incorporating a
switch in the fixed wiring in accordance with the wiring rules.
(Built-in model only.)

N

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.

®

WARNING: When the appliance is operated in the combination
mode, children should only use the oven under adult
supervision due to the temperatures generated.

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

Q

The temperature of accessible surfaces may be high when the
appliance is operating.

‘ MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_EN.indd 8
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The door or the outer surface may get hot when the appliance
is operating.

v

Do not cover the ventilation slots with cloth or paper. They may
catch fire as hot air escapes from the oven. The oven may also
overheat and switch itself off automatically, and will remain off
until it cools sufficiently.

<

8 Do not put the tray or rack in water shortly after cooking v
because it may cause breakage or damage of the tray or rack.
8 Do not operate the microwave oven for deep fat frying because v v

the oil temperature cannot be controlled. This could result in a
sudden boil over of the hot liquid.

=)

Always use oven mitts when removing a dish from the oven to
avoid unintentional burns.

A CAUTION

N >

Only use utensils that are suitable for use in microwave ovens;
DO NOT use any metallic containers, Dinnerware with gold or
silver trimmings, Skewers, forks, etc.

Remove wire twist ties from paper or plastic bags.

Reason: Electric arcing or sparking may occur and may
damage the oven.

N >
CLEE

=]

Do not touch heating elements or interior oven walls until the
oven has cooled down.

€3

Stir liquids halfway during heating or after heating ends and
allow the liquid stand at least 20 seconds after heating to
prevent eruptive boiling.

HSITON3

Stand at arms length from the oven when opening the door to
avoid getting scalded by escaping hot air or steam.

NERNERNEAN

When heating food in plastic or paper containers, keep an eye
on the oven due to the possibility of ignition;

Do not use your microwave oven to dry papers or clothes.

Zac)

Do not operate the microwave oven when it is empty. The
microwave oven will automatically shut down for 30 minutes
for safety purposes. We recommend placing a glass of water
inside the oven at all times to absorb microwave energy in case
the microwave oven is started accidentally.

Use shorter times for smaller amounts of food to prevent
overheating and burning food.

v

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 smoke is observed, switch off or unplug the appliance and
keep the door closed in order to stifle any flames;

AN ANEN

Install the oven in compliance with the clearances stated in this
manual. (See Installing Your Microwave Oven)

v

The oven should be cleaned regularly and any food deposits
removed;

ANUIRNII NN

| (8

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

v

NRVNANENANEN

Do not immerse the power cable or power plug in water and
keep the power cable away from heat.

DWW A

Eggs in their shell and whole hard-boiled eggs should not be
heated in microwave ovens since they may explode, even after
microwave heating has ended; Also do not heat airtight or
vacuum-sealed bottles, jars, containers, nuts inshells, tomatoes
etc.

<
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ENGLISH

INSTALLING YOUR MICROWAVE OVEN

SETTING THE TIME

Place the oven on a flat level surface 85 cm above the floor. The surface
should be strong enough to safely bear the weight of the oven.

1. When you install your oven, make sure there is
adequate ventilation for your oven by leaving at least
10 cm (4 inches) of space behind and, on the sides
of the oven and 20 cm (8 inches) of space above.

20cmA 10cm

above behlnd/
:85 cm of

the floor

l i |

>
10 cmon
the side

=l

@ If the supply cord is damaged, it must be replaced by a special cord or
assembly available from the manufacturer or its service agent.
For your personal safety, plug the cable into a 3-pin, 230 Volt, 50 Hz,
AC earthed socket. If the power cable of this appliance is damaged, it
must be replaced by a special cable.

2. Remove all packing materials inside the oven.
Install the roller ring and turntable.
Check that the turntable rotates freely.

[

3. This microwave oven has to be positioned so that plug is accessible.

Do not install the microwave oven in hot or damp surroundings like
next to a traditional oven or radiator. The power supply specifications
of the oven must be respected and any extension cable used must

be of the same standard as the power cable supplied with the oven.
Wipe the interior and the door seal with a damp cloth before using your
microwave oven for the first time.

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_EN.indd 10
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Your microwave oven has an inbuilt clock. When power is supplied, “:0”,
“88:88” or “12:00” is automatically displayed on the display.
Please set the current time. The time can be displayed in either the 24- hour
or 12-hour notation. You must set the clock:

e \When you first install your microwave oven

e After a power failure

. Do not forget to reset the clock when you switch to and from summer
and winter time.

7\ Auto energy saving function
If you do not select any function when appliance is in the middle of
setting or operating with temporary stop condition, function is canceled
and clock will be displayed after 25 minutes.
Oven Lamp will be turned off after 5 minutes with door open condition.

1. Press the Clock button.
el

2. Turn the Multi Function Selector Dial to set time
display type. (12 H or 24 H)

3. Press the Multi Function Selector Dial to
complete the setup.

4. Turn the Multi Function Selector Dial to set the
hour.

5. Press the Multi Function Selector Dial.

6. Turn the Multi Function Selector Dial to set the
minute.
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7. When the right time is displayed, press the Multi Py
Function Selector Dial to start the clock. y "
Result: The time is displayed whenever you are

not using the microwave oven.

HOW A MICROWAVE OVEN WORKS

Microwaves are high-frequency electromagnetic waves; the energy released

enables food to be cooked or reheated without changing either the form or

the colour.

You can use your microwave oven to:

e Defrost
® Reheat
e Cook
Cooking principle.

1. The microwaves generated by the magnetron
reflected at cavity and are distributed uniformly as
the food rotates on the turntable. The food is thus
cooked evenly.

2. The microwaves are absorbed by the food up to
a depth of about 1 inch (2.5 cm). Cooking then
continues as the heat is dissipated within the food.

3. Cooking times vary according to the container used
and the properties of the food:

e Quantity and density
e \Water content
e |nitial temperature (refrigerated or not)

As the centre of the food is cooked by heat dissipation, cooking
continues even when you have taken the food out of the oven.
Standing times specified in recipes and in this booklet must therefore
be respected to ensure:

e Even cooking of the food right to the centre
e The same temperature throughout the food

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_EN.indd 11
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CHECKING THAT YOUR OVEN IS OPERATING
CORRECTLY

The following simple procedure enables you to check that your oven is
working correctly at all times. If you are in doubt, refer to the section entitled
“What to do if you are in doubt or have a problem” on the page.

The oven must be plugged into an appropriate wall socket. The
turntable must be in position in the oven. If a power level other than the
maximum (100 % - 900 W) is used, the water takes longer to boil.

Open the oven door by pulling the handle on the right side of the door.
Place a glass of water on the turntable. Close the door.

Press the Start / +30s button and set the time to 4
or 5 minutes, by pressing the Start / +30s button the
appropriate number of times.

Result: The oven heats the water for 4 or 5

+30s
Start /+30s
35430 s

O

minutes.
The water should then be boiling.

WHAT TO DO IF YOU ARE IN DOUBT OR HAVE A
PROBLEM

Becoming familiar with a new appliance always takes a little time. If you

have any of the problems listed below, try the solutions given. They may

save you the time and inconvenience of an unnecessary service call.

The following are normal occurrences.

e Condensation inside the oven.

e Air flow around the door and outer casing.

e Light reflection around the door and outer casing.

e Steam escaping from around the door or vents.

The food is not cooked at all.

e Have you set the timer correctly and pressed the Start / +30s button?

e |s the door closed?

e Have you overloaded the electric circuit and caused a fuse to blow or a
breaker to be triggered.

The food is either overcooked or undercooked.

e Was the appropriate cooking length set for the type of food?

e Was an appropriate power level chosen?

HSITON3
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The oven causes interference with radios or televisions.

e Slight interference may be observed on televisions or radios when the
oven is operating. This is normal.

*  Solution: Install the oven away from televisions, radios and aerials.

e [finterference is detected by the oven’s microprocessor, the display may
be reset.

*  Solution: Disconnect the power plug and reconnect it. Reset the
time.

The light bulb is not working.

e The light bulb should not be replaced in person for safety reasons.
Please contact nearest authorised Samsung customer care, to arrange
for a qualified engineer to replace the bulb.

Smoke and bad smell when initial operating.

e |t's a temporary condition by new component heating. Smoke and smell
will disappear completely after 10 minutes operation.

To remove smell more quickly, please operate microwave oven with
putting lemon formation or lemon juice in the cabinet.

Sparking and cracking occur inside the oven (arcing).

e Have you used a dish with metal trimmings?

e Have you left a fork or other metal utensil inside the oven?

e |s aluminum foil too close to the inside walls?

“E-24” message indicates.

e The “E-24” message is automatically activated prior to the microwave
oven overheating. Should the “E-24” message be activated, then
depress the Stop/Saving key to utilize the initialization mode.

“E-15” message indicates.

e The “E-15" message is automatically actived when you open the door or
push Stop/Saving key on Sensor Cook Mode. Press Stop/Saving key
to return to initialization mode.

ENGLISH

If the above guidelines do not enable you to solve the problem, then
contact your local SAMSUNG customer serivice centre.
Please have the following information read;
e The model and serial numbers, normally printed on the rear of the
oven
e Your warranty details
e A clear description of the problem

Then contact your local dealer or SAMSUNG aftersales service.

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_EN.indd 12
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COOKING/REHEATING

The following procedure explains how to cook or reheat food.

ALWAYS check your cooking settings before leaving the oven
unattended.

Open the door. Place the food in the centre of the turntable. Close the door.
Never switch the microwave oven on when it is empty.

1. Turn Mode Selector Dial to Microwave mode

position. : -
Result: The following indications are displayed: e
kA (microwave mode)
2. Turn Multi Function Selector Dial to desired until h

the appropriate power level is displayed. At that time,
press the Multi Function Selector Dial to set the
power level.

3. Set the cooking time by turning the Multi Function h
Selector Dial.

Result: The cooking time is displayed.

4. Press the Start / +30s button.

Result:

+30s
Stirt /+30s
445430/l

The oven light comes on and the
turntable starts rotating. Cooking starts

and when it has finished:
e The oven beep and flash “0” four times.
The oven will then beep one time per minute.

If you would like to know the current Power Level of the oven cavity,
press Multi Function Selector Dial once. If you would like to change
the power level during cooking, turn the Multi Function Selector Dial.

Quick Start:

If you wish to heat a dish for a short period of time at maximum power
(900 W), you can also simply press the Start / +30s button once for
each 30 seconds of cooking time. The oven starts immediately.
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POWER LEVELS AND TIME VARIATIONS

ADJUSTING THE COOKING TIME

The power level function enables you to adapt the amount of energy
dissipated and thus the time required to cook or reheat your food,
according to its type and quantity. You can choose between six power

levels.
Power level Percentage Output
HIGH 100 % 900 W
MEDIUM HIGH 67 % 600 W
MEDIUM 50 % 450 W
MEDIUM LOW 33 % 300 W '
DEFROST 20 % 180 W
LOW 1% 100 W

The cooking times given in recipes and in this booklet correspond to the

specific power level indicated.

If you select a...

Then the cooking time must be...

Higher power level
Lower power level

Decreased
Increased

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_EN.indd
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You can increase the cooking time by pressing the + 30s button once for

each 30 seconds to be added.

e Check how cooking is progressing at any time simply by opening the

door

e Increase the remaining cooking time

To increase the cooking time of your food, press the
Start / +30s button once for each 30 seconds that you

wish to add.

e Example: To add three minutes, press the Start /
+30s button six times.

Daos
Start /+30s
L5+30 s

Just turning Multi Function Selector Dial to adjust cooking time.

e To increase cooking time, turn to right and to
decrease cooking time, turn to left.

5

STOPPING THE COOKING

You can stop cooking at any time so that you can:

e Check the food

e Turn the food over or stir it

e |eaveitto stand

To stop the cooking...

Then...

Temporarily

Temporarily : Open the door or press the Stop

button once.

Result: Cooking stops.

To resume cooking, close the door again and

press the Start/+30s () button.

Completely

Completely : Press the Stop button twice.

Result: Cooking stops.

If you wish to cancel the cooking settings,
press the Stop/Saving button again.

HSITON3
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USING THE AUTO REHEAT/COOK FEATURE USING THE AUTO REHEAT FEATURE

The twenty seven Auto reheat/cook features include/provide pre- The following table presents the various Auto Reheat & Cook Programmes,
programmed cooking times. You do not need to set either the cooking quantities, standing times and appropriate recommendations. Programmes
times or the power level. no 1 to 6 are running with microwave energy only.

You can adjust the size of the serving by turning the Dial knob. Programmes no 7 is running with a combination of microwaves and grill.

@ Use only recipients that are microwave-safe. Programme no 8 is running with convection only. Programme no 9 and 10

are running with a combination of microwaves and convection.
%’ Open the door. Place the food in the centre of the turntable. Close the door. 9
(0] . . . i .
z2 1. Turn Mode Selector Dial to Auto Reheat/Auto : Code Food Serving size St?i'::éng Recommendations
Cook mode position. e 1-01 | Ready-Meal 300-350 g 2-3 min. | Put on a ceramic
o (chilled) 400-450 g plate and cover with
. & 500-550 g microwave cling film. This
programme is suitable
2. Select the I_Drogram_ Auto Reheat or Auto Cook then ) /M\+ for meals consisting of 3
press Multi Function Selector Dial. (Auto Reheat components (e.g. meat
-1, Auto Cook - 2) with sauce, vegetables
Select the type of food that you are cooking by and a side dish like

turning the Multi Function Selector Dial. Refer to the table on the potatoes, rice or pasta).

following page for a description of the various pre-programmed settings. 1-02 | Ready-Meal | 300-350 g 3-4 min. | Pierce film and put frozen
At that time, press the Multi Function Selector Dial to select the type (frozen) 400-450 g ready meal on turntable.
 food *% 500-550 g This programme is suitable @
° ' 1 & for meals consisting of 2-3
) ) , - components (e.g. meat
3. Select the size of the serving by turning the Multi h with zauce, Véggtabbs

potatoes, rice or pasta).

i > g
Function Selector Dial. @ and a side dish like
1-08 | Stew (chilled) | 200-250 g 2-3 min. | Pour into a deep ceramic

@a 300-350 g soup plate or bowl and
4. Press the Start / +30s button. D 400-450 g cover with plastic lid during
Result: The food is cooked according to the - 500-550 g heating. Stir carefully before
preprogrammed setting selected. ' and after standing time.
« When cooking has finished, the oven 1-04 | Mini Ravioli 200-250 g 3 min. Put chilled ready mini
: i ) hilled 300-350 ioli i i f
will beep apd flash O four times. The oven will then (chilled) 9 S;gilclrégmﬂﬁgi\éi&oo
beep one time per minute. @ of turntable. Pierce fim

of ready product or cover
plastic dish with microwave
cling film. Stir carefully
before and after standing
time. This programme is
suitable for ravioli, as well
as for noodles in sauce.

14
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Code Food Serving size Sti’i':é"g Recommendations Code Food Serving size St:tair::éng Recommendations
1-05 | Popcorn 100 g - Use special popcorn 1-10 | Frozen Cake 200-300 g 5-20 min. | Put frozen cake in the
product for preparing in *¥ 400-500 g middle, put frozen cake
a microwave oven. Follow 600-700 g pieces in a circle on low
the instructions of food 800-900 g rack. Set rack in the middle
manufacturer and put 1000-1100 g of oven on turntable. By
the bag in the centre of 1200-1300 g the help of convection the
turntable. During this cake will be warmed and
programme corn will pop crisp up. This programme
and the bag will increase is suitable for cake (round)
in volume. Be careful and cake pieces, such as
when taking out and fruit cake with crumble
opening the hot bag. . topping, streusel cake or
1-06 | Nachos 1259 - Put nachos (tortilla chips) cake with poppy seeds. It
i is not suitable for cake with
on a flat ceramic plate. S h
\/ Put 50 g grated cheddar cream filling anq cake with
cheese and spices on top. chocolate topping.
Place on turntable.
1-07 | Frozen 200-250 g 2 min. Put the frozen ready chicken USING THE AUTO COOK FEATURE
Chicken 300-350 g wings or small drumsticks The following table presents the various Auto Cook Programmes, quantities,
Wings 400-450 ¢ (pre-cooked and spiced) on standing times and appropriate recommendations. Programmes no 1 to 4
** the high metal rack with the - : h
oS ) y  are running with microwave energy only.
skin-side down. Put them in . ) - )
a circle and leave the centre Programmes no 5 to 8 are running with a combination of microwaves
clear. Turnover, as soon as and grill. Programmes no 9 and 10 are running with a combination of
the oven beeps. microwaves and convection.
1-08 | Frozen Oven 200 g - Distribute oven chips Programme no 11 to 17 are running with convection function.
Chips 300 g evenly on the ceramic Standin
*% 4009 enamelled baking tray. Code Food Serving size ?‘ml 9 Recommendations
i P)) Insert tray in shelf level. JINo
2-01 | Ri 200-2 -10 min. | Weigh I hit
1-09 | Frozen 100-150 g (2 3-5min. | We recommend to pre-heat 0 e 388328 g 5-10 min rici%ngzrgg Iggu\&é °
0, 1
Bread Rolls ps) the ovent0 180 °Cfor 5 O 400-450 g quantity of cold water. For
*% 200-250 g (4 minutes using the convection example: when cooking
S pcs) function. Put 2 to 6 frozen 0.25 kg fice, add ¥ liter
300-350 g (6 bread rolls (-18 °C) in a circle . '
cold water.
pcs) on the low rack. Put 8 frozen U | rex bowl
400-450 g (8 bread rolls equally on the low Wistﬁ gl? dasSuptybgwl i% the
pcs) and high rack. This program )

is suitable for small frozen
bakery products as bread
rolls, ciabatta rolls and small
baguettes.
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centre of turntable. Cook
covered.

HSITON3
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Code Food Serving size Stit’i'::éng Recommendations Code Food Serving size St?ir:emg Recommendations
2-02 |Fresh 200-250 g 1-2 min. | Weigh the vegetables after 2-08 | Chicken 200-300 g (1 pc) 2 min. Brush the chicken pieces
Vegetables 300-350 g washing, cleaning and Pieces 400-500 g (2 with oil and spice them with
400-450 g cutting into similar size. < pcs) pepper, salt and paprika.
@;‘f 500-550 g Put them into a glass bowl ‘ 600-700 g (3 Put them in a circle on the
600-650 g with lid. Add 30 ml (2 pcs) high rack with the skin-side
5, 700-750 g tablespoons) water when down. Turnover, as soon as
g cooking for 200-250 g, add the beep sounds.
45 ml (3 tablespoons) for N . ; - X
z 2-09 | Roast 1000 g 5 min. Brush chilled chicken with
u 300-450 g and add 60-75 ml Chicken 1100 g oil and spices. Put breast-
(4-5 tablespoons) for 500-750 0y 1200 g side-down, in the middle
g. Stir after cooking. When Ve 1300 g of the low rack. Turnover,
cooking h|gher quantities stir . as soon as the oven
once during cooking. beeps. Push start button to
2-03 | Frozen 100-150 g 3 min. Put frozen veggtables into continue process.
Vegetables | 200-250 g ?g'ass blomf" with "?- Qdd 210 | Roast Beef/ | 900-1000g | 10-15 min. | Brush the beef/lamb with
*% 300-350 g 5-30 ml of water (1 Roast Lamb | 1200-1300 g oil and spices (pepper only,
400-450 g tablespoons). Stir after 1400-1500 g salt should be added after
500-550 ¢ cooking. When cooking @ roasting). Put it on the low
hlgher quanf[ltles stir once rack with the fat-side down.
during cooking. Turnover, when the oven
2-04 | Jacket 200 g 5 min. Use oven potatoes with a beeps. After roasting and
Potatoes 400 g size of 200 g each. Pierce ' during standing time it should
(®P) 600 g skin and put in the centre of be wrapped in aluminium foil.
800¢g turntable. 2-11 | Potato 200 g - Cut potatoes into wedges,
2-05 | Roast Fish 200-300 g (1) 3 min. Brush skin of whole fish Wedges 300 g brush with a mixture of
vy 400-500 g (2) with oil and add herbs and @ 400 g spices and olive oil. Put
ax 600-700 g (3) spices. Put fish side by on enamelled baking tray.
s@de, head to tail on the Insert in shelf level.
high rack. Turnover, as 2-12 | Quiche 400 g - Prepare quiche in a round
soon as the beep sounds. 500 g ovenproof dish.
2-06 | Fish Fillet 200-300 g 2 min. Put fish fillets, such as 1 o 600 g Put dish on the low rack.
400-500 g salmon evenly on the high _ N ; ;
% 600-700 g rack. Turnover, as soon as el ggzgge 450-50 g 10 min. Egcionﬂg?a;nggk?ngﬁﬂd
the beep sounds. % using baking paper on
2-07 | Chicken 300 g 1-2 min. | Put marinated chicken breasts bottom (diameter 26 cm).
Breast 400 g side by side on the high rack. Put tin on the low rack.
N 5009 2-14 | Muffins 500-600 g - Pour dough into tin for

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_EN.indd 16
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S

12 muffins and put tin on
baking tray. Insert tray in
shelf level.
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Code Food Serving size Stit’i'::;ng Recommendations USING THE POWER DEFROST FEATURE )
a — ; ; The Power Defrost feature enables you to defrost meat, poultry, fish, bread,
2-15 | Cookies/ 100 g - Distribute cookies evenly in cake and fruit. The defrost time and power level are set automatically. You
B|U|ts 288 g [I’OEY)\//SIr?ge?‘(ntal'?yeilLegh%ihg\?el simply select the programme and the weight.
'. " S . Use only containers that are microwave-safe.
2-16 BELnShYeast 400-800 g . Eg&v?gﬁghsg 2%|tta;1tzelelos\,|5ed Open the door. Place the frozen food on a ceramic in the centre of the m
$¥5, rack. Cover with cling film. turntable. Close the door. 'a_>
1. Turn Mode Selector Dial to Power Defrost mode — 7}
2-17 | Homemade 800-1000 g - Prepare pizza using baking position. o e
Pizza paper on enamelled baking i
@ tray. Insert tray in shelf level.
1
FAST PREHEATING THE OVEN 2. Selelct the type o_f food t_hat you are coo_king by 7/M\
i . turning the Multi Function Selector Dial. Refer to \
For convection cooking, it is recommended that you preheat the oven to the table on the following page for a description of
the appropriate temperature before placing the food in the oven. When the the various pre-programmed settings. At that time
oven reaches the requested temperature, it is maintained for approximately press the Multi Function Selector Dial to select!
10 minutes; it is then switched off automatically. Check that the heating the type of food.
element is in the correct position for type of cooking that you require.
1. Press the Fast Preheat button. , S Select the size of the serving by turning the Multi Py
Result: The following indications are displayed: Function Selector Dial. Q
220 °C  (temperature)
2. Set the temperature by turning the Multi Function /”“\+ 4. Press Start / +30s button. Proaes
Selector Dial. y Result: Presitired
(Temperature : 220, 200, 180, 160, 140, 100, 40 °C) T+ Defrosting begine O
3 P the Start / +30s butt ® The oven beeps through defrosting to
- Tess he Start / +30s button. oo ' remind you to turn the food over.
Result: The oven is preheated to the requested i ) . X
femperature. O 5. Press the Start / +30s again to finish defrosting. s
e Upon arrival at the preset Result: When cooking has finished, the oven -
temperature, the oven beeps 6 times and the will beep and flash “0” four times. O
temperature is kept for 10 minutes. The oven will then beep one time per
o After 10 minutes, the beeps 4 times and the operation stops. minute.
In case the inner temperature has reached the preset temperature, the
beeps 6 times when temperature and the preset temperature is kept for
10 minutes.
17
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ENGLISH

USING THE POWER DEFROST PROGRAMMES

USING THE MANUAL STEAM COOK FUNCTION

The following table presents the various Power Defrost programmes,
quantities, standing times and appropriate recommendations. Remove all
kind of package material before defrosting.

Place meat, poultry and fish on a flat glass plate or on a ceramic plate,
arrange bread and cake on kitchen paper.

Code | Food Ser.vmg Sta'ndmg Recommendations
size time

1 Meat 200-2000g | 20-90 min. | Shield the edges with aluminium foil. Turn the meat
over, when the oven beeps. This programme is suitable

for beef, lamb, pork, steaks, chops, minced meat.

2 | Poultry | 200-2000g | 20-90 min. | Shield the leg and wing tips with aluminium foil.

Turn the poultry over, when the oven beeps. This
@ programme is suitable for whole chicken as well as for
chicken portions.

3 |Fish 200-2000 g | 20-80 min. | Shield the tail of a whole fish with aluminium foil. Tum
XA the fish over, when the oven beeps. This programme is

suitable for whole fishes as well as for fish fillets.

4 | Bread/ | 125-1000g | 10-60 min. | Put bread horizontally on a piece of kitchen paper and
Cake turn over, as soon as the oven beeps. Place cake on a
QD) ceramic plate and if possible, turn over, as soon as the

oven beeps. (Oven keeps operating and is stopped,
when you open the door.) This programme is suitable
for all kinds of bread, sliced or whole, as well as for
bread rolls and baguettes. Arrange bread rolls in a
circle. This programme is suitable for all kinds of yeast
cake, biscuit, cheese cake and puff pastry. It is not
suitable for short/crust pastry, fruit and cream cakes
as well as for cake with chocolate topping.

5 | Fuit 100-6009g | 5-20min. | Spread fruits evenly into a flat glass dish. This
programme is suitable for all kind of fruits.

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_EN.indd 18
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Using Pro Steamer, not only can you Auto Steam Cook, but you can also
Manual Steam Cook referring to the Manual Steam Cooking table on the right.
The following procedure explains how to manual steam cook.

ALWAYS check your cooking settings before leaving the oven unattended.
First, place the Pro Steamer (with food) in the centre of the turntable. Then,
close the door.

Using the Container

water 500 ml

Steam plate/Crusty plate Steam tray

1. Turn Mode Selector Dial to Microwave mode
position. At that time, press the Multi Function
Selector Dial to set the power level.

Result: The 900 W (maximum cooking power)

indications are displayed: b
Select the appropriate power level by
turning the Multi Function Selector
Dial again until the corresponding

wattage is displayed. Set the power
level (900 W) given in Manual Steam Cooking Guide on the
next page.

2. Select the cooking time by turning the Multi h
Function Selector Dial as required. Set the
cooking time referring to the cooking time in the
Manual Steam Cooking Guide on the next page.

2014-04-17 0 5:50:43



3. Press Start / +30s button. ”

Result: The oven light comes on and the S
turntable starts rotating.
1) Cooking starts and when it has
finished the oven beeps four times.
2) The end reminder signal will beep 3 times(once every
minute).
3) The current time is displayed again.

A e Never use this Pro Steamer with a different product or model.
CAUTION It may cause a fire or fatal damage to the product.

e Do not use the Pro Steamer without water or food inside.
When you use this Pro Steamer, pour at least 500 ml of water
before use.
If the amount of water is less than 500 ml, it may cause
incomplete cooking, or may cause a fire or fatal damage to the
product.

e Caution must be taken when removing the container from inside
the Pro Steamer after cooking, as it will be very hot.

e Make sure you install the cover onto the Pro Steamer so that it
fits into the Steam plate.
The eggs or the chestnuts would be explode without setting the
steam cover and steam plate as instructed on the Instruction
book.

How to clean the Steam plate
Clean the Steam plate with warm water and detergent and rinse off with
clean water.

Do not use a scrubbing brush or a hard sponge otherwise the top layer
will be damaged.

Please note
The Steam plate is not dishwasher-safe.

19
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Pour 500 ml cold water into the steam plate of Pro Steamer. Put the steam
tray into the plate, add food on tray and cover with stainless steel lid. Put
Pro Steamer on the turntable. The cooking time depends on size, thickness
and type of food.

When steaming thin slices or small pieces we recommend to reduce the time.

When steaming thick slices or big sized pieces of food you can add time.
Use the power levels and times in this table as a guide lines for steam

cooking.
. Cold Time .
Fresh food | Portion water (ml) Power (min.) Instructions

Broccoli, 400 g 500 900 W | 12-18 | Rinse and clean

florets broccoli. Cut into
similar sized florets. Put
florets evenly on steam
tray.

Carrots 400 g 500 900 W | 15-20 | Rinse and clean carrots
and cut into even
slices. Distribute slices
on steam tray.

Cauliflower, 600 g 500 900 W | 20-25 | Clean whole cauliflower

whole and set on steam tray.

Corn on the 400 g 500 900 W | 23-28 | Rinse and clean corn

cob (2 pcs) on the cobs. Put corn
on the cobs side by
side on steam tray.

Courgettes 400 g 500 900 W | 10-15 | Rinse courgettes and
cut them into similar
slices. Distribute evenly
on steam tray.

Frozen mixed | 400 g 500 900 W | 18-23 | Distribute frozen mixed

vegetables vegetables (-18 °C) e.g.
broccoli, cauliflower,
sliced carrots evenly on
steam tray.

Potatoes 500 g 500 900 W | 25-30 | Rinse and clean

(small) potatoes and pierce

skin with a fork. Set
whole potatoes evenly
on steam tray.

HSITON3
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Fresh food | Portion (t:OId I Power Tir_ne Instructions USING THE MANUAL SQUARE TRAY FUNCTION )
water (ml) (min.) : The convection mode enables you to cook food in the same way as in
Apples 800 g 500 900 W | 15-20 | Rinse and core apples. a traditional oven. The microwave mode is not used. You can set the
(4 apples) Put apples upright side temperature, as required, in a range varying from 40 °C to 220 °C in seven
by side on steam tray. ) - ) ; .
- preset levels. The maximum cooking time is 90 minutes.
Eggs 4-6 eggs 500 900 W | 15-20 | Pierce 4-6 fresh ) )
T eggs (size M) and If you wish to Fast Preheating the oven, see page 17.
%’ set them in the small ¢ Always use oven gloves when touching the recipients in the oven, as
o cavities of steam tray. they will be very hot.
E After steaming keep )
standing covered for Do not use microwave mode.
2-5 minutes. . . .
E— 2509 500 900W [10-15 Spri::(llr;ubfe orawns E-] Never use this square tray with a different product or model.
(5-6 pos) with 1-2 tablespoons ' [t may cause a fire or fatal damage to the product.
lemon juice. Put them
evenly on steam tray.
Fish fillets 500 g 500 900 W | 12-17 | Sprinkle fish fillets
(cod fi.sh, (2-3 pcs) with 1-2 _tablespoons
rose-fish) lemon juice and add 1. Turn Mode Selector Dial to Convection mode ;
herbs and spices (e.g. . 2 .
rosemary). Put fillets position. s
evenly on steam tray. Result: The following indications are displayed:
Chicken 400 g 500 900 W | 20-25 | Rinse and clean the ' :
breast filets | (2 filets) chicken breast fllets. ®  (convection mode)
Put chicken breast 220°C  (temperature)
fillets side by side on
steam tray. 2. Turning the Multi Function Selector Dial to set the h

MC455THRCSR_SG_DE68-03349G-03_EN.indd 20
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temperature. At that time, press the Multi Function
Selector Dial to select temperature.

(Temperature : 220, 200, 180, 160, 140, 100, 40 °C)

3. Set the cooking time by turning the Multi Function h
Selector Dial.

4. Press the Start / +30s button.
Result:

+30s
Start /+30s

COOking starts: 15430 /s
e \When cooking has finished, the

oven will beep and flash “0” four
times. The oven will then beep one time per minute.

2014-04-17
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USING THE MANUAL CRUSTY COOK FUNCTION

Normally when cooking in microwave oven, using grill or microwave mode
in grill/convection ovens, foods like pastries and pizza become soggy from
button side. Using the Samsung Crusty plate helps to gain a crispy cooked
result of your food.

The crusty plate can also be used for bacon, eggs, sausages, etc.

Low rack

Steam plate/Crusty plate High rack

1. Preheat the crusty plate, as described above.

Before using the crusty plate, preheat it by selecting the combination
mode for 3 to 5 minutes:

e Combination of convection (220 °C) and microwaves. (600 W power
level)
e Combination of grill and microwaves. (600 W power level)

@ Use oven gloves at all times as the crusty plate will become very hot.

2. Brush the plate with oil if you are cooking food, such as bacon and
eggs, in order to brown the food nicel.

Please note that the crusty plate has a teflon layer which is not scratch-
resistant. Do not use any sharp objects like a knife to cut on the crusty
plate.

Use plastic accessories to avoid scratches on the surface of the crusty
plate or remove the food from the plate before cutting.

3. Place the food on the crusty plate.

Do not place any recipients on the crusty plate that are not heat-
resistant (plastic bowls for example).
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4. Place the crusty plate on the metal rack(or turntable) in the microwave.

Never place the crusty plate in the oven without the turntable.

5. Turn Mode Selector Dial to Combi (MWO + Grill or
MWO + Conv.) mode position.

If you do not select power level after set Combi

(MWO + Grill or MWO + Conv.) mode, It is selected
automatically on basis setting and display will changes by operating time
setting screen.

6. Select the appropriate power level by turning the h
Multi Function Selector Dial.

7. If use the MW + Convection mode, First Select h
the appropriate temperature by turning the Multi
Function Selector Dial. At that time, press
the Multi Function Selector Dial to set the

temperature.

8. Set the cooking time by turning the Multi Function P
Selector Dial until the appropriate cooking time is y \
displayed.

9. Press Start / +30s button.

Result:

+30s
Stirt /+30s
45430/ 0l

Cooking starts.
e When cooking has finished, the

oven will beep and flash “0” four
times. The oven will then beep one time per minute.
How to clean the Crusty plate
Clean the Crusty plate with warm water and detergent and rinse off with
clean water.

Do not use a scrubbing brush or a hard sponge otherwise the top layer
will be damaged.

Please note
The Crusty plate is not dishwasher-safe.

HSITON3
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We recommend to preheat crusty plate directly on the turntable.
Preheat crusty plate with the 600 W + Grill-function or 600 W + Convection
(220 °C)-function for 5 Min. and follow the times and instructions in the

table.

Food

Quantity

Preheat
Time (min.)

Cooking
mode

Cooking
Time (min.)

Recommendations

Bacon

ENGLISH

4-6 slices
809

3

600 W +
Grill

3-4

Preheat crusty plate.
Put slices side by side
on crusty plate. Put
crusty plate on high
rack.

Grilled
tomatoes

200 g

300 W +
Grill

34

Preheat crusty plate.
Cut tomatoes in
halves. Put some
cheese on top.
Arrange in a circle on
crusty plate and set
on high rack.

Omelette

300g

34

450 W +
Grill

3Va-4"%

Beat 3 eggs, add

2 tbsp. milk, herbs
and spices. Cut one
tomato in cubes.
Preheat crusty plate,
put tomato pieces

on plate, add beaten
eggs and 50 g grated
cheese evenly.

Set plate on high rack.

Grilled
vegetables

250 g

34

450 W +
Grill

7-8

Preheat crusty plate
and brush with 1
tbsp. oil. Put fresh
sliced vegetables
on plate e.g. pieces
of pepper, onions,
courgette slices and
mushrooms.

Set crusty plate on
high rack.
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. Preheat | Cooking | Cooking .
Food Quantity Time (min) | mode | Time (min.) Recommendations
Frozen 2509 2-3 1st stage: | 1ststage: | Preheat crusty plate.
mini spring 300 W + 5-6 Distribute spring rolls
rolls with 220°C evenly on plate.
topping ond stage: | 2nd stage: Put plate on low rack.
Grill only 4-5
Frozen 3509 4-5 600 W + 6-8 Preheat crusty plate.
pizza Grill Put the frozen pizza
on crusty plate.
Put crusty plate on
high rack.
Frozen 250 g 3-4 300 W + 10-12 Preheat crusty
baguettes 220°C plate. Put the two
(frozen) frozen baguettes
with topping (e.g.
vegetables, ham and
cheese). Put crusty
plate on low rack.
Chicken 250 g 4 600 W + 6-7 Preheat crusty plate.
nuggets Grill Brush plate with 1
(frozen) tbsp. oil. Put chicken

nuggets on crusty
plate. Put crusty plate
on the high rack.
Turn over after 4-5
minutes.
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USING THE SENSOR COOK FEATURE USING THE SENSOR COOK FEATURES

The Eight Sensor Cook features include/provide pre-programmed cooking The following table presents 8 Sensor Cook Programmes. It contains its
times. recommended weight range per item, standing times after cooking and

You do not need to set either the cooking times or the power level. appropriate recommendations. In the beginning of the programme the display
You can adjust the Sensor Cook category by turning the dial knob. shows the sensor period. After this period the cooking time and power level
First, place the food in the center of the turntable and close the door. is calculated automatically and the remaining cooking time will be displayed.

- . ) The cooking process is controlled by the sensor system for your convenience. L
Use only dishes that are microwave-safe. Programmes 1 to 6 are running with microwave energy only. Programmes 7 S5
1. Press the Sensor Cook button and 8 are using a combination of microwaves and grill or convection. 5,

Use oven gloves while taking out! T
el e
Code Food Serving size St?ir::;ng Recommendations
2. Select the type of food that you are cooking by Py 1 Drink 150-250 g 1-2 min. | Pour the liquid (room-
turning the Multi Function Selector Dial. Refer to y \ 4 tempe_rature) into
the table on the following page for a description of ceramic cup or mug.
Reheat uncovered.

the various pre-programmed settings. At that time,

press the Multi Function Selector Dial to select Place in the centre of
turntable. Leave them

the type of food.
P to stand in the oven.
3. Press the Start / +30s button. Qs Stir drinks before and
Start /+30s 1 i i
Result:  Cooking starts. When it has finished. e gze:):::fzmﬁife'”t‘:kmg
1) The oven beeps four times. O the cup out (see safety
2) The end reminder signal will beep 3 instructions for liquids).
times (once vaery mmute). . 2 Broccoli Florets | 200-500 g 1-2 min. | Rinse and clean fresh
3) The current time is displayed again. vegetables, such as
Use only recipients that are microwave-safe. 9 broccoli and prepare

florets. Put them evenly

If the inside temperature is over the 60 °C, Display shows “hot” and . into a glass bow! with
cooling fan will operate for 3 minutes. You can’t use sensor cook button lid. Add 30-45 ml water
temperarily until oven get cool to a desired temperature for sensor safe (2-3 tablespoons). Put
mode. bowl in the centre of

turntable. Cook covered.

(#) If the door is opened or press the Stop button during this operation, Stir after cooking. This
“E-15" will be displayed. At that time, press the Stop button one more, programme is suitable

for broccoli as well

as sliced courgette,
egg plant, pumpkin or
pepper.

“E-15” will disappear.

23
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Code Food Serving size Sti'i'::éng Recommendations Code Food Serving size Statairxemg Recommendations
3 | Sliced Carrots 200-500 g 1-2 min. | Rinse and clean fresh 7 Frozen Pizza 300-500 g - Put frozen pizza on the
vegetables, such as (;(_1 _)? °C) low rack.
carrots and cut into A
round slices evenly. Put &
them into a glass bowl 8 Frozen Lasagne | 300-500 g 3-4 min. | Put frozen lasagne into a
with lid. Add 30-45 m (-18°C) suitable sized ovenproof
water (2-3 tablespoons). dish. Set dish on low
Put bowl in the centre of > rack.
turntable. Cook covered. o )
Stir after cooking. Auto sensor cooking instructions
This programme is y The Auto Sensor allows you to cook your food automatically by detecting
suitable for sliced carrots the amount of gases generated from the food while cooking.
as well as cauliflower e When cooking food, many kinds of gases are generated. The Auto
florets or turnip cabbage. Sensor determines the proper time and power level by detecting these
4 | Chilled Soup 250-500 g 2-3min. | Pour into a deep ceramic gases from the food, eliminating the need to set the cooking time and
@ plate or bowl and cover power level.
with plastic lid during e When you cover a container with its lid or plastic wrap during Sensor
heating. Put soup in the Cooking, the Auto Sensor will detect the gases generated after the
centre of turntable. Stir container has been saturated with steam.
carefully before and after  + @ Shortly before cooking ends, the remaining cooking time will begin its
standing time. count down. This will be a good time for you to rotate or stir the food for
5 | Frozen Soup 250-500 g 2-3 min. | Pierce film of frozen even cooking if it is necefssary. . .
(-18 °C) soup and put in the e Before auto sensor cooking food may be seasoned with herbs, spices
¥ centre of turntable. Put or browning sauces. A word pf caupon though, salt or sugar may cause
@ soup i ' burn spots on food so these ingredients should be added after cooking.
p in the centre of ; ) . )
turntable. ° The More/Less functlon_ pad |s_used to increase or decrease cqoklng .
Stir carefully before and time. You should use this fpnoﬂon to adjust the degree'of cooking to suit
after standing time your personal taste. Utensils & Cover For Sensor Cooking.
- - 1 e To obtain good cooking results with this function, follow the directions for
6 | Peeled 200-800g | 2-3min. |Wash and peel the selecting appropriate containers and covers in the charts in this book.
Potatoes potatoes and cut into

D

a similar size. Put them
into a glass bowl with
lid. Add 45-60 ml (3-4
tablespoons) water. Put
bowl in the centre of
turntable. Cook covered.
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Always use microwave-safe containers and cover them with their lids
or with plastic wrap. When using plastic wrap, turn back one corner to
allow steam to escape at the proper rate.

Always cover with the lid intended for the utensil being used. If the
utensil does not have its own lid, use plastic wrap.

Fill containers at least half full.

Foods that require stirring or rotating should be stirred or turned toward
the end of the Sensor Cook cycle, after the time has started to count
down on the display.
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Utensils & Cover for sensor cooking

COOKING BY CONVECTION

To obtain good cooking results with this function, follow the directions
for selecting appropriate containers and covers in the charts in this
book.

Always use microwave-safe containers and cover them with their lids
or with plastic wrap. When using plastic wrap, turn back one comer to
allow steam to escape at the proper rate.

Always cover with the lid intended for the utensil being used. If the
utensil does not have its own lid, use plastic wrap.

Fill containers at least half full.

Foods that require stirring or rotating should be stirred or turned toward
the end of the Sensor Cook cycle, after the time has started to count
down on the display.

Important

After installing the oven and plugging into an electrical outlet, do not
unplug the power cord. The gas sensor needs time to stabilize in order
to cook satisfactorily.

It its not advisable to use the auto sensor cooking feature on a
continuous cooking operation, i.e. one cooking operation immediately
after another.

Install the oven in a well ventilated location for proper cooling and airflow
and to ensure the sensor will operate accurately.

To avoid poor results, do not use the Auto sensor when the room
ambient temperature is too high or too low.

Do not use volatile detergent to clean your oven. Gas resulting from this
detergent may affect the sensor.

Avoid placing the oven near high moisture or gas emitting appliances,
since this will interfere with the proper performance of the Auto Sensor.
Always keep the inside of the oven clean. Wipe all spills with a damp
cloth.

This oven is designed for household use only.
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The convection mode enables you to cook food in the same way as in
a traditional oven. The microwave mode is not used. You can set the

temperature, as required, in a range varying from 40 °C to 220 °C in seven

preset levels. The maximum cooking time is 90 minutes.
If you wish to Fast Preheating the oven, see page 17.

e Always use oven gloves when touching the recipients in the oven, as

they will be very hot.

e You can get better cooking and browning, if you use the low rack.
Check that the heating element is in the horizontal position and that the
turntable is in position. Open the door and place the recipient on the low
rack and set on turntable.

1. Turn Mode Selector Dial to Convection mode

position. e :
Result: The following indications are displayed: Q

P (convection mode)
220°C  (temperature)
2. Turning the Multi Function Selector Dial to set the h

temperature. At that time, press the Multi Function
Selector Dial to select temperature.
(Temperature : 220, 200, 180, 160, 140, 100, 40 °C)

3. Set the cooking time by turning the Multi Function h
Selector Dial.

4. Press the Start / +30s button. Do

Start /430
35430 s

Cooking starts:
e \When cooking has finished, the

Result:

oven will beep and flash “0” four
times. The oven will then beep one time per minute.

HSITON3
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GRILLING FERMENTATION (PROOF) MODE
The grill enables you to heat and brown food quickly, without using This mode can be used for rising yeast dough as well as preparing yoghurt.
microwaves.

e Always use oven gloves when touching the recipients in the oven, as
they will be very hot.

e You can get better cooking and grilling results, if you use the high
rack.

1. Open the door and place the food on the rack.

ENGLISH

2. Turn Mode Selector Dial to Grill mode position.

Result: The follwing indications are displayed: \,ﬁ_@
w (grill mode)

e You cannot set the temperature of the grill.

3. Set the grilling time by turning the Multi Function PNy
Selector Dial. y \
e The maximum grilling time is 60 minutes.

4. Press the Start / +30s button. (sos

Start /+30s.

Result: Grilling starts. .

e When cooking has finished, the

oven will beep and flash “0” four
times. The oven will then beep one time per minute.
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For further details on suitable Fermentation (Proof) Guide, refer to the

Guide for Fermentation (Proof) Mode on page 37.
1. Turn Mode Selector Dial to Fermentation (Proof)
mode position.

Result: The following indications are
displayed:
o) (Fermentation (Proof) mode)

2. Set the cooking time by turning the Multi Function
Selector Dial.

ex) JH: 30 (h:mm)

3. Press the Start / +30s button.

Result: Cooking starts:
e When cooking has finished, the
oven will beep and flash “0” four

+30s
Start /+30s
45430/ skl

times. The oven will then beep one time per minute.
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COMBINING GRILL AND CONVECTION COMBINING MICROWAVES AND THE GRILL

You can also combine convection with the grill, to cook quickly and brown You can also combine microwave cooking with the grill, to cook quickly and
at the same time. brown at the same time.

ALWAYS use oven-proof cookware and oven gloves when touching the - ALWAYS use microwave-safe and oven-proof cookware. Glass or
recipients in the oven, as they will be very hot.You can improve cooking and ceramic dishes are ideal as they allow the microwaves to penetrate the
grilling, if you use the high rack. food evenly.

ALWAYS use oven gloves when touching the recipients in the oven, as
they will be very hot.
You can improve cooking and grilling, if you use the high rack.

Open the door. Place the food on the rack best suited to the type of food to
be cooked. Place the rack on the turntable. Close the door.
Open the door. Place the food on the rack best suited to the type of food to
be cooked. Place the rack on the turntable. Close the door. Open the door. Place the food on the rack best suited to the type of food to
be cooked. Place the rack on the turntable. Close the door.

HSITON3

1. Turn Mode Selector Dial to Grill + Convection

mode position. ety 1. Tum Mod(le.SeIector Dial to Microwave + Girill ]
o s mode position. 2 -
Result: The following indications are o
displayed: Result: The following indications are
displayed:

Uk (Grill + Convection)

220°C  (temperature) $UU (microwave & grill combi mode)

600 W (output power)

2. turning the Multi Function Selector Dial to set the e 2. Select th ot level by turni
temperature. At that time, press the Multi Function 7 y , & oeec .e appro_pna © power e\{e v turning PN
. the Multi Function Selector Dial until the y +
Selector Dial to select temperature. corresponding output power is displayed (600, 450
(Temperature : 220, 200, 180, 160, 140, 100, 40 °C) 300 W). At that time, press the Multi Function
3. Set the cooking time by turning the Multi Function iy Selector Dial to set the power level.
Selector Dial. @ e You cannot set the temperature of the grill.
3. Set the cooking time by turning the Multi Function P
Selector Dial. y \
4. Press the Start / +30s button. Dros ' e The maximum cooking time is 60 minutes.
Result: Cooking starts: A gas
e \When cooking has finished, the O 4. Press the Start / +30s button. Do
oven will beep and flash “0” four Result: Pt
times. The oven will then beep one time per minute. .

Combination cooking starts.

e When cooking has finished, the
oven will beep and flash “0” four times. The oven will
then beep one time per minute.

27
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COMBINING MICROWAVES AND CONVECTION 4. Set the cooking time by turning the Multi Function Py
Combination cooking uses both microwave energy and convection heating. Selector D'.al' o )
No preheating is required as the microwave energy is immediately available. ® The maximum cooking time is 60 minutes.
Many foods can be cooked in combination mode, particularly:
* Roast meats and poultry 5. Press the Start / +30s button. o
. * Piesandcakes Result: Piyyee
7 e FEgg and cheese dishes _— )
5 ) e Combination cooking starts. O
g ALWAYS use mmroyvave—safe and oven—progf cookware. Glass or e The oven is heated to the required
i ceramic dishes are ideal as they allow the microwaves to penetrate the temperature and then microwave cooking continues
food evenly. ) o until the cooking time is over.
ALWAYS use oven gloves when touching the recipients in the oven, as .

When cooking has finished, the oven will beep and flash
“0” four times. The oven will then beep one time per
minute.

they will be very hot. 1
You can get better cooking and browning, if you use the low rack.

Open the door. Place the food on the turntable or on the low rack which

should then be placed on the turntable. Close the door. The heating CHOOSING THE ACCESSORIES

element must be in the horizontal position.

Traditional convection cooking does require cookware. You should,

1. Turn Mode Selector Dial to Microwave + o R however, use only cookware that you would use in your normal oven.
Convection mode position. o Microwave-safe containers are not usually suitable
Result: The following indications are displayed: -3 \ for convection cooking; don’t use plastic containers,
#ap  (microwave & convection combi mode) dishes, paper cups, towels, etc.
600 W (output power) If you wish to select a combined cooking mode

(microwave and grill or convection), use only recipients that are microwave-

220°C  (temperature) safe and oven-proof.

2. Set the appropriate power level by turning the Multi Py E] For further details on suitable cookware and utensils, refer to the
Function Selector Dial until the corresponding y Y Cookware Guide on page 29-30.
output power is displayed (600, 450, 300, 180, 100

W). At that time, press the Multi Function Selector '
Dial to select power level.

3. Select the temperature by turning the Multi PNy
Function Selector Dial. y \
(Temperature : 220, 200, 180, 160, 140, 100, 40

°C) At that time, press the Multi Function Selector
Dial to select temperature.
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SAFETY-LOCKING YOUR MICROWAVE OVEN

COOKWARE GUIDE

Your microwave oven is fitted with a special Child Safety programme, which
enables the oven to be “locked” so that children or anyone unfamiliar with it
cannot operate it accidentally.

The oven can be locked at any time.

1. Press the Clock and Stop/Saving button at the

To cook food in the microwave oven, the microwaves must be able to
penetrate the food, without being reflected or absorbed by the dish used.
Care must therefore be taken when choosing the cookware. If the
cookware is marked microwave-safe, you do not need to worry.

The following table lists various types of cookware and indicates whether

same time (about three second). g@ , and how they should be used in a microwave oven.
Result: Cookware Microwave-Safe Comments
¢ The oven s locked. Aluminum foil v X Can be used in small quantities
e The follow indication is display “&". to protect areas against
overcooking. Arcing can occur
2. To unlock the oven, press the Clock and Stop/ / ' if\{he foil ils ?oo clclasge 1o the O\ljen
Saving button again at the same time (about three Sisamg wall or if too much foil is used.
second). Crusty plate v Do not preheat for more than 8
Result: The oven can be used normally. minutes.
China and v Porcelain, pottery, glazed
SWITCHING THE BEEPER OFF earthenware earthenware and bone china
You can switch the beeper off whenever you want. are usually suitable, unless
decorated with a metal trim.
1. Press the Start / +30s and Stop/Saving button at
: Qro2 Qe 1 Disposable polyester v Some frozen foods are
the same time (about two second). R V< el cardboard dishes packaged in these dishes.
Result: The oven does not beep to indicate Q Fast-food packagin
the end of a function. P ging
- e Polystyrene cups v Can be used to warm food.
2. To switch the beeper back on, press the Start / , - containers Overheating may cause the
+30s and Stop/Saving button again at the same Swis o S polystyrene to melt.
time (about two second). e Paper bags or X May catch fire.
Result: The oven operates normally. . newspaper
® Recycled paper or X May cause arcing.
SETTING THE ENERGY SAVE MODE metal trims

The oven has an energy save mode.

e Press the Stop/Saving button. Q12

_sw?/ss'wi
e To remove energy save mode, press any button or .
turn any dial. The oven is ready for use.
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ENGLISH

Cookware Microwave-Safe Comments
Glassware
e (Qven-to-tableware v Can be used, unless decorated
with a metal trim.
* Fine glassware v Can be used to warm foods or
liquids. Delicate glass may break
or crack if heated suddenly.
e (Glass jars v/ Must remove the lid. Suitable for
warming only.
Metal
e Dishes May cause arcing or fire.
e Freezer bag twist
ties

Paper

e Plates, cups, Vs For short cooking times and
napkins and warming. Also to absorb excess
kitchen paper moisture.

e Recycled paper X May cause arcing.

Plastic

e Containers v Particularly if heat-resistant
thermoplastic. Some other
plastics may warp or discolour
at high temperatures. Do not
use Melamine plastic.

e Cling film v Can be used to retain moisture.
Should not touch the food. Take
care when removing the film as
hot steam will escape.

o Freezer bags v X Only if boilable or oven-proof.
Should not be airtight. Prick with
a fork, if necessary.

Wax or grease-proof v Can be used to retain moisture

paper

and prevent spattering.

/ :Recommended /x
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: Use caution x

: Unsafe
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COOKING GUIDE

MICROWAVES

Microwave energy actually penetrates food, attracted and absorbed by its
water, fat and sugar content.

The microwaves cause the molecules in the food to move rapidly. The rapid
movement of these molecules creates friction and the resulting heat cooks
the food.

COOKING

Cookware for microwave cooking:

Cookware must allow microwave energy to pass through it for maximum
efficiency. Microwaves are reflected by metal, such as stainless steel,
aluminium and copper, but they can penetrate through ceramic, glass,
porcelain and plastic as well as paper and wood. So food must never be
cooked in metal containers.

Food suitable for microwave cooking:

Many kinds of food are suitable for microwave cooking, including fresh or
frozen vegetables, fruit, pasta, rice, grains, beans, fish, and meat. Sauces,
custard, soups, steamed puddings, preserves, and chutneys can also be
cooked in a microwave oven. Generally speaking, microwave cooking is
ideal for any food that would normally be prepared on a hob. Melting butter
or chocolate, for example (see the chapter with special hints and tips).

Covering during cooking

To cover the food during cooking is very important, as the evaporated water
rises as steam and contributes to cooking process. Food can be covered in
different ways: e.g. with a ceramic plate, plastic cover or microwave suitable
cling film.

Standing times

After cooking is over food the standing time is important to allow the
temperature to even out within the food.
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Cooking Guide for fresh vegetables
Use a suitable glass pyrex bowl with lid. Add 30-45 ml cold water (2-3 tbsp.)
for every 250 g unless another water quantity is recommended — see table.
Cook covered for the minimum time — see table. Continue cooking to get
the result you prefer. Stir once during and once after cooking. Add salt,
herbs or butter after cooking. Cover during a standing time of 3 minutes.

Hint: Cut the fresh vegetables into even sized pieces.

The smaller they are cut, the quicker they will cook.

All fresh vegetables should be cooked using full microwave power (900 W).

. Time | Standing .
Food Portion (min.) | time (min.) Instructions

Potatoes 500 g 7-8 3 Weigh the peeled potatoes
and cut them into similar sized
halves or quarters.

Broccoli 2509 3Ye-4 3 Prepare even sized florets.
Arrange the stems to the
centre.

Carrots 2509 4-4%, 3 Cut carrots into even sized
slices.

Cauliflower 500 g 7-7%2 3 Prepare even sized florets. Cut
big florets into halves. Arrange
stems to the centre.

Courgettes 2509 3-312 3 Cut courgettes into slices. Add
30 ml (2 tbsp.) water or a knob
of butter. Cook until just tender.

Cooking Guide for rice and pasta
Rice: Use a large glass pyrex bow! with lid — rice doubles in
volume during cooking. Cook covered.
After the cooking time is over, stir before standing time and
salt or add herbs and butter.
Remark: the rice may not have absorbed all water after the
cooking time is finished.

Use a large glass pyrex bowl. Add boiling water, a pinch of
salt and stir well. Cook uncovered.

Stir occasionally during and after cooking. Cover during
standing time and drain thoroughly afterwards.

Pasta:
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. Time | Standing .

Food Portion | Power (min.) | time (min.) Instructions
White Rice 250 g 900 W | 15-16 5 Add 500 ml cold water.
(parboiled)

Brown Rice 250 g 900 W | 20-21 5 Add 500 ml cold water.
(parboiled)
Pasta 2509 900 W | 10-11 5 Add 1000 ml hot water.
Indomie 1Small | 900 W | 6%2-7 - Use a glass pyrex bowl.
pack (80 g) Put the noodle and add
room temperature 350 ml
1 Big pack 8-812 water in bowl. Cook
(120 9) covered with wrap and
pierce at several times.
After cooking, drain water
and mix indomie spices.
REHEATING

Your microwave oven will reheat food in a fraction of the time that
conventional ovens hobs normally take.

Use the power levels and reheating times in the following chart as a guide.
The times in the chart consider liquids with a room temperature of about +
1810 + 20 °C or a chilled food with a temperature of about + 5to + 7 °C.

Arranging and covering

Avoid reheating large items such as joint of meat — they tend to overcook
and dry out before the centre is piping hot. Reheating small pieces will be
more successful.

Power levels and stirring

Some foods can be reheated using 900 W power while others should be
reheated using 600 W, 450 W or even 300 W.

Check the tables for guidance. In general, it is better to reheat food using a
lower power level, if the food is delicate, in large quantities, or if it is likely to
heat up very quickly (mince pies, for example).

Stir well or turn food over during reheating for best results. When possible,
stir again before serving.

Take particular care when heating liquids and baby foods. To prevent
eruptive boiling of liquids and possible scalding, stir before, during and
after heating. Keep them in the microwave oven during standing time. We
recommend putting a plastic spoon or glass stick into the liquids. Avoid
overheating (and therefore spoiling) the food.

It is preferable to underestimate cooking time and add extra heating time, if
necessary.

HSITON3
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Heating and standing times

When reheating food for the first time, it is helpful to make a note of the time
taken — for future reference.

Always make sure that the reheated food is piping hot throughout.

Allow food to stand for a short time after reheating - to let the temperature
even out.

The recommended standing time after reheating is 2-4 minutes, unless
another time is recommended in the chart.

Take particular care when heating liquids and baby food. See also the
chapter with the safety precautions.

REHEATING LIQUIDS

Always allow a standing time of at least 20 seconds after the oven has been
switched off to allow the temperature to even out. Stir during heating, if
necessary, and ALWAYS stir after heating. To prevent eruptive boiling and
possible scalding, you should put a spoon or glass stick into the beverages
and stir before, during and after heating.

Reheating Liquids and Food
Use the power levels and times in this table as guide lines for reheating.

Time
(min.)

Standing

— time (min.)

Portion | Power Instructions

Drinks
(coffee, tea
and water)

250 ml
(1 mug)
500 ml
(2 mugs)

00 W | 112-2

3-372

1-2 Pour into ceramic
mugs and reheat
uncovered: 1 mug in
the centre, 2 mugs
opposite of each
other.

Keep in microwave
oven during standing
time and stir well.

Pour into a deep
ceramic plate or deep
ceramic bowl. Cover
with plastic lid. Stir
well after reheating.
Stir again before
serving.

250 ml
450 ml

900 W | 2-2%

3V2-4

Soup 2-3

(chilled)
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Time
(min.)

Standing

Food time (min.)

Portion | Power Instructions

Stew 600 W 4-5 2-3

(chilled)

350 g Put stew in a deep
ceramic plate.

Cover with plastic lid.
Stir occasionally
during reheating and
again before standing
and serving.

Pasta with 600 W 3-4 3
sauce

(chilled)

350 g Put pasta (e.g.
spaghetti or egg
noodles) on a flat
ceramic plate. Cover
with microwave
cling film. Stir before
serving.

Filled pasta 600 W 4-5 3
with sauce

(chilled)

350 g Put filled pasta (e.g.
ravioli, tortellini) in a
deep ceramic plate.
Cover with plastic

lid. Stir occasionally
during reheating and
again before standing
and serving.

Plated Meal
(chilled)

350 g
450 g

600 W 4-5 3

5-6

Plate a meal of 2-3
chilled components
on a ceramic dish.
Cover with
microwave cling-film.

DEFROSTING

Microwaves are an excellent way of defrosting frozen food. Microwaves
gently defrost frozen food in a short period of time. This can be of great
advantage, if unexpected guests suddenly show up.

Frozen poultry must be thoroughly thawed before cooking. Remove any
metal ties and take it out of any wrapping to allow thawed liquid to drain
away.

Put the frozen food on a dish without cover. Turn over half way, drain off any
liquid and remove any giblets as soon as possible.

Check the food occasionally to make sure that it does not feel warm.

If smaller and thinner parts of the frozen food start to warm up, they can be
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shield by wrapping very small strips of aluminium foil around them during ; Porti Time Standing | .
defrosting. ood ortion (min) | Time (min) nstructions
Should poultry start to warm up on the outer surface, stop thawing and e
allow it to ;tand for 20 minutes before conltmumg. . Berries 3009 6-7 5-10 Spread fruit on a flat, round
Leave the fish, meat and poultry to stand in order to complete defrosting. ! !
o ) ) : glass dish (with a large
The standing time for complete defrosting will vary depending on the diameter)
quantity defrosted. Please refer to the table below. Bread . m
Hint: Flat food defrosts better than thick and smaller quantities need less . o 3
time than bigger ones. Remember this hint while freezing and defrosting Bread rolls 2pes | 1-1% 5-20 | Arrange rolis in a circle or bread &
food (each ca. 50 g) 4 pcs 2%-3 horizontally on kitchen paper T
For defrosting of frozen food with a temperature of about -18 to - 20 °C, Toast/ Sandwich | 2609 | 4-47 '”V”;e ?'gﬂ'ﬁf(’fftzr?:abt'ﬁ]‘ T;:E |
use the following table as a guide. Germanbread | 500g 7-9 over arter halt of deirosting ime:
All frozen food should be defrosted using defrosting power level (180 W). v (wheat +rye
flour)
. Time Standing .
Food Portion (min) | Time (min) Instructions GRILL
Meat The grill-heating elements are located underneath the ceiling of the cavity.
Minced beef 500 g 10-12 15-30 Place the meat on a flat ceramic It operates while the door is closed and the tumntable is rotating. The
10009 | 20-22 plate. Shield thinner edges with turntable’s rotation makes the food brown more evenly. Preheating the grill
ST —— 250 g 7.8 aluminium foil.l Turn over 2 times for 2-3 minutes will make the food brown more quickly.
during defrosting time! 1+ Cookware for grilling:
Poultry Should be flameproof and may include metal. Do not use any type of plastic
Chicken pieces | 500 g 14-15 15-60 | First, put chicken pieces first cookware, as it can melt.
(2 pcs) skin-side down, whole chicken Food suitable for grilling:
Whole chicken | 1200g | 32-34 first breast-side-down on a flat Chops, sausages, steaks, hamburgers, bacon and gammon rashers, thin
ceramic plate. Shield the thinner fish portions, sandwiches and all kinds of toast with toppings.
paﬁg |I‘Ke wings and ends with Important remark:
aluminium foil. Turn over after .
- Please remember that food must be placed on the high rack, unless
half of defrosting time! ) o
Feh 1 another instruction is recommended.
s Place the rack in the middle of turntable.
Fish fillets 200 g 6-7 10-25 Put frozen fish in the middle of Gri .
Whole fish 400 g 11-13 a flat ceramic plate. Arrange the rill guide for_ fre§h food . . .
thinner parts under the thicker Preheat the grill with the grllll—funlcnorj for 2-3 m|nu.tes.l -
parts. Shield narrow ends of Use the power levels and times in this table as guide lines for grilling.
fillets and tail of whole fish With
aluminium foil. Turn over after
half of defrosting time!
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1st 2nd 1st 2nd
Fresh . side side . Fresh - side side .
food Portion | Power time | time Instructions tood Portion | Power time | time Instructions
(min.) | (min.) (min.) | (min.)
Toast 4pcs |Grilonly | 3-4 2-3 | Put toast slices side by side Yam 200g | 6OOW | 10-11 - Peel the outer thick skin of
Slices on the high rack. + Gril the yam and. wash. it. Cut it
x  Grilled 4009 | 300W | 5-6 - Cut tomatoes into halves. Put 1-~1 .5I cm th';ck stnps (about
®  Tomatoes + Grill some cheese on top. Arrange 7 cm long). Put on the crusty
5] in a circle in a flat glass pyrex plate and brush all sides with
z dish. Place it on the high rack. oil. Put it on the high rack and
= Stand for 2-3 minutes. cook. Stand for 1-2 minutes.
Tomato- 4pcs | 300W | 42-57 - Toast the bread slices first.
Cheese (300¢) | +Gril Put the toast with topping on MICROWAVE + GRILL
Toast the high rack. Stand for 2-3 ' This cooking mode combines the radiant heat that is coming from the gril
minutes. ' with the speed of microwave cooking. It operates only while the door is
Eaked 500g 608‘,/"( 7-8 - t%Ut potatoes l'”to hti"’eﬁ,- Em . closed and the tumntable is rotating. Due to the rotation of the turntable, the
LD i Wi‘fm;}li&'rgig ;?o thee gl]?ill rac food browns evenly. Three combination modes are available with this model:
: 600 W + Giill, 4560 W + Grill and 300 W + Girill.
Gratin 4509 | 450W | 8-10 - Put the fresh gratin into a small i . . i
Potatoes/ + Gril glass pyrex dish. Put the dish Cookware for cooking with microwaves + grill
vegetables on the high rack. After cooking Please use cookware that microwaves can pass through. Cookware should
(chilled) stand for 2-3 minutes. be flameproof. Do not use metal cookware with combination mode. Do not
Chicken 500g | 800W | 9-10 7-8 | Brush chicken pieces with ' use any type of plastic cookware, as it can melt.
Pieces (e pes) |+ Gril oil a}”d spfesr,].' PhUt thi“x{_’; a Food suitable for microwaves + grill cooking:
glrriﬁiﬁgogt;n% s Food suitable for combination mode cooking include all kinds of cooked
Boot 200 ol 1212 | 68 | Brush the beef steaks with - food which need reheating and browning (e.g. baked pasta), as well as
S’?e%ks @ pcg) Onr"y ) : oiﬁuﬁay ﬂf en?einzecéiir C?ev‘gn the foods which require a short cooking time to brown the top of the food. Also,
(medium) higjh rack. After griling stand this mode can be used for thick food portions that benefit from a browned
for 2-3 minutes. and crispy top (e.g. chicken pieces, turning them over half way through
Roast Fish | 400- | 300W | 4%-5% | 5%-6%: | Brush skin of whole fish with cooking). Please refer to the grill table for further details.
500g | +Giil oil and add herbs and spices. ' Important remark:
Put tho ﬂSL‘ Si?'ehby Sil?eA(Ptead The food should be placed on the high rack, unless another instruction
tgor"tl?:é Z?atnde folgz-réa?nih utees,r is recommended. Otherwise it has to be placed directly on the turntable.
Plantai ] 300w | 910 Pesl and Si —— : Please refer to the instructions in the following chart.
antain (2086‘9) il ) ) th‘?cekagutséﬁiﬁeagrjgy cm The food must be turned over, if it is to be browned on both sides.

plate with high rack. Brush
all sides with oil. If plantain
becomes soft, reduce time
1~2 minute soft type. Stand
for 1-2 minutes.
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Grill-Convection Guide

You do not need to preheat the oven. Use the power levels and times in this
table as guide lines for grill convection combination cooking. Do not touch
the hot heater directly after cooking. Use oven gloves while taking out food.
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Grill + . q Auto | Shelf Time .
Food Portion Conv. J,:‘T,.e) Instructions Fsshitoody (Rorslon preheat | level demp: (min.) instrctions
Mode Pizza 800g | 200°C 1 1200°C | 20-25 | Put fresh pizza dough
Frozen Mini 2509 220 °C 15-17 | Put 8 frozen baguettes (300 g) flat on baking
Baguettes with topping (e.g. tomato, tray. Distribute topping
with topping cheese, ham etc) side by e.g. tomato sauce,
side on the low rack. vegetables and cheese m
Frozen Self- 400 g 220 °C 13-15 | Put frozen self-rising pizza evenly on top. az>
Rising Pizza on the low rack. Bread Rolls 400g | 180°C 1 180°C | 14-16 | Arrange bread rolls [
Frozen Spring | 2x150g | 220°C | 22-25 | Put frozen spring rolls side (chilled dough) | (8 pcs) evenly on baking tray. 2
Rolls by side on the low rack. erissants 250g | 180°C 1 180 °C | 10-13 | Arrange fresh .croissants
Frozen Potato | 250-500 g | 200°C | 17-23 | Distribute frozen potato (chiled dough) | (6 pcs) evenly on baking tray.
Croquettes croquettes or potato waffles , Loaf Cake 7009 No 1 160 °C | 55-60 | Put fresh dough in
evenly on the low rack. (Marble preheat rectangular black metal
Turnover during cooking Cake) dish (length 25 cm). Set
after 2/3 of cooking time. dish widthways in the
Roast Duck | 300-400g| 200°C | 28-33 | Spice and/or marinate fresh middle of rack.
Breast duck breast. Put with skin- Dutch 8009 No 1 160 °C | 55-65 | Put fresh dough in
side up into a flat glass pyrex Butter cake preheat rectangular glass pyrex
or ceramic dish. dish (length 28 cm). Set
Set dish on low rack. dish widthways in the
middle of rack.
CONVECTION ' Sponge 7009 | No | 1 |160°C|35-40] Putthe freshdoughina
Cooking with convection is the traditional and well known method of cake preheat round glass pyrex dish
cooking food in a traditional oven with hot air. or black metal dish. Put

. . cake in the centre of
The hegtlng element and the fan are situated on the back-wall, so that the oven on rack.
hot air is circulated. Hazel-nut 800 g No 1 160 °C | 60-65 | Put the fresh dough in a
Cookware for convection cooking: Cake preheat round black metal dish
All conventional ovenproof cookware, baking tins and sheets — anything you (© 24 cm). Set cake in
would normally use in a traditional convection oven — can be used. trggkwddle of oven on

1 .
Food suitable for convection cooking: , Sponge 3009 | 180°C | 1 [180°C|10-12|Put dough evenly on
All biscuits, individual scones, rolls and cakes should be made by this mode Cake Base baking paper on baking
as well as rich fruit cakes, pastry and soufflés. (Swiss Roll) tray.

. . . Yeast Tray 15009 | 180°C 1 180 °C | 22-25 | Put fresh dough (600 g)
Convection Guide for B?k'"g Tray . ) Cake with flat on baking tray. Put
Preheat the convection with the auto preheat function to the desired apples sliced apples on top.
temperature, unless we recommend not to preheat the oven- see table. Add almonds slices or
Use the cooking times and instructions in this table as guide lines for crumbles.

convection baking.

Use baking tray only in convection mode or grill convection model!
35
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. Auto | Shelf Time . Fresh food Portion Power | Time Instructions
Fresh food | Portion preheat | level Temp. (min.) Instructions S
Muffins S00- | 180°C |11 180°C | 18-21 | Fill muffins dough evenly Frozen 400g | 450W +| 18-20 | Putinto a suitable sized glass
600g in a metal muffin mould, Lasagne 220 °C pyrex dish or leave in the original
(12 pes) suﬂable for 12 muffins. packaging (take care that this
Set dish on rack. is suitable for microwaves and
T Cookies 300g | 180°C 1 160- | 12-15 | Put cookies evenly on oven heat). Put frozen lasagne
(] (30 pcs) 180 °C baking paper on baking on the low rack. After cooking
3 tray. stand for 2-3 minutes.
z
w MEAT
MICROWAVES + CONVECTION
- - - - - - Roast Beef/ | 1200-1300 g | 4560 W + | 1< side | Brush beef/lamb with oil and
This mode combines the microwave energy with the hot air and is therefore Roast Lamb 180 °C | 19-21 | spice it with pepper, salt and
reducing the cooking time while giving the food a brown and crispy surface. ,  (medium) 2 side | paprika. Put it on the low rack,
Cooking with convection is the traditional and well known method of 11-13 fp'\rfstt with ﬂ,‘e fat side dOIV"”-, ,
cooking food in an oven with hot air circulated by a fan on the back-wall. f O”ersﬁ[::ﬁd |fr:)gr \1’\/581?5'”& #m'n'um
Cookware for cooking w't.h microwaves + convection: Roast 1100-1200 g | 450 W + | 1=t side | Brush chicken with oil and
Should be able to let the microwaves pass through. Should be ovenproof Chicken 200°C | 16-18 | spices. Put chicken first breast
(like glass, pottery or china without metal trims); similar to the cookware 2" side | side down, second side breast
described under MW + Giill. 12-15 | side up on the low rack. Stand
Food suitable for microwave + convection cooking: for 5 minutes.
All kinds of meats and poultry as well as casseroles and gratin dishes, , BREAD
sponge cakes and light fruit cakes, pies and crumbles, roast vegetables, Fresh Bread 4 pcs 100 W +| 11-13 | Put bread rolls in a circle on
scone rounds and breads. Rolls (fresh (200 g) 200 °C the low rack. Use oven gloves
K i dough) while taking out! Stand 2-3
Convection Guide for fresh and frozen food minutes.
Preheat the convection with the fast pre-heat function to the desired Garlic Bread | 200 g (1 po) | 180W + | 6-7 | Put the chilled baguette on the
temperature. Use the power levels and times in this table as guide lines for (chilled, pre- 180 °C low rack. After baking stand
convection cooking. baked) for 2-3 minutes.
Freshfood | Portion | Power | Time Instructions CAKE
PIZZA 1 Marble 500 g 180 W + | 20-25 |Put the fresh dOUgh ina
180 °C t lar sili baki
Frozen 300-400 g |450 W +| 10-13 | Place the pizza on the low e dish (st 25 omy. Put the
Pizza (ready 220 °C rack. Aﬂer baking stand for 9 dish on the low rack. After
baked) 2-3 minutes. baking stand for 5-10 minutes.
Muffins 6x70g |100W +| 18-22 | Fill the fresh dough evenly in
(fresh dough) | (400-500 g) | 180 °C silicone baking dish suitable
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for 6 large muffins. Put the
dish on the low rack. After
baking stand for 5 minutes.
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GUIDE FOR FERMENTATION (PROOF) MODE

BASIC RECIPES:

This mode can be used for rising yeast dough as well as preparing yoghurt.

Refer to table and guide how to use the mode on this page.

Put dough into heat resistant bowl and cover with cling film.

When preparing yoghurt pour 1 litre long life milk (room temperature) into
shallow glass bowl or 6-7 ceramic dishes. Distribute 100 g yogurt evenly
into cups, stir well and cover with cling film.

This function is running with low convection temperature.

Fresh food

Portion

Time (h:min)

Instructions

Pizza dough

300-500 g

00:30-00:40

Put dough in a suitable in suitable
sized bowl and set on baking
tray, put in shelf level. Cover with
cling film.

Cake dough

500-1000 g

00:40-00:50

Put dough in a suitable in suitable
sized bowl and set on baking
tray, put in shelf level. Cover with
cling film.

Bread dough

750-1000 g

00:50-1h:00

Put dough in a suitable in suitable
sized bowl and set on baking
tray, put in shelf level. Cover with
cling film.

Yoghurt

500-1000 ml

7h:00-9h:00

Mix 100 g natural yoghurt with

1 litre long-life milk (room-
temperature; 3,5 % fat). Pour
evenly into 6-7 ceramic cups

or small glasses. Cover each
with cling film and set on baking
tray, insert in shelf level. When
preparing yoghurt first time, we
recommend using fermenting
powder, with dried lactic acid
bacteria and set 9 hours. Follow-
on inoculations can be done with
normal time of 8 hours or less.
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Cake

Mix 500 g white flour, 1 package dried yeast (7 g), 50 g sugar, and 4
teaspoon salt. Add 250 ml warm milk (to warm chilled milk use 30-40
seconds. with 900 W) and mix well. Add 100 g soft butter (to soften

chilled butter use 30-40 seconds with 900 W), and 1 fresh egg (room-
temperature).

Prepare dough using knead function of your kitchen-machine for 5 minutes.

Pizza

Mix 300 g white flour, 1 package dried yeast (7 g), 1 teaspoon sugar, and

1 teaspoon salt. Add 200 ml luke warm water, 1 tablespoon olive oil and

1 prepare dough using knead function of your kitchen-machine for 5 minutes.

SPECIAL HINTS

Melting butter
Put 50 g butter into a small deep glass dish. Cover with plastic lid.
Heat 20-30 seconds, using 900 W until butter is melted.

Cooking jam

Put 600 g fruits (for example mixed berries) in a suitable sized glass pyrex
bowl with lid. Add 300 g preserving sugar and stir well. Cook covered for
9-11 minutes using 900 W. Stir several times during cooking. Empty directly
into small jam glasses with twist-off lids. Stand on lid for 5 minutes.

Cooking pudding/custard

Mix pudding powder with sugar and milk (500 ml) by following the
manufacturer instructions and stir well. Use a suitable sized glass pyrex
bowl with lid. Cook covered for 6 to 7 minutes using 900 W. Stir several
times well during cooking.

HSITON3
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ENGLISH

CLEANING YOUR MICROWAVE OVEN

STORING AND REPAIRING YOUR MICROWAVE OVEN

The following parts of your microwave oven should be cleaned regularly to
prevent grease and food particles from building up:

¢ Inside and outside surfaces

e Door and door seals

e Turntable and Roller rings

ALWAYS ensure that the door seals are clean and the door closes
properly.
Failure to maintain the oven in a clean condition could lead to

deterioration of the surface that could adversely affect the life of the
appliance and possibly result in a hazardous situation.

1. Clean the outside surfaces with a soft cloth and warm, soapy water.
Rinse and dry.

2. Remove any splashes or stains on the inside surfaces or on the roller
ring with a soapy cloth. Rinse and dry.

3. To loosen hardened food particles and remove smells, place a cup
of diluted lemon juice on the turntable and heat for ten minutes at
maximum power.

4. Wash the dishwasher-safe plate whenever necessary.

DO NOT spill water in the vents. NEVER use any abrasive products or
chemical solvents. Take particular care when cleaning the door seals to
ensure that no particles:

e Accumulate
e Prevent the door from closing correctly
Clean the microwave oven cavity right after each use with a mild

detergent solution, but let the microwave oven cool down before
cleaning in order to avoid injury.

The instructions for cooking ranges, hobs and ovens shall state that a
steam cleaner is not to be used.
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A few simple precautions should be taken when storing or having your
microwave oven serviced.
The oven must not be used if the door or door seals are damaged:

e Broken hinge
e Deteriorated seals

e Distorted or bent oven casing
Only a qualified microwave service technician should perform repairs.

NEVER remove the outer casing from the oven. If the oven is faulty and
needs servicing or you are in doubt about its condition:

e Unplug it from the wall socket
e Contact the nearest after-sales service centre

If you wish to store your oven away temporarily, choose a dry, dust-free
place.

e Reason : Dust and damp may adversely affect the working parts in
the oven.

TECHNICAL SPECIFICATIONS

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

Power source 230V ~ 50 Hz AC

Power consumption

Maximum power 3100 W

Microwave 1550 W

Grill (heating element) 1550 W

Convection (heating element) 1550 W
Output power 100 W /900 W - 6 levels (IEC-705)
Operating frequency 2450 MHz

Dimensions (W x D x H)

Outside 600 x 584 x 350 mm

Oven cavity 418.8 x 414.5 x 261 mm
Volume 45 L (1.6 Cubic feet)
Weight

Net 283.5 kg approx.
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QUESTIONS OR COMMENTS
COUNTRY CALL OR VISIT US ONLINE AT

UAE 800-SAMSUNG (726-7864)

OMAN 800-SAMSUNG(726-7864) .
KOWAT | g% (BCAL) | oo €
BAHRAIN 8000-4726 ’ ’ -

QATAR 800-2255 (800-CALL)

EGYPT ?2228'726786 www.samsung.com/eg/support
ALGERIA 02136 11 00 www.samsung.com/n_africa/support

PAKISTAN 0800-Samsung (72678) www.samsung.com/pk/support
TUNISIA 80-1000-12 www.samsung.com/n_africa/support
0800-22273
JORDAN 06 5777444 www.samsung.com/Levant/support (English)
SYRIA 18252273
IRAN 021-8255 www.samsung.com/iran/support
MOROCCO 080 100 2255 www.samsung.com/n_africa/support
www.samsung.com/sa/support
SAUDI ARABIA 920021230 www.samsung.com/ga_en/suppgr;t)(English)
TURKEY 444 77 11 www.samsung.com/tr/support
NIGERIA 0800-726-7864
0800-10077 www.samsung.com/africa_en/support
GHANA 0302-200077
Cote D’ Ivoire 8000 0077
SENEGAL 800-00-0077 www.samsung.com/africa_fr/support
CAMEROON 7095-0077

KENYA 0800 545 545
UGANDA 0800 300 300

TANZANIA 0685 88 99 00
RWANDA 9999
BURUNDI 200
DRC 499999 www.samsung.com/support

SUDAN 1969

SOUTH AFRICA 0860 SAMSUNG (726 7864)
BOTSWANA 8007260000
NAMIBIA 08 197 267 864
ZAMBIA 0211 350370
MOZAMBIQUE 847267864 / 827267864
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