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Tack for att du valde en SAMSUNG inbyggnadsugn.

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

Ta god tid pa dig att lasa denna bruksanvisning innan du anvander ugnen och behéll denna bok for
framtida referens.

Féljande symboler anvands i texten i denna bruksanvisning:

A

VARNING eller VAR FORSIKTIG Viktigt Kommentar

Installationen av denna ugn maste utforas av en behérig elektriker. Installatéren ansvarar for anslutning
av apparaten till stromforsoriningen med beaktande av tillampliga sékerhetsrekommendationer.

A VARNING

Den har enheten ar inte avsedd att anvandas av nagra
personer (inklusive barn) med nedsatt fysisk, psykisk

eller mental fdrmaga, eller avsaknad av erfarenhet och
kunskap, om personen eller personerna inte har ndgon som
dvervakar och instruerar angéende enhetsanvandningen av
en person som ansvarar for deras sakerhet.

Barn ska dvervakas av en vuxen sa att de inte leker med
enheten.

Om natsladden ar defekt skall den bytas ut mot en
specialsladd eller en enhet som ar tillganglig hos tillverkaren
eller en auktoriserad servicetekniker. (Endast fast kabeltyp)
Om strdmkabeln skadas maste den bytas ut av tillverkaren,
en servicetekniker eller liknande kvalificerad person for att
undvika en fara. (Endast montering med stromsladd)
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Enheten maste kunna kopplas ifrdn stromforsdrjningen efter

installationen. Urkoppling blir enkel genom att ha kontakten

atkomlig eller genom att integrera en strombrytare i det fasta

kablaget i enlighet med kablagereglerna.

Apparaten blir varm under anvandning. Omsorg bér vidtas

for att undvika att rora varmeelementen inne i ugnen.

A VARNING! Delar som ér lattatkomliga kan bli heta under
anvandning. Sma barn skall hallas pa avstand.

Om enheten har ang- eller sjalvrengoringsfunktion, maste

spill aviagsnas fore rengdring och inga verktyg far lamnas i

ugnen under ang- eller sjalvrengdring.

(Endast rengéringsmodell)

Om den héar enheten har en sjalvrengérande funktion kan

ytorna bli hetare an vanligt under sjalvrengoringsprocessen

och barn ska héllas pa avstand. (Endast rengdringsmodell)

Anvand bara rekommenderad termometer for den har

ugnen. (Endast termometer med givare)

Angrengérare far inte anvandas.

A\ VARNING! Se till att apparaten ar avstangd innan lampan
byts ut for att undvika risk for elektrisk stot.

Anvand inte slipmedel eller vassa metallskrapor for att

rengOra ugnens glas eftersom det kan repa ytorna, vilket

kan leda till att glaset spricker.

A VARNING! Enheten och dess atkomliga delar kan bli
heta under anvandning.
Omsorg bér vidtas for att undvika att réra
varmeelementen. Barn under 8 ar ska inte anvanda
apparaten utan Overvakning.

HYONINSIANYSLIHHYINYS HOO NITYNNVIN HYH N3d YANYANY 1O
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Denna enhet kan anvandas av barn fran 8 ar och aldre och
personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental forméaga
eller utan erfarenhet och kunskap om de har dvervakats
eller instruerats i att anvanda enheten pa ett sékert satt och
forstar riskerna i samband med att anvanda enheten. Barn
far inte leka med enheten. Rengdring och anvandarunderhall
skall inte utféras av barn utan Gvervakning.

Temperaturen péa atkomliga ytor kan vara hdg néar enheten
anvands.

Luckan eller den yttre ytan kan bli varm nar enheten
anvands.

Forvara enheten och dess sladd utom rackhall f6r barn som
ar yngre an 8 ar.

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

Placera den uppbanda ramsidan i den
bakre delen som stdd for vilopositionen
vid tillagning av stora mangder.
(Modellberoende)

A\ VAR FORSIKTIG!

Om ugnen har skadats under transport, far den inte anslutas.

Denna apparat far endast anslutas till stromférsorjiningen av en sarskilt behdrig elektriker.

Vid fel eller skada pa apparaten, skall du inte férséka anvanda den.

Reparationer far endast utféras av en behorig elektriker. En felaktigt utford reparation kan leda till
allvarliga skador for dig och andra. Om din ugn behdver repareras, kontakta SAMSUNG servicecenter
eller din aterforséljare.

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

Ugnen skall anslutas till stromférsdrjiningen med en godkand kretsbrytare eller sékring.
Anvand aldrig grenuttag eller forlangningssladdar.

Apparatens stromforsorjning skall kopplas fran vid reparation eller rengéring.

Var forsiktig vid anslutning av elektrisk utrustning till uttag i nérheten av ugnen.

Om enheten har angfunktion ska du inte anvénda den nar vattentillférselenheten &r skadad.
(Endast angfunktionsmodell)
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Om enheten &r skadad eller har sprickor ska du inte anvanda den utan kontakta narmaste
servicecenter. (Endast &ngfunktionsmodell)

Denna ugn ar endast avsedd for tillagning av mat for hushéllsanvandning.

Under anvandning blir ugnens inre ytor tillrackligt heta for att orsaka brannskador.
Ror inte vid varmeelementen eller ugnens inre ytor férran de svalnat.

Férvara aldrig antandbara material i ugnen.

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

Vid tillagning, var forsiktig d& du 6ppnar ugnsluckan, eftersom het luft och &nga snabbt strémmar ut.

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

For din sékerhet skall du inte anvanda ang- eller hogtrycksapparater for rengéring.

Barn skall héllas pa séakert avstand nér ugnen anvands.

Frysta livsmedel, som t.ex. pizza, skall tillagas pa grillgallret. Om bakplaten anvands, kan den
deformeras p.g.a. de stora temperaturskillnaderna.

Hall inte vatten i ugnens botten nar den &r het. Detta kan orsaka skada pa den emaljerade ytan.

Ugnsluckan skall vara stdngd under tillagning.

Placera inte aluminiumfolie i botten av ugnen och placera inte bakplatar eller formar pa den.
Aluminiumfolie blockerar vérmen, vilket kan orsaka skador pa den emaljerade ytan och dérmed leda
till daliga tillagningsresultat.

Fruktjuicer efterlamnar flackar som kan vara omajliga att fa bort fran ugnens emaljerade ytor. Vid
tillagning av mycket mjuka kakor skall ett djupt kérl anvandas.

Placera inte eldfasta lergods pa den 6ppna ugnsluckan.

Om barn befinner sig néra tvattmaskinen skall en vuxen kontrollera att de inte leker med den.

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

HYONINSIANVSLIHHYINYS HOO NITYNNVIN HYH N3A YANYANY 1O

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

Oppna inte luckan med onddigt mycket kraft.

A VARNING! Koppla inte ur apparaten fran strdmmen efter att tillagningsprocessen &r klar.

/\ VARNING! Ladmna inte luckan dppen nar ugnen &r igang.

BYTE AV LAMPA

A\ Risk for elektrisk st6t! Innan nagon av
glodlamporna byts ut ska féljande atgérder vidtas:

e Sla av ugnen.

Koppla fran ugnen fran stromkallan.

Skydda ugnens gldédlampa och glasholje genom att
ldgga en trasa pé botten av ugnen.

Lampor kan kopas fran ett servicecenter for SAMSUNG.
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Bakre ugnslampa

1.Avlagsna skyddet genom att vrida moturs
och plocka bort metallringen, rutans

(\\‘
ring och rengor glaset. Vid behov kan @
glédlampan bytas ut mot en 25 watts, B

300 °C varmetalig ugnsglodlampa.
2.Rengor glashdljet, metallringen och rutans ring vid behov.
3.Montera metallringen pa glashdljet.
4.Placera glasholjet dar du har plockat bort det i steg 1 och
vrid medurs for att halla pa plats.

Ugnssidolampa (modellberoende)

1.Ta bort glashdljet genom
att halla i den undre &nden
med en hand, for in ett
platt, vasst foremal som
en matkniv mellan glaset
och tryck upp holjet.

2.Tryck ut det.

3.Vid behov kan halogenlampan bytas ut mot en
25-40 watts, 300 °C varmetalig ugnshalogenlampa.

Tips! Anvand alltid en torr trasa vid hantering av
halogenlampor for att férhindra att svett fran handerna
lagger sig pa ytan. Det forlanger lampans livslangd nér
du byter lampan.

4.54tt tillbaka glashdljet.
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BORTTAGNING AV LUCKA

Ugnsluckan bor inte avidgsnas vid normal anvandning, men om den maste tas bort for t.ex.
rengoring, skall dessa instruktioner féljas.

/\ VAR FORSIKTIG! Ugnsluckan &r tung.

1. Oppna luckan och vrid 2. Stang igen luckan till en 3. For att satta tillbaka
upp clipsen péa de bada vinkel pa omkring 70°. luckan efter rengdringen
gangjarnen helt. Ta tag i sidorna i mitten pa upprepar du steg 1 och
ugnsluckan och dra tills 2 i omvand ordning.
gangjarnen kan tas ut. Clipset pa gangjarmnet ska

vara stangt pa bada sidor.

AVLAGSNANDE AV RUTAN

Ugnsluckan &r férsedd med tre glasrutor som &r placerade mot varandra.
Dessa rutor kan avlagsnas for rengéring.

HYONINSIANVSLIHHINYS HOO NITVNNYIN HYH N3 YANYANY L0

\ \/ GIaS{uta1 P :A‘
N\ S /,
> /
1. Tryck pa bada knapparna | 2. Demontera kédpan och 3. Efter att du har rengjort
pa vanster och hoger sida avlagsna ruta 1 och 2 fran glasrutorna upprepar du
om luckan. luckan. steg 1 och 2 i omvand

ordning for att satta ihop
luckan. Kontrollera réatt
plats fér glasruta 1 och
2 med bilden ovan.

MONTERING: Luckans glas varierar fran 2 EA till 4 EA beroende pa modell.
Vid montering av innerglasruta 1, placera den i pilens riktning nedan.
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AUTOFUNKTION FOR ENERGIBESPARING

e Om du inte valier ndgon funktion nar apparaten &r mitt i instalining eller anvandning och tillfalligt
stoppad avbryts funktionen och klockan visas efter 10 minuter.

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

ﬁ KORREKT AVFALLSHANTERING AV PRODUKTEN
== (ELEKTRISKA OCH ELEKTRONISKA PRODUKTER)

(Galler i lander med separata insamlingssystem)

Denna symbol pa produkten, tillbehdren och i manualen anger att produkten och de elektroniska
tillbehoren (t.ex. laddare, headset, USB-kabel) inte bor sorteras tillsammans med annat
hushéllsavfall nér de kasseras. Dessa féremal bor hanteras separat for &ndamalsenlig atervinning av
bestandsdelarna for att forhindra fara for halsa och miljo.

Hushallsanvandare bor kontakta aterforsaljaren som salt produkten eller kommunen for vidare
information om var och hur produkten och tillbehdren kan atervinnas pa ett miljosékert satt.

Foretagsanvandare bor kontakta leverantéren samt verifiera angivna villkor i kdpekontraktet.
Produkten och de elektroniska tillbehéren bdr inte hanteras tillsammans med annat kommersiellt
avfall.
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Nstalation

A Sdkerhetsanvisningar for installation

Den har ugnen far endast installeras av en behdrig elektriker.
Installatéren ansvarar for att ansluta enheten till stromkallan och att folja de sakerhetsregler som géller.
e Sékerstall att ugnen inte kommer i kontakt med rérliga delar vid montering.

Strémanslutning

Om apparaten inte ar ansluten till stromkallan med en kontakt maste en

jordad kontakt (med minst 3 mm kontaktyta) anvandas for att uppfylla
sékerhetsreglerna. Stromkabeln (HO5 RR-F eller HO5 VV-F, minst 2,5 mm?)
maéste vara tillrackligt lang for att anslutas till ugnen, &ven om ugnen stér

pa golvet framfér det inbyggda skapet. Oppna ugnens bakre lucka med en
skruvmejsel och lossa skruvarna for kabelkidmman innan du ansluter strémmen
till relevanta anslutningar. Ugnen &r jordad via (L)-terminalen. Den gula och
gréna kabeln (jord) méste anslutas forst och den méste vara l&ngre an de andra
kablarna. Om ugnen ansluts till eluttaget med en kontakt maste kontakten forbli
atkomlig efter att ugnen installerats. Samsung tar inte ansvar for olyckor som har
sitt ursprung i att det jordade uttaget ar bristfalligt.

AN\

Installation i skapet

Plastéverdragna ytor pa sképets insida maste klara 90 °C, omgivande ytor och mdbler maste klara 75 °C.
Samsung tar inget ansvar for skador som uppstar pa plastéverdragna ytor pa grund av varmen.

j& /! 55£
o ||® D
BRUN ellerI BLA el\erI GUL och
SVART VIT GRON

VARNING! Se till att elsladden inte hamnar i klam under installationen, och att den inte ligger
mot en yta som kan bli het.

Ovre Det maste finnas en luftkanal langst ner
%5 - seo element i skdpet dar ugnen installeras. Utrymmet
T — for ventilation bér vara 50 mm mellan det

N nedre hyllplanet och den bakre vaggen.

595 570 Om ugnen installeras under en hall ska

hallens installationsinstruktioner foljas.
%_ o1
Luftfléde genom luftkanalen
minst 550 ,Minst 560
minst 590- mins{ 550
}/minst 50 max. 600
minst 560
Nedre element Qvre element

For in enheten helt och hallet i skdpet och fixera den med hjélp av tva skruvar.

Se till att avstandet mellan enheten och skapet intill & minst 5 mm.

Avlagsna skyddsplast, tejp, papper och tillbendr fran ugnen och luckan efter installationen.

Om ugnen avldgsnas fran skapet ska den forst kopplas bort fran elnatet, och sedan ska de tva skruvarna
pé ugnens bada sidor lossas.

VARNING! Sképet méste ha en minsta ventilationséppning for luftfidde sédsom visas pa bilden.
Tack inte Gver 6ppningen med en trélist d& halet anvands for att tillhandahalla ventilation.

Utsidan pa ugnen, till exempel handtaget, &r olika beroende pa modell.
Storleken ar dock densamma som for ugnen pa bilden.

@
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mekaniskt las
ANVANDNING

Nar du 6ppnar luckan lyfter du upp det mekaniska
léset och drar samtidigt ut dorren.

AVLAGSNANDE AV MEKANISKT LAS

Avlagsna skruven fran det mekaniska laset.

INSTALLATION AV MEKANISKT LAS

1. Forin del "A" av det mekaniska laset i halet sa
som visas pa bilden.

2. Skruva pa det mekaniska laset for att fasta det.
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ugnskontroler

Indikator fér snabbuppvarmning

Kékstimer  Ugnslampa Display Tid Barnlas

. Temperatur  Tillagningstimer
Lagesviljaren p gning Flerfunktionsvéljaren

Ljud pa/av Stopptimer

w Fréamre design
Den framre panelen finns att f& med olika material och farger inklusive rostfritt stél, i vitt eller
svart och i glas. For att hdja kvaliteten kan utseendet férandras.

tillbenor

Din nya ugn fran Samsung levereras med flera olika tillbehdr som kan vara till hjalp vid
forberedelse av olika méltider. Foljande tilloehdr varierar mellan de olika modellerna.

A VAR FORSIKTIG! Se till att du monterar tilloehdren korrekt p& skenorna. Det maste var
minst 2 cm mellan platarna nederst i ugnen, annars kan den emaljerade ytan skadas.

HOHIAT1IL HOO HATIOHLNOMSNON ‘SYTLMSINVIIN €0

A VARNING! Var forsiktig ndr du tar ut mat och/eller tillbehér ur ugnen.
Du kan brénna dig pa maten eller pa de varma ytornal

w Hettan kan fa olika tillbehdr att andra form.
Deformeringen forsvinner nar tillbentret svalnat, och paverkar inte funktionen.

—A Ugnsgaller

e ——
\ \\ \ Gallret ska anvandas for grillning. Du kan &ven anvanda det for att stélla
\ grytor pa. Placera den uppbénda ramsidan i den bakre delen som stod for

vilopositionen vid tillagning av stora mangder.

vr—""‘“ Galler till ugnsplat (beror pa modell)
\ ‘ Gallret ska anvandas for grillning. Det kan anvandas i kombination med
RIS platen for att forhindra att vatskor droppar ned pa ugnens botten.

Bakplat (beror p& modell)
Bakplaten (Djup: 20 mm) kan anvéandas for att tillaga kakor, tartor och
smékakor. Satt in den med den sluttande delen framéat.
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Universalplat (oeror pa modell)

Universalplaten (Djup: 30 mm) kan anvandas for att tillaga kakor, tartor

och smékakor. Den lampar sig &ven for grillning. Den kan anvandas i
kombination med gallret for att forhindra att vatskor droppar ned pa ugnens
botten. Satt in den med den sluttande delen framat.

Extra djup plat (beror pa modell)

Den extra djupa platen (Djup: 50 mm) lampar sig aven for grillning. Den kan
anvandas i kombination med gallret for att forhindra att vatskor droppar ned
pa ugnens botten. Satt in den med den sluttande delen framat.

Sjalvroterande grillspett (beror pa modell)

Grillspettet kan anvandas for att grilla exempelvis kyckling. Grillspettet

kan bara anvandas i enkelt lage pa fals 3, eftersom dess delning maste
monteras pa en adapter pa bakre falsen. Plocka bort det svarta handtaget
vid tillagningen.

Sjalvroterande grillspett och kebabspett (oeror pa modell)

Anvandning:

e Placera den djupa platen (utan stall) pa niva 1 for att samla upp
kottsafterna eller pa ugnens botten om en stor kottbit tillagas.

e Skjut pa en av gafflarna pa spettet och skjut pa kottstycket som ska
tillagas.

e Forvalld potatis och andra gronsaker kan placeras runt kanterna i den
djupa platen sa att de ugnssteks samtidigt.

e Placera vaggan pa mitthyllan med den “v”-formade delen riktad framat.

e Handtaget kan skruvas pa den trubbiga anden, det gér det enklare att

skjuta pa kottstycket.

@ o Vila spettet i vaggan med den spetsiga anden riktad bakéat och skjut
forsiktigt in det tills spettets &nde fors in i vridmekanismen pa ugnens
baksida. Spettets trubbiga &nde maste vila pa den “v’-formade delen.
(Det finns tva tungor pa spettet som ska vara narmast ugnsluckan sa att
spettet inte glider framat, tungorna haller &ven fast handtaget.)

e Skruva loss handtaget fore tillagning. Ta bort spettet frdn vaggan genom
att skruva fast handtaget nér tillagningen ér klar.

Vi rekommenderar att spettillbehdren anvands fér mat som vager
mindre an 1,5 kg.

Teleskopiska falsar (oeror pa modell)

e For att infoga platen eller gallret for du forst ut de teleskopiska falsarna
for en viss niva.

e Placera gallret eller platen pa falsarna och for tilloaka dem helt in i ugnen.
Stang ugnsluckan forst efter att du har fort in de teleskopiska falsarna
ordentligt i ugnen.

Fettfilter (beror pa modell)

Fettfiltret som ar installerat pa ugnens invandiga baksida skyddar flakten, det
runda varmeaggregatet och ugnen fran orenheter, speciellt skvéattande fett.
Vid tillagning av kott rekommenderar vi att du anvander fettfilter. Vid bakning
av deg ska filtret alltid tas bort! Om filtret installeras vid bakning av deg eller
kakor kan resultatet bli daligt.
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Nnledande rengdrnng

Innan ugnen anvands forsta gangen ska den rengdras for att avidgsna lukten av ny ugn.

1. Avlagsna alla tillbehér fran ugnen.

2. Kor ugnen vid 200 °C under en timmes tid. Darigenom forbranns eventuella rester fran
tillverkningen bort.

3. Sténg av ugnen efter en timme genom att vrida lagesvaljaren till Av.

Rengdr alla tillbehdr med hjélp av varmt vatten, diskmedel och en mjuk, ren trasa.

anvanda ugnen

Den nya ugnen kan anvandas pa flera olika séatt.

PR P |
i P S o B T

o2 o B

NINON VANYANY HOO NIONIHOONIYH VLISHOd +0

Lagesvaljaren Temperatur Flerfunktionsvaljaren
STEG 1 STEG 2
VALJ => |STALLIN
TILLAGNINGSLAGE TEMPERATUREN
STALL IN TEMPERATUREN

Temperaturen stélls in efter val av tillagningsfunktion.

Ugnen har fler olika tillagningsfunktioner, se avsnittet om dessa funktioner i handboken.
1. Tryck pa ﬂ!—knappen, temperatursiffrorna bojar blinka.

2. Stall in flerfunktionsvaljaren pa 6nskad temperatur.

3. Tryck pa ﬂl—knappen igen.

Under tillagning kan du andra temperaturen genom att félja samma steg som ovan.

AUTOMATISK UPPVARMNING

En av ugnens tillagningsfunktioner &r snabb uppvarmning.

Detta lage indikeras bredvid temperaturangivelsen pa displayen.

Under uppvarmningen anvands ugnens olika varmeelement for att skynda pa uppvarmningen. Om
onskad temperatur andras under tiden kommer ugnen automatiskt att anpassa maltemperaturen
och anvanda snabb uppvarmning. Nar den valda temperaturen uppnatts kommer symbolen for
snabb uppvarmning att slackas och en signal ljuder.

Svenska - 15
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tidsinstalning

OO 000 3

(oA e L R o e

Kokstimer Tillagningstimer Stopptimer  Tid Flerfunktionsvaljaren

STALLA IN TID

Tiden maste stallas in forsta gangen ugnen anvands, eller efter stromavbrott.

. Tryck pa @—knappen, siffran for timme boérjar blinka.

. Stall in timmen genom att vrida pa flerfunktionsvéljaren.
. Tryck pa @—knappen, siffran for minuter borjar blinka.

. Stall in minuter genom att vrida pa flerfunktionsvéljaren.
. Tryck pa @—knappen igen for att stélla in aktuell tid.

a b ON =

rg Andra angiven tid genom att félja samma steg som ovan.
Tryck pa @-knappen for att se klocktiden.

STALL IN TILLAGNINGSTIMER

Efter att du har stallt in tillagningsfunktion kan du stélla in hur 1&nge tillagningen ska vara.
Nar instaliningstiden ar slut stangs varmeelementen av automatiskt.

1. Tryck pa --->|—knappen sé& blinkar symbolen for tillagningstimer.
2. Anvand flerfunktionsvéljaren for att ange 6nskad tid.
3. Tryck pa |-»|-knappen igen.

Fg Andra angiven tid genom att félja samma steg som ovan. Nar tiden 1&pt ut visar displayen
”0:00” och en signal ljuder. Stall in timern pa nytt eller stang av ugnen.

Avbryt timern genom att trycka pa |--->|—knappen och stélla timern pa noll.

STALL IN SLUTTID

Efter att du har stéllt in tillagningsfunktion kan du stélla in nar tillagningen éar slut.
Nar instéliningstiden &r slut stdngs varmeelementen av automatiskt.

1. Tryck pa —>|—knapper1 sa blinkar symbolen for timer.
2. Anvand flerfunktionsvéljaren for att ange 6nskad sluttid.
3. Tryck pa —|-knappen igen.

Fg Timern kan stéllas in med stegen ovan och nér tiden 16pt ut visar displayen "0:00” och en
signal ljuder.

Avbryt timern genom att trycka pa —>|-knappen och satt timern till noll.

Svenska - 16
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STALLA IN SENARELAGD START

Om sluttiden anges efter att tillagningstiden redan har stéllts in, beréknas tillagningstid och sluttid
och ugnen stéller vid behov in en fordrojd startpunkt.

A VARNING! Ldmna inte maten i ugnen alltfor lange eftersom maten kan forstoras.

. Tryck pa |>| -knappen sé blinkar symbolen for tillagningstimer.
. Anvand flerfunktionsvéljaren for att ange 6nskad tillagningstid.

. Tryck pa —>|—knappen sa blinkar symbolen for timer.

. Anvand flerfunktionsvéljaren for att ange 6nskad sluttid.

. Starttiden beraknas automatiskt och ugnen startar pa utsatt tid.

a b ON =

w Timer och senarelagd start stélls in sedan tillagningsfunktion valts.

STALL IN KOKSTIMER

Kokstimern kan stéllas in oberoende av vald funktion och kan anvandas samtidigt som med
tillagningstimer. Kokstimern har sin egen signal.

1. Tryck pa C}—knappen sa blinkar symbolen for kdkstimer.
2. Anvand flerfunktionsvéljaren for att stélla in dnskad tid.
3. Tryck pa C}—knappen igen.

@ Avbryt kdkstimern genom att tycka in och hélla Q-knappen i tvé sekunder. Kokstimern kan
stéllas in med stegen ovan och nér tiden I16pt ut visar displayen ”0:00” och en signal ljuder.

andra Instalningar

HVONINTIVYLSNI VHANY Y20 ONINTIVYLSNISAIL SO

TONSIGNAL
Q)) | m Aktivera eller inaktivera tonsignalen genom att hélla ) | tdf-knappen intryckt i
3 sekunder.
UGNSLAMPA
6 Tand och slick genom att trycka pa .{.-knappen.
A For att forbruka mindre energi slacks ugnslampan nagra minuter efter det att
! tilagningsprogrammet pébdrjats.
BARNLAS
For att aktivera eller avaktivera barnlasfunktionen trycker du pa och héller in
@—knappen i 3 sekunder.

Displayen visar @ nér funktionen for barnlds &r aktiverad. Barnléset kan anvandas
vid tillagning. | sa fall fungerar inte alla knappar och vred, men ugnen kan sténgas av
genom att funktionsratten vrids till Av.

SLAR AV

0 \ Alla varmeelement inaktiveras nar ugnen stangs av.

(') Av sakerhetsskal kommer flakten att vara aktiv en stund efter det att ugnen stangts
av.
5
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tllagningstunktioner

Den har ugnen erbjuder de olika funktionerna som anges nedan.

)

Funktions- . .
el temperaturintervall SaNancuny
Varme kommer genom de 6vre och nedre varmesystemen.
Traditionell Den har funktionen ska anvandas fér normal bakning och
— 40-250 °C grilning av nastan alla typer av matréatter.
Foéreslagen temperatur: 200 °C
Den hetta som genereras genom varmluftsfunktionen delas
1 Varmluft jamnt i ugnen via flaktar. Den har funktionen ska anvandas for
Y 40-250 °C frusna matratter och vid bakning.
Foreslagen temperatur: 170 °C
) Den hetta som genereras genom det dvre varmesystemet och
0 Overvarme + Varmluft | varmiuftsfunktionen delas jamnt i ugnen via fléktar. Den héar

40-250 °C

funktionen ska anvandas for att grilla exempelvis kott.
Foreslagen temperatur: 190 °C

Undervarme +

Den hetta som genereras genom det nedre varmesystemet
och varmluftsfunktionen delas jamnt i ugnen via flktar. Den

@ Varmluft hér funktionen ska anvandas for pizza, bréd och vid bakning
= 40-250 °C av kakor.
Foreslagen temperatur: 190 °C
) Varme alstras fran det stora grillomradet. Den har funktionen
vvy Stor grill N . N o
40-270 °C slfa anvandas for matratter ss)m lasagne och vid grillning.
Foreslagen temperatur: 240 °C
Varme alstras fran det lilla grillomréadet. Den har funktionen
vvy Eko-grill ska anvandas fér mindre ratter som kraver mindre varme,
40-270 °C exempelvis fisk och fyllda baguetter.
Foreslagen temperatur: 240 °C
Varmen som genereras av de tva dvre varmeelementen
W Flaktgril fordelas med hjélp av fléakten.
) 40-270 °C Det har laget kan anvandas for att grilla kott och fisk.
Foéreslagen temperatur: 240 °C
Det har laget aktiverar alla varmeelement sdsom évervarme,
undervarme och varmluftsflakt vaxelvis.
) Intensiv tillagning | VArmen férdelas jamt i ugnen. Det har laget &r lampligt for stora
Y 40-250 °C mangder mat som behdver varmetillfdrsel, som till exempel
stora gratanger och pajer.
Foreslagen temperatur: 170 °C
| det har laget ingér ett automatiskt uppvarmningsprogram upp
till 220 °C.
Overvarmaren och varmiuftsfldkten anvands da kéttet bryns.
PRO Forstekning Efter det har steget tilagas maten pa lag effekt genom forvalet
40-150 °C av lag temperatur.

Det sker genom att dver- och undervarmen anvands. Det har
laget passar for kottstekar, kyckling och fisk.
Foreslagen temperatur: 100 °C

Neo Airvection_NV70H7584ES_EE_DG68-00538A-00_SE.indd 18
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automatisk tillagning

Med automatiskt tillagningsfunktion kan du valja dnskade auto-program for kokning, stekning

och bakning.

Vikt

1. Vrid lagesvaljaren till autotillagningslaget.

2. Vrid flerfunktionsvaljaren till 6nskat livsmedelsprogram och vanta 4-5 sekunder.
3. Vrid flerfunktionsvaljaren till dnskad vikt och vanta 4-5 sekunder.

4. Det automatiska tillagningsprogrammet startar inom 4-5 sekunder.

Livsmedelsprogram

Flerfunktionsvéljaren

AUTOMATISKA TILLAGNINGSPROGRAM FOR ENKEL UGN

| féljande tabell presenteras 25 automatiska program fér kokning, stekning och bakning.
Den innehéller kvantiteter, viktangivelser och olika rekommendationer.

Tillagningslagen och -tider har férprogrammerats fér att géra det enkelt for dig.

Se dessa riktlinjer vid tillagning. Satt alltid in mat i kall ugn.

Neo Airvection_NV70H7584ES_EE_DG68-00538A-00_SE.indd 19
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Nej Livsmedel Vikt/kg Tillbehor | Falsniva Rekommendation
A:01 | Fryst pizza 1.0,3-0,6 | Ugnsgaller 2 Placera den frysta pizzan pa mitten av
2.0,7-1,0 grillgallret. Vi rekommenderar 0,3-0,6 kg
instélining for tunna pizzor, 0,7-1,0 kg fér
pizzor med tjock fylining.
A:02 | Frysta 1.0,3-0,5 Bakplat 2 Fordela pommes fritesen jamnt pa
pommes frites | 2. 0,5-0,7 bakplaten. Den forsta installningen
rekommenderas for tunna pommes frites,
den andra instéliningen rekommenderas
for tjocka pommes frites. Anvand
bakplatspapper. Vi rekommenderar att du
vander dem efter 2/3 av tillagningstiden.
A:03 | Frysta 1.0,3-0,6 Bakplat 2 Fordela de frusna potatiskroketterna jamnt
kroketter 2.0,7-1,0 pa bakplaten. Vi rekommenderar att du
vander dem efter 2/3 av tillagningstiden.
A:04 | Hemmagjord 1.0,3-0,5 | Ugnsgaller 3 Anvand en ugnssaker glasform. Placera
lasagne 2.0,8-1,0 kyld eller hemlagad lasagne i mitten av
ugnen pa gallret.
A:05 | Biffstek 1.0,3-0,6 Grillgaller 4 LLAgg 2-6 stekar sida vid sida jamnt pa
2.0,6-0,8 | universalplat 3 grillgallret. Den forsta instéllningen &r for
tunna stekar och den andra instéliningen
for tjocka stekar. Vand nar det piper.
Svenska - 19
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@

Nej Livsmedel Vikt/kg Tillbehor | Falsniva Rekommendation
A:06 | Nétstek 1.0,6-0,8 Grillgaller 2 Marinera nétsteken och lagg pa grillgallret.
2.0,9-1,1 | universalplat 1 Tillsatt 1 kopp vatten i universalplaten.
3.1,2-1,4 Vand nar det piper. Nér den &r tillagad
lagger du in den i aluminiumfolie och Iater
den vila i 5-10 min.
A:07 | Flaskstek 1.0,6-0,8 Grillgaller 2 Placera den marinerade flasksteken
2.0,9-1,1 | universalplat 1 péa gallret. Vand pé dem da du hor ett
pipande ljud
A:08 | Lamm- 1.0,3-0,4 Grillgaller 4 Marinera lammkotletterna. Placera
kotletter 2.0,5-0,6 | universalplat 3 lammkotletterna pa grillgallret. Vand pa
dem da du hor ett pipande ljud. Den
forsta instéliningen ar for tunna kotletter
och den andra instéllningen for tjocka
kotletter.
A:09 | Kycklingdelar | 1.0,5-0,7 Grillgaller 4 Pensla kycklingdelarna med olja och
2.1,0-1,2 | universalplat 3 kryddor. Placera kycklingdelarna intill
varandra pa grillgallret.
A:10 | Stek kyckling | 1.0,8-1,0 Grillgaller 2 Pensla den kylda kycklingen med olja och
2.1,1-1,3 | universalplat 1 kryddor och lagg brostsidan uppét pa
grillgallret.
A:11 | Ankbrést 1.0,3-0,5 Grillgaller 4 Forbered ankbrostet, placera det pa
2.0,6-0,8 | universalplat 3 grilgaliret med den feta sidan uppét.
Forsta instéliningen ar for ett ankbrost,
andra instaliningen &r for 2 tjocka
ankbrost.
A:12 | Rulle av kalkon | 1. 0,6-0,8 Grillgaller 2 Placera kalkonen pé grillgallret. Vand pa
2.0,9-1,1 | universalplat 1 dem da du hér ett pipande ljud
A:13 Angkokad fisk | 1.0,2-0,4 | Ugnsgaller 2 L&gg preparerad farsk fisk (t.ex. forell,
2.0,5-0,7 kolja, torsk) i en ugnsséker glasform med
3.0,8-1,0 lock. Tills&tt vatska tills formens botten
tacks, t.ex. 3-4 msk citronjuice, vitt vin
eller vatten, och téack med lock. Placera
ratten pa grillgallret. Om du vill ha stekyta
kan du pensla skinnet med olivolja och
inte tacka Over fisken.
A:14 | Ugnsstekt fisk | 1.0,5-0,7 Grillgaller 4 Placera fiskarna jamte varandra pa
2.0,8-1,0 | universalplat 3 det grillgallret. Den férsta instaliningen
gdller for 2 fiskar och den andra for 4.
Programmet &r 1ampligt for hela fiskar,
sasom forell och gés.
A:15 | Laxkotletter 1.0,3-0,4 Grillgaller 4 Placera laxstekarna pa grillgaliret. Vand pa
2.0,7-0,8 | universalplat 3 dem da du hor ett pipande ljud.
A:16 | Hasselbacks- | 1.0,4-0,6 Bakplat Skolj potatisen och skar dem i halvor.
potatis 2.0,8-1,0 Pensla med olja, drter och kryddor.
Fordela jamnt pa bakplaten.
Forsta installningen &r for sma potatisar
(100 g) och andra instéllningen &r for
stérre potatisar (200 g).
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Nej Livsmedel Vikt/kg Tillbehor | Falsniva Rekommendation
A:17 | Rostade 1.0,4-0,6 | Universalplat 4 L&gg gronsaker, exempelvis skivad
grénsaker 2.0,8-1,0 zucchini, paprikabitar, skivad aubergine,
svamp och korsbarstomater pa
bakplaten. Pensla med olivolia, rtkryddor
och andra kryddor.
A:18 | Rotsaks- 1.0,4-0,6 | Ugnsgaller 2 Forbered grénsaksgratdngen i en
gratang 2.0,8-1,0 ugnsséker, rund form. Placera maten pa
grillgallret i mitten av ugnen.

A:19 | Tigerkaka 1.0,5-0,6 | Ugnsgaller 2 L&gg smet i en lagom stor rund form fér
2.0,7-0,8 ringkaka. Detta program passar smet for
3.0,9-1,0 tigerkaka, citronkaka och nétkaka.

A:20 | Muffins 1.0,5-0,6 | Ugnsgaller 2 Hall muffinssmeten i muffinsformen,
2.0,7-0,8 12 stycken. Placera pa gallret.

0,5-0,6 kg viktintervall rekommenderas
for muffins & 45 g, 0,7-0,8 kg viktintervall
rekommenderas for mellanstora muffins
a65g.

A:21 | Vitt brod 1.0,7-0,8 | Ugnsgaller 2 Detta program passar brédmixar med
500 g vetemjdl. Folj instruktionerna pa
paketet. Lagg jastdeqg i en rektangular
bakform. Pensla toppen med vatten.
Skér langder med en kniv.

A:22 | Fullkornsbréd | 1.0,7-0,8 | Ugnsgaller 2 Detta program passar brédmixar med
500 g vete och ragmijol.

Folj instruktionerna pa paketet. Lagg
surdeg i en lamplig rektangular bakform.
Pensla toppen med vatten. Skar langder
med en kniv.

A:23 | Frallor/ 1.0,2-0,4 Bakplat 3 Den férsta instéliningen passar deg som

Ciabatta 2.0,6-0,8 anvands for sma bakverk som frallor eller
croissanter (4-8 st.).
Instélining 2 passar deg som anvands fér
hembakade ciabattas eller baguetter
(2-6 st.). Anvand bakplatspapper.

A:24 | Hembakad 1.0,2-0,6 Bakplat 2 Den forsta instaliningen passar sma pizzor

pizza 2.0,8-1,2 (7-9 st.). Instélining 2 passar en rund
tallriksstor pizza. Viktintervallen inkluderar
fyliningen, t.ex. sé&s, gronsaker, skinka
och ost. Om du vill ha knaprig botten
rekommenderar vi att du férvarmer ugnen
med undervarme plus varmluft i 5 minuter.

A:25 | Jastdeg 1.0,2-0,4 | Ugnsgaller 2 Instaliningen fér 0,2-0,4 kg &r for att
(pizzadeg) forbereda jastdeg for pizza, kakor eller for
2.0,4-0,6 att férhdja broddeg. LAgg den i en stor
(jastdeq) rund skal och tack med mikrovagssaker
3.0,6-0-8 film. Instélining 0,4-0,6 kg &r for bréddeg
(broddeg) av typen jastdeg eller surdeg. Instalining

0,6-0,8 kg &r for surdeg. Knada deg for
hand, lagg i en degbunke och tack med
mikrovéagsséker film.
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tllagningsguide

VARMLUFT

Vi rekommenderar att du forvarmer ugnen i varmluftslage.

Livsmedel Falsniva Tillbehor Temp. (°C) | Tid (min.)
Lammstek (350-700 g) Grillgaller +
Pensla med olja och kryddor 8+2 Universalplét 190-200 40-50
Frusna kroketter (500-1000 g) 2 Bakplat 180-200 25-35
Frysta pommes frites (300-700 g) 2 Bakplat 180-200 20-30
Fryst pizza (300-1000 g) 2 Ugnsgaller 200-220 15-25
Mandel och &ppelkaka (500-1000 g) 2 Ugnsgaller 170-190 35-45
F?rq|ga croissanter (200-400 g) 3 Bakplat 180-200 15-05
(fardig deg)
(") STOR GRILL
Vi rekommenderar att du forvarmer ugnen ndr du anvander den stora grillen.
Livsmedel Falsniva Tillbehor Temp. (°C) | Tid (min.)
Korvar (tjocka) Grillaller + 5-8
5-10 st. 4+3 rigatier + 220 | vandoara
Universalplat 5.8
Biffstek (400-800 g) . 8-10
443 | Crilgaler+ 240 | vandbara
Universalplat
5-7
Rostat bréd 1-2
5-10 st. 5 Ugnsgaller 240 vandbara
1-2
Varma smorgasar Grillgaller +
4-6 st. 4+3 Bakplat 200 4-8
(") EKO-GRILL

Vi rekommenderar att du forvarmer ugnen nar du anvander eko-grillen. Placera maten i mitten och

tillbehdren runt om.

Neo Airvection_NV70H7584ES_EE_DG68-00538A-00_SE.indd 22 @

Livsmedel Falsniva Tillbehor Temp. (°C) | Tid (min.)
Frusen ugnscamembert
2-4 p&4 75 g var 3 Ugnsgaller 200 10-12
(utan férvarmning)
Frysta baguetter med toppning Grillgaller + )
(Tomat-Mozzarella eller skinka och ost) 8+2 Bakplat 200 15-20
Frystallflslll(plnnar(SOOJOO Q) 340 Grlllgalleor + 200 15-25
(utan férvarmning) Bakplat
Frysta fiskburgare (300-600g) 3 Bakplét 180-200 | 20-35
(utan férvarmning)
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(CJ TRADITIONELL

Vi rekommenderar att du i traditionellt 1age férvarmer ugnen.

Livsmedel Falsniva Tillbehor el | 10|
(°C) (min.)
Fryst lasagne (500-1000 g) 3 Ugnsgaller 180-200 | 40-50
Hel fisk (300-1000 ) 3+2 | Grilgaller + Universalpldt | 240 | 15-20
3-4 skurna pa varje sida
Fiskfiléer (500-1000 o) 3 Bakplat 200 | 13-20
3-4 skurna pa varje sida
Bakade potatishalvor (500-1000 g) 3 Bakplat 180-200 | 30-45
Sockerkaka (250-500 g) 2 Ugnsgaller 160-180 | 20-30
Tigerkaka (500-1000 g) 2 Ugnsgaller 170-190 | 40-50
Jéast kaka pa plat med frukt och . i :
krokanttopping (1000-1500 g) 2 Bakpldt 160-180 | 25-36
Muffins (500-800 g) 2 Ugnsgaller 190-200 | 25-30
= .
UNDERVARME + VARMLUFT
Vi rekommenderar att du férvarmer ugnen med undervarme och varmiuft.
Livsmedel Falsniva Tillbehor LT | 10l
(°C) (min.)
Fryst jasdegspaj med applen (350-700 g) 3 Ugnsgaller 180-200 | 15-20
Smordegspajer/sma pajer med fyllning,
frysta (300-600 g) 3 Bakplat 180-200 | 20-25
Pensla med &ggula (utan férvarmning)
Carlnellonlllasaglne (250-500 g) 3 Ugnsgaller 180 29.30
anvand en ugnsséker form
Jasdegspajgr med fyllning (600-1000 g) 3 Bakplét 180-200 | 20-30
Pensla med &ggula
Hembakad pizza (500-1000 g) 2 Bakplat 200-220 | 15-25
Hembakat brdd (700-900 g) 2 Ugnsgaller 170-180 | 45-55
OVERVARME + VARMLUFT
Vi rekommenderar att du férvarmer ugnen med évervarme och varmluft.
Livsmedel Falsniva Tillbehdr ez | 10l
(°C) (min.)
Flaskstek med ben (1000 g) : . . : ]
Pensia med olja och kryddor 3+2 Grillgaller + Universalplat | 180-200 | 50-65
Hel kyckling (800-1300 g) } . s : )
Pensla med ofja och kryddor 2+1 Crillgaller + Universalplat | 190-200 | 45-65
Kycklingdelar (500-1000 g) ) . . : :
Pensla med ofja och kryddor 4+3 Crillgaller + Universalplat | 200-220 | 25-35
Stekt fisk (5OQ—1 000 g) i ugnsfast form, 5 Ugnsgaller 180-200 | 30-40
pensla med olja
Nétstek (800-1200 g) Grillgaller + Universalplat : )
Pensla med olja och kryddor 2+1 Tills&tt 1 kopp vatten 200-220 | 45-60
Ankbrost (300-500 g) 443 Grll'lga.llller + Universalplat 180-200 | 25-35
Tillsatt 1 kopp vatten
Svenska - 23
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TESTRATTER

Enligt standard EN 60350

1. Bakning

Rekommendationerna fér bakning galler for en féruppvarmd ugn.

Satt in bakplaten med den valvda sidan mot ugnens baksida.

Typ av Matratt & . . . " Temp. | Tillagningstid
livsmedel anteckningar FELZIES | iR e (°C) ?min)g
Mordegskakor | Bakplat 3 Traditionell 160-170 20-30
2 Varmluft 150-160 30-35
Bakplat + 1+4 Varmluft 150-160 35-40
Universalplat
Sma mjuka Bakplat 3 Traditionell 160-180 15-25
kakor 2 Varmluft 150-160 30-35
Bakplat + 1+4 Varmluft 150-160 35-40
Universalplat
Fettfri Kakform med 2 Traditionell 160-180 20-30
sockerkaka |6stagbar botten pa
grillgaller 2 Varmluft 150-160 30-40
(Mork belaggning,
0 26 cm)
Appelkaka Bakplat 3 Traditionell 170-180 35-40
2 Varmluft 150-160 60-70
Bakplat + 1+4 Varmluft 150-160 70-80
Universalplat
Appelpaj Grillgaller + 1 Varmluft 170-190 70-90
2 formar med Placerad
|6stagbar botten * diagonalt
(Mérk belaggning,
2 20 cm)
Bakplat + Grillgaller 1+3 Varmluft 170-190 80-100
+ 2 formar med
|6stagbar botten **
(Mork belaggning,
0 20 cm)
* Tva kakor kan laggas péa gallret langst bak till vanster och langst fram till hoger.
**Tva kakor kan laggas i mitten ovanpa varandra.
2. Grillning
Forvarm den tomma ugnen i 5 minuter med hjélp av den stora grillfunktionen.
Typ av Matratt & . . . " Temp. | Tillagningstid
livsmedel anteckningar FAEHE | wlEEhhE e (°C) (min)
Varma Ugnsgaller 5 Stor grill 270 °C 121-2
smorgasar pa 2@ 1-11s
vitt bréd
Hamburgare* | Gallret + langpannan 4 Stor grill 270 °C 1214-16
(12 st.) (for att fanga upp fett) 22 4-6

* Hamburgare: Férvarm den tomma ugnen i 15 minuter med hjélp av den stora grillfunktionen.
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rengorng och skotsel
ANGRENGORING (BEROR PA MODELL)

Om ugnen ar smutsig kan anga anvandas for rengoring.

D Or rengdringen enkel. e | =
ot gorrengoringen enke St oo
1. Avlégsna alla tilloehor frén ugnen. @IV

2. Hall ca. 4 dI vatten i botten pa ugnen och sténg luckan.

3. Stallin lagesvaljaren pa (Y. Angrengéringen startar automatiskt efter
nagra sekunder.

4. Nar skarmen borjar blinka och det hors en signal ar rengdringen Kklar. Stall in lagesvaljaren pa Av
for att avsluta &ngrengdringen.

5. Rengdr ugnens insida med hjélp av en ren, mjuk trasa och samla upp eventuellt vatten med hjalp
av en svamp.

A Att observera vad galler angrengéring

Var forsiktig nér du dppnar luckan i slutet av angrengéringsproceduren; vattnet i botten &r hett.

L&t aldrig vatten ligga kvar i ugnen en langre tid, t.ex. dver natten.

Upprepa proceduren nér ugnen har svalnat om den ar mycket smutsig.

Vi rekommenderar att du gnuggar envisa flackar med rengéringsmedel innan ugnens rengéringsfunktion
aktiveras om ugnen ar mycket nedsmutsad av fett, t.ex. efter ugnstekning eller grilining.

o [ 4t ugnsluckan sta dppen i 15 ° vinkel s& att de inre emaljytorna kan torka helt nér rengéringen ar klar.

KATALYTISK EMALJYTA (BEROR PA MODELL)

Det avtagbara holjet ar tackt med en morkgré katalytisk emalj som kan tdckas med olja och fett via
ugnens varmiluftsfunktion. Dessa avlagringar brénns bort i ugnstemperaturer pa 200 °C eller hdgre.
1. Avlagsna alla tillbehdr fran ugnen.

2. Nar ugnens insida och alla ytor har rengjorts stéller du in ugnen pa varmiuft 250 °C.

MANUELL RENGORING

A VAR FORSIKTIG! Kontrollera att ugnen och tillbehdren &r svala fére rengéring.
Anvand inte fratande rengoringsmedel, harda borstar, kokssvampar eller trasor, stalull, knivar
eller andra fratande material.

T3S1LOMS HOO DNIHOODN3Y 80

Ugnens insida

e Rengdr ugnens insida med en trasa och ett milt rengéringsmedel eller varmt tvalvatten.

e Rengdr inte dorrtatningen for hand.

e For att undvika skada pé& emaljerade ugnsytor, anvand de ugnsrengéringsmedel som finns i
handeln.

e For att avlagsna envis smuts, anvand en sarskilt ugnsrengéringsmedel.

Ugnens utsida

e Rengdr ugnens utsida, till exempel luckan, handtaget och displayen med en trasa och ett milt
rengdringsmedel eller varmt tvalvatten. Torka med handduk eller hushallspapper.

Fett och smuts kan férekomma runt handtaget och knappar pa grund av den varma luften som

ventileras ut, se darfor till att rengéra dem efter anvandande.

Tillbehor

Tvétta tillbehdren efter varje anvandning och torka med en kdkshandduk. Vid behov, lagg i varmt
tvalvatten i omkring 30 minuter for enklare rengoring.

Svenska - 25
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RENGORING AV VATTENUPPSAMLAREN

Vattenuppsamlaren samlar upp vattnet som uppstar nar

ugnen tillagar mat med mycket fukt. Matrester kan samlas pa
vattensamlaren. Om rengdring inte utfors kan de inbyggda tilloehdren
skadas. Rengor vattensamlaren for att skydda tilloehéren efter

; ) J
tillagning. N,
N\

A VARNING! Om du stoter pé ett vattenlackage fran \
vattensamlaren efter tillagningen ska du kontakta oss pa \'
servicecentret. Vattensamlare

TA LOSS SKENORNA (BEROENDE PA MODELL)

- N\ 4 7\

\/x

1. Tryck pa mittdelen av 2. Vrid sidoskenan med 3. Draioch ta bort
sidoskenans 6vre del. omkring 45°. sidoskenan fran de bada
nedre halen.

GORA RENT UPPTILL | UGNEN (BEROR PA MODELL)

1. Varmeelementet kan féllas ner, vilket gér det enklare att
gora rent.

Vrid lasmekanismen &t sidan genom att snurra det
motsols samtidigt som du haller i elementet.

2. Framsidan av varmeelementet lutar nerat och kan inte —
avlagsnas ur ugnen. Tryck inte ner varmeelementet, det

kan da deformeras.

3. Nar rengdringen ar klar ska du lyfta den 6vre delen av
varmeelementet tilloaka till den ursprungliga nivan och

vrida l&smekanismen medurs £

Svenska - 26
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FELSOKNING
PROBLEM LOSNING
Vad gor jag om ugnen inte Ugnen kanske inte ar paslagen. Sla pa ugnen.
varms upp? Kontrollera om nddvandiga instéliningar har utforts.

En hushéllssékring kan ha gatt, eller en kretsbrytare géatt
sonder. Byt ut sakringarna for att aterstélla kretsen. Om
detta intréffar upprepade ganger skall en auktoriserad
elektriker tillkallas.

Vad skall jag géra om ugnen
inte vdrms upp, trots att
ugnsfunktion och temperatur
har stéllts in?

L&t inte ugnsluckan sta éppen nér ugnen &r pa.

Om du inte lamnar ugnsdorren dppen kan det vara
problem med de interna elektriska anslutningarna. Ring
ett lokalt servicecenter.

Vad gor jag om ugnslampan inte
téands?

Ugnslampan kan vara sénder. Byt ut ugnslampan.
Om ugnsljuset inte fungerar efter att ugnslampan har
bytts ut, ring ett lokalt servicecenter.

Vad ska jag goéra om kylflakten
ar igang efter att ugnen stangts
av?

Efter anvandning kors kylflakten for att skydda din ugn
fran varmen tills ugnen har kylts ner. Ring ditt lokala
servicecenter om kylflakten fortsatter att kdras da ugnen
kylts ner.

Vad gér jag om inte alla knappar
fungerar?

Kontrollera om barnlaset &r aktiverat. Om l&set inte &r
aktiverat bdr du ringa en servicetekniker.

INFORMATIONSKODER

Alla informationskoder &r inte fran ugnens fel. Vanligen se I6sningen nedan férst och om
informationskoderna fortfarande uppstar ring ditt lokala SAMSUNG-kundtjénstcenter.

KOD

PROBLEM

LOSNING

m Sakerhetsbrytare
under en langre tid.
e Under 105 °C

Ugnen har varit i drift vid instélld temperatur

e Mellan 105 °C och 240 °C 8 timmar
e Mellan 245 °C och max

Sténg av ugnen och avliagsna
maten.

Tilldt ugnen att kylas ner innan

du anvander den igen. Eftersom
det inte &r fel p& ugnen, vanligen
anvand ugnen igen efter att den har
stangts av och kylts ner.

16 timmar

4 timmar

Knappfel

Det uppstar nar knappen trycks och hélls

Rengdr knappen och kontrollera
att det inte forekommer vatten runt

sékerhetsproblem.

Ett fel pa ugnen kan orsaka bristfallig drift och

under en tid. knappen. Sl& av, och p&, ugnen
och férsok igen. Om det intraffar
igen ska du kontakta ditt lokala
kundcenter for SAMSUNG.

Séakerhetsfel Sluta omedelbart att anvand ugnen

och stang av den.
Ring din lokala SAMSUNG.

1) ** star for alla nummer.
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FRAGOR ELLER KOMMENTARER

ELLER BESOK OSS ONLINE PA
LAND RING ADRESSEN
AUSTRIA 0800 - SAMSUNG (0800 - 7267864) www.samsung.com/at/support
e )
DENMARK 70701970 www.samsung.com/dk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
FRANCE 01 48 63 00 00 www.samsung.com/fr/support
0180 6 SAMSUI\ﬁG bzw.
GERMANY 2108306€/7/§r?é?2ts dem dt. Festnetz, www.samsung.com/de/support
aus dem Mobilfunk max. 0,60 €/Anruf)
ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) www.samsung.com/it/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free
GREECE 80111-SAMSUNG (80111 726 7864) only from land line www.samsung.com/gr/support
(+30) 210 6897691 from mobile and land line
LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/support
NETHERLANDS | 0900-SAMSUNG (0900-7267864) (€ 0,10/Min) www.samsung.com/nl/support
NORWAY 815 56480 www.samsung.com/no/support
PORTUGAL 808 20 7267 www.samsung.com/pt/support
SPAIN 0034902172678 www.samsung.com/es/support
SWEDEN 0771 726 7864 (SAMSUNG) www.samsung.com/se/support
SWITZERLAND | 0848 726 78 64 (0848-SAMSUNG) o ;ﬁﬂ;ﬁ”%?g%‘}’c‘;h_/ﬁ;‘spupﬁp%r(te(,‘irrz:gg)
U.K 0330 SAMSUNG (7267864) www.samsung.com/uk/support
EIRE 0818 717100 www.samsung.com/ie/support
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NNEDyYga stekeovn
brukerhandbok

@

Denne handboken er laget av 100 % resirkulert papir.

100 %
Recycled Paper

tenk deg mulighetene

Takk for at du kjepte et Samsung-produkt.
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bruke denne handooken
Takk for at du valgte innbyggingsovnen fra SAMSUNG.

Denne brukerh&ndboken inneholder viktig sikkernetsinformasjon og instruksjoner som gjer det lettere &
bruke og vedlikeholde apparatet.

Ta deg tid til & lese denne brukerveiledningen fer du tar stekeovnen i bruk, og ta vare pa boken for
referanseformdl.

Folgende symboler er brukt i teksten i denne brukerhandboken:

AN\

ADVARSEL eller FORSIKTIG

4

Merk

Denne stekeovnen ma installeres av en autorisert elektriker. Montaren er ansvarlig for & koble apparatet
til stremnettet | henhold til gjeldende retningslinjer.

A ADVARSEL

Dette apparatet er ikke beregnet for & brukes av personer
(inkludert barn) med svekkede fysiske, sensoriske eller
mentale evner, eller som mangler relevant erfaring og
kunnskap, med mindre de er under oppsyn eller far
oppleering av en person som er ansvarlig for deres sikkerhet.
Barn ma ha tilsyn for & sikre at de ikke leker med apparatet.
Hvis det er feil pa stramledningen, méa den skiftes ut med

en spesiell ledning eller montasje, som kan leveres av
produsenten eller en autorisert servicerepresentant. (Kun
modeller med kabling)

Hvis ledningen blir skadet, ma den byttes ut av produsenten,
serviceagenten eller en annen kvalifisert person for & unnga
farer. (Kun modeller med stramledning)

Det ber veere mulig & koble apparatet fra stremforsyningen
etter installasjonen. Frakoblingen kan oppnas ved & ha
stopselet lett tilgiengelig eller ved a tilfoye en bryter i
kablingen i samsvar med kablingsreglene.

Norsk - 4
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Under bruk blir apparatet varmt. Unnga a bergre
varmeelementene inne i ovnen.
A ADVARSEL: Deler som man kan komme borti, kan bli
varme under bruk. Sma barn ma holdes unna.
Hvis dette apparatet har funksjon for damprengjering
eller selvrensing, ma overdrevent sal fiernes for rengjering
0g ingen redskaper ma veere igjen i ovnen under
damprengjering eller selvrensing.
(Kun modeller med rengjeringsfunksjon)
Hvis dette apparatet har selvrensingsfunksjon, kan overflatene
bli varmere enn vanlig under selvrensingen og barn bar holdes
unna. (Kun modeller med rengjaringsfunksjon)
Bare bruk den temperatursonden som er anbefalt for denne
ovnen. (Kun modeller med temperaturfelersonde)
Det skal ikke brukes en damprenser.
A ADVARSEL: Kontroller at apparatet er slatt av for du
skifter lyspaeren for & unngd muligheten for elektrisk stot.
Ikke bruk sterke slipemidler eller metallskrape til & rengjore
glasset i ovnsdaren. Dette kan fore til at overflaten blir
skrapet opp slik at glasset knuses.
A\ ADVARSEL.: Dette apparatet og deler man kan komme
borti, blir varme under bruk.
Unnga a berare varmeelementene. Barn under 8 ar ma
holdes unna med mindre de er under kontinuerlig oppsyn.
Dette apparatet kan brukes av barn fra atte ar og oppover
0g av personer med redusert fysisk, sensorisk eller mental
kapasitet, eller som mangler erfaring og kunnskap, sa fremt
de holdes under oppsyn eller er blitt instruert i trygg bruk av
apparatet og forstar farene som er involvert. Barn skal ikke
leke med apparatet. Rengjering og vedlikehold som kan
utfores av brukeren, ma ikke utferes av barn uten oppsyn.

HINOrSYNYH.LSNISLIHHINMIS DO NIXOFANYH INNIA IMNHL 0
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Temperaturen til tilgiengelige overflater kan veere hoy nar
apparatet er i bruk.

Daren eller den ytre overflaten kan bli varm nér apparatet er i
bruk.

Hold apparatet og ledningen utenfor rekkevidden til barn
under 8 &r.

Apparater er ikke ment & skulle opereres ved hjelp av en
ekstern timer eller et separat fjernkontrollsystem.

Sett den oppoverbayde rammesiden |
bakkant, slik at den statter opp under
hvileposisjonen nar du tilbereder store
mengder. (Avhenger av modell)

Hvis stekeovnen har blitt skadet under transport, ma den ikke kobles til.

Dette apparatet ma kobles til stramnettet av en autorisert elektriker.

Hvis det oppstar feil eller skade péa apparatet, mé det ikke brukes.

Reparasjoner méa utferes av en autorisert reparater. Feilaktig reparasjon kan fere til stor fare
for deg selv og andre. Hvis stekeovnen trenger reparasjon, kontakter du forhandleren eller et
SAMSUNG-servicesenter.

Elektriske ledninger og kabler mé ikke berare stekeovnen.

Stekeovnen ma kobles til stremnettet via en godkjent kretsbryter eller sikring. Bruk aldri adaptere
med flere kontakter eller skjoteledninger.

Stremforsyningen til apparatet ma slas av ved reparasjon eller rengjering.

Veer forsiktig nar elektriske apparater kobles til kontakter i neerheten av stekeovnen.

Hvis dette apparatet har dampkokefunksjon, ma du ikke bruke det nér vannforsyningspatronen er
skadet. (Kun modell med dampfunksjon)

Nar patronen er spruttet eller adelagt, ma du ikke bruke den og du méa kontakte neermeste
servicesenter. (Kun modell med dampfunksjon)

Denne stekeovnen er konstruert utelukkende for tilberedning av husholdningsmatvarer.

Ved bruk blir den innvendige overflaten i stekeovnen varm nok til & forarsake brannskader.
Varmeelementene eller de innvendige overflatene ma ikke bereres for de er kjelt ned.

Brennbare materialer ma aldri oppbevares i stekeovnen.

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

Veer forsiktig ndr ovnsderen apnes. Varm luft og damp kan stremme raskt ut av apningen.

Ved tilberedning av retter som inneholder alkohol, kan alkoholen fordampe som felge av den hoye
temperaturen, og dampen kan begynne & brenne hvis den kommer i kontakt med en varm del av
stekeovnen.

Norsk — 6
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Unnga bruk av spyleslange med hayt trykk eller dampstralespylere, av hensyn til din egen
sikkerhet.

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

Frossen mat, for eksempel pizza, ma tilberedes pa den store risten. Hvis det brukes bakeplate,
kan den bli deformert pa grunn av de store variasjonene i temperaturen.

Ikke hell vann inn i stekeovnen nar den er varm. Dette kan forarsake skade pa den emaljerte
overflaten.

Deren pa stekeovnen ma vaere lukket under tilberedning.

Bunnen i stekeovnen mé ikke dekkes med aluminiumsfolie, og bakeplater eller -former ma ikke
settes pa bunnen. Aluminiumsfolien blokkerer varmen, slik at det kan oppsté skade pa den
emaljerte overflaten og darlige tiloeredningsresultater.

Fruktjuice lager flekker som kan vaere umulige & fierne fra de emaljerte overflatene i stekeovnen.
Bruk langpannen ved steking av kaker med mye fuktighet.

Bakeutstyr mé ikke plasseres pa den dpne stekeovndaren.

Smé barn mé ha tilsyn for & sikre at de ikke leker med apparatet.

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

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

Ikke &pne deren med unedvendig mye kraft.

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

/\ ADVARSEL: Ikke la doren vaere dpen mens ovnen er i bruk.

PAREUTSKIFTING

HINOrSYNYH.LSNISLIHHINMIS DO NIXOIANYH INNIA IMNHL 0

/\ Fare for elektrisk stot!
For du skifter noen av ovnsparene, ma du
giennomfgre folgende tiltak:

Sla av ovnen.

Koble ovnen fra nettstregm.

Beskytt lyspaeren og glassdekselet ved a legge en klut i
bunnen av ovnsrommet.

Pzerer kan kjopes fra et SAMSUNG-servicesenter.
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Lys bak pa ovnen

1.Fjern hetten ved a vri mot klokken, fiern :
metallringen og plateringen og rengjer —
glasshetten. Om nedvendig skifter du ut @
pacren med en lyspasre pa 25 watt som g
taler stekeovnvarme pa 300 °C.

2.Rengjor glasshetten, metallringen og plateringen om
nadvendig.

3.Sett metallringen og beskyttelsesringen pa glassdekselet.

4.Plasser glasshetten der du fjernet den i trinn 1, og vri den
med klokken for & holde den pa plass.

Lys pa siden av ovnen (Avhenger av modell)

1.Fjern glassdekselet ved a
holde i den nedre kanten
med en hand, og sette inn
en flat, skarp gjenstand,
for eksempel en bordkniv,
mellom glasset og rammen.

2.Dytt ut dekselet.

3.0m nedvendig skifter du ut halogenpaeren med en
halogenpeere pa 25-40 watt som taler stekeovnvarme pa
300 °C.

Tips: Bruk alltid en terr klut eller lignende til & handtere
en halogenpaere for & forhindre at svette fra fingerne
settes av pa paereoverflaten. Dette oker levetiden til
paeren nar du bytter peere.

4.Sett glassdekselet pa plass igjen.

Norsk - 8
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FJERNING AV DOREN

Ved normal bruk skal stekeovnderen ikke demonteres. Hvis det imidlertid er nedvendig & demontere
daren, for eksempel ved rengjering, folger du disse instruksjonene.

/\ FORSIKTIG: Stekeovndoren er tung.

1. Apne deren og vend 2. Lukk deren med omtrent 3. For & feste deren etter
klipsene pa begge 70°. Grip med begge rengjering mé du gjenta
hengsler slik at det er helt hender midt péa sidene av trinn 1 og 2 i omvendt
apne. ovnsderen, og trekk og loft rekkefolge. Klipset pa

den ut inntil hengslene kan hengslen skal lukkes pa
tas ut. begge sider.
FJERNING AV DORGLASS

Stekeovnderen er utstyrt med tre glassplater som ligger mot hverandre. Disse platene kan fiernes
for rengjering.

HINOrSYNHLSNISLIHHINMIS OO0 NINOFANYH INNIA IxNHg Lo

\ N Glass1 o o
N
&,
1. Trykk ned begge 2. Losne dekselet og fiern 3. Nar du har rengjort
knappene pa venstre og glass 1 og 2 fra deren. dorglassene gjentar du
hoyre side av doren. trinn 1 og 2 i omvendt

rekkefolge for montering.
Se bildet over for a finne
riktig plassering av glass
10g2.

MONTERING: Dorglasset er forskjellig fra 2 EA til 4 EA, modell for modell.
Ved montering av innerglass 1 skal det trykte elementet folge retningen
nedenfor.
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AUTOMATISK ENERGIBESPARENDE FUNKSJON

e Huvis du ikke velger en funksjon nar apparatet er midt i en innstilling eller bruker den midlertidige
stopptilstanden, avbrytes funksjonen og klokken vises etter 10 minutter.

e Lys: Under tilberedningsprosessen kan du sl& av ovnslampen ved a trykke pa stekeovnlampe-
knappen. For & spare strom slas ovnslyset av noen minutter etter at tilberedningsprogrammet
har startet.

ﬁ KORREKT AVHENDING AV DETTE PRODUKTET
== (AVFALL FRA ELEKTRISK OG ELEKTRONISK UTSTYR)

(Gjelder i land med avfallssortering)

Denne merkingen som vises péa produktet, dets tilbeher eller dokumentasjon, indikerer at produktet
eller det elektroniske tilbeharet (for eksempel lader, headset, USB-kabel) ikke skal kastes sammen
med annet husholdningsavfall ved slutten av levetiden. For & hindre potensiell skade pa miljioet

eller helseskader grunnet ukontrollert avfallsavhending ber vi om at dette avfallet holdes adskilt fra
andre typer avfall og resirkuleres pa ansvarlig mate for & fremme baerekraftig gjenbruk av materielle
ressurser.

Private forbrukere bor kontakte enten forhandleren de kjopte produktet av, eller lokale myndigheter
for detalier om hvor og hvordan disse artiklene kan resirkuleres pa en miljgvennlig mate.

Forretningsbrukere ber kontakte sin leverander og underseke vilkarene i kjigpskontrakten. Dette
produktet og det elektroniske tilbehoret skal ikke blandes med annet kommersielt avfall som skal
kastes.
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nstalasion

A Sikkerhetsinstrukser for installasjon

Denne ovnen kan bare installeres av en godkjent elektriker. Installateren er ansvarlig for & koble
apparatet til hovedforsyningen, samtidig som de relevante sikkerhetsbestemmelsene folges.

® Sorg for beskyttelse mot stremferende deler nar ovnen installeres.

Stromtilkobling

Hvis apparatet ikke kobles til hovedforsyningen med en stikkontakt, ma

det installeres en flerpols skillebryter (med minst 3 mm avstand mellom
kontaktpunktene) for 4 tilfredsstille sikkerhetsbestemmelsene. Stremkabelen
(HO5 RR-F eller HO5 W-F, min., 2,5 mm?) mé veere tilstrekkelig lang slik at
den kan kobles til ovnen, selv om ovnen stér pa gulvet foran det innebygde
kabinettet. Apne det bakre tilkoblingsdekslet pa ovnen med en skrutrekker og
losne skruene pé kabelklammer for du kobler nettledningene til de relevante BRUN e”erI BLA e”ertGUL og
kabelklemmene. Ovnen er jordet via ( k- )-terminalen. Den gule og grenne kabelen SVART HVIT  GRONN
(jordforbindelse) ma tilkobles ferst og vasre lenger enn de andre. Hvis ovnen er

koblet til hovedforsyningen med en stikkontakt, ma denne stikkontakten vaere

tilgiengelig ogsé etter at ovnen er installert. Samsung er ikke ansvarlig for ulykker

som oppstar fra en manglende eller defekt jordforbindelse.

A -

Eier'i;

NOrSVT1IVLSNI 20

A ADVARSEL: Du ma ikke la forbindelseskabelen sitte fastklemt under installasjonen, og
hindre at den kommer i kontakt med varme deler pa ovnen.

Installasjon i kabinettet

Med innebygget meblement, skal plastflater og bindemiddel for ovnen vaere motstandsdyktig opptil
90 °C inne i mablementet og opptil 75 °C for tilstetende meblement. Samsung er ikke ansvarlig for skade
pa plastflater eller bindemiddel som felge av varme.

Det skal veere en ventilasjonsapning i

n 545 . E ellien?éit Toppelement kiokkenskapets base der ovnen skal

" = _— plasseres. For ventilasjon, skal det veere
- en apning pa ca. 50 mm mellom nedre
hylle og stetteveggen. Hvis ovnen skal
installeres under en komfyrtopp, skal
du felge installasjonsinstruksjonene for
komfyrtoppen.

Luftstrem gjennom ventilasjons&pning

min. 590 -
maks. 600

min. 55}’0/‘{ min. 560 |

min.| 550
in. 600

min. 560

Toppelement

Nedre element

Skyv apparatet helt inn i kabinettet og fest ovnen pa begge sider ved hjelp av to skruer. Pase at det finnes
en apning pa minst 5 mm mellom apparatet og det tilstatende kabinettet.

Etter installasjonen, méa du fierne beskyttelsesfilmen, tape, papir og tilbeher fra deren og innsiden av
ovnen. Fer du demonterer ovnen fra meblementet, ma du koble ovnen fra stremforsyningen og skru lgs de
to skruene fra begge sider av ovnen.

A ADVARSEL: Det innebyggede mablementet méa ha en minimum ventilasjonsépning for luftstrem som
vist pa bildet. Du mé ikke dekke til dette hullet med trebiter, ettersom dette brukes som ventilasjon.

w Ovnens forside, slik som handtaket, kan avvike fra modell til modell. Men sterrelsen pa ovnen i bildet er
den samme.
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mekanisk 1as
SLIK BRUKES DEN

Nar du apner deren, lofter du opp den mekaniske
l&sen og drar i deren samtidig.

FJERNING AV MEKANISK LAS

Fiern skruen fra den mekaniske lasen.

INSTALLASJON AV MEKANISK LAS

1. Sett inn “A’-delen av Mekanisk l&s i hullet som
vises pa bildet.

2. Skru pa Mekanisk las for & feste den.

Norsk — 12
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stekeovnkontroller

Forvarmingsindikator

Kjokkentimer Stekeovnlampe Display Tid Barnesikring

Temperatur  Tilberedningstimer

Modusvelger Lyd pa/Av Sluttimer Flerfunksjonsvelger

w Frontdesign
Frontpanelet er tilgjengelig i forskjellige material- og fargeutferelser, blant annet rustfritt stal,
hvitt, svart og glass. For a forbedre kvaliteten kan utseendet bli gjenstand for endringer.

tloehor

Din nye Samsung-ovn leveres med en mengde tilbeher som ber komme til nytte ved
tilberedning av forskjellige matretter. Falgende tilbehar medfalger avhengig av modell.

HEHAGIL D0 H3TIOHLNOYNAO D0 SY1MSINVYIN €0

A FORSIKTIG: Serg for & feste tiloeharet riktig til hyllen pa innsiden av ovnen. Plater trenger
minst 2 cm klaring mot bunnen av ovnen, hvis ikke kan emaljeoverflaten ta skade.

A ADVARSEL: Vaer sveert forsiktig nar du fierner mat og/eller tiloeher fra ovnen. Du kan brenne
deg pa varm mat, tilbeher og overflater!

w Tilbeharet kan bli deformert nér det blir varmt. Nar det har blitt kaldt igjen forsvinner
deformasjonen uten noen felger for funksjonen.

Rist

K”’::ﬁ\ Risten brukes til griling og steking av mat. Du kan bruke den med

\ kasseroller og andre matlagingsbeholdere. Sett den oppoverbayde
\.Q_/A rammesiden i bakkant, slik at den stetter opp under hvileposisjonen nar du

tilbereder store mengder.

T“T‘ﬂ«'ﬂ«/\ Ristbrett (Avhenger av modell)
| > Ristbrettet brukes til grilling og steking av mat. Det kan brukes i kombinasjon
PRIy med dryppebrettet for & forhindre at veeske drypper ned i bunnen av ovnen.

Stekeplate (Avhenger av modell)
Stekeplaten (dybde: 20 mm) kan brukes til & lage kaker, kieks og annet
bakverk. Plasser den skra siden mot forsiden.
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Universalplate (Avhenger av modell)

Universalplaten (dybde: 30 mm) kan brukes til & lage kaker, kjeks og annet
bakverk. Og den er ogsa fin til steking. Den kan brukes i kombinasjon med
ristbrettet for & forhindre at vaeske drypper ned i bunnen av ovnen. Plasser
den skra siden mot forsiden.

Ekstra dyp plate (Avhenger av modell)

Den ekstra dype platen (dybde: 50 mm) er ogsa fin til steking. Den kan
brukes i kombinasjon med ristbrettet for & forhindre at vaeske drypper ned i
bunnen av ovnen. Plasser den skra siden mot forsiden.

Stekespidd (Avhenger av modell)

Stekespiddet kan brukes til grilling av for eksempel kylling. Stekespiddet kan
bare brukes i enkeltmodus pa hylleniva 3, fordi det ma festes til en adapter
pa bakplanet. Fjern det svarte plasthandtaket under tilberedning.

Stekespiddinnsats med kebabspidd (Avhenger av modell)

Slik brukes den:

e Plasser platen (uten trefot) pa hylleniva 1 for & samle opp stekesjyen, eller
sett den nederst i ovnen hvis kjottstykket som skal stekes, er for stort.

e Stikk en av gaflene inn i spiddet, plasser kjottstykket pa spiddet.

e Halvkokte poteter og grennsaker kan plasseres langs kantene av platen
slik at de blir stekt samtidig.

e Plasser understellet pa den midtre hyllen med “v”-formen vendt fremover.

e Det blir lettere & sette inn spiddet hvis du skrur fast handtaket pa den
butte enden.

e Plasser spiddet i understellet med den spisse enden vendt bakover, og
skyv forsiktig til tuppen av spiddet kommer inn i roteringsmekanismen
bak i ovnen. Den butte enden av spiddet ma ligge i “v"-formen.

(Spiddet har to knaster som skal vasre naermest ovnsderen for &
hindre at spiddet glir fremover. Knastene fungerer ogsa som feste for
handtaket.)

e Skru av handtaket for bruk. Nar stekingen er ferdig, skrur du pa
handtaket igjen for & gjere det lettere & ta ut spiddet fra understellet.

w Det anbefales at tilbeher til spidd bare brukes med mat med en vekt
pa under 1,5 kg.

Teleskopskinner (Avhenger av modell)

e Nar du skal sette inn risten eller platen, trekker du ferst ut
teleskopskinnene til ett bestemt niva.

e Plasser risten eller platen pa skinnene og skyv dem bakover helt inn i
ovnen. Ikke lukk ovnsderen for teleskopskinnene er skjovet helt inn i
ovnen.

Fettfilter (Avhenger av modell)

Fettfilteret installeres bak i ovnen for & beskytte viften, det runde
varmeelementet og ovnen mot urenheter, spesielt fettsprut. Vi anbefaler
a bruke fettfilteret ved steking av kjett. Fjern alltid filteret ved baking! Hvis
filteret er installert nar du steker kaker eller andre bakevarer, kan resultatet
bli darlig.
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For ovnen brukes for ferste gang mé du rengjere den for & fierne lukten av ny ovn.
1. Fjern alt tilbehor fra stekeovnen.
2. Kjor ovnen med konveksjon pa 200 °C eller vanlig program pa 200 °C i en time.
Denne prosedyren brenner bort eventuelle gjenveerende produksjonsstoffer i ovnen.
3. Sla av ovnen ved & dreie modusvelgeren til "av" etter en time.
Ved forstegangs bruk av tilbeheret rengjer du dem neye med varmt vann, vaskemiddel og en myk
rengjeringsklut.

Druke ovnen

Den nye ovnen har felgende grunnleggende trinn for tilberedning av mat.

Modusvelger Temperatur Flerfunksjonsvelger
TRINN 1 TRINN 2
VELG => |ANGI
TILBEREDNINGSMODUS TEMPERATUR

N3INAO AV ¥NHE D0 14V1SddO d3A ONIH@rON3d #0

ANGI TEMPERATUR

Temperaturen kan angis nar tilberedningsfunksjonen er stilt inn.
Hver tilberedningsfunksjon har forskjellig temperaturomrade. Se i delen om tilberedningsfunksjoner i
handooken.

1. Trykk pa @—tasten, sé vil temperaturtallet blinke.
2. Vri flerfunksjonsvelgeren for & angi ensket temperatur.
3. Trykk pa @l—tasten igjen.

Under tilberedning kan du endre temperaturen i samme rekkefelge som over.

NYTTIG FORVARMING MED AUTOMATISK HASTIGHET

Ovnen tilbyr forskjellige tilberedningsfunksjoner, blant annet et raskt forvarmingstrinn.

Dette trinnet indikeres ved siden av temperaturinnstillingen péa displayet.

Under forvarmingstrinnet brukes forskjellige varmeelementer for & fremskynde oppvarmingen
av ovnen. Selv om du eker temperaturen, endrer ovnen automatisk maltemperaturen og
forvarming med automatisk hastighet brukes. Nar den valgte temperaturen er nadd, forsvinner
forvarmingsindikatoren og et signal minner deg pa a sette maten inn i ovnen.
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tidsinnstilling

@

DIy, - O

Do D o R [ e

Kjokkentimer Tilberedningstimer Sluttimer  Tid Flerfunksjonsvelger

ANGI KLOKKESLETT

Ved forste gangs bruk av ovnen etter et strembrudd ma du angi klokkeslett.
. Trykk pa @—tasten, sa vil timetallet blinke.

. Drei flerfunksjonsvelgeren for & angi time.

. Trykk pa @—tasten, sa vil minuttallet blinke.

. Drei flerfunksjonsvelgeren for & angi minutt.

. Trykk pa @—tasten igien for & angi gjeldende klokkeslett.

OO hrhOON =

@nsket klokkeslett kan tilbakestilles pa samme mate som over.
Under tilberedningsprosessen trykker du pa @—tasten for & se klokkeslettet.

ANGI TILBEREDNINGSTIMER

Nér du har valgt tilberedningsfunksjon, kan du angi hvor lenge tilberedningen skal vare. Nér den
innstilte tiden utleper, slas varmeelementene automatisk av.

1. Trykk pa|-»|-tasten, s& vil tilberedningstimertallet blinke.
2. Drei flerfunksjonsvelgeren for & bruke ensket tid til tilberedningstimeren.
3. Trykk pé |--»|-tasten igjen.

@ Tilberedningstimeren kan tiloakestilles pa samme mate som over. Nar den innstilte tiden er
over, blinker displayet “0:00” med et signal. Du kan angi en ny tilberedingstimer eller sla av
ovnen.

For & avbryte tilberedningstimeren trykker du pa |---»|-tasten og angir tilberedingstimeren til null.

ANGI SLUTTIMER

Nér du har valgt tilberedningsfunksjon, kan du angi nar tilberedningen skal avsluttes. Nar den
innstilte tiden utleper, slas varmeelementene automatisk av.

1. Trykk p& —|-tasten, s& vil sluttimertallet blinke.

2. Drei flerfunksjonsvelgeren for & bruke ensket tid til sluttimeren.

3. Trykk p& —|-tasten igjen.

w Sluttimeren kan tilbakestilles pa samme méte som over og nér den innstilte tiden er over,
blinker displayet “0:00” med et signal.

For a avbryte sluttimeren trykker du pa —>|—tasten 0g angir sluttimeren til gjeldende
klokkeslett.
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STILL INN FORSINKET START

Hvis sluttiden stilles inn etter at steketiden er stilt inn, vil stekeovnen beregne steketid og sluttid og
om nedvendig angi et forsinket starttidspunkt.

A ADVARSEL: Du ma ikke la maten veere for lenge i ovnen, ettersom maten kan bli adelagt.

. Trykk pa |-+»|-tasten, sa vil tilberedningstimertallet blinke.

. Drei flerfunksjonsvelgeren for & bruke tiden til tilberedningstimeren.
. Trykk pa —>|—tasten, sé vil sluttimertallet blinke.

. Drei flerfunksjonsvelgeren for & bruke ensket tid til sluttimeren.

. Det forsinkede starttidspunktet beregnes automatisk og ovnen venter til det forsinkede
starttidspunktet.

O rON =

w Tilberedningstimeren, sluttimeren og forsinket start kan stilles inn etter
tilberedningsfunksjonens innstilling.

ANGI KJOKKENTIMER

Kjokkentimeren kan angis uavhengig av ovnsfunksjonen og brukes med tilberedningstimeren eller

sluttimeren samtidig. Siden kjokkentimeren har sitt eget signal, kan du skille den fra andre.

1. Trykk pa Q—tasten, sa vil kjgkkentimertallet blinke.

2. Drei flerfunksjonsvelgeren for & bruke ensket tid til kjgkkentimeren.

3. Trykk pa Q—tasten igjen.

',g For & avbryte kjokkentimeren trykker du pa og holder inne Q—tasten i to sekunder.
Kjokkentimeren kan tilbakestilles p& samme méate som over og nar den innstilte tiden er over,
blinker displayet “0:00” med et signal.

andre Innstilinger
TONESIGNAL

Q)) | m For & aktivere eller deaktivere tonesignalet trykker du pa og holder inne &) |
-tasten i 3 sekunder.

HIDNITIILSNNI 3HANV 60 ONITIILSNNISAIL S0

STEKEOVNLAMPE
6 Trykk pé .Q).-tasten for & sl& pa og av.
A For & spare strom slas stekeovnlampen av noen minutter etter at tiloeredningen har
' startet.
BARNESIKRING
Hvis du vil aktivere eller deaktivere barnesikringsfunksjonen, trykker du pa og holder
inne ﬁ-tasten i 3 sekunder.

Displayet viser @ nér barnesikringsfunksjonen er aktivert. Du kan ogsa bruke
barnesikringsfunksjonen under tilberedning. | dette filfellet vil ingen taster eller
velgerknotten reagere, men du kan sl& av ovnen ved & sla av betjeningsknotten.

SLA AV

0 ‘\ Nér ovnen har blitt slatt av, slutter alle varmeelementene & operere.

Av sikkerhetsmessige grunner fortsetter Kjeleviften & operere en stund etter at ovnen
har blitt slatt av.
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Denne ovnen tilbyr de forskjellige funksjonene nedentor.

St Temp.omr_éde for Bruk
funksjon
Varmen straler ut fra det @vre og nedre varmesystemet. Denne
I Konvensjonell funksjonen ber brukes til standard baking og steking av nesten
—_— 40-250 °C alle slags retter.
Anbefalt temperatur: 200 °C
. Den genererte konveksjonsvarmen fordeles jevnt i ovnen ved hjelp
0 Konveksjon . ) . .
-, 40-950 °C av vifter. Denne funksjonen ber brukes til frosne retter og baking.
Anbefalt temperatur: 170 °C
Den genererte varmen fra overvarmesystemet og konvektoren
| | Topp + Konveksjon | fordeles jevnt i ovnen ved hjelp av vifter. Denne funksjonen ber
Y 40-250 °C brukes til & steke retter med ytre hinner, for eksempel kjott.
Anbefalt temperatur: 190 °C
Den genererte varmen fra undervarmesystemet og konvektoren
N Bunn + Konveksjon | fordeles jevnt i ovnen ved hjelp av vifter. Denne funksjonen ber
=2 40-250 °C brukes til pizzaer, brod og kaker.
Anbefalt temperatur: 190 °C
. Varme strales ut fra den store grillen. Denne funksjonen ber
vvv Stor grill ; s .
40-270 °C brukes til retter som lasagne og grilling av kjott.
Anbefalt temperatur: 240 °C
Varme stréles ut fra den lille grillen. Denne funksjonen ber brukes
vy @kogrill til sméretter som trenger mindre varme, f.eks. fisk og fylte
40-270 °C baguetter.
Anbefalt temperatur: 240 °C
Varmen som skapes av de to ovre varmeelementene, blir fordelt
':' Viftegrill av viften.
o'~ 40-270 °C Denne modusen kan brukes for grilling av kjett og fisk.
Anbefalt temperatur: 240 °C
Denne modusen aktiverer alle varmeelementene vekselsvis, som
det gvre og nedre elementet og konveksjonsviften.
Intensiv tilberedning | Varmen fordeles jevnt i ovnen. Denne modusen er egnet for
40-250 °C store mengder mat som trenger mye varme, for eksempel store
gratenger og paier.
Anbefalt temperatur: 170 °C
Denne modusen bruker en syklus som automatisk varmer opp
ovnen opptil 220 °C.
Det ovre varmeelementet og konveksjonsviften fungerer sammen
under prosessen for & steke kjottet.
PRO Pro-steking Etter dette trinnet stekes maten jevnt ved den nedre
40-150 °C forhandsinnstilte temperaturen.
Denne prosessen utferes mens bade de ovre og nedre
varmeelementene er i drift. Denne modusen passer til kjottsteker,
fjgerkre og fisk.
Anbefalt temperatur: 100 °C

Neo Airvection_NV70H7584ES_EE_DG68-00538A-00_NO.indd 18 @

Norsk — 18

2014-03-25

5:24:36



Med automatisk tilberedningsfunksjon kan du velge enskede autoprogrammer for koking,
steking og baking.

(o]

iz

Vekt  Matvarenr. Flerfunksjonsvelger
Drei modusvelgeren til automatisk tilberedningsmodus.

Drei flerfunksjonsvelgeren for & velge ensket matvarenummer, og vent i 4-5 sekunder.

Drei flerfunksjonsvelgeren for & velge ensket vekt, og vent i 4-5 sekunder.

Etter 4-5 sekunder starter automatiske tiloeredningsprogrammer automatisk.

AUTOMATISKE TILBEREDNINGSPROGRAMMER FOR ENKELTOVN

Folgende tabell viser 25 automatiske programmer for steking og baking.

Den viser mengde, vekt og anbefalinger.

Tilberedningsmodus og tider er forhandsprogrammert.

Du kan bruke disse retningslinjene som veiledende for annen tilberedning. Sett alltid maten i kald ovn.

POD

HNINQIHIAGTIL USILYINOLNY B HANOrSYNNASONINGIHISTIL 90

Nr. Matvare Vekt (kg) Tilbehor Hylleniva Anbefaling
A:01 | Frossen pizza | 1.0,3-0,6 Rist 2 Sett den frosne pizzaen midt pa risten.
2.0,7-1,0 Vi anbefaler innstilling for 0,3-0,6 kg for
tynne pizzaer, og 0,7-1,0 kg for pizzaer
med tykt fyll.
A:02 | Frosne 1.0,3-0,5 Bakeplate 2 Fordel de frosne pommes fritene utover
pommes frites | 2. 0,5-0,7 bakeplaten. Den forste innstillingene

anbefales for tynne pommes frites, den
andre anbefales for tykke pommes
frites. Bruk bakepapir. Vi anbefaler &
snu pommes fritene etter to tredeler av

steketiden.
A.03 | Frosne 1.0,3-0,6 Bakeplate 2 Plasser de frosne potetkrokettene jevnt
kroketter 2.0,7-1,0 utover bakeplaten. Vi anbefaler & snu
krokettene etter to tredeler av steketiden.
A:04 | Hiemmelaget | 1.0,3-0,5 Rist 3 Bruk ildfast form. Plasser den kalde eller
lasagne 2.0,8-1,0 hjemmelagde lasagnen pa risten midt i
ovnen.
A:05 | Biff 1.0,3-0,6 | Universalplate 4 Plasser 2-6 biffer side ved side jevnt fordelt
2.0,6-0,8 for rist 3 pa risten. Den ferste innstillingen er for

tynne biffer, den andre for tykke biffer.
Snu steken nér du herer pipesignalet.
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Nr. Matvare Vekt (kg) Tilbehor Hylleniva Anbefaling

A:06 | Oksestek 1.0,6-0,8 | Universalplate 2 Mariner steken og plasser den pa risten.
2.0,9-11 for rist 1 Ha 1 kopp vann i universalplaten. Snu
3.1,2-14 steken nér du herer pipesignalet. Ta ut av

ovnen, pakk inn i aluminiumsfolie og la den
hvile i 5-10 minutter.

A:Q7 | Svinestek 1.0,6-0,8 | Universalplate 2 Plasser en marinert svinestek pa risten.
2.0,9-11 for rist 1 Snu nér ovnen piper.

A:08 | Lamme- 1.0,3-0,4 | Universalplate 4 Mariner lammekoteletter. Plasser

koteletter 2.0,5-0,6 for rist 3 lammekoteletter pa risten. Snu nér ovnen
piper. Den forste innstillingen er for tynne
koteletter, den andre for tykke.

A:09 | Kyllingstykker | 1.0,5-0,7 Rist 4 Pensle kyllingbitene med olje og krydder.
2.1,0-1,2 | Universalplate 3 Plasser kyllingstykker side ved side pa

risten.

A:10 | Stek 1.0,8-1,0 | Universalplate 2 Pensle kald kylling med olje og krydder, og

Kylling 2.1,1-1.3 for rist 1 plasser den med brystet opp pa risten.

A:11 | Andebryst 1.0,3-0,5 Rist 4 Forbered andebrystet, legg det pa risten

2.0,6-0,8 | Universalplate 3 med fettsiden opp. Ferste innstilling er for
ett andebryst, den andre innstillingen er for
to tykke andebryster.

A:12 | Kalkun-rullade | 1.0,6-0,8 Rist 2 Legg kalkunrulladen pa risten. Snu nér
2.0,9-1,1 | Universalplate 1 ovnen piper.

A:13 | Dampet fisk 1.0,2-0,4 Rist 2 Plasser klargjort fisk (f.eks. erret, kolie,
2.0,5-0,7 torsk) i en passende ildfast form med lokk.
3.0,8-1,0 Legg til veeske til bunnen av formen er

dekket, f.eks. 3-4 ts. sitronsaft, hvitvin eller
vann, og legg pa lokket. Plasser formen
pa risten. Hvis du foretrekker en stekt
overflate, berster du fiskeskinnet med
olivenolje og setter inn formen uten lokk.

A:14 | Stekt fisk 1.0,5-0,7 Rist 4 Legg fiskene med hode mot hale pa risten.
2.0,8-1,0 | Universalplate 3 Ferste innstilling er for 2 fisker, den andre

for 4 fisker. Programmet egner seg for hele
fisker, som arret eller abbor.

A:15 | Lakseskiver 1.0,3-0,4 Rist 4 Plasser laksestykkene pé risten. Snu nar
2.0,7-0,8 | Universalplate 3 ovnen piper.

A:16 | Ovnsbakte 1.0,4-0,6 Bakeplate Skyll og del potetene i to. Pensle med

poteter 2.0,8-1,0 olivenolje, urter og krydder. Fordel jevnt
utover bakebrettet. Den forste innstillingen
er for sméa poteter (pa 100 g hver), den
andre innstillingen er for store ovnspoteter
(pa 200 g hver).

A:17 | Stekte 1.0,4-0,6 | Universalplate 4 Plasser gronnsaker, for eksempel

gronnsaker 2.0,8-1,0 oppskaret squash, paprikastrimler,
aubergineskiver, sopp og cherrytomater pa
universalplaten. Pensle med en blanding av
olivenolje, urter og krydder.
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Nr.

Matvare

Vekt (kg)

Tilbehor

Hylleniva

Anbefaling

A:18

Gronnsaks-
grateng

1.
2.

0,4-0,6
0,8-1,0

Rist

2

Forbered grennsaksgratengen i et ildfast
rundt fat. Sett maten pa risten i midten av
ovnen.

A19

Marmorkake

.0,5-0,6
.0,7-0,8
.0,9-1,0

Rist

Plasser deigen i en passende, dyp
bakeform for formkake eller sukkerbrad.
Dette programmet passer til deiger som
marmorkake, sitronkake og nettekake.

A:20

Muffins

.0,5-0,6
.0,7-0,8

Rist

Plasser muffinsdeigen i et muffinsbrett av
metall beregnet pa 12 muffins. Plasser
brettet pé risten. 0,5-0,6 kg vekt anbefales
for muffins som veier 45 g hver,

0,7-0,8 kg anbefales for mellomstore
muffins som veier 65 g hver.

A:21

Hvitt bred

.0,7-0,8

Rist

Dette programmet egner seg for
bredblandinger med 500 g hvetemel.
Folg instruksjonene pa pakken. Plasser
gjeerdeigen i en rektanguleer bakeform.
Borst toppen av deigen med vann. Skjeer
et snitt med kniv langs midten.

A:22

Grovbrad

.0,7-0,8

Rist

Dette programmet egner seg for
bradblandinger med 500 g hvete- og
rugmel. Folg instruksjonene pa pakken.

Ha surdeigen i en passende rektanguleer
bakeform. Berst toppen av deigen med
vann. Skjeer et snitt med kniv langs midten.

A:23

Rundstykker/
Ciabatta

.0,2-0,4
.0,6-0,8

Bakeplate

Den forste innstillingen passer til deig i sméa
biter s& som rundstykker, eller fersk deig

til croissanter (4-8 stk.). Innstilling 2 passer
til deig som brukes til hiemmelagede
ciabattaer eller baguetter (2-6 stk.).

Bruk bakepapir.

A:24

Hjemmelaget
pizza

.0,2-0,6

2.08-12

Bakeplate

Den ferste innstillingen passer til
pizzasnacks (7-9 stk.). Innstilling 2 passer
til én rund eller plateformet pizza.
Vektene omfatter fyll som saus,
grennsaker, skinke og ost. Hvis du
foretrekker kraftig skorpe, anbefaler vi

at du forvarmer ovnen med undervarme
pluss konveksjonsmodus i 5 minutter.

A:25

Heving av
gjeerdeig

1.

0,2-0,4

(pizzadeig)

2.

0,4-0,6

(gjeerdeig)

3.

0,6-0,8

(braddeig)

Rist

0,2-0,4 kg vektinnstilling er til forbereding
av gjeerdeig til pizza eller kake, eller til
forheving av brgddeig. Plasser deigen i en
stor, rundt form, og dekk med plastfolie.
Innstilling 0,4-0,6 kg er for breddeig som
gjeerdeig eller surdeig.

Innstilling 0,6-0,8 kg er for surdeig. Kna
deigen godt, plasser den i bakeformen, og
dekk med plastfolie.
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tioeredningsveledning

KONVEKSJON

Vi anbefaler at ovnen forvarmes ved konveksjonsmodus.

Matvare Hylleniva Tilbehor Temp. (°C) | Tid (min.)
Stekt lammekjott (350-700 g) Rist +
Pensle med olie og krydder 3+2 Universalplate 190-200 40-50
Frosne kroketter (500-1000 g) 2 Bakeplate 180-200 25-35
Frosne pommes frites (300-700 g) 2 Bakeplate 180-200 20-30
Frossen pizza (300-1000 g) 2 Rist 200-220 15-25
Eple- og mandelkake (500-1000 g) 2 Rist 170-190 35-45
Fersk croissant (200-400 g) 3 Bakeplate | 180200 | 15-25
(ferdigdeig)
(") STOR GRILL
Vi anbefaler at ovnen forvarmes med Stor grill-modus.
Matvare Hylleniva Tilbehor Temp. (°C) | Tid (min.)
Palser (tykke) . 5-8
5-10 stk. 4+3 st 220 vending
Universalplate 5.8
Oksestek (400-800 g) Rist + 8-10
4+3 . 240 vending
Universalplate
5-7
Toastskiver 1-2
5-10 stk. 5 Rist 240 vending
1-2
Ostesmorbrod Rist +
4-6 stk. 4+3 Bakeplate 200 4-8
(") GKOGRILL
Vi anbefaler at ovnen forvarmes med @kogrill-modus. Sett maten midt pa platen.
Matvare Hylleniva Tilbehor Temp. (°C) | Tid (min.)
Frossen camembert
2-4475¢9g 3 Rist 200 10-12
(uten forvarming)
Frosne baguetter med fyll Rist + )
(Tomat og mozzarella eller skinke og ost) 8+2 Bakeplate 200 15-20
Frosne flskeplnner (300-700 g) 340 Rist + 200 15-05
(uten forvarming) Bakeplate
Frossen flskgburger (800-600 g) 3 Bakeplate 180-200 20-35
(uten forvarming)
Norsk - 22
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() KONVENSJONELL

Vi anbefaler at ovnen forvarmes ved konvensjonell oppvarming.

Matvare Hylleniva Tilbehor Temp. (°C) | Tid (min.)
Frossen lasagne (500-1000 g) 3 Rist 180-200 40-50
Hel fisk (f.eks. orret) ' . B
(300-1000 g) 3-4 stykker pé hver side 3+2 Rist + Universalplate 240 15-20
Fiskefileter (500-1000 g) i
3-4 stykker pa hver side 8 Bakeplate 200 1820
Bakte potethalvdeler (500-1000 g) 3 Bakeplate 180-200 30-45 S
Sukkerbrad (250-500 g) 2 Rist 160-180 20-30 =
Marmorkake (500-1000 g) 2 Rist 170-190 40-50 ﬁ
Gjeerkake pa plate med frukt og skorpe i i T
(1000-1500 g) 2 Bakeplate 160-180 25-35 E
Muffins (500-800 g) 2 Rist 190-200 25-30 %
(9}
(7}
1
UNDERVARME + KONVEKSJON =
=
Vi anbefaler at ovnen forvarmes med undervarme og konveksjonsmodus. 8
P
Matvare Hylleniva | Tilbehgr | Temp. (°C) | Tid (min.) g
Frossen gjaerbakstpai med epler (350-700 g) 3 Rist 180-200 15-20
Frossen butterdeig, sma paier med fyll (300-600 g) 3 Bakeplate | 180-200 00-95
Pensle med eggeplomme (uten forvarming)
Cannelloni/lasagne (250-500 g) . 3
Bruk ildfast fat 8 st 180 2230
Gjeerdeigpaier med fyll (600-1000 g) 3 Bakeplate |  180-200 20-30
Pensle med eggeplomme
Hjemmelaget pizza (500-1000 g) 2 Bakeplate | 200-220 15-25
Hjemmebakt brad (700-900 g) 2 Rist 170-180 45-55
OVERVARME + KONVEKSJON
Vi anbefaler at ovnen forvarmes med overvarme og konveksjonsmodus.
Matvare Hylleniva Tilbehor Temp. (°C) | Tid (min.)
Svinestek med ben (1000 g) 3+2 | Rist+Universaplate | 180-200 |  50-65
Pensle med olje og krydder
Hel kylling (800-1300 g) 241 | Rist+Universalplate | 190-200 45-65
Pensle med olje og krydder
Kyllingfileter (500-1000 g) 4+3 | Rist+Unversalplate | 200220 | 2535
Pensle med olje og krydder
Stekt fisk (500-1000 g) . R .
Bruk ildfast form, pensle med olje 2 Flist 180-200 30-40
Oksestek (800-1200 g) Rist + Universalplate B )
Pensle med olje og krydder 241 Legg til 1 kopp vann. 200-220 45-60
Andebryst (300-500 g) 443 Rist +.Un|versalplate 180-200 05.35
Legg til 1 kopp vann.
Norsk - 23
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TESTRETTER

I henhold til standard EN 60350

1. Baking

Anbefalingene for baking gjelder forvarmet ovn.

Sett inn bakeplate med skra side mot bakre ende av ovnen.

. o | Tilberednings- | Temp. | Tilberednings-
Matvaretype Rett og notater | Hylleniva modus (°C) tid (min.)
Mordeigkaker | Bakeplate 3 Konvensjonell |160-170 20-30
2 Konveksjon 150-160 30-35
Bakeplate + 1+4 Konveksjon 150-160 35-40
Universalplate
Smakaker Bakeplate 3 Konvensjonell | 160-180 15-25
2 Konveksjon 150-160 30-35
Bakeplate + 1+4 Konveksjon 150-160 35-40
Universalplate
Sukkerbrod Kakeformer 2 Konvensjonell | 160-180 20-30
uten fett (springform) pa rist .
(merk, o 26 cm) 2 Konveksjon 150-160 30-40
Eplekake med | Bakeplate 3 Konvensjonell |170-180 35-40
gjeerdeig 2 Konveksjon 150-160 60-70
Bakeplate + 1+4 Konveksjon 150-160 70-80
Universalplate
Eplepai Rist + 2 kakeformer | 1 plassert Konveksjon 170-190 70-90
(springformer) * diagonalt
(meork, @ 20 cm)
Bakeplate + Rist 1+3 Konveksjon 170-190 80-100
+ 2 kakeformer
(springformer) **
(merk, @ 20 cm)
* To kaker settes pa risten bak til venstre og foran til hayre.
** To kaker settes oppa hverandre i midten.
2. Grilling
Forvarm ovnen i 5 minutter med funksjonen for stor grill.
. o | Tilberednings- | Temp. | Tilberednings-
Matvaretype Rett og notater | Hylleniva modus °C) tid (min.)
Toast med Rist 5 Stor grill 270 °C 11-2
hvitt brad 2.1-11%
Biffourgere * | Ristbrett + 4 Stor grill 270 °C 1-14-16
(12 stk.) Universalplate 2 4-6
(for & samle opp
vaeske)
* Biffburgere: Forvarm ovnen i 15 minutter med funksjonen for stor grill.
Norsk - 24
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rengjerng og stel
DAMPRENGJOJRING (AVHENGER AV MODELL)

Hvis ovnen er skitten, ma den rengjeres og du kan bruke damprengjering.

Det gjor det enklere & rengjere innsiden av ovnen. W O
1. Fjern alt tilbeher fra ovnen for du bruker damprengjeringsfunksjonen. SIVT| oz

2. Hell 400 ml vann ned i bunnen av ovnen og lukk deren.

3. Drei modusvelgeren til (). N&r du velger damprengjeringsfunksjonen
startes damprengjeringen automatisk etter noen sekunder.

4. Nar displayet begynner & blinke og det heres et pip, er damprengjeringen ferdig. Sett
modusvelgeren pa Av for & avslutte damprengjeringen.

5. Rengjer innsiden av ovnen med en myk, ren kiut og fiern gjenvasrende vann pa bunnen av ovnen
med en svamp.

A Merknader om damprengjoring

Veer forsiktig hvis daren apnes fer damprengjeringen er fullfert. Vannet i bunnen er varmt.

La aldri vannrester ligge igjen i ovnen over lengre tid, for eksempel over natten.

Hvis ovnen er veldig skitten, kan du gjenta prosedyren nér ovnen er nedkjalt.

Hvis ovnen er sveert tilsmusset med fett, for eksempel etter steking eller grilling, anbefaler vi at
du gnir oppvaskmiddel pa de vanskelige flekkene fer du aktiverer ovnens rengjeringsfunksjon.
e Laovnen std med en dardpning pé 15 ° etter rengjering for & la indre emaljeoverflater fa terke
skikkelig.

KATALYTTEMALJERTE OVERFLATER (AVHENGER AV MODELL)

Det avtakbare dekselet er dekket med en merk gré katalyttemalje, som kan bli dekket av olje og
fett som sirkulerer i luften ved bruk av konveksjonsvarme. Disse avleiringene brennes bort ved
stekeovntemperaturer over 200 °C.

1. Fjern alt tilbehor fra stekeovnen.

2. FEtter rengjering av alle innvendige ovnsoverflater settes ovnen pa konveksjon 250 °C.

RENGJQRING FOR HAND

A FORSIKTIG: Forsikre deg om at stekeovnen og tilbeharet er kalde for du rengjer dem.
Ikke bruk slipende rengjeringsmidler, harde berster, skuresvamper eller skurekluter, stalull,
kniver eller andre slipende materialer.

T131S DO ONIHOrON3d 80

Stekeovnens innvendige flater

e Bruk en ren Klut og et mildt rengjeringsmiddel eller varmt sépevann til innvendig rengjering av
stekeovnen.

e Tetningslisten i deren ma ikke rengjeres for hand.

e Bruk et vanlig rengjeringsmiddel for stekeovn for & unngé skade pa emaljerte overflater.

e Bruk en spesiell stekeovnrens ved fierning av vanskelig smuss.

Stekeovnens utvendige flater

Bruk en ren klut og et mildt rengjeringsmiddel eller varmt sépevann og terk med terkepapir eller et
tert handkle ved utvendig rengjering av stekeovnen som ovnsder, handtak og display.

Spesielt kan det ligge igjen fett og smuss rundt handtaket og tastene pa grunn av den varme luften
som kommer fra ovnen, sa rengjer handtaket og tastene etter bruk av ovnen.

Tilbehor

Vask tilbeheret etter hver gangs bruk, og terk det av med kjokkenpapir. Legg det eventuelt i varmt
sdpevann i omtrent 30 minutter for enklere rengjering.
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RENGJYRING AV VANNSAMLEREN

Vannsamleren samler opp vannet fra fuktigheten som skapes nar
ovnen brukes til & tilberede veldig fuktig mat. Matavfall kan bli
sittende fast pa vannsamleren. Hvis rengjering ikke utferes kan de
innebygde mablene bli edelagt. Rengjer vannsamleren for & beskytte
mablene etter matlaging. '\

A ADVARSEL: Hvis det oppstéar vannlekkasje fra vannsamleren /\

etter matlaging, kontakter du oss pé servicesenteret.

Vannsamler

FJERNE SIDEHOLDERNE (AVHENGER AV MODELL)

1. Trykk pa den midtre delen
av sideholderens ovre del.

RENGJYRE TAKET (AVHENGER AV MODELL)

1. Du kan slippe ned grillelementet og det er nyttig ved
rengjering av taket pa ovnen.
Fjern muttersirkelen ved & vri den mot klokken mens du
holder grillelementet.

2. Roter sideholderen 3. Dra og fjern sideholderen
omtrent 45°. fra de nederste to hullene.

2. Fronten av grillelementet vipper nedover og grillelementet —
kan ikke tas ut av ovnen. Ikke press grillelementet ned, da

kan det bli deformert.

3. Nar rengjering er utfert, lofter du toppen av grilelementet
tilbake til det opprinnelige nivaet og vrir muttersirkelen

med klokken
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FEILSOKING
PROBLEM LASNING
Hva skal jeg gjere hvis e Stekeovnen er kanskje ikke slétt pa. Sl& pa stekeovnen.
stekeovnen ikke blir varm? e Kontroller at onskede innstillinger er valgt.
e Det kan hende at en sikring har reket eller en kretsbryter

er utlost. Skift sikringen eller tilbakestill kretsbryteren.

Kontakt en kvalifisert elektriker hvis dette skjer gjentatte

ganger.
Hva skal jeg gjore hvis e |kke la ovnsderen vesre dpen mens ovnen er i bruk. =
stekeovnen ikke blir varm e Hvis du ikke lar ovnsderen vaere apen, kan det oppsta -
selv om stekeovnfunksjon og problemer med de interne elektriske tilkoblingene. L
temperatur er valgt? Kontakt ditt lokale servicesenter. o
Hva skal jeg gjore hvis lampeni | ¢ Ovnslampen kan vaere edelagt. Bytt ut ovnslampen. ;Gu
stekeovnen ikke tennes? e Hvis ovnslampen ikke fungerer etter at ovnslampen er 5

skiftet, ringer du ditt lokale servicesenter. o
Hva gjer jeg hvis kjoleviften e FEtter at stekeovnen har veert brukt, fortsetter kjoleviften con
kjorer etter at ovnen er slatt av? & ga til ovnen er kjolt ned. Kontakt servicesenteret hvis =

kioleviften fortsetter & ga etter at stekeovnen er Kjelt ned. =
Hva skal jeg gjare hvis ingen av | ¢ Kontroller om barnesikringen er aktiv. Hvis barnesikringen
knappene virker? ikke er aktivert, ringer du ditt lokale servicesenter.

INFORMASJONSKODER

Alle informasjonskoder skyldes ikke en feil ved ovnen. Se lasningen nedenfor ferst, og hvis
informasjonskodene fremdeles vises, ringer du ditt lokale SAMSUNG kundesenter.

KODE PROBLEM LOGSNING
Sikkerhetsutkobling Sla av ovnen og ta ut maten.
m Stekeovnen har veert slatt pa med innstilt | La ovnen kjele seg ned for du bruker
temperatur over lang tid. den igjen. Siden dette ikke er en feil ved
e Under 105 °C 16 timer ovnen, bruker du ovnen igjen nar du har
e Fra 105 °C til 240 °C 8 timer slatt den av og latt den kjgle seg ned.
e Fra 245 °C til Maks 4 timer
E Tastefeil Rengjer tastene og kontroller om det er
Denne feilen oppstar nar tasten trykkes vann péa overflaten rundt tastene. Sla
0g holdes inn en stund. av ovnen og prov a stille inn pa nytt.
Hvis det skjer igjen, ringer du ditt lokale
SAMSUNG kundesenter.
Sikkerhetsfeil Slutt & bruke ovnen eyeblikkelig og sla
€ En feil i stekeovnen kan fore til darlig den av.
ytelse og oppstar problemer med Ring ditt lokale SAMSUNG servicesenter.
sikkerheten.

1) ** refererer til alle tall.
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SP@RSMAL ELLER KOMMENTARER

LAND \ RING | ELLER BES@K OSS ONLINE PA
AUSTRIA 0800 - SAMSUNG (0800 - 7267864) www.samsung.com/at/support
BELGIUM | 02:201-24-18 www samaumg somibe. istpport (Franch)
DENMARK 707019 70 www.samsung.com/dk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
FRANCE 01 48 63 00 00 www.samsung.com/fr/support

01806 SAMSUl\iG bzw.
GERMANY 22)82006€/7A2r?r7u?2ts dem dt. Festetz, www.samsung.com/de/support
aus dem Mobilfunk max. 0,60 €/Anruf)

ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) www.samsung.com/it/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free
GREECE 80111-SAMSUNG (80111 726 7864) only from land line www.samsung.com/gr/support

(+30) 210 6897691 from mobile and land line
LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/support
NETHERLANDS | 0900-SAMSUNG (0900-7267864) (€ 0,10/Min) www.samsung.com/nl/support
NORWAY 815 56480 www.samsung.com/no/support
PORTUGAL 808 20 7267 www.samsung.com/pt/support

SPAIN 0034902172678 www.samsung.com/es/support

SWEDEN 0771 726 7864 (SAMSUNG) www.samsung.com/se/support
SWITZERLAND | 0848 726 78 64 (0848-SAMSUNG) o 'cco‘:g}éﬂl/fsrfsf’uppop'gfﬁ,‘irrrgﬁgg)
UK 0330 SAMSUNG (7267864) www.samsung.com/uk/support
EIRE 0818 717100 www.samsung.com/ie/support
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kayttoopas

P 100 %
Recycled Paper

kﬁimé opas on valmistettu 100 % kierratyspaperista.

ajattele mahdollisuuksia

Kiitos, etta ostit taman Samsungin tuotteen.
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Kiitos, etta valitsit SAMSUNGIN kalusteuunin.

Tassé kayttboppaassa on tarkeitd turvallisuus- ja kayttdohjeita, jotka auttavat laitteen kaytdssa ja
hoidossa.

Lue kayttbopas huolellisesti ennen uunin kayttdonottoa ja séilyta se tulevaa tarvetta varten.

Tasséa kayttdoppaassa kaytetdan seuraavia merkkeja:
4

A\
Huom.

VAROITUS tai HUOMIO Tarkeaa

| |

Taman uunin saa asentaa vain valtuutettu sahkdasentaja. Asentaja vastaa siitd, etta laite kytketdan
sé&hkdverkkoon voimassaolevien turvallisuusmaéraysten ja -suositusten mukaisesti.

A VAROITUS

Tata laitetta ei ole tarkoitettu fyysisesti tai psyykkisesti
rajoittuneiden eika kokemattomien henkildiden

(esim. lasten) kaytettavaksi, ellei heidan turvallisuudestaan
vastaava henkild ole 1&asna tai opastanut heita kayttamaan
laitetta oikein.

Lasten ei saa antaa leikkia laitteella.

Hanki uudet verkkojohdot ja -liittimet viallisten tilalle
valtuutetusta huoltoliikkeesta tai laitteen valmistajalta.
(Vain kiinteda johdotusta kayttavat mallit)

Jos laitteen virtajohto on vaurioitunut, valmistajan, sen
valtuuttaman huoltoliikkeen tai patevan ammattilaisen
tulee vaihtaa johto, jotta vaaratilanteilta voitaisiin valttya.
(Vain pistorasiaan liitettavat mallit)

Laite tulee voida irrottaa verkkovirrasta asentamisen
jalkeen. Irrottaminen voidaan varmistaa huolehtimalla
pistokkeen luokse paasysta tai littamalla kiinteaan
johdotukseen kytkin maaraysten mukaisesti.
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Laite kuumenee kayton aikana. Uunin siséalla oleviin

vastuksiin ei saa koskea.

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

Jos tassa laitteessa on hoyry- tai

automaattipuhdistustoiminto, irtoava lika ja

kaikki tarpeettomat astiat tulee poistaa uunista

hoyrypuhdistuksen tai automaattipuhdistuksen ajaksi.

(Koskee vain niitd malleja, joissa on puhdistustoiminto.)

Jos tassa laitteessa on automaattipuhdistustoiminto,

uunin pinnat voivat kuumentua puhdistustoiminnon

aikana tavallista kuumemmiksi. Lapset on pidettava
turvallisella etaisyydella laitteesta.

(Koskee vain niitd malleja, joissa on puhdistustoiminto.)

Kayta vain tahan uuniin suositeltua lampomittaria.

(Vain lampotilatunnistimella varustetut mallit)

HOyrypuhdistusta ei saa kayttaa.

A VAROITUS: Sammuta laite, ennen kuin vaindat sen
lampun, jotta et saisi sahkoiskua.

Ald puhdista uunin luukun lasia hankaavilla aineilla

tai teravilla metallilastoilla, silla ne voivat naarmuttaa

lasipintaa, mik& puolestaan voi johtaa lasin

rikkoutumiseen.

A VAROITUS: Laite ja sen nakyvilla olevat osat
kuumenevat kayton aikana.

Laitteen lampdvastuksiin ei saa koskea.
Alle 8-vuotiaat lapset on pidettava poissa laitteen
lahettyvilta, jollei heita valvota jatkuvasti.

133rHOSNNSITIVAYNL VI NININY.LLAYM NYvddO 10
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Tata laitetta saavat kayttaa yli 8-vuotiaat lapset seka
fyysisesti tai psyykkisesti rajoittuneet ja kokemattomat
henkilt, jos kayttda valvotaan tai jos heille on annettu
ohjeet laitteen turvalliseen kayttoon ja he ymmartavat
kayttoon liittyvat vaarat. Lasten ei saa antaa leikkia
laitteella. Lapset eivat saa puhdistaa tai yllapitaa laitetta
ilman valvontaa.

Laitteen ulkopinta voi kuumentua kayton aikana.

Luukun ulkopinta voi kuumentua laitteen ollessa kaytdssa.
Pida laite ja sen sahkojohto alle 8-vuotiaiden lasten
ulottumattomissa.

Laitetta ei ole tarkoitettu kaytettavaksi ulkoisen ajastimen
tai erillisen kauko-ohjausjarjestelman kanssa.
Aseta ylos taivutettu sivu taakse tukemaan
painavaa kuormaa.

(Vaihtelee mallin mukaisesti)

A HUOMIO

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

Taman laitteen saa kytkea sahkdverkkoon vain valtuutettu séhkdasennusliike.

Ala yrita kaynnistad tai kayttaa viallista tai vaurioitunutta laitetta.

Korjauksia laitteeseen saa tehda vain valtuutettu asentaja. Asiantuntematon korjaus voi vaarantaa
kayttajan ja muiden turvallisuuden. Ota yhteyttda SAMSUNGIn huoltoon tai jalleenmyyjaan, jos uuni
kaipaa korjausta.

Séahkdéjohdot tai -kaapelit eivat saa olla kosketuksissa uuniin.

Uuni kytketaan sahkdverkkoon kayttéen hyvaksyttya suojakatkaisinta tai sulaketta.
Ala milloinkaan kayta jakorasioita tai jatkojohtoja.

Laite on irrotettava sdhkdverkosta korjaamisen tai puhdistamisen ajaksi.

Noudata varovaisuutta, kun kaytat uunin 1&helld sijaitsevia sdhkdpistokkeita.

Jos tassa laitteessa on hdyrytystoiminto, &la kayta laitetta, jos vesisailio on vaurioitunut.
(Koskee vain malleja, joissa on hdyrytystoiminto.)

Jos sdilio on murtunut tai rikki, ala kayta sitd, vaan ota yhteytta lahimpaan huoltolikkeeseen.
(Koskee vain malleja, joissa on hoyrytystoiminto.)

Tama uuni on tarkoitettu vain ruoanvalmistukseen kotitalouksissa.

Uunia kaytettaessa sen sisapinnat tulevat polttavan kuumiksi. Ala koske uunin sisépintoja tai
lAmpovastuksia ennen kuin ne ovat jadhtyneet kunnolla.
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Ala sailyta palavia materiaaleja uunissa.

Uunin pinnat kuumenevat, kun sita kaytetéan korkeassa lampdtilassa pitkan aikaa.

Varo uunista tulevaa kuumaa ilmaa ja hoyrya, kun avaat luukkua.

Kun valmistat alkoholia siséltavia ruokia, alkoholi saattaa hdyrystya korkeassa lampdétilassa ja
héyry voi syttyd palamaan paastessaan kosketuksiin jonkin uunin kuuman osan kanssa.

Turvallisuussyista laitetta ei pida koskaan puhdistaa hdyrysuihkulla tai painepesurilla.

Pida lapset turvallisella etaisyydelléa uunista sen ollessa kaytdssa.

Pakasteruuat, kuten pizzat, tulee paistaa grilliritilan paalla.
Uunipelti voisi vaantya suuren lampderon vuoksi.

Ala kaada vettd kuuman uunin pohjalle. Se voi vaurioittaa emalipintaa.

Uunia kaytettéessa sen luukun tulee olla kiinni.

Ala vuoraa uunin pohjaa alumiinifoliolla &léka peita sitd uunipellild, paistoalustalla tai vuoalla.
Alumiinifolio esta& uunin kuumenemisen, miké voi vaurioittaa emalipintoja ja estaa ruoan
kunnollisen kypsymisen.

Hedelmamehuista jaa tahroja, jotka voivat jaada lahtemattdémasti uunin emalipinnoille. Kun paistat
kosteita kakkuja, k&yta uunipannua.

Ala pane astioita uunin luukun paélle.

Pienten lasten ei saa antaa leikkia laitteella.

Al paasta lapsia luukun 18helle, kun avaat tai suliet sen, silld lapset voivat satuttaa itsensa siihen
tai heidan sormensa voivat jaada sen valiin.

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

Ala kayta luukun avaamiseen likaa voimaa.

A VAROITUS: Al4 irrota laitetta verkkovirrasta, vaikka ruoanvalmistus olisi paattynyt.

/\ VAROITUS: Ala jata luukkua auki, kun kaytat uunia.

LAMPUN VAIHTO

/\ Sahkoiskun vaaral!
Toimi seuraavasti ennen lampun vaihtamista:

e Katkaise uunista virta.

e |rrota uuni verkkovirrasta.

e Suojaa sdhkdlamppua ja sen lasikupua panemalla
kangasta pehmusteeksi uunin pohjalle.

e \/oit ostaa uuden lampun SAMSUNG-huollosta.
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Uunin takavalo

1.Irrota lasikupu vastapaivaan kaantamalla.
Irrota metallirengas ja tiivisterengas

—
ja puhdista lasikupu. Asenna uuniin @
tarvittaessa uusi 25-wattinen, 300 °C:n g

kuumuuden kestava lamppu.

2.Puhdista tarvittaessa lasikupu, metallirengas ja
tiivisterengas.

3.Aseta lasikupuun metalli- ja tiivisterenkaat.
4.Asenna lasikupu takaisin paikoilleen vaineen 1 mukaiseen
paikkaan ja kaanna sita myotapaivaan.

Uunin sivuvalo (vaihtelee mallin mukaisesti)

1.Irrota suojalasi pitamalla
yhdella kadella kiinni sen
alaosasta ja tyontamalla
lasin ja kehyksen valiin
terava esine, esimerkiksi
veitsi.

2.Tyonna kehys irti.

3.Korvaa vanha lamppu tarvittaessa uudella, 25-40 W:n
halogeenilampulla, joka kestaa 300 asteen lampdtilan.

Vinkki: Kasittele halogeenilamppua aina kankaan
sisélld, jottei sormistasi jaa lampun pintaan rasvaa.
Se lisda lampun kayttdikaa, kun vaihdat lamppua.

4.Asenna suojuslasi paikoilleen.
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LUUKUN IRROTTAMINEN

Luukkua ei tule irrottaa normaalikaytdssad, mutta jos se on valttamatonta esim. puhdistamisen
vuoksi, noudata néita ohjeita.

/A HUOMIO: Uunin luukku on painava.

1. Avaa luukku ja kdanna
molempien saranoiden
vivut kokonaan auki.

2. Sulje luukkua noin 70°. Ota

tukeva ote luukun reunojen
keskikohdilta molemmin
késin ja veda ylospain
kunnes saranat voidaan
irrottaa.

LUUKUN LASIEN IRROTUS

3. Puhdistuksen jalkeen

kiinnita luukku

toistamalla vaiheet

1 ja 2 kéanteisessa
jarjestyksessa. Saranavipu
on suljettava molemmilta
sivuilta.

Luukussa on kolme paallekkaista lasilevya. Nama lasit voidaan irrottaa puhdistusta varten.

>

1. Paina luukun vasemmalla
ja oikealla puolella olevia

painikkeita.

KIINNITTAMINEN: Luukun laseja on mallista rippuen 2-4 kpl.

. Irrota luukun lista ja poista

luukun lasit 1 ja 2.

. Kun olet puhdistanut lasit,

kokoa luukku toistamalla
vaiheet 1 ja 2 k&anteisessa
jarjestyksessa. Tarkista
lasien 1 ja 2 oikea
sijaintipaikka ylla olevasta
kuvasta.

Kun asennat lasia 1, aseta kirjoitus alareunaan.
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AUTOMAATTINEN VIRRANSAASTOTOIMINTO

e Jos et valitse mitdan toimintoa, kun laitteen asetusten tekeminen on kesken tai kun laite on
tilapaisesti pysahtyneend, toiminto peruuntuu ja kello palautuu nayttéén 10 minuutin kuluttua.

e Valo: Voit sammuttaa uunin valon ruoanlaiton aikana painamalla uunin valopainiketta. Uunin valo
sammutetaan virranséastosyistd muutama minuutti ruocanvalmistusohjelman kaynnistamisen
jalkeen.

TUOTTEEN TURVALLINEN HAVITTAMINEN
== (ELEKTRONIIKKA JA SAHKOLAITTEET)

(Jatteiden lajittelua kayttavat maat)

Oheinen merkinté tuotteessa, lisdvarusteissa tai kayttdohjeessa merkitsee, etta tuotetta tai
lisdvarusteina toimitettavia séhkdlaitteita (esim. laturia, kuulokkeita tai USB kaapelia) ei saa havittaa
kotitalousjatteen mukana niiden kayttdian paatyttya. Virheellisesta jatteenkasittelysta ymparistolle ja
terveydelle aiheutuvien haittojen valttémiseksi tuote ja lisdvarusteet on eroteltava muusta jatteesta ja
kierratettava kestavan kehityksen mukaista uusiokayttéa varten.

Kotikayttajat saavat lisdtietoja tuotteen ja lisdvarusteiden turvallisesta kierratyksesta ottamalla
yhteytta tuotteen myyneeseen jalleenmyyjaan tai paikalliseen ympaéristdviranomaiseen.
Yrityskayttéjien tulee ottaa yhteytté tavarantoimittajaan ja selvittdd hankintasopimuksen ehdot.
Tuotetta tai sen lisévarusteita ei saa havittdd muun kaupallisen jatteen seassa.
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asentaminen

A Asentamisen turvallisuusohjeet

Taman uunin saa asentaa vain valtuutettu séhkdasentaja. Asentaja vastaa siité, etta laite kytketaan
sahkdverkkoon soveltuvien turvallisuusmaaraysten mukaisesti.
e \armista uunia asennettaessa jannitteellisten osien suojaus.

Séhkokytkenta

Jos laitetta ei kytketé verkkovirtaan pistokkeella, kytkennan tulopuolelle on
asennettava turvallisuussyistéd moninapainen irtikytkentalaite (kosketinvéli
véhintaan 3 mm). Sahkajohdon (HO5 RR-F tai HO5 W-F, vah. 2,5 mm?) on oltava
niin pitk&, etta se voidaan kiinnittda uuniin, joka seisoo lattialla sijoituskalusteensa
edessa. Avaa uunin kytkentdjen taustalevy ruuviavaimella ja 10yséaé johdon

vedonpoistimen ruuvit. Asenna vasta sen jalkeen sahkojohdot asianmukaisiin I t
liittimiin. Uuni maadoitetaan ( L )-littimen kautta. Keltainen ja vihre& johto RUSKEA = SININEN tail= KELTAINEN
(maatto) taytyy kytked ensin ja niiden on oltava muita pitempid. Jos uuni tal MUSTA  VALKOINEN ja VIHREA

kytketaan verkkovirtaan pistokkeella, pistokkeeseen tulee paasté helposti kasiksi
uunin asentamisen jalkeenkin. Samsung ei vastaa sellaisista vahingoista tai
onnettomuuksista, jotka johtuvat puuttuvasta tai viallisesta maadoituksesta.

N3NINVLNISY 20

A VAROITUS: Ala anna litosjohdon juuttua mihink&an asennuksen aikana ja esta sitd
padsemasta kosketuksiin uunin kuumien osien kanssa.

Asentaminen kaapistoon

Asennuskalusteiden muovi- ja limapintojen tulee kestad 90 °C:n lampdtila ja niiden viereisten kalusteiden
75 °C:n lampdtila. Samsung ei vastaa kuumuuden aiheuttamista kaappien muovi- tai limapintojen
vaurioista.

. p ! Sen keittidkaapiston pohjassa,
n 545 . E Alakaapp! Viakaappi johon uuni asennetaan, tulisi olla
. _ iimankiertotila. Alahyllyn ja tukiseinan
- valiin tulee jattda n. 50 mm:n kokoinen
tila ilmanvaihtoa varten. Jos uuni
asennetaan lieden alle, on noudatettava
lieden asennusohjeita.

595 572

595 o i
limanvaihto ilmankiertotilan kautta

vah. 590 vah.|550
-enint. 600

vah. 55& vah. 560

ah. 600

vah. 560

Ylakaappi

Alakaappi

Ty6nna laite tAysin kaapiston sisdan ja kiinnita uuni tiiviisti paikoilleen molemmilta sivuilta kahden tahan
tarkoitukseen varatun ruuvin avulla. Varmista, etté laitteen ja sen viereisen kaapin valiin jaé vahintaan
5 mm:n kokoinen aukko.

Poista uunin luukusta ja sisélta suojakalvot, teipit, paperit ja lisdtarvikkeet asennuksen jalkeen. Ennen kuin
irrotat uunin kalusteista, katkaise sen virransyotto ja irrota sen molemmilla sivuilla olevat kaksi ruuvia.

A VAROITUS: Asennu§kalusteisiin on jatettava vahintaan kuvassa ndytetyt iimankiertotilat
iimanvaihtoa varten. Ala peité taté tilaa vélilistoilla, sillé tilaa kéytetaan ilmanvaihtoon.

w Uunin etupuolen ulkoasu, esimerkiksi kahva, on erilainen eri malleissa. Uuni on kuitenkin
kooltaan samanlainen kuin kuvassa.
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mekaaninen lukko
KAYTTO:

Kun avaat luukun, nosta sen mekaanista lukkoa
yléspain samalla, kun vedat sen auki.

MEKAANISEN LUKON IRROTTAMINEN

Poista mekaanisen lukon ruuvi.

MEKAANISEN LUKON ASENTAMINEN

1. Aseta mekaanisen lukon osa "A” kuvassa
nakyvaan aukkoon.

2. Ruuvaa mekaaninen lukko kiinni.

Suomi - 12

Neo Airvection_NV70H7584ES_EE_DG68-00538A-00_Fl.indd 12 @ 2014-03-25  5:24:49



Junin ohjaimet

Esilammityksen ilmaisin

Munakello  Uunin valo Naytto Aika Lapsilukko

T

Lampétila Valmistusajastin

Tilanvalitsin Aani kayttoon/Pois kaytosta Lopetusajastin Monitoimivalitsin

Etupuoli

Etupaneelia on saatavana useita materiaali- ja varivaihtoehtoja kuten ruostumaton teras,
valkoinen, musta ja lasi. Koska kehitdmme laatua jatkuvasti, laitteen ulkoasu saattaa muuttua.

Isatarvikkeat

Saat uuden Samsung-uunin kanssa runsaasti lisatarvikkeita, joista on hydtyd monenlaisten
ruokalajien valmistuksessa. Eri mallien kanssa toimitetaan alla kuvattuja lisatarvikkeita.

A HUOMIO: Lis&tarvikkeet tulee asettaa huolellisesti uunin sisalla oleville uunitasoille. Peltien ja
astioiden tulee olla vahintdan 2 cm uunin pohjaa ylempana, jottei emalipinta vaurioidu.

A VAROITUS: Ole huolellinen, kun otat ruuat ja/tai varusteet uunista. Kuumat ruuat, varusteet
ja pinnat voivat polttaal

'.g Lisatarvikkeisiin voi tulla epamuodostumia, kun ne kuumenevat. Epamuodostuma haviaa,
kun tarvike jadhtyy eika tdméa vaikuta uunin toimintaan.

—A Ritildtaso

\\ /\ Ritilatasoa kaytetdan grillaukseen ja paahtamiseen. Sitd voidaan kayttaa
1\ vuokien ja muiden leivonta-astioiden kanssa. Aseta yl8s taivutettu sivu
“ taakse tukemaan painavaa kuormaa.

Uuniritila (vaihtelee mallin mukaisesti)

rﬂww Uuniritilaa kaytetaan grillaukseen ja paahtamiseen. Sité voidaan kayttéa
\L L | yhdessa pellin kanssa estémaén ruoista tippuvien nesteiden paésy uunin
R pohialle.

Uunipelti (vaihtelee mallin mukaisesti)
Uunipelti (syvyys: 20 mm) kakuille, pikkuleiville ja muille leivonnaisille. Aseta
viisto reuna eteen.
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Yleispelti (vaihtelee mallin mukaisesti)

Yleispelti (syvyys: 30 mm) kakuille, pikkuleiville ja muille leivonnaisille. Se
sopii myds paahtamiseen. Sita voidaan kayttda yhdessa uuniritilan kanssa
estamaan ruoista tippuvien nesteiden paasy uunin pohjalle. Aseta viisto
reuna eteen.

Syva pelti (vaihtelee mallin mukaisesti)

Syva pelti (syvyys: 50 mm) sopii my6s paahtamiseen. Sita voidaan kayttéa
yhdessa uuniritilan kanssa estamaan ruoista tippuvien nesteiden paasy
uunin pohjalle. Aseta viisto reuna eteen.

Paistinvarras (vaihtelee mallin mukaisesti)

Paistinvarrasta voidaan kayttaa esimerkiksi kanan grillaamiseen.
Paistinvarrasta voidaan kayttaa ainoastaan yksiosaisessa tilassa tasolla 3,
silla varras yhdistetaan takaseindssé olevaan kiinnikkeeseen. Irrota musta
muovikahva ennen ruoanlaittoa.

Paistin- ja saslik-varras (vaihtelee mallin mukaisesti)

Kaytto:

e Aseta pelti tasolle 1 (lman pannunalusta) kera@maan lihan nesteet, tai
uunin pohjalle, jos kypsennettava liha on muutoin liian iso.

e Kiinnita yksi haarukoista vartaaseen ja pane paistettava liha vartaaseen;

e Varraspaistossa voit kypsentaé pellin reunoilla samalla myos
esikypsytettyja perunoita ja vihnanneksia.

e Tydnna kehikko keskitasoon "v’-kulma edella.

e \oit kiinnittda kahvan vartaan tylppaan paahan, jolloin sitd on helpompi
kasitella.

e Pane varras kehikolle terava paa uunin takaseinaa kohti ja tydnna vartaan
paa varovasti takaseindssa olevan kaantdmekanismin sisdan. Vartaan
tylpan paan tulee asettua kehikon v-kulmaan. (Vartaassa on kaksi
korvaketta, joiden tulee olla I&hinna uunin luukkua estdméassa vartaan
likkumista; ne toimivat myds kahvan tukena.)

e |rrota kahva ennen ruoanlaittoa. Kiinnitd kahva uudelleen paiston jalkeen,
jotta saat poistettua vartaan kehikosta.

w Suosittelemme kayttdmaan vartaita ainoastaan alle 1,5 kg painaville
ruoille.

Teleskooppiohjaimet (vaihtelevat mallin mukaisesti)

e \oit asettaa ritilatason tai pellin uuniin liu’uttamalla ensin yhden tason
teleskooppiohjaimet ulos.

e Aseta ritilataso tai pelti ohjainten paalle ja tydnna ohjaimet kokonaan
takaisin uuniin. Sulje luukku vasta, kun teleskooppiohjaimet ovat
kokonaan uunin sisélla.

Rasvasuodatin (vaihtelee mallin mukaisesti)

Uunin takaseindan asennettu rasvasuodatin suojaa tuuletinta, pyoreda
lammitinta ja uunin sisatiloja lialta, erityisesti rasvaroiskeilta. Suosittelemme
kayttamaan rasvasuodatinta liharuokia valmistettaessa. Muista poistaa
suodatin aina, kun paistat leivonnaisial Jos suodatin on paikoillaan
leivonnaisia paistettaessa, lopputulos ei valttamatta ole kovin hyva.
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Ennen kuin uunia kaytetdén ensimmaisté kertaa, se tulee puhdistaa, jotta uuden uunin haju poistuisi.

1. Poista kaikki varusteet uunin sisalta.

2. Lammita uunia kiertoilmalla 200 asteessa tai perinteisessa tilassa 200 asteessa tunnin ajan.
Na&in uunista poltetaan pois sinne valmistuksen aikana mahdollisesti jadneet aineet.

3. Sammuta uuni tunnin kuluttua kédantamalla tilanvalitsin sammutusasentoon.

Kun kaytat lisatarvikkeita ensimmaisté kertaa, puhdista ne perusteellisesti lampimallé vedella,

pesuaineella ja pehmealla linalla.

Junin kayttaminen

Ruoanlaitto uudella uunillasi tapahtuu seuraavien perusvaiheiden mukaisesti.

NINIAVLLIOTY NOLAYM VI SNLSIAHNd NINIYANINISNT #0

Tilanvalitsin Lampétila Monitoimivalitsin
VAIHE 1 VAIHE 2
VALITSE => | ASETA LAMPOTILA
RUOANVALMISTUSTILA
ASETA LAMPOTILA

Lampdtila voidaan asettaa ruoanlaittotoiminnon asettamisen jalkeen.

Kaikilla ruoanlaittotoiminnoilla on omat ldampétilarajansa, jotka I6ydéat kayttdoppaan ruoanvalmistusosiosta.
1. Paina @—painiketta, jolloin lampédtilan kuvake alkaa vilkkua.

2. Aseta haluamasi lampédtila kdantamalla monitoimivalitsinta.

3. Paina [J-painiketta uudelleen.

'»g Voit muuttaa lampétilaa ruoanlaiton aikana samassa jarjestyksessa kuin edella.

HYODYLLINEN AUTOMAATTINEN ESILAMMITYS

Joihinkin uunin ruoanlaittotoimintoihin siséltyy nopea esilammitysvaihe.

Tilasta ilmoitetaan naytdssa lampotila-asetuksen vieressa.

Esildmmitysvaiheen aikana kaytetaan useita ldampovastuksia, jotta uuni lBmpenisi nopeammin.
Vaikka nostaisit lampé&tilaa, uuni muuttaa tavoitelampdtilan automaattisesti ja automaattinen
esilammitys kaynnistyy. Kun valittu lampdtila saavutetaan, esildmmityksen ilmaisin sammuu ja
aanimerkki muistuttaa, etté ruoka tulisi laittaa uuniin.
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alan asettaminen

Tor I

It I

Munakello Valmistusajastin Lopetusajastin Aika Monitoimivalitsin

ASETA KELLONAIKA

Uunin kellonaika on asetettava ensimmaisella kayttokerralla tai séhkokatkon jalkeen.
. Paina @—painiketta, jolloin tuntien kuvake alkaa vilkkua.

. Aseta tunnit kddntamalla monitoimivalitsinta.

. Paina @—painiketta, jolloin minuuttien kuvake alkaa vilkkua.

. Aseta minuutit kdantamalla monitoimivalitsinta.

. Aseta aika painamalla @—painiketta uudelleen.

OO hrOON =

Voit nollata ajan samassa jarjestyksessa kuin edella.
Ruoanlaiton aikana kellonajan saa nékyviin painamalla @—painiketta.

ASETA VALMISTUSAJASTIN

Kun olet valinnut ruoanlaittotoiminnon, voit asettaa kypsennysajan. Kun asetettu aika paattyy,
vastuksista katkeaa automaattisesti virta.

1. Paina |--->|—painiketta, jolloin valmistusajastimen kuvake alkaa vilkkua.
2. Valitse haluamasi valmistusajastimen aika monitoimivalitsimella.
3. Paina |--»|-painiketta uudelleen.

@ Voit nollata valmistusajastimen ajan samassa jarjestyksessa kuin edelld. Kun asetettu aika
on kulunut umpeen, ndytdssa vilkkuu "0:00” ja uuni antaa &animerkin. Voit asettaa uuden
valmistusajastimen ajan tai sammuttaa uunin.

Voit peruuttaa valmistusajastimen painamalla |---»| -painiketta ja asettamalla vaimistusajastimen
nollaan.

ASETA LOPETUSAJASTIN

Kun olet valinnut ruoanlaittotoiminnon, voit asettaa kypsennyksen lopetusajan. Kun asetettu aika
paattyy, vastuksista katkeaa automaattisesti virta.

1. Paina —>|—painiketta, jolloin lopetusajastimen kuvake alkaa vilkkua.

2. Valitse haluamasi lopetusajastimen aika monitoimivalitsimella.

8. Paina —|-painiketta uudelleen.

w Voit nollata lopetusajastimen ajan samassa jarjestyksessa kuin edelld. Kun asetettu aika on
kulunut umpeen, naytdssa vilkkuu ”"0:00” ja uuni antaa aanimerkin.

Voit peruuttaa lopetusajastimen painamalla —»|—painiketta ja asettamalla lopetusajastimen
nykyiseen kellonaikaan.
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ASETA VIIVEKAYNNISTYS

Jos lopetusaika asetetaan vasta kypsennysajan jélkeen, uuni laskee uudelleen kypsennysajan ja lopetusajan ja
kaynnistyy tarvittaessa viivéstetysti.

A VAROITUS: Al4 jata ruokaa liian pitkéksi aikaa uuniin, silla ruoka voi pilaantua.

. Paina |--->|—painiketta, jolloin valmistusajastimen kuvake alkaa vilkkua.

. Valitse valmistusajastimen aika monitoimivalitsimella.

. Paina —>|—|oair1iketta, jolloin lopetusajastimen kuvake alkaa vilkkua.

. Valitse haluamasi lopetusajastimen aika monitoimivalitsimella.

. Viivekaynnistyskohta lasketaan automaattisesti ja uuni odottaa siihen asti.

a b ON =

@ Valmistusajastin, lopetusajastin ja viivekaynnistys voidaan asettaa ruoanlaittotoiminnon
valinnan jalkeen.

ASETA MUNAKELLO

Munakello voidaan asettaa riippumatta uunin toiminnoista ja sité voidaan kéyttdd samanaikaisesti
valmistusajastimen ja lopetusajastimen kanssa. Munakellolla on oma &énimerkkinsa, joka on erilainen kuin muut.

1. Paina g—painiketta, jolloin munakellon kuvake alkaa vilkkua.

2. Valitse haluamasi munakellon aika monitoimivalitsimella.

3. Paina Q—painiketta uudelleen.

Voit perua munakellon kayton pitamalla Q—painiketta painettuna kaksi sekuntia.

Voit nollata munakellon ajan samassa jarjestyksessa kuin edelld. Kun asetettu aika on kulunut
umpeen, naytdssa vilkkuu ”"0:00” ja uuni antaa danimerkin.

MuUt asetukset

13SMN13SY LNNIA VI NININVLLISY NVIrY S0

AANIMERKKI
|<|)) | m Agnimerkin saa paalle tai pois paalta pitamalla &) | f-painikkeita painettuina
3 sekuntia.
UUNIN VALO
6 Sytyta tai sammuta valo painamalla _Qspainiketta.
A Uunin valo sammutetaan virranséaastosyistd muutama minuutti ruoanvalmistuksen
! aloittamisen jélkeen.
LAPSILUKKO
Lapsilukon saa padlle tai pois paalta pitamalla @—painiketta painettuna 3 sekuntia.
Kun lapsilukkotoiminto on kdytdssa, ndytdssa nakyy @ Voit kayttaa lapsilukkoa myds
ruoanlaiton aikana. Talléin mitkaan painikkeet ja valintanuppi eivét reagoi kosketukseen,
mutta uunin voi sammuttaa kaantamalla jakovalitsimen sammutustilaan.
SAMMUTUS
0 Kun uuni sammutetaan, kaikki lampdvastukset lakkaavat toimimasta.
@ Tuuletin jatkaa turvallisuussyisté toimintaansa jonkin aikaa uunin sammuttamisen
jalkeen.
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ruoanlattotoiminnot

Uunissa on useita toimintoja, jotka on kuvattu alla.

. Toiminnon A
Merkki | i btila-alue S
Lampo séateilee yla- ja alavastuksesta. Tata toimintoa
Perinteinen, suositellaan 18hes kaiken tyyppisten ruokalajien tavalliseen
— 40-250 °C leipomiseen ja paistamiseen.
Suositeltu [ampdtila: 200 °C
Kiertoilman tuottama lampd jakautuu uuniin tasaisesti
1 Kiertoilma puhaltimien avulla. Taté toimintoa suositellaan pakasteille ja
I 40-250 °C leivontaan.

Suositeltu lampétila: 170 °C

Ylalampod + Kiertoilma
40-250 °C

Ylavastusten ja kiertoilman tuottama lampd jakautuu uuniin
tasaisesti puhaltimien avulla. Tata toimintoa suositellaan
rapeakuoriseen paahtamiseen esimerkiksi lihalle.
Suositeltu lampdtila: 190 °C

Alalampd + Kiertoilma

Alavastusten ja kiertoilman tuottama 1amp6 jakautuu uuniin
tasaisesti puhaltimien avulla. Tata toimintoa suositellaan

40-250 °C pizzoille, leivalle ja kakuille.
Suositeltu lampdtila: 190 °C
- Lampo séteilee grillista lagjalla alueella. Tata toimintoa
vvy Iso grilli ) . o .
40-270 °C suo&_tellaanﬂ Iasglglne—tyyppselle ruualle ja lihan grillaukseen.
Suositeltu lampdtila: 240 °C
Lampo séteilee grillista pienelld alueella. Tata toimintoa
vv Ekogrilli suositellaan pienille ruokamaérille, jotka tarvitsevat vahan
40-270 °C l[ampda, kuten kala ja taytetyt patongit.
Suositeltu lampdtila: 240 °C
Kahden ylavastuksen tuottama 18mpd jakautuu uuniin
';' Tuuletingrilli tuulettimen avulla.
o> 40-270 °C Tama tila sopii lihan ja kalan grillaamiseen.
Suositeltu [ampdtila: 240 °C
Tama ottaa kaikki vastukset kayttddn vuorotellen.
Lampda voivat tuottaa esimerkiksi yla- ja alavastus seka
kiertoilmatuuletin.
) Tehovalmistus L&mpd jakautuu uuniin tasaisesti. Tama tila sopii sellaisten
XY 40-250 °C suurten ruokamaarien valmistukseen, jotka tarvitsevat
kuumuutta. Tallaisia ovat esimerkiksi laajat gratiinit seka
piirakat.
Suositeltu 1ampétila: 170 °C
Tahan tilaan kuuluu automaattinen lammitys 220 °C:n
lampatilaan.
Ylavastus ja kiertoilmatuuletin toimivat lihan karistamisen
Pro-paistaminen a'..kar.].a' . P
PRO Taman vaiheen jalkeen ruokaa kypsytetaan hiljalleen ennalta

40-150 °C

valitussa matalassa lampdtilassa.

Uuni kayttaa téssa vaiheessa yla- ja alavastuksia. Tama tila
soveltuu lihan paahtamiseen, linnunlihalle ja kalalle.
Suositeltu lampdtila: 100 °C
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Automaattisessa ruoanlaittotoiminnossa voit valita haluamasi automaattiohjelman
paistamiseen, paahtamiseen ja leipomiseen.

/Ti

Monitoimivalitsin

Paino Ruokalajin numero
1. Ka&anna tilanvalitsin automaattiseen ruoanlaittotilaan.

2. Valitse haluamasi ruokalajinnumero monitoimivalitsimella ja odota 4-5 sekuntia.

3. Valitse haluamasi paino monitoimivalitsimella ja odota 4-5 sekuntia.

4. Automaattiset valmistusohjelmat kaynnistyvat automaattisesti 4-5 sekunnin kuluttua.

YKSIOSAISEN UUNIN AUTOMAATTIOHJELMAT

Seuraavassa taulukossa on 25 automaattiohjelmaa paistamiseen, paahtamiseen ja leivontaan.
Se siséltaa niihin liittyvat maarat, painorajat ja asianmukaiset suositukset.

Esiohjelmoidut valmistustilat ja -ajat lisdavat kayttdmukavuutta.

Kéayta naité ohjeita ruoanvalmistuksessa. Aseta ruoka aina kylmaan uuniin.

Nro Ruokalaji Paino/kg | Lisatarvike | Uunitaso Suositus
A:01 | Pakastepizza 1.0,3-0,6 Ritilataso 2 Aseta pakastepizza ritilétason keskelle.
2.0,7-1,0 Suosittelemme ohuille pizzoille asetusta

SNLSINTYANYONH NINILLLYYINOLNY B LONNIWIOLOLLIVINYONY 90

0,3-0,6 kg ja runsastéytteisille pizzoille
asetusta 0,7-1,0 kg.

A:02 | Pakastetut 1.0,3-0,5 Uunipelti 2 Levitd pakastetut ranskalaiset perunat
ranskalaiset 2.0,5-0,7 tasaisesti uunipellille. Ensimmaista asetusta
perunat suositellaan ohuille ranskanperunoille, toista

asetusta paksuille uuniperunoille. Kayta
leivinpaperia. Suosittelemme kaantamaan
ruoan, kun 2/3 valmistusajasta on kulunut.

A:03 | Pakastetut 1.0,3-0,6 Uunipelti 2 Aseta pakastetut perunakroketit tasaisesti
kroketit 2.0,7-1,0 uunipellille. Suosittelemme kaantamaan
ruoan, kun 2/3 valmistusajasta on kulunut.
A:04 | Kotitekoinen 1.0,3-0,5 Ritilataso 3 Kayta uuninkestavaa lasiastiaa. Aseta kylma
lasagne 2.0,8-1,0 tai kotitekoinen lasagne grilliritilan paélle uunin
keskelle.
A:05 | Naudanpihvit 1.0,3-0,6 Ritilataso 4 Aseta 2-6 naudanpihvid ritilétasolle tasaisesti
2.0,6-0,8 Yleispelti 3 vierekkain. Ensimmainen asetus on tarkoitettu

ohuille, toinen asetus paksuille pihveille.
Kéaénna &animerkin kuuluessa.
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Nro Ruokalaji Paino/kg | Lisatarvike | Uunitaso Suositus

A:06 | Paahtopaisti 1.0,6-0,8 Ritilataso 2 Marinoi paahtopaisti ja aseta se ritildtasolle.
2.0,9-11 Yleispelti 1 Lisaa 2,5 dl vetta yleispellille. K&anna
3.1,2-1,4 &animerkin kuuluessa. K&ari alumiinifolioon

valmistuksen jalkeen ja anna seisté&
5-10 minuuttia.

A:07 | Porsaanpaisti 1.0,6-0,8 Ritildtaso 2 Aseta marinoitu porsaanpaisti ritilatasolle.
2.09-11 Yleispelti 1 K&anna heti, kun uuni on antanut a&nimerkin.

A:08 | Lampaan- 1.0,3-0,4 Ritilataso 4 Marinoi lampaankyljykset. Aseta

kyljykset 2.0,5-0,6 Yleispelti 3 lampaankyliykset ritilatasolle. K&dnné
heti, kun uuni on antanut &animerkin.
Ensimméinen asetus on tarkoitettu ohuille,
toinen asetus paksuille kyliyksille.

A:09 | Kananpalat 1.0,5-0,7 Ritilataso 4 Sivele kananpalat dliyll& ja mausteilla.
2.1,0-12 Yleispelti 3 Aseta kananpalat vierekkain ritilatasolle.

A:10 | Paisti kana 1.0,8-1,0 Ritilataso 2 Sivele kylma kana ruokadljylla ja mausteilla, ja
2.1,1-1,3 Yleispelti 1 aseta se ritilatasolle rintapuoli yléspain.

A:11 | Ankanrinta 1.0,3-0,5 Ritilataso 4 Valmistele ankanrinta ja aseta se ritildtasolle
2.0,6-0,8 Yleispelti 3 rasvapuoli yléspain.

Ensimmainen asetus on yhdelle ankanrinnalle,
toinen asetus on 2 paksulle ankanrinnalle.

A:12 | Kalkkuna-rulla 1.0,6-0,8 Ritilataso 2 Aseta kalkkunarulla ritilétasolle. K&anné heti,
2.0,9-1,1 Yleispelti 1 kun uuni on antanut &animerkin.

A:13 | Hoyrytetty kala | 1.0,2-0,4 Ritilataso 2 Aseta valmisteltu raaka kala (esimerkiksi
2.0,5-0,7 taimen, kolja tai turska) sopivan kokoiseen
3.0,8-1,0 kannelliseen lasiastiaan. Lis&4 astiaan

nestetta (esimerkiksi 3-4 rkl sitrtuunamehua,
valkoviinia tai vettd), kunnes astian alaosa on
peittynyt, ja peitd astia kannella. Aseta astia
ritildtasolle. Jos pidat enemman ruskistetusta
ruoasta, hiero kalan pintaan oliividliya alaka
peité astiaa.

A:14 | Kalapaisti 1.0,5-0,7 Ritilataso 4 Aseta kalat paé edella ritildtasolle.
2.0,8-1,0 Yleispelti 3 Ensimmainen asetus on tarkoitettu 2 kalalle,

toinen asetus 4 kalalle. Taméa ohjelma
soveltuu kéytettavéksi kokonaisen kalan
kanssa, esimerkiksi taimen tai hauki.

A:15 | Lohifileet 1.0,3-0,4 Ritilataso 4 Asettele lohifileet ritildtasolle. K&&nna heti,
2.0,7-0,8 Yleispelti 3 kun uuni on antanut &animerkin.

A:16 | Uuniperunat 1.0,4-0,6 Uunipelti 2 Huuhtele perunat, leikkaa perunat puoliksi.
2.0,8-1,0 Sivele olividliylla, yrteilld ja mausteilla. Asettele

tasaisesti pellille. Ensimmainen asetus on
pienille perunoille (@ 100 g), toinen asetus on
suurille uuniperunoille (@ 200 g).

A:17 | Paahdetut 1.0,4-0,6 Yleispelti 4 Aseta kasvikset, kuten viipaloitu kesékurpitsa,

kasvikset 2.0,8-1,0 paloiteltu paprika, viipaloitu munakoiso,
herkkusienid ja kirsikkatomaatteja yleispeliile.
Sivele olividliyn, yrttien ja mausteiden
seoksella.
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Nro

Ruokalaji

Paino/kg

Lisatarvike

Uunitaso

Suositus

A:18

Vihannes-
gratiini

1.0,4-0,6
2.08-10

Ritilataso

2

Valmista vihannesgratiini uuninkestavéssa
pydredssé astiassa. Aseta astia ritildtasolle
uunin keskelle.

A9

Tiikerikakku

1.0,6-0,6
2.0,7-08
3.09-10

Ritilataso

Aseta taikina sopivan kokoiseen pydredan ja
syvaan uunivuokaan, kun valmistat vuoka- tai
rengaskakkuja. Ohjelma soveltuu marmori-,

sitruuna- ja hasselpahkinakakkujen taikinoille.

A:20

Muffinssit

1.0,5-0,6
2.0,7-08

Ritilataso

Kaada muffinssitaikina metalliseen
muffinssiastiaan, johon mahtuu 12 muffinssia.
Aseta astia ritilélle.

Painoluokkaa 0,5-0,6 kg suositellaan 45 g:n
muffinsseille, painoluokkaa 0,7-0,8 kg taas
keskikokoisille 65 g:n muffinsseille.

A:21

Valkoinen leipa

1.0,7-0,8

Ritilataso

Tamé ohjelma soveltuu sekaleiville, joissa
kéytetdan 500 g vehndjauhoja. Noudata
pakkauksessa olevia ohjeita. Kaada
hiivataikina neliskulmaiseen paistoastiaan.
Sivele taikinan pinta vedelld. Leikkaa
pituussuunnassa veitselld.

A:22

Kokojyvéleipa

1.0,7-0,8

Ritilataso

Tama ohjelma soveltuu sekaleiville, joissa
kaytetdan 500 g vehna- ja ruisjauhoja.
Noudata pakkauksessa olevia ohjeita.

Kaada hapate (hapantaikina) sopivaan
neliskulmaiseen paistoastiaan. Sivele taikinan
pinta vedell. Leikkaa pituussuunnassa
veitsell.

A:23

Séampylat/
Ciabatta

1.02-04
2.0,6-0,8

Uunipelti

Ensimmaéinen asetus soveltuu pienille taikina-
annoksille, kuten sémpyldille, tai voisarvien
tuoretaikinalle (4-8 kpl).

Toinen asetus soveltuu kotitekoisten ciabatta-
leipien tai patonkien taikinalle (2-6 kpl).

Kayta leivinpaperia.

A:24

Kotitekoinen
pizza

1.0,2-0,6
2.0,8-12

Uunipelti

Ensimméinen asetus soveltuu pizzapaloille
(7-9 kpl). Toinen asetus soveltuu yhdelle
pyoredlle tai pellin kokoiselle pizzalle.
Painoalueissa on otettu huomioon myds
taytteet, kuten kastike, vihannekset, kinkku
jajuusto. Jos pidat rapeasta kuoresta,
suosittelemme uunin esildmmittamista
alaldmmoalia ja kiertoilmatilassa 5 minuuttia.

A:25

Hiivataikinan
kohotus

1.0,2-0,4
(pizzataikina)

2.0,4-0,6
(hiivataikina)

3.0,6-0,8
(Ieipataikina)

Ritilataso

0,2-0,4 kg:n painoasetus on tarkoitettu
hiivataikinapohjaisten pizzojen ja kakkujen
valmistamiseen seké leipataikinan
kohottamiseen. Kaada taikina isoon py6redan
astiaan ja peitd muovikelmulla.

0,4-0,6 kg:n asetus on tarkoitettu
leipétaikinoille, esimerkiksi hiiva- tai
hapantaikinalle. 0,6-0,8 kg:n asetus on
tarkoitettu hapatteille. Vaivaa taikina kasin,
kaada se leivontavuokaan ja peitd se
muovikelmulla.
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valmistusopas

KIERTOILMA

Suosittelemme uunin esilammittamista kiertoilmatilaa kaytettaessa.

Ruokalaji Uunitaso Lisatarvike Lampo (°C) | Aika (min)
Lammaspaisti (350-700 g) e . . : .
Sivele ruokadliylla ja mausteilla 3+2 Ritilataso + Yleispelti | 190-200 40-50
Pakastekroketit (500-1000 g) 2 Uunipelti 180-200 25-35
Pakastetut ranskalaiset perunat S
(300-700 g) 2 Uunipelti 180-200 20-30
Pakastepizza (300-1000 g) 2 Ritilataso 200-220 15-25
Omena-mantelikakku (500-1000 g) 2 Ritilataso 170-190 35-45
Tuore voisarvi (200-400 9) 3 Uunipett 180-200 | 1525
(valmistaikinasta)

[")1s0 GRILLI
Suosittelemme uunin esilammittamista iso grilli -tilaa kaytettéessa.

Ruokalaji Uunitaso Lisatarvike Lampo (°C) | Aika (min)
Makkarat (paksut) 5-8
5-10 kpl 4 +3 Ritilataso + Yleispelti 220 kaanna

5-8

Naudanpihvit (400-800 g) 8-10
4+3 Ritilataso + Yleispelti 240 kaanna

5-7

Paahtoleivat 1-2
5-10 kpl 5 Ritilataso 240 kaanna

1-2

jf‘é‘i;"lk”°"““e'set paahtoleivat |, , 5 | Ritilstaso + Uunipelti | 200 48

(") EKOGRILLI
Suosittelemme uunin esilammittamista ekogrillitilaa kaytettdessa. Aseta ruoka astian keskelle.
Ruokalaji Uunitaso Lisatarvike Lampo (°C) | Aika (min)
Pakastettu uuni-camembert
2-4 kpl,a75¢g 3 Ritilataso 200 10-12
(ilman esilammityst&)
Pakastetut patongit
kuorrutuksella e N
(tomaatti-mozzarella tai kinkku- 3+2 Ritilataso + Uunipelti 200 15-20
juusto)
Pakastetut kalapuikot (300-700 ) | 5, 5 | gitiiataso + Uunipelti | 200 15-25
(ilman esilammityst&)
Pakastettu kalapurilainen
(300-600 g) 3 Uunipelti 180-200 20-35
(ilman esilammityst&)
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O PERINTEINEN
Suosittelemme uunin esilammittamista perinteista tilaa kaytettdessa.
. . P a0 Aika
Ruokalaji Uunitaso Lisatarvike Lampo (°C) (min)
Pakastelasagne (500-1000 g) 3 Ritilataso 180-200 40-50
Kokonainen kala (esim. meriahven) i ) . }
(300-1000 g) 3-4 kpl, leikattu molemmin puolin 8+2 Ritildtaso + Yleispeft 240 16-20
Kalafileet (500-1000 g) - :
3-4 kpl, leikattu molemmin puolin 8 Uunipelti 200 18-20 S
Puolikkaat uuniperunat (500-1000 g) 3 Uunipelti 180-200 30-45 <
Sokerikakku (250-500 g) 2 Ritilataso 160-180 20-30 §
Marmorikakku (500-1000 g) 2 Ritildtaso 170-190 40-50 >
Hiivalla nostatettu kakku hedelma- — E‘
ja hilekoristeilla, tarjottimella (1000-1500 g) 2 Uunipeft 160-180 | 25-35 2
Muffinssit (500-800 g) 2 Ritilataso 190-200 25-30 2
n
= o .
ALALAMPO + KIERTOILMA
Suosittelemme uunin esilammittamista alalampo + Kiertoilma -tilaa kaytettédessa.
Ruokalaji Uunitaso | Lisatarvike | Lampo (°C) | Aika (min)
Pakastettu, hiivataikinasta valmistettu i
omenapiirakka (350-700 ) 3 Ritilataso 180-200 15-20
Pakastettu lehtitaikina / pienet, taytetyt piirakat
(300-600 g) 3 Uunipelti 180-200 20-25
Sivele munankeltuaisella (ilman esilammitysta)
Cannellonit/lasagne (250-500 g) 3 Ritiitaso 180 2230
kéyté uunivuokaa
Tgytetyt h||vata|k|nap||raat (600-1000 g) 3 Uunipelti 180-200 20-30
Sivele munankeltuaisella
Kotitekoinen pizza (500-1000 g) 2 Uunipelti 200-220 15-25
Kotitekoinen leipa (700-900 g) 2 Ritilataso 170-180 45-55
YLALAMPO + KIERTOILMA
Suosittelemme uunin esilammittamista ylalampo + Kiertoilma -tilaa kaytettéessa.
Ruokalaji Uunitaso Lisatarvike Lampo (°C) | Aika (min)
Porsaankyljykset (1000 g) 3+2 | Riiétaso + Vieispetii | 180-200 | 50-65
Sivele ruokadljylla ja mausteilla
Kokonainen kana (800-1300 g) 2+1 | Riiétaso + Vieispelii | 190-200 | 45-65
Sivele ruokadljylla ja mausteilla
Kananpalat (500-1000 g) 4+3 | Rilataso + Vieispeli | 200-220 | 25-35
Sivele ruokadljylla ja mausteilla
Kalapaisti (500-1000g) = 2 Rititaso 180-200 | 30-40
Kéyté uunivuokaa, sivele ruokadljylla
Pgahtopalst! .(890.4200 9) . 241 B|T_|!§taso + lYIe|speIt|" 200-220 145-60
Sivele ruokadljylla ja mausteilla Lis&a 1 kupillinen vetta
Ankanrinta (300-500 g) 443 R{t}!{itaso + lYImspeI‘uﬂ 180-200 05.35
Lis&a 1 kupillinen vetta
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KOEKEITTIOSSA TESTATUT RUUAT

Standardi EN 60350

1. Leivonta

Suositukset perustuvat esilammitetyn uunin kayttoon.
Sijoita uunipelti viistetty sivu kohti uunin takaosaa.

Ruokatyyppi huoﬁ:uatfkset Uunitaso | Valmistustila La:?g))o Valnlztil;;e,alka
Murokakku Uunipelti 3 Perinteinen | 160-170 20-30
2 Kiertoiima 150-160 30-35
Uunipelti + Yleispelti 1+4 Kiertoilma 150-160 35-40
Pienet kakut | Uunipelti 3 Perinteinen | 160-180 15-25
2 Kiertoilma 150-160 30-35
Uunipelti + Yleispelti 1+4 Kiertoilma 150-160 35-40
Rasvaton Irtopohjavuoka 2 Perinteinen | 160-180 20-30
sokerikakku ritilétasolla
(tumma, @ 26 cm) 2 Kiertoima 150-160 30-40
Hiivalla Uunipelti 3 Perinteinen | 170-180 35-40
nostatettu 2 Kiertoima 150-160 60-70
omenakakku | yynipelti + Yleispelti 144 Kiertoilma | 150-160 70-80
Omenapiiras | Ritilataso + 1 Kiertoilma 170-190 70-90
2 irtopohjavuokaa * kulmasta
(tumma, @ 20 cm) kulmaan
Uunipelti + Ritilataso + 1+3 Kiertoiima 170-190 80-100
2 irtopohjavuokaa **
(tumma, @ 20 cm)

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

** Kaksi kakkua asetetaan keskelle toinen toisen ylapuolelle.

2. Grillaus

Esilammita tyhjaa uunia 5 minuuttia iso grilli -toiminnolla.

. Astia ja . . . Ladmpo | Valmistusaika

Ruokatyyppi huomautukset Uunitaso | Valmistustila °C) (min)
Vehnapaahto- | Ritilataso 5 Iso grilli 270 °C 1-1-2

leipa 2:1-11%
Hampurilaiset | Uuniritila + Yleispelti 4 Iso grilli 270 °C 1-14-16

* (roiskeille) 2 4-6

(12 kpl)

* Hampurilaiset: Esilammité tyhjaa uunia 15 minuuttia iso grilli -toiminnolla.
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HOYRYPUHDISTUS (VAIHTELEE MALLIN MUKAISESTI)

Jos uuni on likainen, se tulee puhdistaa, ja tahan voit kayttaa

héyrypuhdistusta. Sen avulla uunin sisétilat on helppo puhdistaa. e Eminin|
1. Poista uunista kaikki lisétarvikkeet ennen héyrypuhdistustoiminnon (u U D
kayttoa.

2. Kaada tyhjan uunin pohjalle noin 400 ml vetta ja sulje luukku.

3. Kaanna tilanvalitsin asentoon (Y. Kun valitset hdyrypuhdistustoiminnon, hdyrypuhdistus
kaynnistyy automaattisesti muutaman sekunnin kuluttua.

4. Kun héyrypuhdistus on valmis, ndyttd vilkkuu ja uuni antaa danimerkin. Paata hoéyrypuhdistus
kaantamalla tilanvalitsin sammutusasentoon.

5. Puhdista uunin sisétila puhtaalla, pehmeadlla linalla ja poista uunin pohjalle jaanyt vesi sienella.

A Vinkkeja hoyrypuhdistukseen

e \aro avatessasi uunin luukkua ennen hoyrypuhdistuksen loppua, sillé vesi uunin pohjalla on
kuumaa.

e Ala milloinkaan jata jaanndsvetta uuniin pidemmaksi aikaa (esim. yoksi).

e \oit toistaa puhdistuksen, jos uuni on edelleen hyvin likainen.

e Jos uuni rasvoittuu pahasti esim. grillauksessa, suosittelemme pesuaineen lisdamista
pinttyneisiin tahroihin ennen puhdistustoiminnon k&ynnistamista.

e JAt& uunin luukku raolleen noin 15 asteen kulmaan puhdistuksen jalkeen, jotta emalipinnat kuivuisivat
taysin.

KATALYYSIEMALOITU PINTA (VAIHTELEE MALLIN MUKAISESTI)

Irrotettava takaseinan suojakotelo on pinnoitettu tummanharmaalla katalyysiemalilla, joka voi
likaantua kiertoilmatilassa iiman mukana liikkuvasta dljystéa ja rasvasta. N&ma tahrat palavat puhtaiksi
200 °C:n ja sit& korkeammassa lammaossa.

1. Poista kaikki varusteet uunin sisalta.

2. Kun olet puhdistanut kaikki uunin sisdpinnat, aseta uuni kiertoilmatilaan 250 °C:n [ampoon.

KASINPUHDISTUS

A I:IUOMIO: Varmista ennen puhdistusta, etté& uuni ja lisatarvikkeet ovat kylmia.
Ald kayta hankaavia puhdistusaineita, kovia harjoja, hankaustyynyja tai -linoja, terasvillaa,
veista tai muita kuluttavia aineita.

OL10NH VI NININVLSIAHNd 80

Uunin sisdosat

e Kayta puhdistuslinaa ja mietoa pesuainetta tai lamminta saippuavetta uunin sisdpintojen
puhdistukseen.

o Ala puhdista késin luukun tiivistetta.

e Kaytd tavanomaisia kaupan uuninpuhdistusaineita, jotta et vahingoita emalipintoja.

e Kayta uuninpuhdistuksen erikoistuotteita vaikeaan likaan.

Ulkopinnat

Puhdista uunin ulkopinnat, esimerkiksi luukku, kahva ja nayttd, puhtaalla linalla ja joko miedolla
pesuaineella tai lAmpimalla saippuavedelld ja kuivaa pinnat talouspaperilla tai kuivalla pyyhkeella.
Kahvan ja painikkeiden ympérille kertyy helposti rasvaa ja likaa uunista tulevan kuuman ilman vuoksi.
Kahva ja painikkeet tulisi puhdistaa aina uunin kayton jalkeen.

Lisatarvikkeet

Pese varusteet ja astiat aina kaytdn jalkeen ja kuivaa keittidpyyhkeelld. Noin 30 minuutin liotus
saippuavedessa helpottaa tarvittaessa puhdistusta.
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VEDENKERAIMEN PUHDISTAMINEN

Vedenkerain keraa kosteudesta syntyvan veden, kun uunissa DN
valmistetaan erittéin kosteuspitoista ruokaa. Ruoka-aineita saattaa N
kertyd vedenkeraimeen. Jos puhdistus laiminlyddaan, rakenne
saattaa rikkoutua. Puhdista vedenkerain ruoanvalmistuksen jalkeen,
jotta rikkoutumista ei paase tapahtumaan.

A

VAROITUS: Jos havaitset ruoanvalmistuksen jalkeen, etta
vettd on paassyt vuotamaan vedenkeraimesta, ota yhteytta
huoltoliikkeeseen.

Vedenkerain

SIVUOHJAINTEN IRROTTAMINEN (VAIHTELEE MALLIN MUKAISEST]I)

N 7\

by

1. Paina sivuohjaimen
ylareunaa keskelta.

KATON PUHDISTAMINEN (VAIHTELEE MALLIN MUKAISESTI)

1. Voit laskea grillivastuksen alas, mik& helpottaa uunin
sisétilojen katon puhdistamista.
Irrota kiinnitysmutteri kadntamalla sité vastapaivaan pitaen
samalla kiinni vastuksesta.

3. Veda sivuohjainta ja irrota
se kahdesta alareiasta.

2. Kaanna sivuohjainta noin
45 astetta.

2. Grillivastuksen etuosaa voidaan kallistaa alaspéin, mutta
ei poistaa uunista. Ala paina grillivastusta alaspain, silla se
saattaa vaurioitua.

3. Kun puhdistus on tehty, nosta grillivastus takaisin
alkuperaiseen asentoonsa ja kdanna kiinnitysmutteria
mydtapaivaan.
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VIANMAARITYS

ONGELMA

RATKAISU

Mité teen, jos uuni ei kuumene?

Uunia ei ole kytketty paalle. K&ynnisté uuni.
Tarkista, etta kaikki tarvittavat asetukset on tehty.
Asunnosta on palanut sulake tai suojakatkaisin on
lauennut. Vaihda sulake tai vapauta suojakatkaisin.
Jos tilanne toistuu, ota yhteytta valtuutettuun
sdhkdasentajaan.

Mita teen, kun uuni ei
kuumene, vaikka olen tehnyt
oikeat toiminto- ja lampétila-
asetukset?

Al3 jata uunin luukkua auki, kun kéytat uunia.

Jos luukku ei ole auki, siséisissa sahkalitanndissa
saattaa olla vikaa. Ota yhteytta lahimpé&an
huoltoliikkeeseen.

Mita teen, jos uunin valo ei
syty?

Uunin valo saattaa olla rikki. Vaihda uunin valo.
Jos uunin valo ei toimi vaihtamisen jalkeen, ota yhteytta
l&himpaéan huoltoliikkeeseen.

Miksi tuuletin pysyy kdynnissa,
vaikka uuni on sammutettu?

Tuuletin suojaa uunia kuumuudelta kayton jalkeen
jaéhdyttamalla sita. Ota yhteytta lahimpaan
huoltoliikkeeseen, jos tuuletin kdy, vaikka uuni on jo
jaahtynyt.

Mit4 teen, jos painikkeet eivat
toimi?

Tarkista, onko lapsilukkotoiminto kaytossa. Jos
lapsilukkotoiminto ei ole kdytdssé, ota yhteytta lahimpaan
huoltoliikkeeseen.

NAYTTOKOODIT

Kaikki nayttdkoodit eivat viittaa vikoihin. Kokeile ensin alla mainittuja ratkaisuja. Jos nayttékoodit
nakyvat viela taman jalkeen, ota yhteytta lahimpaan SAMSUNGIn asiakaspalveluun.

KOODI

ONGELMA

RATKAISU

m Turvakatkaisu
lampotilassa.
e Alle 105 °C
e 105-240°C

Uuni on ollut pitk&dan kaytdssa tietyssa

o 245 °C - enimmaislampdtila 4 tuntia

Sammuta ja tyhjenn& uuni.

Anna uunin jaahtya ennen seuraavaa
kayttokertaa. Koska kyseessa ei ole vika,
voit kayttd&d uunia uudelleen, kun olet
sammuttanut sen ja antanut sen jaahtya.

16 tuntia
8 tuntia

Painikevirhe

aikaa.

Tama virhe ilmestyy nakyviin, kun
painiketta pidetaan painettuna jonkin

Puhdista painikkeet ja varmista,
ettd niiden ympérilla ei ole nestetta.
Sammuta uuni ja yrit& uudelleen.
Jos sama tapahtuu uudelleen, ota
yhteytta lahimpaan SAMSUNGIn
asiakaspalveluun.

Turvallisuusvirhe

- 1

Lopeta uunin kayttdminen valittdtmasti ja
sammuta uuni.

OL10NH VI NININVLSIAHNd 80

Virheet voivat haitata uunin toimintaa ja
aiheuttaa vaaratilanteita. Ota yhteytta Iahimpaan SAMSUNGiIn

edustajaan.

1) ** viittaa mihin tahansa numeroon.
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KYSYMYKSIA TAI KOMMENTTEJA

MAA \ SOITA |  TAI KAY VERKKOSIVUILLAMME
AUSTRIA 0800 - SAMSUNG (0800 - 7267864) www.samsung.com/at/support
BELGIUM | 02:201-24-18 www samaimg somibe. Tretpport (French)
DENMARK 70701970 www.samsung.com/dk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
FRANCE 01 48 63 00 00 www.samsung.com/fr/support

0180 6 SAMSUI\iG bzw.
GERMANY 31082006€/7§r?r7u£f32ts dem dt. Festnetz, www.samsung.com/de/support
aus dem Mobilfunk max. 0,60 €/Anruf)

ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) www.samsung.com/it/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free
GREECE 80111-SAMSUNG (80111 726 7864) only from land line www.samsung.com/gr/support

(+30) 210 6897691 from mobile and land line
LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/support
NETHERLANDS | 0900-SAMSUNG (0900-7267864) (€ 0,10/Min) www.samsung.com/nl/support
NORWAY 815 56480 www.samsung.com/no/support
PORTUGAL 808 20 7267 www.samsung.com/pt/support

SPAIN 0034902172678 www.samsung.com/es/support

SWEDEN 0771 726 7864 (SAMSUNG) www.samsung.com/se/support
SWITZERLAND | 0848 726 78 64 (0848-SAMSUNG) mymsianﬂi%%gc%mé Ch“_/fsryspuppOpréﬁtc'i(le:rr';‘:C”g)
UK 0330 SAMSUNG (7267864) www.samsung.com/uk/support
EIRE 0818 717100 www.samsung.com/ie/support
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Ndbygningsovn

orugervejledning

P 100 %
Recycled Paper

N)enne manual er trykt p_100 % genbrugspapir.

forestil dig mulighederne

Tak, fordi du kebte dette Samsung-produkt.

(SR
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E S

Tak, fordi du valgte en indbygningsovn fra SAMSUNG.

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

Inden du bruger din ovn, bar du bruge lidt tid pa at leese denne brugervejledning og gemme den til
fremtidigt brug.

Folgende symboler anvendes i teksten i denne brugervejledning:

A\

ADVARSEL eller FORSIGTIG Vigtigt

4

Bemaerkning

Installationen af denne ovn skal udfares af en autoriseret el-installater. Installataren er ansvarlig for at
tilslutte apparatet til stramforsyningen under hensyntagen il relevante sikkernedsforskrifter.

A ADVARSEL

Dette apparat er ikke beregnet til brug af personer
(herunder bern) med nedsatte fysiske-, sanse- eller
mentale feerdigheder eller manglende erfaring og viden,
med mindre de har faet opleering eller instruktion vedr.
brug af apparatet af en person, der er ansvarlig for deres
sikkerhed.

Born bor overvages for at sikre, at de ikke leger med
apparatet.

Hvis el-kablet er i stykker, skal det udskiftes med

et seerligt kabel eller en saerlig del, der leveres af
producenten eller et autoriseret servicevaerksted.

(Kun modeller med fast kabling)

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

(Kun modeller med stramkabel)

Dansk - 4
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Det ber veere muligt at koble apparatet fra

stremforsyningen efter installationen. Frakoblingen kan

vaere mulig, ved at der er adgang til stikket eller ved at

montere en aforyder pa den faste kabling i henhold til

installationsbestemmelser.

Under brug bliver apparatet varmt. Veer opmaerksom péa

ikke at bergre varmeelementerne inde i ovnen.

A ADVARSEL: Tilgeengelige dele kan blive varme under
brugen. Mindre bern ber holdes pa afstand.

Hvis dette apparat har damp- eller selvrensende funktion,

skal overskydende spild fjernes inden rengering, og

alle kekkenredskaber skal fijernes fra ovnen under

damprengering eller selvrensning.

(Kun rengerende model)

Hvis dette apparat har selvrensende funktion, kan

overflader under selvrensning blive varmere end normalt,

og bern skal holdes borte. (Kun rengerende model)

Brug kun den temperaturprobe, der anbefales til denne

ovn. (Kun modeller med temperaturprobe)

En damprenser ikke ma anvendes.

A ADVARSEL.: Sorg for, at apparatet er slukket, for du
udskifter peeren, for at undga risikoen for elektrisk sted.

Brug ikke harde, slibende rengeringsmidler eller

metalskrabere til rengering af glasset i ovnderen, da disse

kan ridse overfladen, og det kan medfere, at glasset

splintres.

A ADVARSEL: Apparatet og dets tilgeengelige dele bliver
varme under brug.
Vaer opmaerksom pa ikke at berere varmeelementerne.
Born pa under 8 ar skal holdes pa afstand, hvis de ikke
er under konstant overvagning.

HINOILMNYLSNISAIHHIMMIS DO DNINAITMIA INN3A 4V ONH9 L0
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Apparatet kan anvendes af bern pa 8 ar og derover og
personer med nedsatte fysiske-, sanse- eller mentale
feerdigheder eller manglende erfaring og viden, hvis de
har faet opleering eller instruktion vedrerende sikker brug
af apparatet og forstar, hvilke farer det medferer. Born ma
ikke lege med apparatet. Rengering og vedligeholdelse af
brugeren bor ikke udferes af barn uden overvagning.

Pa de overflader, der er tilgeengelige, kan temperaturen
veere hgj, nar apparatet er i brug.

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

Hold apparatet og dets kabel uden for reekkevidde af
bern under 8 ar.

Apparatet er ikke beregnet til at blive betjent ved hjeelp af
en ekstern timer eller et separat fiernbetjeningssystem.
Anbring den opbgjede side bagud for at
stotte hvilestillingen ved tilberedning af
store meengder. (Afhaengigt af modellen)

A FORSIGTIG

Hvis ovnen er blevet beskadiget under transporten, m& du ikke tilslutte den.

Dette apparat méa kun tilsluttes til stramforsyningen af en autoriseret el-installator.

| tilfeelde af fejl pa eller beskadigelse af apparatet, ma du ikke forsgge at anvende det.

Reparationer ma kun udferes af en autoriseret el-installater. Forkert reparation kan medfere
alvorlige skader péa dig og andre. Hvis din ovn skal repareres, skal du kontakte et Samsung-
servicecenter eller din forhandler.

Elektriske ledninger og kabler mé ikke rere ovnen.

Ovnen ber tilsluttes til stramforsyningen vha. en godkendt afbryder eller sikring. Brug aldrig
fordelerdéser eller forleengerledninger.

Apparatets stremforsyning ber afbrydes ved reparation eller rengering.

Veer opmeerksom, ndr du tilslutter elektriske apparater test ved ovnen.

Hvis dette apparat har en funktion til damptiloeredning, méa apparatet ikke bruges, hvis
vandforsyningsbeholderen er beskadiget. (Kun model med dampfunktion)

Hvis beholderen er revnet eller adelagt, ma du ikke bruge den, og du skal kontakte det nsermeste
servicecenter. (Kun model med dampfunktion)

Denne ovn er udelukkende udviklet til tilberedning mad i husholdninger.
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Under brugen bliver ovnens indre overflader sé varme, at de kan give forbreendinger. Ror ikke ved
ovnens varmeelementer eller indre overflader, for de har haft tid til at kele af.

Opbevar aldrig braendbare materialer i ovnen.

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

Ved madlavning skal du passe pé, nar du abner ovnlagen, da varm luft og damp slipper hurtigt
ud.

Nar du tilbereder retter, der indeholder alkohol, kan alkoholen fordampe pga. de heje
temperaturer, og der kan ga ild i dampen, hvis den kommer i kontakt med en varm del af ovnen.

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

Barn ber holdes péa beherig afstand, nér ovnen er i brug.

Frosne madvarer, som f.eks. pizza, ber tilberedes pa den store rist. Hvis der anvendes en
bageform, kan denne deformeres pga. store temperatureendringer.

Heeld ikke vand ind i ovnbunden, nar den er varm. Dette kan beskadige emaljeoverfladen.

Ovnlagen skal holdes lukket under tiloeredningen.

Beklaed ikke ovnbunden med aluminiumsfolie, og anbring ikke bageforme eller déser pa den.
Aluminiumsfolien blokerer for varmen, og det kan medfore beskadigelse af emaljeoverfladen og
give dérlige resultater med madlavningen.

Frugtsaft efterlader pletter, der ikke kan fiernes fra ovhens emaljeoverflade. Ved tilberedning af
"fugtige" kager, ber du anvende en bradepande.

Saet ikke bageforme og andet tilbeher pa ovnlagen.

Mindre bern ber overvéages for at sikre, at de ikke leger med apparatet.

Hold bern veek fra deren, nar den abnes eller lukkes, da barnene kan stede ind i deren eller f&
fingrene i klemme i den.

Du ma ikke treede p4, leene dig over, sidde pa eller anbringe tunge genstande pa deren.

Brug ikke uneadvendig kraft, nér du dbner deren.

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

/\ ADVARSEL: Lad ikke deren vasre 8ben, ndr ovnen er teendt.

UDSKIFTNING AF PAERE

/\ Fare for elektrisk stod!
Udfor falgende trin, inden du udskifter nogen af
pzererne i ovnen:

Sluk for ovnen.

Fjern ovnen fra stromtilslutningen.

Beskyt ovnpaeren og glasdaekslet ved at anbringe en
klud nederst i ovnrummet.

Peerer kan kabes hos SAMSUNGS servicecenter.
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Bageste ovnlys

1.Fjern deekslet ved at dreje mod uret, fiern ;
metalringen, isoleringsringen, og rengar —
glasdaekslet. Udskift om nadvendigt @
peeren med en 25 watt, 300 °C B
varmeresistent ovnpaere.

2.Rengar om nedvendigt glasdeekslet, metalringen og
isoleringsringen.

3.Fastgaer metalringen og isoleringsringen til glasdaekslet.

4.Anbring glasdaekslet, hvor du fiernede det i trin 1, og drej
med uret for at saette det fast.

Ovnsidelys (Afhaenger af model)

1.For at fierne glasdaekslet
skal du holde den nedre
ende med den ene hand,
indsaette en flad, skarp
genstand, som f.eks. en
bordkniv mellem glasset og rammen.

2.Tryk daekslet ud.

3.Udskift om nedvendigt halogenpaeren med en
25-40 watt, 300 °C varmeresistent halogenovnpeere.

Tip: Brug altid en tor klud, nér du handterer en
halogenpeere for at forhindre, at sved fra fingrene
afsasttes pé paeren. Det foreger paerens levetid, nar du
udskifter paeren.

4.Seet glasdaekslet pa plads igen.
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FJERNELSE AF LAGEN.

Ved normalt brug ber ovnlagen ikke fiernes, men hvis det er nedvendigt at fierne den, f.eks. ved
rengoring, skal du felge disse instruktioner.

/\ FORSIGTIG: Ovnlagen er tung.

1. Abn laget, og 8bn 2. Luk lagen ca. 70°. Tag 3. Efter rengering skal du
clipsene pa begge med begge haender fat gentage trin 1 og 2 i
haengsler helt. om midten af siderne pa omvendt raskkefolge for

ovnlagen, og traek/left, indtil at montere lagen. Clipsen
heengslerne kan tages ud. pa haengslet skal lukkes i
begge sider.

FJERNELSE AF LAGEGLASSET

Ovnlégen er udstyret med tre lag glas, der er placeret mod hinanden. Disse lag kan fiernes til

HANOLIMNYLSNISAIHHINMIS DO ONINAITFIA INNIA 4V ONHE 10

rengering.
N \/
N\
>
1. Tryk pé begge knapper pa | 2. Fjern afdeskningen, og 3. Efter rengering af
venstre og hgjre side af fiern glas 1 og 2 fra lagen. dorglassene skal du
lagen. gentage trin 1 og 2 i

omvendt reekkefolge for
samling. Tjek den korrekte
placering af glas 1 og 2 pa
ovenstaende billede.

MONTERING: Dorglasset er forskelligt fra model 2 EA til model 4 EA.
Ved samling af inderglas 1, skal du anbringe printet i retningen herunder.
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FUNKTION TIL AUTOMATISK ENERGIBESPARELSE

e Huvis du ikke veelger en funktion, nar apparatet er ved at indstille, eller opererer med midlertidigt
stop, annulleres funktionen og klokkeslesttet vil blive vist efter 10 minutter.

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

KORREKT BORTSKAFFELSE AF DETTE PRODUKT
== (ELEKTRISK & ELEKTRONISK UDSTYR)

(Geelder i lande med systemer til affaldssortering)

Denne maerkning pa produktet, pa tilbeher eller i manualen betyder, at produktet og elektronisk
tilbeher hertil (f.eks. oplader, headset og USB-kabel) ikke mé bortskaffes sammen med almindeligt
husholdningsaffald efter endt levetid. For at forebygge skadelige virkninger pa menneskers helored
eller miliget skal disse genstande bortskaffes adskilt fra andre typer af affald og indleveres pa en
genbrugsplads med henblik p& genindvinding.

Forbrugere bedes kontakte forhandleren, hvor de har kebt produktet, eller kommunen for neermere
oplysning om, hvor og hvordan de kan indlevere produkt og tilboehar med henblik pa miljgvenlig
genindvinding.

Virksomheder bedes kontakte leveranderen og felge anvisningerne i kabekontrakten. Dette produkt
og elektronisk tilbehear hertil ma ikke bortskaffes sammen med andet erhvervsaffald.
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Nstalation

A Sikkerhedsinstruktioner for installationen

Denne ovn ma kun installeres af en autoriseret elinstallater. Installateren er ansvarlig for at tilslutte
apparatet til stramforsyningen under hensyntagen til relevante sikkerhedsforskrifter.
® Sorg for beskyttelse mod 'levende’ dele, nér ovnen installeres.

Stromtilslutning

Hvis apparatet ikke tilsluttes til stramforsyningen med et stik, skal der anvendes
en flerpols isolerende kontakt (med en kontaktafstand pa mindst 3 mm) for at
overholde sikkerhedsbestemmelserne. Stromkablet (HO5 RR-F eller
HO5 WV-F, min. 2,5 mm?) skal have en tilstraekkelig leengde til at tilslutte ovnen, '/A]E
0gsé selvom ovnen stér pa gulvet foran indbygningsskabet. Abn ovnens bageste G N I S
tilslutningsdaeksel med en skruetreekker, og lasn skruerne pa kabelklemmen, inden I
du tilslutter stramkablerne til de relevante tilslutningsterminaler. Ovnen er jordet via BRUN I 2 t

. . . . eller= BLA eller =GUL og
(L )-terminalen. Det gule og grenne kabel (jordforbindelsen) skal tilsluttes ferst og SORT VD GRON
veere laengere end de andre. Hvis ovnen tilsluttes til stremforsyningen med et stik,
skal dette stik veere tilgasngeligt, nar ovnen er installeret. Samsung har intet ansvar for
uheld, der skyldes manglende eller fejlagtig jordforbindelse.

Ly

)
jealc@ ck

NOILVTIVLSNI 20

A ADVARSEL: Sorg for, at tilslutningskablet ikke bliver fanget under installationen, og serg for,
at det ikke kommer i kontakt med ovnens varme dele.

Installation i skabet

For indbygget inventar skal plastoverflader og klasbestof til ovnen veere varmebestandigt op til 90 °C
pa indersiden af inventaret og op til 75 °C for tilstedende inventar. Samsung er ikke ansvarlig for skader pa
plastoverflader eller klaebestof, der skyldes varme.

Der skal veere en ventilationsabning

n 55 560 Sgﬁgﬁ i bunden af det kekkenskab, som
! . ovnen skal placeres i. Der skal
vaere en ventilationsabning pa ca.
595 570 50 mm mellem den nederste hylde

0g bagvasggen. Hvis ovnen skal
installeres under en komfurplade,
\ skal installationsinstruktionerne til
Luftstrem gennem ventilationsabning | komfurpladen felges.

min. 590-
maks. 600

595 1o

min. 55)/{ min. 560 |

min.| 550
in. 600

min. 560

Q@verste element

Nederste element

Skub apparatet helt ind i skabet, og fastger ovnen ordentligt pa begge sider med 2 skruer.
Serg for, at der er en abning pa mindst 5 mm mellem apparatet og det tilstedende skab.

Efter installationen fiernes den beskyttende vinylfilm, papir og tilbehersdele fra ovnderen og fra ovnens
indre. Inden ovnen fiernes fra inventaret, skal ovnen kobles fra stramforsyningen, og de to skruer pa hver
side af ovnen losnes.

A ADVARSEL: Det indbyggede inventar skal have en ventilationsébning af en bestemt
sterrelse til luftstrem, som vist pa billedet. Dette hul mé ikke daskkes med treepaneler, da det
skal bruges til ventilation.

Den udvendige del af ovnens forside, f.eks. handtaget, varierer fra model til model.
Sterrelsen af ovnen pa billedet er dog den samme.
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mekanisk las
SADAN BRUGES DEN

Nar du abner deren: Laft op i den mekaniske as, og
treek pa samme tid i deren.

FJERNELSE AF MEKANISK LAS

Fiern skruen fra den mekaniske Ias.

INSTALLATION AF MEKANISK LAS

1. Indsaet del “A” af mekanisk l&s i hullet, der er vist
pa billedet.

2. Skru pa mekanisk las for at fastgere den.
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ovnkontroller

Indikator for forvarme

Kakkentimer Ovnlys Display Tid Barnesikring

Temperatur Tilberedningstid
Lyd Til/Fra Sluttid

Tilstandsveelger Multifunktionsvaelger

w Frontdesign
Frontpanelet leveres i forskellige materialer og farvemuligheder, herunder rustfrit stal, hvid,
sort samt glas. Af hensyn til forbedring af kvaliteten kan udseendet sendres.

tloehor

Din nye Samsung ovn leveres med en raekke tilbeher, der vil veere meget praktisk ved
tilberedning af forskellige méltider. Falgende tilbeher medfelger, men kan variere mellem modeller.

HEHAGIL D0 H3TIOHLNOYNAO D0 SY1MSINVYIN €0

A FORSIGTIG: Sorg for at montere tilbeheret korrekt pa den relevante rist i ovnen. Bakker skal
have mindst 2 cm afstand til bunden af ovnen, ellers kan emaljeoverfladen blive beskadiget.

A ADVARSEL: Ver meget omhyggelig, nar du tager maltider og/eller tiloeher ud af ovnen.
Du kan braende dig pa varme maltider, varmt tilbeher og varme overflader!

w Tilbeheret kan blive deformeret, hvis det bliver varmt.
Det forsvinder, nér tilbeheret er afkelet, og det har ingen indflydelse pa funktionen.

\ Rist
\ Risten kan anvendes til grilning og stegning af méltider. Du kan anvende den
med kasseroller og andre bageforme. Anbring den opbgjede side bagud for

at stoette hvilestillingen ved tilberedning af store maengder.

- Ristindsats (afheenger af model)

Vﬂﬁ/ Ristindsatsen skal anvendes til grilning og stegning af maltider. Den kan

\LM <<<<<<< anvendes sammen med drypbakken for at forhindre, at veesker drypper ned
. p& ovnens bund.

Bakkeindsats (afhaenger af model)
Bageplade (dybde: 20 mm) kan anvendes til tilberedning af kager, cookies
og andet bagvaerk. Vend den skra kant fremad.

Dansk - 13

Neo Airvection_NV70H7584ES_EE_DG68-00538A-00_DA.indd 13 @ 2014-03-25  5:25:10



Universalplade (afheenger af model)

Universalpladen (dybde: 30 mm) kan anvendes til tilberedning af kager,
cookies og andet bagvaerk. Den er ogsa velegnet til stegning. Den kan
anvendes sammen med ristindsatsen for at forhindre, at veesker drypper
ned pé ovnens bund. Vend den skra kant fremad.

Ekstra dyb plade (afhaenger af model)

Den ekstra dybe plade (dybde: 50 mm) er ogsa velegnet til stegning.

Den kan anvendes sammen med ristindsatsen for at forhindre, at vaesker
drypper ned pa ovnens bund. Vend den skra kant fremad.

Rotisserie-grillspyd (afhaenger af model)

Rotisserie-grillspyddet kan anvendes til grilning af fierkrae, som f.eks.
kyllinger. Rotisserie-grillspyddet kan kun anvendes i tilstanden Enkelt pa rist
3, da dets spyd skal monteres pa en adapter pa den bageste ende. Fiern
det sorte plastichandtag ved tilberedning.

Rotisserie-grillspyd og kedholder (afhasnger af model)

Sadan bruges det:

e Anbring pladen (ingen trefod) i ferste rille for at opsamle saft fra
tilberedningen eller pa ovnens bund, hvis det stykke kad, der skal steges,
er for stort.

e Skyd et af de to greb pa spyddet, og anbring det stykke kad, der skal
steges, pa spyddet.

e Forkogte kartofler og grentsager kan anbringes i kanten pa pladen, sa de
steges pa samme tid.

e Anbring stativet pa midten af pladen, og anbring med “v”-udskaeringen
fremad.

o Til hjeelp med at indsastte spyddet kan handtaget skrues pa den slove
ende.

e Placér spyddet i stativet med den spidse ende bagud og skub blidt, indtil
spyddets spids gar ind i drejemekanismen bagest i ovnen. Spyddets
sleve ende skal hvile i “v”-udskaeringen. (Spyddet har to sméa handtag,
der skal veere testtest pa ovnlagen for at forhindre, at spyddet gar
fremad. Endvidere fungerer handtagene ogsa som greb pa handtaget.)

e Skru handtaget af for tilberedningen startes. Efter tilberedningen skal du

skrue handtaget pa for lettere at fierne spyddet fra stativet.

"ﬂ Det anbefales, at spydtilbeheret anvendes til fodevarer, der vejer under
1,5 kg.

Teleskopskinner (afhaenger af model)

e For at indseette risten eller ristindsatsen skal du forst skyde
teleskopskinnerne for en bestemt rille ud.

e Anbring risten eller pladen pa skinnerne, og skub dem tilbage i ovnen.
Luk ferst ovnlagen, nér du har skubbet teleskopskinnerne ind i ovnen.

Fedftfilter (afhaengig af model)

Fedftfilteret, der er monteret bagest inde i ovnen, beskytter ventilatoren,

den runde bleeser og ovnen mod urenheder, specielt sprejtende fedt. Det
anbefales at bruge fedffilter ved stegning af ked. Fjern altid filteret ved
bagning! Huvis filteret er monteret under bagning, kan resultatet blive ganske
ringe.
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forste rengarng

Fer du bruger ovnen farste gang, skal den rengeres for at fierne lugten af ny ovn.

1. Fjern alt tilbehoret fra ovnen.

2. Kor ovnen med varmluft 200 °C eller ved almindelig varme pa 200 °C i en time.
Pa denne made fiernes alle eventuelle produktionsrester i ovnen.

3. Sluk ovnen ved at dreje funktionsveelgeren til slukket efter en time.

Forste gang du skal bruge tilbeheret, skal du rengere det grundigt med varmt vand, opvaskemiddel
0g en ter, ren klud.

orug af ovnen

Din nye ovn har felgende grundlaeggende tilberedningstrin.

NaNAO 4V DNHg D0 ONIHGONIY 31SHG #0

Tilstandsveelger Temperatur Multifunktionsvaelger
TRIN 1 TRIN 2
VLG TILBEREDNINGS- => INDSTIL
TILSTANDEN TEMPERATUR
INDSTIL TEMPERATUR

Temperaturen kan indstilles efter indstilling af tilberedningsfunktionen.
Hver enkelt tilberedningsfunktion har sit eget temperaturomrade.
Se afsnittet om tilberedningsfunktionen i denne vejledning.

1. Tryk pa knappen ﬂl Temperaturtallene blinker.

2. Drej multifunktionsveelgeren til den enskede temperatur.
3. Tryk pa knappen ﬂl igen.

Under tilberedningen kan du eendre temperaturen i samme rackkefelge som ovenfor.

DEN NYTTIGE TILSTAND FOR AUTOMATISK HURTIGFORVARMNING

Ovnen omfatter tilberedningsfunktioner, der omfatter hurtig forvarmning.

Dette trin angives ved siden af temperaturindstillingen péa displayet.

Under forvarmning, anvendes forskellige varmeelementer for hurtigere at opvarme ovnen.
Selvom du skruer temperaturen op, eendrer ovnen automatisk maltemperaturen, og automatisk
hurtigforvarmning anvendes. Nar den valgte temperatur er naet, forsvinder indikatoren for
forvarmning, og der udlgses et signal som pamindelse om, at du skal stille mad i ovnen.
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tidsindstiling

@

oo T R
Ko A o B S

Kokkentimer Tilberedningstid Sluttid Tid Multifunktionsvaelger

INDSTIL TID

Forste gang, du bruger ovnen, eller efter stramsvigt, skal du indstille tiden.

. Tryk pé knappen @ Timetallene blinker.

. Drej multifunktionsveelgeren for at indstille timer.

. Tryk pa knappen @ Minuttallene blinker.

. Drej multifunktionsvaelgeren for at indstille minutter.

. Tryk pa knappen @ igen for at indstille den aktuelle tid.

O~ OON =

'g Den onskede tid kan nulstilles pa samme méde som ovenfor.
Under tilberedningen kan du trykke pé knappen @ for at se det aktuelle klokkesleet.

INDSTILLE TILBEREDNINGSTID

Nar du har indstillet tilberedningsfunktionen, kan du indstille, hvor lang tid tilberedningen skal vare.
Og nar tilberedningstiden er gaet, slukker varmeelementerne automatisk.

1. Tryk pa knappen |-»|. Tallet for tilberedningstid blinker.

2. Drej multifunktionsveelgeren for at anvende den enskede tid til tilberedningstid.

3. Tryk pa knappen || igen.

rg Tilberedningstiden kan nulstilles pa samme made som ovenfor. Nar den indstillede tid er gaet,
blinker displayet “0:00”, og der udleses et signal. Du kan indstille en ny tilberedningstid eller
slukke for ovnen.

Hvis du vil annullere tilberedningstiden, skal du trykke pa knappen |>| og indstille
tilberedningstiden til nul.

INDSTILLE SLUTTIDEN

N&r du har indstillet tilberedningsfunktionen, kan du indstille, hvornar tiloeredningen skal slutte.
Og nér tilberedningstiden er gaet, slukker varmeelementerne automatisk.

1. Tryk pa knappen —|. Tallet for sluttid blinker.

2. Drej multifunktionsveelgeren for at anvende tiden for sluttiden.

3. Tryk pa knappen —| igen.

'g Sluttiden kan nulstilles pa samme méde som ovenfor, og nar den indstillede tid er gaet,
blinker displayet “0:00”, og der udlgses et signal.

Hvis du vil annullere sluttiden, skal du trykke pé knappen —>| 0g indstille sluttiden til det
aktuelle klokkesleet.
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INDSTILLE FORSINKET START

Hvis sluttiden veelges, nér tilberedningstiden allerede er indstillet, beregnes tilberedningstiden og
sluttiden, og om nedvendigt indstiller ovnen en forsinket starttid.

A ADVARSEL: Lad ikke maden sté for leenge i ovnen, da maden kan blive edelagt.

. Tryk pa knappen |--|. Tallet for tilberedningstid blinker.

. Drej multifunktionsveelgeren for at anvende tiden for tilberedningstid.

. Tryk pa knappen —>| Tallet for sluttid blinker.

. Drej multifunktionsveelgeren for at anvende tiden for sluttiden.

. Starttidspunktet for forsinket start beregnes automatisk, og ovnen venter indtil dette tidspunkt.

s ON =

Tilberedningstiden, sluttiden og forsinket start kan indstilles efter indstilling af tiloeredningsfunktionen.

INDSTILLE KOKKENTIMER

Kokkentimeren kan indstilles uafhaengigt af ovnfunktion, og den kan bruges med tilberedningstid
eller sluttid samtidig. Da kekkentimeren har sit eget signal, kan du sagtens here forskel pa dette
signal og andre signaler.

1. Tryk pa knappen Q Tallet for kekkentimeren blinker.
2. Drej multifunktionsveelgeren for at anvende den enskede tid for kekkentimeren.
3. Tryk pa knappen Q igen.

w Hvis du vil annullere kakkentimeren skal du trykke pa knappen Q 0g holde den nede i to
sekunder. Kekkentimeren kan nulstilles pa samme made som ovenfor, og nér den indstillede
tid er géet, blinker displayet “0:00", og der udleses et signal.

andre Indstilinger
TONESIGNAL

Q)) | m For at aktivere eller deaktivere tonesignalet skal du trykke og holde pa knappen
) | i3 sekunder.

HIDNITIILSANI 3HANV 6o ONITIILSANISAIL S0

OVNLYS
6 Tryk pa knappen 6 for at sla til og fra.
A~ For at spare strom slukkes ovnlampen et par minutter, efter at tilberedningen er
' startet.
BORNESIKRING
Hvis du vil aktivere eller deaktivere barnesikringen, skal du trykke pa knappen ﬁ og
holde den nede i 3 sekunder.

Displayet viser E] nér bernesikringen er aktiveret. Du kan ogsa bruge bermesikringen
under tilberedning. | dette tilfeelde fungerer knapper og valgknappen ikke, men du kan
slukke ved at dreje indstillingsknappen til slukket.

SLUKNING
0 Nar ovnen er slukket, holder alle varmeelementer op med at kore.
@ Af sikkerhedsmaessige &rsager korer bleeseren et stykke tid, efter at ovnen er blevet
& slukket.

Dansk - 17
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tloeredningsiunktioner

Denne ovn tilbyder forskellige funktioner.

40-250 °C

Funktions-
el temperaturomrade S
Varme udsendes fra det overste og det nederste varmesystem.
Konventionel Denne funktion kan anvendes til almindelig bagning og
— 40-250 °C stegning af naesten alle typer retter.
Anbefalet temperatur: 200 °C
Varmluften fordeles ligeligt i ovnen vha. bleesere. Denne
1 Varmluft . . .
-, 40-250 °C funktion kan anvendes til frosne retter og bagning.
Anbefalet temperatur: 170 °C
Den varme, der genereres af det gverste varmesystem og
——) Overvarme + Varmluft varmluften, fordeles ligeligt i ovnen vha. bleesere. Denne
A funktion kan anvendes til stegning af retter, der skal brunes,

som f.eks. kad.
Anbefalet temperatur: 190 °C

Undervarme +

Den varme, der genereres af det nederste varmesystem
og varmluften, fordeles ligeligt i ovhen vha. bleesere. Denne

40-150 °C

1
'_G 4\(;?;?(??@ funktion kan anvendes til pizzaer, bred og kager.
Anbefalet temperatur: 190 °C
) Varme udsendes fra det store grillomrade. Denne funktion kan
vvy Stor grill ) .
40-270 °C anvendes til tallerkenretter, som f.eks. lasagne og grillked.
Anbefalet temperatur: 240 °C
Varme udsendes fra det lille grilomrade. Denne funktion ber
vy @ko-grill anvendes til mindre retter, der kreever mindre varme, som f.eks.
40-270 °C fisk og fyldte baguetter.
Anbefalet temperatur: 240 °C
Varmen, der genereres af de to overste varmeelementer,
';' Bleeser + Girill fordeles af bleeseren.
e 40-270 °C Denne tilstand kan anvendes til grillning af ked og fisk.
Anbefalet temperatur: 240 °C
Denne tilstand aktiverer alle varmeelementer, som f.eks.
overste, nederste og varmiuftsblaeser skiftevis.
) Intensiv tilberedning | Varmen fordeles jeevnt i ovnen. Denne tilstand er velegnet til
Y 40-250 °C store maengder af madvarer, der kraaver varme, som f.eks.
store gratiner og teerter.
Anbefalet temperatur: 170 °C
Denne tilstand inkluderer en automatisk opvarmningscyklus op
til 220 °C.
Det overste varmeelement og varmiuftsbleeseren fungerer
under svitsningen af kadet.
PRO Forstegning Efter dette trin tilberedes madvarerne forsigtigt med den

forvalgte lave temperatur.

Nér dette udferes, er det overste og det nederste
varmeelement teendt. Denne funktion er velegnet til
kadstegning, fierkree og fisk.

Anbefalet temperatur: 100 °C

Neo Airvection_NV70H7584ES_EE_DG68-00538A-00_DA.indd 18
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Med den automatiske tilberedningsfunktion kan du veelge enskede autoprogrammer il
kogning, stegning og bagning.

POD

Vaegt

Drej tilstandsveelgeren til tilstanden Autotilberedning.
Drej multifunktionsveelgeren for at veelge det enskede madvarenummer, og vent i 4-5 sekunder.
Drej multifunktionsveelgeren for at veelge den enskede veegt, og vent i 4-5 sekunder.

Efter 4-5 sekunder starter automatiske tilberedningsprogrammer automatisk.

Madvarenummer

AUTOTILBEREDNINGSPROGRAMMER - ENKELT OVN

Multifunktionsvaelger

Folgende tabel indeholder 25 autoprogrammer til stegning, grilining og bagning.
Den indeholder de pageeldende maengder og relevante anbefalinger.
Tilberedningstilstande og -tider er forudprogrammeret for at gere det let for dig.

Du kan bruge disse vejledninger ved tilberedning. Indsaet altid maden i en kold ovn.

Neo Airvection_NV70H7584ES_EE_DG68-00538A-00_DA.indd 19
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Nr. Madvare Vaegt/kg Udstyr Rr:lrle Anbefaling
A.01 | Frossen pizza 1.0,3-0,6 Rist 2 | Anbring frossen pizza pa midten af risten.
2.0,7-1,0 Vi anbefaler indstillingen 0,3-0,6 kg for tynde
pizzaer og 0,7-1,0 kg for pizzaer med tykt
fyld.
A.02 | Frosne 1.0,3-0,5| Bageplade 2 | Fordel de frosne ovnchips pa en bageplade.
ovnkartofler 2.0,5-0,7 Den forste indstiling anbefales til pommes
frites, den anden indstilling anbefales til tykke
ovnchips. Brug bagepapir. Vi anbefaler at
vende efter 2/3 af tilberedningstiden.
A:03 | Frosne kroketter | 1.0,3-0,6 | Bageplade 2 | Fordel de frosne kartoffelkroketter jesvnt pa
2.0,7-1,0 bagepladen. Vi anbefaler at vende dem efter
2/3 af tilberedningstiden.
A:04 | Hiemmelavet 1.0,3-0,5 Rist 3 | Brug et ovnfast fad. Kom afkelet eller
lasagne 2.0,8-1,0 hiemmelavet lasagne i midten af ovnen pa
tradnet.
A:05 | Steaks 1.0,3-0,6 Rist 4 | Anbring 2-6 steaks ved siden af hinanden
2.0,6-0,8 | universalplade | 3 | péa risten. Den forste indstilling er for tynde
steaks, den anden indstilling er for tykke
steaks. Vend, nér biplyden heres.
Dansk - 19
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Nr. Madvare Vaegt/kg Udstyr Rr:l:e Anbefaling
A:06 | Roastbeef 1.0,6-0,8 Rist 2 | Marinér roastbeefen, og anbring den pa risten.
2.0,9-1,1 | universalplade | 1 | Kom 1 kop vand i universalpladen. Vend, nar
3.1,2-14 biplyden heres. Efter tilberedningen: Pak den
ind i aluminiumsfolie, og lad den traekke i
5-10 minutter.
A:07 | Flzeskesteg 1.0,6-0,8 Rist 2 | Anbring den marinerede steg pa risten.
2.0,9-1,1 | universalplade | 1 | Vend, s& snart ovnen bipper
A:08 | Lammekoteletter | 1. 0,3-0,4 Rist 4 | Mariner lammekoteletterne. Anbring
2.0,5-0,6 | universalplade | 3 | lammekoteletterne pa risten. Vend, sa snart
ovnen bipper. Den forste indstilling er til tynde
koteletter, den anden indstilling er for tykke
koteletter.
A:09 | Kyllingestykker | 1.0,5-0,7 Rist 4 | Pensl kyllingestykkerne med olie og
2.1,0-1,2 | universalplade | 3 | krydderier. Anbring kyllingestykker ved siden
af hinanden pa risten.
A:10 | Stegt kylling 1.0,8-1,0 Rist 2 | Pensl den afkelede kylling med olie og
2.1,1-1,3 | universalplade | 1 | krydderier, og vend brystsiden opad pa risten.
A:11 | Andebryst 1.0,3-0,5 Rist 4 | Klarger andebrystet, anbring det pa risten
2.0,6-0,8 | universalplade | 3 | med fedtsiden opad. Farste indstilling er for ét
andebryst, den anden indstilling er for to tykke
andebryster.
A:12 | Kalkun-rulle 1.0,6-0,8 Rist 2 | Anbring kalkunrullen pa risten.
2.0,9-1,1 | universalplade | 1 | Vend, s& snart ovnen bipper
A:13 | Dampet fisk 1.0,2-0,4 Rist 2 | Anbring renset frisk fisk (f.eks. arred, kuller,
2.0,5-0,7 torsk) i et ovnfast fad med ag i en passende
3.0,8-1,0 sterrelse. Heeld veeske i, indtil bunden af fadet
er deekket, f.eks. 3-4 spsk. citronsaft, hvidvin
eller vand, og leeg 1aget pa. Anbring fadet pa
risten. Hvis du foretreekker fisken stegt, skal
du smere fiskens skind med olivenolie og ikke
tildeekke.
A:14 | Stegt fisk 1.0,5-0,7 Rist 4 | Anbring fiskene hoved-til-hale pa risten.
2.0,8-1,0 | universalplade | 3 | Ferste indstilling er for to fisk. Den anden
indstilling er for fire fisk. Programmet er
velegnet til hele fisk, som f.eks. erred, sandart
eller guldbrasen.
A:15 | Laksesteaks 1.0,3-0,4 Rist 4 | Anbring laksesteaks pa risten. Vend, sa snart
2.0,7-0,8 | universalplade | 3 | ovnen bipper.
A:16 | Ovnkartofler 1.0,4-0,6 | Bageplade 2 | Rens kartofler, skeer dem i halve. Pensl med
2.0,8-1,0 olivenolie, urter og krydderier. Fordel jeavnt pa
bagepladen. Den ferste indstilling er for sma
kartofler (100 g/stk.), den anden indstilling er
for store ovnkartofler (200 g/stk.).
A:17 | Stegte 1.0,4-0,6 | Universalplade | 4 | Anbring grontsager, som f.eks. skivede
grontsager 2.0,8-1,0 courgetter, peberstykker, skivede auberginer,
champignoner og cherrytomater pa
universalpladen. Pensl med en blanding af
olivenolie, urter og krydderier.
Dansk - 20
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Nr. Madvare Vaegt/kg Udstyr Rr:lrle Anbefaling

A:18 | Grontsagsteerte | 1.0,4-0,6 Rist 2 | Anbring grentsagsteerten i et ovnsikker, rundt

2.0,8-1,0 fad. Anbring fadet pa risten i midten af ovnen.

A:19 | Marmorkage 1.0,5-0,6 Rist 2 | Kom dejen i en dyb, rund bageform i

2.0,7-0,8 passende sterrelse for bundtkage/rund

3.0,9-1,0 kage. Dette program er velegnet til dej
som f.eks. marmorkage, citronkage og
hasselngddekage.

A:20 | Muffins 1.0,5-0,6 Rist 2 | Anbring muffindejen i en muffinform af metal

2.0,7-0,8 med plads til 12 muffins. Anbring formen pa
pladen. Veegtindstilingen 0,5-0,6 kg anbefales
til muffins pa 45 g, veegtindstilingen
0,7-0,8 kg anbefales til mellemstore muffins
pa 65 g.

A:21 | Hvidt bred 1.0,7-0,8 Rist 2 | Dette program er velegnet til bradblandinger
med 500 g hvedemel. Folg instruktionerne pa
pakken. Kom geerdej i en aflang baneform.
Pensl toppen af dejen med vand. Skaer nogle
snit med en kniv.

A:22 | Brod af usigtet 1.0,7-0,8 Rist 2 | Dette program er velegnet til bradblandinger

mel med 500 g hvede- og rugmel. Felg
instruktionerne péa pakken. Kom surdej i en
passende, aflang bageform. Pensl| toppen af
dejen med vand. Skeer nogle snit med en kniv.

A:23 | Boller/Ciabatta | 1.0,2-0,4| Bageplade 3 | Den ferste indstilling er velegnet til dej, der

2.0,6-0,8 anvendes til sma bradstykker, som f.eks.
boller eller frisk dej til croissanter (4-8 stk.).
Indstilling 2 er velegnet til dej, der anvendes til
hjemmelavet ciabattabred eller flites
(2-6 stk.). Brug bagepapir.
A:24 | Hiemmelavet 1.0,2-0,6 | Bageplade 2 | Den forste indstilling er velegnet til

pizza 2.0,8-1,2 pizzasnacks (7-9 stk.). Indstilling 2 er
velegnet til én pizza (rund eller i form).
Veegtindstillingerne er inkl. tilbeher, som
f.eks. sovs, grontsager, ost og skinke. Hvis
du foretraekker kraftig bruning, anbefaler vi at
forvarme ovnen i tilstanden undervarme samt
varmluft i 5 minutter.

A:25 | Heevning af 1.0,2-0,4 Rist 2 | Veegtindstilingen 0,2-0,4 kg er til klargering

geerdej (pizzadej) af geerdej til pizza, kage eller forhaevning
2.0,4-0,6 af breddej. Anbring i et stort, rundt fad, og
(geerdej) tildeek med stramtsiddende film. Indstilingen

3.0,6-0-8 0,4-0,6 kg er til braddej, som gaerdej eller

(oreddej) surdej. Indstillingen 0,6-0,8 kg er til surdej.
/It dej med handkraft, kom det i en
bageform, og tildeek med stramtsiddende film.
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tloeredningsvelledning
VARMLUFT

Vi anbefaler at forvarme ovnen i varmiufttilstand.

Madvare Rille nr. Udstyr Temp. (°C) | Tid (min.)
Stegt lam (350-700 g) Rist + i .
Pensl med olie og krydderier 3+2 Universalbakke 190-200 40-50
Frosne kroketter (500-1000 g) 2 Bageplade 180-200 25-35
Frosne ovnchips (300-700 g) 2 Bageplade 180-200 20-30
Frossen pizza (300-1000 g) 2 Rist 200-220 15-25
Ablekage og mandelkage (500-1000 g) 2 Rist 170-190 35-45
Franske croissanter (200-400 g) ) )
(Feerdigde)) 3 Bageplade 180-200 15-25
(™) STOR GRILL
Vi anbefaler at forvarme ovnen i stor grill-tilstand.
Madvare Rille nr. Udstyr Temp. (°C) | Tid (min.)
Poalser (tykke) . 5-8
510 stk. 443 | Hste 220 vend
Universalbakke 5.8
Steaks (400-800 g) . 8-10
443 | Fst+ 240 vend
Universalbakke
5-7
Toast 1-2
5-10 stk. 5 Rist 240 vend
1-2
Ostetoasts Rist +
4-6 stk. 4+3 Bageplade 200 4-8
[*) oKO-GRILL
Vi anbefaler at forvarme ovnen i tilstanden @ko-grill. Anbring madvarerne i midten af tilbehoret.
Madvare Rille nr. Udstyr Temp. (°C) | Tid (min.)
Frossen ovncamembert
2-4 hverpa 75 g 3 Rist 200 10-12
(Uden forvarmning)
Frosne flutes med topping Rist + )
(Tomat-mozzarella eller skinke og ost) 8+2 Bageplade 200 15-20
Frosne flskeplrjde (300-700 g) 340 Rist + 200 15-05
(Uden forvarmning) Bageplade
Frosne flskebu‘rgere (800-600 g) 3 Bageplade 180-200 20-35
(Uden forvarmning)
Dansk - 22

Neo Airvection_NV70H7584ES_EE_DG68-00538A-00_DA.indd 22 @ 2014-03-25  5:25:14



[C) KONVENTIONEL
Vi anbefaler at forvarme ovnen i konventionel tilstand.
Madvare Rille nr. Udstyr Temp. (°C) | Tid (min.)

Frossen lasagne (500-1000 g) 3 Rist 180-200 40-50
Hel fisk (f.eks. dorade) . . i
(300-1000 g) 3-4 snit pA hver side 3+2 |Rist + Universalbakke 240 15-20
Fiskefileter (500-1000 g) i
3-4 snit pa hver side 8 Bageplade 200 18-20
Halve bagte kartofler (500-1000 g) 3 Bageplade 180-200 30-45
Sukkerbradskage (250-500 g) 2 Rist 160-180 20-30
Marmorkage (500-1000 g) 2 Rist 170-190 40-50
Geerdejskage pa fad med frugt og spred top . i
(1000-1500 g) 2 Bageplade 160-180 25-35
Muffins (500-800 g) 2 Rist 190-200 25-30

UNDERVARME + VARMLUFT

Vi anbefaler at forvarme ovnen i undervarme + varmluft.

ONINA3ITIr3IASHONINAIH3IgIIL 20

Madvare Rille nr. Udstyr Temp. (°C) | Tid (min.)
FAbleteerte af gaerdej, frossen (350-700 g) 3 Rist 180-200 15-20
Frosne butterdejsteerter med fyld (SOO—l6OO g 3 Bageplade 180-200 00-95
Pensl med aeggeblomme (uden forvarmning)
Cannelloni/Lasagne (250-500 g) 3 Rist 180 99.30
Brug ovnfast fad
Butterdejstaerte med fyld (600-1000 g) 3 Bageplade 180-200 20-30
Pensl med aeggeblomme
Hjemmelavet pizza (500-1000 g) 2 Bageplade 200-220 15-25
Hjemmelavet brgd (700-900 g) 2 Rist 170-180 45-55

OVERVARME + VARMLUFT

Vi anbefaler at forvarme ovnen i overvarme + varmluft.

Madvare Rille nr. Udstyr Temp. (°C) | Tid (min.)
Flzeskesteg med ben (1000 g)
Pensl med olie og krydderier
Hel kylling (800-1300 g)
Pensl med olie og krydderier
Kyllingestykker (500-1000 g)
Pensl med olie og krydderier
Stegt fisk (500-1000 g) brug ovnfast fad,

3+2 | Rist + Universalbakke | 180-200 50-65

2+1 Rist + Universalbakke | 190-200 45-65

4 +3 | Rist + Universalbakke | 200-220 25-35

: 2 Rist 180-200 30-40
Pensl med olie
Roastbeef (800-1200 g) Rist + Universalbakke : i
Pensl med olie og krydderier 2+1 Tilsaet 1 kop vand 200-220 45-60
Andebryst (300-500 g) 443 Rist + Universalbakke 180-200 05.35

Tilseet 1 kop vand
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TESTMALTIDER

I henhold til standard EN 60350

1. Bagning
Anbefalingerne for bagning gaelder for en forvarmet ovn.
Indseet bagepladen med den skra side mod ovnens bagside.

Udstyr og . . Temp. | Tilberednings-
120 Bemeerkninger ilielnr R (°C) tid (min.)
Finsk brad Bageplade 3 Konventionel | 160-170 20-30
2 Varmluft | 150-160 30-35
Bageplade + 1+4 Varmluft 150-160 35-40
Universalplade
Sma kager Bageplade 3 Konventionel | 160-180 15-25
2 Varmiuft | 150-160 30-35
Bageplade + 1+4 Varmluft | 150-160 35-40
Universalplade
Fedtfattig Kagespringform pa 2 Konventionel | 160-180 20-30
sukkerbrodskage | rist (slip let, @ 26 cm)
2 Varmiuft | 150-160 30-40
/Eblekage i fad Bageplade 3 Konventionel | 170-180 35-40
2 Varmluft | 150-160 60-70
Bageplade + 1+4 Varmluft | 150-160 70-80
Universalplade
Ableteerte Rist + 1 Varmiuft | 170-190 70-90
2 slip let-springforme * | placeret
(@20 cm) diagonalt
Bageplade + Rist + 1+3 Varmluft 170-190 80-100
2 slip let-springforme **
(@20 cm)

* To kager placeres pa risten bagest til venstre og foran til hejre.
** To kager placeres i midten oven pa hinanden.

2. Grillning
Forvarm den tomme ovn i 5 minutter vha. stor grill-funktionen.
Udstyr og . . Temp. | Tilberednings-
2 Bemeerkninger LD UG (°C) tid (min.)
Toast af Rist 5 Stor gril 270 °C 11-2
franskbrod 2:1-11%
Burgere (12 stk.) | Ristindsats + 4 Stor grill 270 °C 1-14-16
Universalplade 2-4-6
(til opsamling af dryp)

* Burgere: Forvarm den tomme ovn i 15 minutter vha. stor grill-funktionen.
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DAMPRENGORING (AFHANGER AF MODEL)

Hvis ovnen er snavset, skal den rengeres, og du kan bruge damprengering.

Pa denne méade kan du nemt rengere ovnens inderside. mo 'mimln

1. Fjern alt tilbeher fra ovnen, for du bruger funktionen til damprengering. &I\ D P

2. Kom 400 ml vand i bunden af ovnen, og luk lagen.

3. Drej tilstandsveelgeren til (Y. N&r du veelger funktionen til damprengering, startes
damprengeringen automatisk efter et par sekunder.

4. Nar displayet begynder at blinke, er damprengeringen faerdig. Indstil tilstandsveelgeren til
Off (Fra) for at afslutte damprengeringen.

5. Renger ovnens inderside med en blad, ren klud, og fiern det resterende vand i ovnen med en svamp.

A Bemaerkninger vedr. damprensning

e Pas p4, hvis du &bner ovnlagen inden damprengeringsproceduren er slut. Vandet pa bunden
er varmt.

e | ad aldrig overskydende vand blive i ovnen i leengere tid, f.eks. natten over.

e Hvis ovnen er meget snavset, kan proceduren gentages, efter at ovnen er afkelet.

e Hvis ovnen er alvorligt snavset med fedt, f.eks. efter stegning eller griining, anbefales det, at
du gnider saebe ind i snavset, inden du bruger ovnens rengeringsfunktion.

e FEfter rengaring skal du lade l&gen sté pa Klem i en vinkel pa 15 °, sa den emaljerede overflade inde i
ovnen kan tarre ordentligt.

KATALYTISK EMALJEOVERFLADE (AFHANGER AF MODEL)

Den udtagelige beklaedning er belagt med en markegra katalytisk emalje, der bliver fyldt med olie
og fedt, der skyldes den cirkulerende luft ved varmiuftbrug. Disse aflejringer breender af ved en
ovntemperatur pa 200 °C og hajere.

1. Fjern alt tilbeheret fra ovnen.

2. Efter rengering af alle indvendige ovnoverflader indstilles ovnen til varmiuft 250 °C.

RENGQRING MED HANDKRAFT

A FORSIGTIG: Sorg for, at ovnen og tilbeher er afkelet inden rengering.
Brug ikke slibende rengeringsmidler, harde berster, skuresvampe eller klude, staluld, knive
eller andre slibende materialer.

3ST3ATOHIOITAIA DO ONIH@ONIH 80

Ovnens indre

e Til rengering af ovnens indre skal du bruge en ren klud og et mildt rengeringsmiddel eller varmt
seebevand.

* Rengor ikke lagens testning med haenderne.

¢ Brug specialfremstillede ovnrengeringsmidler for at undga at beskadige de emaljerede
ovnoverflader.

e For at fierne besveerligt snavs skal du bruge et seerligt ovnrensemiddel.

Ovnens ydre

Til rengering af ovnens yderside, f.eks. lage, handtag og display, skal du bruge en ren klud og et
mildt rengeringsmiddel eller varmt seebevand. After med kekkenrulle eller et tort kleede.

Specielt fedt og snavs kan nemt samle sig omkring handtag og knapper, fordi der kommer varm luft
ud af ovnen. After derfor handtag og knapper efter hver brug.

Tilbehor

Renger tilbeheret efter hver anvendelse, og ter det af med kekkenrulle. Leeg det, hvis det er
nedvendigt, i varmt seebevand i 30 minutter for lettere rengering.

Dansk - 25
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RENGQRING AF VANDOPSAMLER

Vandopsamleren er til opsamling af vand fra dampen, nar ovnen er

i drift med meget fugtige madvarer. Der kan opsamles madrester i
vandopsamleren. Foretages der ikke rengering, kan det indbyggede
inventar blive beskadiget. Rengoer vandopsamleren for at beskytte dit

inventar efter tilberedning. '\
. N
A ADVARSEL.: Hvis du opdager en vandleekage fra vandopsamleren \
efter tilberedning, bedes du kontakte os pa servicecenteret. \l

Vandopsamler
AFMONTERING AF SIDESKINNER (AFHANGER AF MODEL)

N 7\

o

A

1. Tryk pa den midterste del af

sideskinnens overste del. fra de to huller i bunden.

2. Drej sideskinnen ca. 45°. 3. Treek, og fiern sideskinnen

RENGQRING AF LOFTET (AFHANGER AF MODEL)

1. Du kan tage grillelementet ned, hvilket er nyttigt ved
rengering af loftet i ovnen.
Fjern den runde motrik ved at dreje den mod uret, mens
du holder fast i grillelementet.

2. CGirillelementets front heelder nedad, og grillelementet
kan ikke tages ud af ovnen. Tryk ikke grillelementet ned,
grillelementet kan blive deformeret.

3. Nér du er feerdig med rengeringen, skal du lofte
grillelementet tilbage til dets originale niveau og dreje den

runde metrik med uret
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FEJLFINDING

PROBLEM

LOSNING

Hvad skal jeg gore, hvis ovnen
ikke varmer?

Der er maske ikke teendt for ovnen. Teend for ovnen.
Kontrollér for at se, om de nedvendige indstillinger er
foretaget.

Der kan veere sprunget en sikring, eller et afbryderreles
er udlest. Udskift sikringen, eller nulstil relaeet. Tilkald en
autoriseret elinstallater, hvis dette sker flere gange.

Hvad skal jeg gore, hvis

ovnen, selvom jeg har indstillet
ovnfunktion og temperatur, ikke
varmer?

Lad ikke ovndaren veere dben, nar ovnen er teendt.

Hvis du ikke lader deren sta aben, kan der opsta
problemer med de interne elektriske tilslutninger. Kontakt
dit lokale servicecenter.

Hvad skal jeg gore, hvis
ovnperen ikke lyser?

Der er maske noget i vejen med ovnpaeren. Udskift
ovnpaeren.

Hvis ovnpeeren ikke fungerer, nar den er skiftet, s&
kontakt dit lokale servicecenter.

Hvad skal jeg gore, hvis
blaeseren kerer, nar ovnen er
slukket?

Bleeseren kerer efter brug for at beskytte din ovn mod
varmen, indtil den er koelet ned. Kontakt dit lokale
servicecenter, hvis blaeseren fortsaetter med at kare, efter
at ovnen er afkolet.

Hvad skal jeg gore, hvis jeg ikke
kan trykke pa knapperne?

Kontrollér, om bernesikringen er aktiveret. Hvis
bernesikringen ikke er aktiveret, skal du kontakte dit
lokale servicecenter.

INFORMATIONSKODER

Ikke alle informationskoder skyldes fejl ved ovnen. Se nedenstaende ferst. Hvis der stadig
forekommer informationskoder, skal du kontakte dit lokale Samsung-kundecenter.

KODE

PROBLEM

LOSNING

Sikkerhedsafbryder

e Under 105 °C

e Fra 245 °C til maks.

Ovnen har veeret i fortsat brug ved
indstillet temperatur i lang tid.

e Fra 105 °C til 240 °C

Sluk for ovnen, og fiern madvarerne.
Lad ovnen blive kold, inden du bruger
den igen. Da det ikke er en fejl ved

16 timer ovnen, kan du bruge den igen, nar du
8 timer har slukket for den, og den er kolet af.
4 timer

Tastfejl

Tastfejl forekommer, nar en tast trykkes
0g holde inde i en vis tid.

Renger knapperne, og kontrollér, om der
er vand pa overfladen omkring knappen.
Sluk ovnen, og prov igen. Hvis det

sker igen, skal du kontakte det lokale
Samsung-kundeservicecenter.

I | Sikkerhedsfejl

En fejl i ovnen kan medfere ringe ydelse
0g sikkerhedsproblemer.

Opher straks med at bruge ovnen, og
sluk den.

Kontakt dit lokale SAMSUNG-
servicecenter.

1) ** henviser til alle tal.
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SP@RGSMAL ELLER KOMMENTARER

LAND \ RING ELLER BES@G OS ONLINE PA
AUSTRIA 0800 - SAMSUNG (0800 - 7267864) www.samsung.com/at/support
BELGIUM | 02:201-24-18 o Sarmaung combe. istpport (Fronth)
DENMARK 70701970 www.samsung.com/dk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
FRANCE 0148 63 00 00 www.samsung.com/fr/support

0180 6 SAMSUl\iG bzw.
GERMANY 2108306@7/32;?2‘;3 dem dt. Festnetz, www.samsung.com/de/support
aus dem Mobilfunk max. 0,60 €/Anruf)

ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) www.samsung.com/it/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free
GREECE 80111-SAMSUNG (80111 726 7864) only from land line www.samsung.com/gr/support

(+30) 210 6897691 from mobile and land line
LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/support
NETHERLANDS | 0900-SAMSUNG (0900-7267864) (€ 0,10/Min) www.samsung.com/nl/support
NORWAY 815 56480 www.samsung.com/no/support
PORTUGAL 808 20 7267 www.samsung.com/pt/support

SPAIN 0034902172678 www.samsung.com/es/support

SWEDEN 0771 726 7864 (SAMSUNG) Www.samsung.com/se/support
SWITZERLAND | 0848 726 78 64 (0848-SAMSUNG) o SZ;’*;?J‘;?&%‘}&“_’%‘&"S’&ﬁ,‘i@ﬁgg)
U.K 0330 SAMSUNG (7267864) www.samsung.com/uk/support
EIRE 0818 717100 www.samsung.com/ie/support
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100 %
Recycled Paper

al is made with 100 % recycled paper.

imagine the possibilities

Thank you for purchasing this Samsung product.
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Using this manual

Thank you for choosing SAMSUNG Built - In Oven.

This user Manual contains important information on safety and instructions intended to assist you in the
operation and maintenance of your appliance.

Please take the time to read this Owner's Manual before using your oven and keep this book for future
reference.

The following symbols are used in the text of this Owner’s Manual:

A\

WARNING or CAUTION Important

4

Note

safety Instructions

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

A WARNING

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

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

If the supply cord is defective, it must be replaced by a
special cord or assembly available from the manufacturer or
an authorised service agent. (Fixed wiring type model only)

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

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.

English - 4
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During use the appliance becomes hot. Care should be
taken to avoid touching heating elements inside the oven.

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

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

If this appliance has self cleaning function, during self
cleaning the surfaces may get hotter than usual and
chilo)lren should be kept away. (cleaning function model
only

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

A steam cleaner is not to be used.

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

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

A 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.

This appliance can be used by children aged from

8 years and above and persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack of experience

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

SNOILONYLSNI AL34VS ? TVNANVIA SIHL ONISN 10
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The temperature of accessible surfaces may be high
when the appliance is operating.

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

Keep the appliance and its cord out of reach of children
less than 8 years.

Appliances are not intended to be operated by means of
an external timer or separate remote-control system.

Please put the bent up frame side to the
back, in order to support the restposition
when cooking big loads. (Depending on

model)

A CAUTION

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

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

In the event of a fault or damage to the appliance, do not attempt to operate it.

Repairs should be performed by a licensed technician only. Improper repair may result in
considerable danger to you and others. If your oven needs repair, contact a SAMSUNG Service
Centre or your dealer.

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

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

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

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

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

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

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

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

Never store flammable materials in the oven.

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

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

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

For your safety, do not use high-pressure water cleaners or steam jet cleaners.

English - 6
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Children should be kept at a safe distance when the oven is in use.

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

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

The oven door must be closed during cooking.

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

Fruit juices will leave stains, which can become indelible on the enamel surfaces of the oven.
When cooking very moist cakes, use the deep pan.

Do not rest bakeware on the open oven door.

Young 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.

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

Do not open the door with unnecessarily strong power.

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

/\ WARNING: Do not leave the door open while oven is cooking.

BULB EXCHANGE

SNOILONYLSNI AL34VS ? TVNANVIA SIHL ONISN 10

/\ Danger of electric shock! Before replacing any of
the oven bulbs, take the following steps:

e Switch oven Off.

e Disconnect the oven from the mains.

¢ Protect the oven light bulb and the glass cap by laying a
cloth on the bottom of the oven compartment.

¢ Bulbs can be purchased from the SAMSUNG Service
Centre.

English - 7
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Rear oven light

1.Remove cap by turning anticlockwise and
remove the metal ring, the sheet ring and

—
clean the glass cap. If necessary, replace @
the bulb with a 25 watt, 300 °C heat- &)

resistant oven light bulb.

2.Clean the glass cap, the metal ring and the sheet ring if
necessary.

3.Fit the metal and the sheet ring to the glass cap.

4.Place glass cap where you have removed it in step 1 and
turn it clockwise to keep it in place.

Oven side light (Depending on model)

1.To remove the glass cover,
hold the lower end with
one hand, insert a flat
sharp implement such as
a table knife between the
glass and the frame.

2.Pop out the cover.
3.If necessary, replace the halogen bulb with a 25-40 watt,
300 °C heat resistant halogen oven light bulb.

Tip: Always use a dry cloth when handling a halogen
bulb to prevent sweat from fingers being deposited on
the bulb surface. It increases the life of the bulb when
you exchange the bulb.

4.Reattach the glass cover.

English - 8
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DOOR REMOVAL

For normal use, the oven door must not be removed but if removal is necessary, for example, for
cleaning purposes, follow these instructions.

/\ CAUTION: The oven door is heavy.

en

1. Open the door and flip 2. Close the door by 3. After cleaning, for
open the clips at both approximately 70 °. With attaching the door repeat
hinges completely. both hands, grasp the the 1 and 2 steps in
sides of the oven door at its revers order. The clip
middle and pull-lift until the on the hinge should be
hinges can be taken out. closed on both side.

DOOR GLASS REMOVAL

The oven door is equipped with three sheets of glass placed against each other. These sheets can
be removed for cleaning.

SNOILONYLSNI AL34VS B TVNNVIA SIHL ONISN 10

\ N Glass1 o o
N\
I,
1. Press the both buttons on | 2. Detach the covering and 3. After cleaning the door
the left and right sides of remove glass 1 and 2 glasses, for assembly
the door. from the door. repeat 1, 2 steps in revers

order. Check the right
locations of glass 1 and 2
with above picture.

ATTACHING: The Door-Glass is different from 2 EA to 4 EA model by model.
When assembly the inner glass 1, put printing to direction below.

English - 9
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AUTO ENERGY SAVING FUNCTION

e |f 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 10 minutes.

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

ﬁ CORRECT DISPOSAL OF THIS PRODUCT
/= (WASTE ELECTRICAL & ELECTRONIC EQUIPMENT)

(Applicable in countries with separate collection systems)

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

Household users should contact either the retailer where they purchased this product, or their local
government office, for details of where and how they can take these items for environmentally safe
recycling.

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

A Safety instructions for the installation

This oven may be installed only by an approved electrician. The installer is responsible for
connecting the appliance to the main supply, while observing the relevant safety regulations.
e Ensure protection from live parts when installing the oven.

Power connection

If the appliance is not connected to the mains with a plug, a multi-pole isolator
switch (with at least 3 mm contact spacing) must be provided in order to satisfy
safety regulations. The power cable (H05 RR-F or HO5 W-F, min., 2.5 mm?)
must be of sufficient length to be connected to the oven, even if the oven

T

A

stands on the floor in front of its built-in cabinet. Open the rear connection cover l@ o) Ie
of the oven with a screwdriver and loosen the screws of the cable clamp before I I T.
you connect the power lines to the relevant connection terminals. The oven is BROWNA BLUE or LYELLOW

earthed via the ( L )-terminal. The yellow and green cable (earth connection) orBLACK  WHITE  and GREEN
must be connected first and be longer than the others. If the oven is connected

to the mains with a plug, this plug must remain accessible after the oven is

installed. Samsung will take no responsibility for accidents that originate from a

missing or faulty earth connection.

NOILVTIVLSNI 20

A WARNING: Do not allow the connecting cable to become trapped during installation, and
prevent it coming into contact with hot parts of the oven.

Installation in the cabinet

With built-in furniture, plastic surfaces and adhesive for the oven should be resistant to 90 °C inside of
the furniture and to 75 °C for adjacent furniture. Samsung will take no responsibility for damage of plastic
surfaces or adhesive from the heat.

There should be a ventilation gap
545 E Lower el;&gm in the base of the kitchen cabinet

where the oven is to be placed. For
ventilation, a gap of about 50 mm
should be left between the lower shelf
and the supporting wall. If the oven is
to be installed below a hob, the hob’s
installation instructions should be
followed.

Airflow through the ventilation gap

min. 550/M‘
min. 590 min.| 550
in. 600 -max. 600
min. 560
Top element

Lower element

Push the appliance completely into the cabinet and fix the oven firmly on both sides using 2 screws. Make
sure that a gap of at least 5 mm should be left between the appliance and the adjacent cabinet.

After installation, remove the vinyl protective film, tape, paper and accessories from the door and inside
of oven. Before uninstalling the oven from the furniture, disconnect the oven from the power supply and
release the 2 screws on the both sides of the oven.

A WARNING: The built-in furniture must have a minimum ventilation gap for Air-flow as shown
on picture. Do not cover this hole with strips of wood, for this is used to provide ventilation.

The front exterior of the oven such as handle is different model by model. But the size of the
oven in the picture is same.
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Mmechanical lock

TO USEIT

When you open the door, please lift up the
Mechanical lock and pull the door at the same time.

MECHANICAL LOCK REMOVAL

Remove the screw from Mechanical lock.

INSTALLATION OF MECHANICAL LOCK

1. Insert “A” part of Mechanical lock into the hole
which is presented on the picture.

2. Screw on Mechanical lock to fix it.

English - 12
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oven controls

Preheating indicator

Kitchen timer Oven light Display Time Child lock

o°®@

Temperature Cook timer

Mode selector Sound On/Off End timer Multi function
selector

@ Front design
The front panel is available in various material and color options including stainless steel,
white, black and glass. For purposes of quality improvement, the appearance may be subject
to change.

aCCEessores

Your new Samsung oven comes with a lot of accessories that should become very helpful
during the preparation of different meals. The following accessories are supplied differently
model by model.

S3IHOSSIOIY ¥ STOHLNOD NIAO 8 MO0 TVOINVHOIN €0

A CAUTION: Be sure to attach the accessory correctly to the shelf level inside of the oven.
Trays need to have at least 2 cm space towards the bottom of the oven, otherwise the
enamel surface could be damaged.

A WARNING: Be very carefull removing meals and/or accessories out of the oven. Hot meals,
accessories and surfaces can burn youl!

@ The accessories can become deformed when they become hot. When they have cooled
down, the deformation disappears with no effect on the function.

—A Wire shelf
\ | The wire shelf should be used for grilling and roasting meals. You could use
\ it with casseroles and other baking pots. Please put the bent up frame side

to the back, in order to support the restposition when cooking big loads.

_ Wire tray insert (Depending on model)

V’M The wire tray insert should be used for grilling and roasting meals. It can be
(R .\ | used in combination with the tray to prevent liquids from dropping onto the

: bottom of the oven.

English - 13
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Baking tray (Depending on model)
The baking tray (Depth : 20 mm) could be used for the preparation of cakes,
cookies and other pastries. Please put the slanted side to the front.

Universal tray (Depending on model)

The universal tray (Depth : 30 mm) could be used for the preparation of cakes,
cookies and other pastries. And it is also good for roasting. It can be used in
combination with the wire tray insert to prevent liquids from dropping onto the
bottom of the oven. Please put the slanted side to the front.

Extra deep tray (Depending on model)

The extra deep tray (Depth : 50 mm) is also good for roasting. It can be used in
combination with the wire tray insert to prevent liquids from dropping onto the
bottom of the oven. Please put the slanted side to the front.

Rotisserie spit (Depending on model)

The rotisserie spit could be used for grilling such as chicken. The rotisserie
spit can only be used in single mode on shelf level 3, because its spit has to
be attached to an adapter on the back plane. Remove black plastic handle
while cooking.

Rotisserie spit and Shashlik (Depending on model)

Touseit:

e Place the tray (no trivet) at shelf level 1 to collect the cooking juices or on
the bottom of the oven if the piece of meat to be roasted is too big.

e Slide one of the forks onto the spit; put the piece of meat to be roasted
onto the spit;

e Parboiled potatoes and vegetables can be placed around the edge of the
tray to roast at the same time.

e Place the cradle on the middle shelf and position with the “v” shape at
the front.

e To help insert the spit, the handle can be screwed onto the blunt end.

e Rest the spit onto the cradle with the pointed end towards the back and
gently push until the tip of the spit enters the turning mechanism at the
back of the oven. The blunt end of the spit must rest on the “v” shape.
(The spit has two lugs which should be nearest to the oven door so to
stop the spit going forward, the lugs also act as a grip for the handle.)

e Unscrew the handle before cooking. After cooking screw the handle

back on to help remove the spit from the cradle.

@ It is recommended that the spit accessories are used with food under
1.5 kg weight.

Telescopic rails (Depending on model)

e Toinsert the wire shelf or tray, first slide out the telescopic rails for one
particular level.

e Place the wire shelf or tray on the rails and push them back completely
into the oven. Close the oven door only after you have pushed the
telescopic rails into the oven.

Grease filter (Depending on model)

The grease filter installed on the back oven interior wall protects the fan,
round heater, and the oven from impurity, particularly spattering fat. When
cooking meat, we recommend using the fat filter. When baking pastry,
always remove the filter! If the filter is installed when baking pastry or cakes,
the results can be quite poor.
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Nitial cleaning

Before the oven is used for the first time, initial cleaning of the oven is required to remove the new oven smell.

1. Remove all accessories from the oven.

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

3. Switch off the oven by tunring mode selector to off after an hour.

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

using the oven

Your new oven has below basic steps for cooking.

N3AO IHL ONISN *® ONINVITO TVILINI #0

Mode selector Temperature Multi function
selector
STEP 1 STEP 2
SELECT THE => |SET
COOKING MODE TEMPERATURE
SET TEMPERATURE

The temperature can be set after setting the cooking function.

Each cooking function has different temperature range, refer the cooking function part in the manual.
1. Press the [ﬂ key, temperature figure will blink.

2. Turn the multi function selector to set desired temperature.

3. Press the [ﬂ key again.

During cooking, you can change the temperature in the same order as above.

USEFUL AUTO SPEED PREHEATING

Your oven offers cooking functions, which include a fast preheating stage.

This stage will be indicated beside temperature setting in the display.

During this preheating stage various heating elements are applied to speed up heating of the oven.
Even though you change temperature to higher, the oven automatically change target temperature
and auto speed preheating will be applied. After the selected temperature is reached, the preheating
indicator will disappear and a signal reminds you to insert the food into your oven.
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fime setting

= = = =

(o 2w o P
b o

P o R

Kitchen timer Cook timer  End timer Time Multi function
selector

SET TIME

For the first time use of the oven or after power failure, time setting is required.
. Press the @) key, hours figure will blink.

. Turn the Multi function selector to set hours.

. Press the @ key, minutes figure will blink.

. Turn the Multi function selector to set minutes.

. Press the @ key again to set the current time.

a hrODN =

The desired time can be reset in the same order as above.
During cooking process, press (3) key to see the current time.

SET COOK TIMER

After you get cooking function, you can set how much time you will cook. And the setted time is
over, heating elements automatically turn off.

1. Press || key, cook timer figure will blink.
2. Turn the multi function selector to apply the desired time for cook timer.
3. Press || key again.

Fg The cook timer can be reset in the same order as above. When the setted time is over, the
display shows blinking “0:00” with a signal. You can set a new cook timer or turn off the oven.

To cancel the cook timer, press || key and set the cook timer to zero.

SET END TIMER

After you get cooking function, you can set when the cook is over. And the setted time is over,
heating elements automatically turn off.

1. Press —>| key, end timer figure will blink.

2. Turn the Multi function selector to apply the time for end timer.

3. Press —| key again.

The end timer can be reset in the same order as above and when the setted time is over, the
display shows blinking “0:00” with a signal.

To cancel the end timer, press —>| key and set the end timer to current time.
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SET DELAY START

If the end timer is entered after the cook timer has already been set, the cook timer and the end
timer are calculated and if necessary the oven sets a delay start point.

/\ WARNING: Do not leave the food for too long time in the oven as food may spoil.

. Press |>| key, cook timer figure will blink.

. Turn the multi function selector to apply the time for cook timer.

. Press —>| key, end timer figure will blink.

. Turn the multi function selector to apply the time for end timer.

. The delay start point is automatically calculated and the oven is waiting until delay start point.

a b ON =

The cook timer, end timer and delay start can be set after cooking function setting.

SET KITCHEN TIMER

The kitchen timer can be set independently of the oven function and used with cook timer or end
timer at the same time. As kitchen timer has it’s own signal you can discriminate it from others.
1. Press Q key, kitchen timer figure will blink.

2. Turn the multi function selector, to apply the desired time for kitchen timer.

3. Press Q key again.

SONILLIS H3H1O0 ® DNILLIS JNIL SO

To cancel the kitchen timer, press the hold [:} key for two seconds.
The kitchen timer can be reset in the same order as above and when the setted time is over,
the display shows blinking “0:00” with a signal.

other settings

TONE SIGNAL
Q)) | Q)’) To activate or deactivate the tone signal, press and hold the ) | tf) key for 3
seconds.
OVEN LIGHT
6 Press @ key to turn on and off.
NAT For energy saving, the oven lamp is switched off in a few minutes after the start of a
cooking.
CHILD LOCK
@ To activate or deactivate the child lock function, press and hold @ key for 3 seconds.
Display will show the ﬁ when the child lock function is activated. You can use the child

lock function during cooking also. In this case every keys and selector knob will not
react but you can switch off by turning the operation knob to off.

SWITCH OFF
0 When the oven has been switched off every heating elements stop operating.
,‘ ‘\ The cooling fan will continue to run for a while after the oven has been switched off
for safety.
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CcookiNg functions

This oven offers below various functions.

Function
Symbol Temp Range Use
Heat is emitted from the top and bottom heating system. This
- Conventional | function should be used for standard baking and roasting of almost
— 40-250 °C | any type of dishes.
Suggested temperature : 200 °C
- Convection The heat generated by the convection is shared evenly in the oven by
) 20-250 °C fans. This function should be used for frozen dishes and baking.
Suggested temperature : 170 °C
— Top + The heat generated by the top heating system and the convection is
1 Convection shared evenly in the oven by fans. This function should be used for
» 10-250 °C roasting crusty dishes like meat.
Suggested temperature : 190 °C
Bottom + The heat generated by the bottom heating system and the convection
1 . is shared evenly in the oven by fans. This function should be used for
@) convection .
—_— 40-250 °C pizzas, bread and cakes.
Suggested temperature : 190 °C
. Heat is emitted from the large area grill. This function should be used
vvy Large grill ) . -
20-270 °C for scalloped dishes like lasagne and grilling meat.
Suggested temperature : 240 °C
- Eco gril Heat is emitted from the small area grill. This function should be used
40_27% G for smaller dishes that need less heat, like fish and filled baguettes.
Suggested temperature : 240 °C
The heat generated by the two top heating elements is distributed by
':' Fan grill the fan.
" 40-270 °C | This mode can be used for griling meat and fish.
Suggested temperature : 240 °C
This mode activates all heating elements such as upper, lower and
— convection fan alternately.
1 Intensive cook | The heat is distributed evenly in the oven. This mode is suitable for
XY 40-250 °C | big quantities of food, which need heat supply, such as large gratins

and pies.

Suggested temperature : 170 °C

This mode includes an automatic heating-up cycle up to 220 °C.

The top heater and the convection fan is operating during the process

of searing the meat.

PRO ProRoasting | After this stage the food is cooked gently by the low temperature of pre-
40-150 °C | selection.

This process is done while the top and the bottom heaters are

operating. This mode is suitable for meat roasts, poultry and fish.

Suggested temperature : 100 °C
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| |

With automatic cooking function, you can select desired auto programmes for cooking,
roasting and baking.

o°@

¢

Weight Food item No. Multi function selector

1. Turn the mode selector to Auto cook mode.

2. Turn the multi function selector to select the desired Food item No. and wait for 4-5 seconds.
3. Turn the multi function selector to select the desired weight and wait for 4-5 seconds.

4. After 4-5 seconds, Auto cook programmes will start automatically.

SINGLE OVEN AUTO COOK PROGRAMMES

The following table presents 25 Auto Programmes for Cooking, Roasting and Baking.
It contains its quantities, weight ranges and appropriate recommendations.

Cooking modes and times have been pre-programmed for your convenience.

You can refer to these guidelines for cooking. Always insert food in cold oven.

ONIMOOD JILVINOLNY @ SNOILONNL ONIMOOD 90

No | Fooditem | Weight/kg | Accessory |s£,eel|f Recommendation
A:01 | Frozen Pizza | 1. 0.3-0.6 Wire shelf 2 | Put frozen Pizza in the centre of Wire
2.0.7-1.0 shelf. We recommend 0.3-0.6 kg
setting for thin pizzas, 0.7-1.0 kg for
pizzas with thick topping.
A:02 | Frozen Oven | 1.0.3-0.5 | Baking tray 2 | Distribute frozen Oven Chips on baking
Chips 2.0.5-0.7 tray. The first setting is recommended

for thin French fries, the second setting
is recommended for thick oven chips.
Use baking paper. We recommend to
turn over after 2/3 of cooking time.

A:03 | Frozen 1.0.3-0.6 Baking tray 2 | Put frozen potato croquettes evenly
Croquettes 2.0.7-1.0 on baking tray. We recommend to
turnover after 2/3 of cooking time.
A:04 | Homemade 1.0.3-0.5 Wire shelf 3 | Use ovenproof glassware. Put chilled
Lasagne 2.0.8-1.0 or homemade lasagne in the middle of

oven on wire rack.

A:05 | Beef Steaks | 1.0.3-0.6 Wire shelf 4 | Put 2-6 beef steaks side by side evenly
2.0.6 - 0.8 | Universal tray 3 | on Wire shelf. The first setting is for
thin steaks, the second setting is for
thick steaks. Turn over after beep
sounds.
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No | Fooditem | Weight/kg | Accessory ISeI:ng Recommendation
A:06 | Roast Beef 1.06-0.8 Wire shelf 2 | Marinate Roast Beef and put on Wire
2.0.9-1.1 | Universal tray 1 shelf. Add 1 cup of water into Universal
3.12-14 tray. Turn over after beep sounds. After
cooking wrap in aluminium foil and let
stand for 5-10 min.
A:07 | Pork Roast 1.0.6-0.8 | Wire shelf 2 | Put marinated roast pork on Wire shelf.
2.0.9-1.1 | Universaltray | 1 | Turn over, as soon as the oven beeps
A:08 | Lamb Chops | 1.0.3-0.4 Wire shelf 4 | Marinate lamb chops. Put lamb chops on
2.0.5-0.6 | Universal tray | 3 | Wire shelf. Turn over, as soon as the oven
beeps. The first setting is for thin chops,
the second setting is for thick chops.
A:09 | Chicken 1.05-0.7 Wire shelf 4 | Brush chicken pieces with oil and
Pieces 2.1.0-1.2 | Universal tray 3 | spices. Put chicken pieces side by side
on the Wire shelf.
A:10 | Roast 1. 0. .0 Wire shelf 2 | Brush chilled chicken with oil and
Chicken 2.1.1-1.3 | Universaltray | 1 | spices and put breast-side-up on the
Wire shelf.
A:11 | Duck Breast | 1.0.3-0.5 Wire shelf 4 | Prepare duck breast, put on the Wire
2.0.6 - 0.8 | Universal tray 3 | shelf with the fat-side up. First setting
is for one duck breast, the second
setting is for 2 thick duck breasts.
A:12 | Roll 1.0.6-0.8 Wire shelf 2 | Put roll of turkey on the Wire shelf. Turn
of Turkey 2.0.9 - 1.1 | Universal tray 1 over, as soon as the oven beeps
A:13 | Steamed 1.0.2-0.4 | Wire shelf 2 | Put prepared fresh fish (e.g. trout,
Fish 2.05-0.7 haddock, codfish) in a suitable sized
3.08-1.0 ovenproof glassware with lid. Add liquid
until bottom of dish is covered e.g.
3-4 tbsp. lemon juice, white wine or water
and cover with lid. Put dish on Wire shelf.
If you prefer roasted appearance, brush
skin of fish with olive oil and do not cover.
A:14 | Roast Fish 1.05-0.7 Wire shelf 4 | Put fishes head to tail on the Wire
2.0.8-1.0 | Universaltray | 3 | shelf. First setting is for 2 fishes, the
second setting is for 4 fishes. The
programme is suitable for whole fishes,
like trout, pikeperch or gilthead.
A:15 | Salmon 1.0.3-04 Wire shelf 4 | Put salmon steaks on the Wire shelf.
Steaks 2.0.7 - 0.8 | Universal tray 3 | Turn over, as soon as the oven beeps.
A:16 | Oven 1.0.4-0.6 | Baking tray 2 | Rinse potatoes, cut potatoes into halves.
Potatoes 2.0.8-1.0 Brush with olive ail, herbs and spices.
Distribute on the baking tray evenly. The
first setting is for small potatoes (each
100 g), the second setting is for large
oven potatoes (each 200 g).
A:17 | Roast 1.0.4-0.6 | Universal tray | 4 | Put vegetables, such as sliced
Vegetables 2.0.8-1.0 courgette, pieces of pepper, sliced
aubergine, mushrooms and cherry
tomatoes into Universal tray. Brush with
a mixture of olive oil, herbs and spices.
English - 20
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No

Food item

Weight/kg

Accessory

Shelf
level

Recommendation

A:18

Vegetable
Gratin

1.0.4-0.6
2.0.8-1.0

Wire shelf

Prepare vegetable gratin using an
ovenproof round dish. Put dish on Wire
shelf in the centre of oven.

A:19

Marble Cake

1.05-0.6
2.0.7-0.8
3.09-1.0

Wire shelf

Put dough into suitable sized deep
round baking pan for bundt cake/ring
cake. This programme is suitable for
batter such as marble cake, lemon
cake and hazelnut cake.

A:20

Muffins

1.05-0.6
2.0.7-0.8

Wire shelf

Put muffin dough in metal muffin
dish, suitable for 12 muffins. Set dish
on rack. 0.5-0.6 kg weight range is
recommended for muffins of each
45 g, 0.7-0.8 kg weight range is
recommended for medium sized
muffins of each 65 g.

A:21

White Bread

—

.0.7-08

Wire shelf

This programme is suitable for bread
mixtures using 500 g wheat flour.
Follow instruction on package. Put
yeast dough into rectangular baking
dish. Brush top of dough with water.
Cut length with a knife.

A:22

Wholemeal
Bread

—

.0.7-0.8

Wire shelf

This programme is suitable for bread
mixtures using 500 g wheat and rye flour.
Follow instruction on package. Put leaven
(sour dough) into suitable rectangular
baking dish. Brush top of dough with
water. Cut length with a knife.

A:23

Bread Rolls/
Ciabatta

1.02-04
2.0.6-0.8

Baking tray

The first setting in suitable for dough
used for small pieces such as bread
rolls or fresh dough for croissants (4-8
pcs). Setting 2 is suitable for dough
used for homemade ciabatta breads or
baguettes (2-6 pcs). Use baking paper.

A:24

Homemade
Pizza

1.02-0.6
2.08-1.2

Baking tray

The first setting is suitable for Pizza
Snacks (7-9 pcs). Setting 2 is suitable for
one round or tray sized Pizza. The weight
ranges are including topping such as
sauce, vegetables, ham and cheese. If
you prefer strong crust, we recommend
to preheat oven with bottom heat plus
convection mode for 5 min.

A:25

Yeast dough
Fermentation

1.02-04
(pizza dough)

2.04-06
(yeast
dough)

3.0.6-0.8
(oread
dough)

Wire shelf

0.2-0.4 kg weight range setting is to
prepare yeast dough for pizza, cake,
or to pre-rise bread dough. Put into

a big round dish and cover with cling
film. 0.4-0.6 kg setting is for bread
dough like yeast dough or sour dough.
0.6-0.8 kg setting is for leaven. Knead
dough manually, put into baking dish
and cover with cling film.
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cooking guide

[]
CONVECTION
We recommend to pre-heat the oven in convection mode.
Shelf Temperature . .
Food Item level Accessory C) Time (min)
Roast Lamb (350-700 g) Wire shelf + . )
Brush with oil and spices 8+2 Universal tray 190-200 40-50
Frozen Croquettes (500-1000 g) 2 Baking tray 180-200 25-35
Frozen Oven Chips (300-700 g) 2 Baking tray 180-200 20-30
Frozen Pizza (300-1000 g) 2 Wire shelf 200-220 15-25
Apple & Alimond Cake (500-1000 g) 2 Wire shelf 170-190 35-45
Fresh Croissant (200-400 g) . . .
(ready-dough) 3 Baking tray 180-200 15-25
(") LARGE GRILL
We recommend to pre-heat the oven using Large Grill mode.
Shelf Temperature - .
Food Item level Accessory C) Time (min)
Sausages (thick) ' 5-8
5-10 pcs 4+3 W!re shelf + 220 turnover
Universal tray 5.8
Beef Steaks (400-800 g) ' 8-10
445 | Wieshelf+ 240 turnover
Universal tray
5-7
Toasts 1-2
5-10 pcs 5 Wire shelf 240 turnover
1-2
Cheese Toasts Wire shelf +
4-6 pcs 4+3 Baking tray 200 4-8
["JECO GRILL
We recommend to pre-heat the oven using Eco grill mode. Put food in the centre of accessory.
Shelf Temperature . .
Food Item level Accessory C) Time (min)
Frozen Oven Camembert
2-4each 75 g 3 Wire shelf 200 10-12
(without preheat)
Frozen Baguettes with topping '
(Tomato-Mozzarella or Ham & 3+2 erg shelf + 200 15-20
Baking tray
Cheese)
Frozen Fish fingers (300-700 g) Wire shelf + )
(without preheat) 8+2 Baking tray 200 15-25
Frozen Fish burger (300-600 g) . . )
(without preheat) 3 Baking tray 180-200 20-35
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Neo Airvection_NV70H7584ES_EE_DG68-00538A-00_EN.indd 22

2014-04-05 m 2:15:41




(CJ CONVENTIONAL

We recommend to pre-heat the oven in conventional mode.

Temperature | Time

Food Item Shelf level | Accessory C) (min)

Frozen Lasagne (500-1000 g) 3 Wire shelf 180-200 40-50

Whole Fish (e.g. Dorade) Wire shelf + }
(300-1000 g) 3-4 cut on each side 8+2 | Universal tray 240 16-20
Fish filets (500-1000 g) ) :
3-4 out on each side 3 Baking tray 200 13-20 9
Baked potato halves (500-1000 g) 3 Baking tray 180-200 30-45 o
Sponge Cake (250-500 g) 2 Wire shelf 160-180 20-30 8
Marble Cake (500-1000 g) 2 Wire shelf 170-190 40-50 g
Yeast Cake on Tray with fruit & crumbles ) (9}
topping (1000-1500 g) 2 Baking tray 160-180 25-35 g
Muffins (500-800 g) 2 Wire shelf 190-200 25-30 O
m
1
BOTTOM + CONVECTION
We recommend to pre-heat the oven in Bottom + Convection mode.

Shelf Temperature | Time

Food Item level Accessory C) (min)

Frozen Yeast dough pie with apples (350-700 g) 3 Wire shelf 180-200 15-20

Frozen Puff pastry/small pies with filling (300-600 g)
Brush egg yolk (without preheat)

Cannelloni/Lasagne (250-500 g)

use ovenproof dish

Yeast dough pies with filling (600-1000 g)

3 Baking tray 180-200 20-25

3 Wire shelf 180 22-30

3 Baking tray 180-200 20-30

Brush egg yolk

Homemade Pizza (500-1000 g) 2 Baking tray 200-220 15-25

Homemade Bread (700-900 g) 2 Wire shelf 170-180 45-55
TOP + CONVECTION

We recommend to pre-heat the oven with Top + Convection mode.

Temperature | Time
(°C) (min)

3+2 Wire shelf + Universal tray 180-200 50-65

Food Item Shelf level Accessory

Pork on bone (1000 g)

Brush with oil and spices
Whole chicken (800-1300 g)
Brush with oil and spices
Chicken Pieces (500-1000 g)
Brush with oil and spices
Roast Fish (500 g-1000 g) use
ovenproof dish, brush with oil
Roast Beef (800-1200 g) 241 Wire shelf + Universal tray
Brush with oil and spices Add 1 cup water
Duck Breast (300-500 g) Wire shelf + Universal tray
Add 1 cup water

2+1 Wire shelf + Universal tray 190-200 45-65

4+3 Wire shelf + Universal tray 200-220 25-35

2 Wire shelf 180-200 30-40

200-220 45-60

4+3 180-200 25-35
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TEST DISHES

According to standard EN 60350

1. Baking

The recommendations for baking refer to preheated oven.
Insert baking tray with bevelled side towards the back side of oven.

. Shelf Cookin Temp. Cookin
Type of food Dish & Notes level mo deg (°C;) time (mi?\)
Shortbread Baking tray 3 Conventional | 160-170 20-30
2 Convection 150-160 30-35
Baking tray + Universal 1+4 Convection | 150-160 35-40
tray
Small Cakes | Baking tray 3 Conventional | 160-180 15-25
2 Convection 150-160 30-35
Baking tray + Universal 1+4 Convection 150-160 35-40
tray
Fatless Springform cake tin on 2 Conventional | 160-180 20-30
Sponge Cake | Wire shelf (Dark coated,
© 26 om) 2 Convection 150-160 30-40
Apple Yeast Baking tray 3 Conventional | 170-180 35-40
Tray Cake 2 Convection | 150-160 60-70
Baking tray + Universal 1+4 Convection 150-160 70-80
tray
Apple Pie Wire shelf + 2 Springform | 1 Placed | Convectional | 170-190 70-90
cake tins * diagonally
(Dark coated, @ 20 cm)
Baking tray + Wire shelf + 1+3 Convection | 170-190 80-100
2 Springform cake tins **
(Dark coated, @ 20 cm)
*Two cakes are arranged on the grid at the back left and at the front right.
**Two cakes are arranged in the center on top of each other.
2. Grilling
Preheat the empty oven for 5 minutes using Large Grill function.
. Shelf Cookin Temp. Cookin
Type of food Dish & Notes level mo deg (oc)p time (mi?\)
White Bread Wire shelf 5 Large Gill 270 °C 1st1-2
Toasts 2 1-11%
Beef Burgers * | Wire tray insert + 4 Large Grill 270 °C 114-16
(12 ea) Universal tray (to catch 2n 4-6
drippings)

* Beef Burgers: Preheat the empty oven for 15 minutes using Large Giill function.
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STEAM CLEANING (DEPENDING ON MODEL)

If the oven is dirty, it must be cleaned and you can use the steam cleaning.

It helps you clean the inside of the oven easily. oo =l
2 ~tero
1. Remove all accessories from the oven before using the steam cleaning | |/}

function. —_—

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

3. Turn the mode selector to (}*. When you choose steam cleaning function, steam cleaning is
automatically started after a few seconds.

4. When the display starts to blink with a signal, the steam cleaning is complete. Set the mode
selector to Off to end the steam cleaning.

5. Clean the oven interior with a soft clean cloth and remove the remaining water on the bottom of
the oven with a sponge.

A Steam cleaning notes

S34HVO ANV SDNINV3TO 80

e Take care when opening the door before the end of the steam cleaning procedure; the water
on the bottom is hot.

e Never leave the residual water in the oven for a longer time, for example, over night.

e |f the oven is heavily soiled, the procedure may be repeated after the oven has cooled.

e |f the oven is heavily soiled with grease, for example, after roasting or grilling, it is recommend
that you rub detergent into the stubbomn soil before activating the oven cleaning function.

e | eave the oven door ajar at 15 ° after cleaning to allow the interior enamel surface to dry thoroughly.

CATALYTIC ENAMEL SURFACE (DEPENDING ON MODEL)

The removable cover casing is coated with a dark gray catalytic enamel this can become coated
with oil and fat distributed by circulating air during convection heating. These deposits will burn off
at oven temperatures of 200 °C and higher.

1. Remove all accessories from the oven.

2. After cleaning all interior oven surfaces and set the oven to convection 250 °C.

HAND CLEANING

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

Oven Interior

e For cleaning the interior of the oven, use a clean cloth and a mild cleaning agent or warm soapy water.
e Do not hand-clean the door seal.

e To avoid damaging the enameled oven surfaces, use customary oven cleaners.

e To remove stubborn soil, use a special oven cleaner.

Oven exterior

For cleaning the exterior of the oven such as oven door, handle and display, use a clean cloth and a
mild cleaning detergent or warm soapy water and dry with kitchen roll or a dry towel.

Especially grease and dirt easily can be remained around handle or keys because of hot air coming
from oven, so please clean handle and keys after you use the oven.

Accessories

Wash the accessory after every use and dry it with a kitchen towel. If necessary, lay in warm soapy
water for about 30 minutes for easier cleaning.
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WATER COLLECTOR CLEANING

The water collector is for collecting the water from the moisture when
oven is operating with very moist food. Food waste can be stack

on the water collector. If the cleaning is not performed, the built-in
furniture can be damaged. Clean the water collector to protect your
furniture after cooking.

A WARNING: If you encounter a water leakage from the water
collector after the cooking, please contact us at the service
center.

\
S

S

Water collector

DETACHING THE SIDE RUNNERS (DEPENDING ON MODEL)

N\ 4 N\

J <anld

J J
1. Press central part of the 2. Rotate the side runner by 3. Pull and remove the side
side runner top portion. approximately 45 ©. runner from bottom two

holes.

CLEANING THE CEILING (DEPENDING ON MODEL)

1. You can let down the grill heater and it is helpful for
cleaning the ceiling of the oven.

Remove the nut circular by turning it anticlockwise while
holding the grill heater.

2. The front of the grill heater inclines downwards and
the grill heater can not be removed out of the oven. Do
not press the grill heater down, the grill heater can be

deformed.

3. When cleaning has been done, lift the grill heater back to
its original level and turn the nut circular clockwise —
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TROUBLESHOOTING

temperature have been set, the
oven does not heat up?

PROBLEM SOLUTION
What should | do if the oven e The oven may not be switched on. Switch the oven on.
doesn’t heat up? e Check to see if the required settings have been applied.
e A household fuse may have blown or a circuit breaker

may have tripped. Replace the fuses or reset the circuit.
If this happens repeatedly, call a qualified electrician.

What should I do if, even e Do not leave the oven door open while oven is cooking.

though the oven function and e [f you don’t leave the oven door open, there may be

problems with the internal electrical connections. Call
your local service centre.

What should | do if the oven .
light doesn’t illuminate? .

The oven light may have failed. Replace the oven light.
If the oven light doesn’t work after changing the oven
light, call your local service centre.

What should I do if the cooling o
fan is running after the oven has
been switched off?

After use, the cooling fan runs to protect your oven from
the heat until the oven has cooled down. Call your local
service centre if the cooling fan continues to run after the
oven has cooled down.

What should | do if the all keys .
are not pressed?

Check if the child lock function is active or not. If the
child lock function is not activated, call your local service
centre.

INFORMATION CODES

All information codes are not from the fault of the oven. Please refer to below solution first, if the
information codes still occur, please call your local SAMSUNG Customer Care Centre.

CODE PROBLEM

SOLUTION

Safety Shutoff

e Under 105 °C
e From 105 °C to 240 °C
e From 245 °C to Max

Oven has continued operating at set
temperature for prolonged time.

Turn oven off and remove food.
Allow oven to cool before using again.
As it is not the error of oven, please use

16 hours the oven again after turning oven off and
8 hours cool down.
4 hours

Key Error

held for a period of time.

It occurs when the key is pressed and

Clean the keys and check if there is
water on the surface around key. Turn
off the oven and try setting again. If it
occurs again, call your local SAMSUNG
Customer Care Centre.

I | Safety Error

An oven error may cause low
performance and problems in safety.

Stop using the oven immediately and
turn oven off.
Call your local SAMSUNG.

1) ** refers to all numbers.
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QUESTIONS OR COMMENTS

COUNTRY \ CALL OR VISIT US ONLINE AT
AUSTRIA 0800 - SAMSUNG (0800 - 7267864) www.samsung.com/at/support
BELGIUM | 02-201-24-18 wonw Samsung somibe. fisupport (Fronch)
DENMARK 70701970 www.samsung.com/dk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
FRANCE 01 48 63 00 00 www.samsung.com/fr/support

0180 6 SAMSUI\iG bzw.
GERMANY (()*1()8306€7A2r?r7u?2ts dem dt. Festnetz, www.samsung.com/de/support
aus dem Mobilfunk max. 0,60 €/Anruf)
ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) www.samsung.com/it/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free
GREECE 80111-SAMSUNG (80111 726 7864) only from land line www.samsung.com/gr/support
(+30) 210 6897691 from mobile and land line
LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/support
NETHERLANDS | 0900-SAMSUNG (0900-7267864) (€ 0,10/Min) www.samsung.com/nl/support
NORWAY 815 56480 www.samsung.com/no/support
PORTUGAL 808 20 7267 www.samsung.com/pt/support
SPAIN 0034902172678 www.samsung.com/es/support
SWEDEN 0771 726 7864 (SAMSUNG) www.samsung.com/se/support
SWITZERLAND | 0848 726 78 64 (0848-SAMSUNG) Wwvzvvyszan’:;iizgc%‘:% %h_/frfspup;’p%r(f(‘;rr’gﬁgg)
UK 0330 SAMSUNG (7267864) www.samsung.com/uk/support
EIRE 0818 717100 www.samsung.com/ie/support
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