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Utilisation de ce manuel

Merci d'avoir choisi le four encastrable SAMSUNG.

Ce manuel d'utilisation contient d'importantes informations relatives a la sécurité ainsi que
les instructions de fonctionnement et d'entretien de I'appareil.

Veuillez le lire tres attentivement avant d'utiliser votre four et conservez-le précieusement en
vue d'une consultation ultérieure.
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Les symboles suivants sont utilisés dans ce manuel d'utilisation :

A\ AVERTISSEMENT
Risques ou manipulations dangereuses susceptibles d'entrai@ blessures graves, voire

mortelles et/ou des dégats matériels. @

/N ATTENTION =

Risques ou manipulations dangereuses suscept rainer des blessures et/ou des
dégats matériels.

B REMARQUE @

Astuces utiles, conseils ou mformaU%é t les utilisateurs a manipuler 'appareil.

@W
&
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Consignes de securité

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

‘Q
Précautions importantes relatives a la sécurité §
A AVERTISSEMENT §

(]
Cet appareil n'est pas concu pour étre utilisé par des personnes (y §
compris les enfants) inexpérimentées ou dont | acités physiqgues, §
sensorielles ou mentales sont reduites, sauf ¢ ies-ci sont sous |a
surveillance ou ont recu les instructions d’ 4tion appropriées de Ia

personne responsable de leur sécurité.

-
. oL . ,
Les enfants ne doivent pas utiliser | 7e|| sans la surveillance d'un

adulte.

Si le cordon d'alimentation e ctueuy, il doit étre remplacé par un
composant ou un cable spécialhdisponible chez votre fabricant ou un
réparateur agree. (pour deles a filerie fixe).

Si le cordon d'alimerta,ion de I'appareil est endommage, il devra

étre remplacé pa (T ricant, son réparateur agree ou par toute
personne qualiﬁé%a n d'éviter tout danger. (Pour les modeles a cordon
d'alimentation uniguement).

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

La méthode de fixation ne doit pas faire usage d'adhésifs car ces
derniers ne sont pas considerés comme un moyen de fixation fiable.

Cet appareil devient tres chaud pendant son utilisation. Prenez garde a
ne pas toucher les éléments chauffants situées a l'intérieur du four.
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Consignes de securiteé

les parties accessibles peuvent devenir trés chaudes pendant
I'utilisation. Les enfants en bas age doivent étre tenus a I'écart du four.

Si le four est équipé d'une fonction de nettoyage vapeur ou nettoyage
automatique, retirez tous les accessoires du four ainsi que les grosses
projections des parois de I'appareil avant de lancer le nettoyage. La
fonction de nettoyage depend du modeéle.

Si le four est équipé de fonctions de nettoyage automatique, tenez les
enfants éloigneés de 'appareil pendant I’opér/a@ﬁn d'eviter qu'ils ne
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se brolent sur la porte. La fonction de nettoy pend du modele.

Utilisez uniguement la sonde thermique Qmandée pour ce four.
(Modele avec sonde thermique Uniquem

. . L,
Un nettoyeur vapeur ne doit pas é @Fﬂse.

Afin d'éviter tout risque d'élec A n, veillez a ce que I'appareil soit
hors tension avant de proc% remplacement de I'ampoule.

rasifs ou de grattoirs métalliques pour
S pourraient en rayer la surface et, par
erre.

N'utilisez jamais de produits
nettoyer la porte du
conseqguent, en bri

L'appareil et ses e rTies accessibles chauffent pendant I'utilisation.
Prenez garde éﬁ.f as toucher les éléments chauffants.

Les enfants de moins de 8 ans ne doivent pas s'approcher de |'appareil
s'ils sont sans surveillance.

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants a partir de 8 ans et des
personnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou mentales
réduites ou un manque d'expérience et de connaissance uniguement
S'ils sont assistés ou si vous leur avez donneé les instructions
appropriées leur permettant de se servir de I'appareil en toute sécurité
et de comprendre les risques encourus. Les enfants ne doivent pas jouer
avec lI'appareil. Le nettoyage et I'entretien de I'appareil ne doivent pas
étre effectués par un enfant si celui-ci est sans surveillance.
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Lors de ['utilisation du four, les surfaces externes peuvent devenir tres
chaudes.

Lors de l'utilisation du four, la porte ou la surface extérieure peut

devenir chaude. 2
)
Maintenez 'appareil et son cordon hors de la portée des enfants ages 2
de moins de 8 ans. 5
(7p]
1 . 1] N cre s . . ()]
L'appareil n'est pas concu pour étre utilisé avec une minuterie )
extérieure ou une télécommande. £
(@)

4 ) Insére@ lle métallique avec

= les ¢ écrs saillantes (freins sur les

e

~Ux-cotes) vers I'avant de sorte
O A
ecelle-ci maintienne le support

- \ @
\\\‘%_) @our les charges importantes.

: o

/N\ ATTENTION

Si le four a été endommage e transport, ne le branchez pas.

Ce four doit étre relié a | i ‘alimentation secteur uniquement par un électricien qualifié.
En cas de défaut ou d@wage constaté sur I'appareil, ne tentez pas de le faire fonctionner.

Toute réparation doit étre effectuée uniguement par un technicien qualifié. Une réparation
inadéquate présente un risque réel pour vous et pour les autres. Si votre four nécessite une
réparation, contactez un service apres-vente SAMSUNG ou votre revendeur.

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

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

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

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

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

Si la cartouche est fissurée ou casseée, n'utilisez pas I'appareil et contactez le centre de
réparation le plus proche. (Modéle avec fonction de nettoyage a la vapeur ou en phase
vapeur uniguement).

Ce four est réserve a la cuisson d'aliments dans le cadre d'un usage domestique uniquement.

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

Ne rangez jamais de matériaux inflammables dans le four.

Les surfaces du four deviennent chaudes lorsque I'appareil fon, *onne a une température
élevée de facon prolongeée.

()
o
2
@,
(@]
>
M
wn
(@}
()
wn
D~
(@]
Cc
-5
=
D~

échappent rapidement.

Pendant la cuisson, soyez prudent en ouvrant la port@ ;/ car I'air chaud et la vapeur s'en

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

Pour votre sécurité, ne nettoyez jam Qareﬂ a l'aide d'un nettoyeur haute pression (eau
OU vapeur).

Lorsque vous utilisez 'appare! Z a ce que les enfants ne s'en approchent pas.

S (ex.: pizzas), il convient d'utiliser la grande grille. En effet,
isserie, les variations de température risquent de la déformer.

Si vous utilisez la pla
Ne versez pas d'eau@ fond du four lorsque celui-ci est encore chaud. La surface
émaillée risquerait d'étre endommagee.

Pour la cuisson d'aliment

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

Ne recouvrez pas le fond du four de papier aluminium et n'y déposez aucune plaque

a patisserie ni aucun moule. Le papier aluminium empéche la chaleur de passer ; par
conséquent, les surfaces émaillées risquent d'étre endommageées et vos aliments peuvent de
ne pas cuire convenablement.

e jus des fruits peut laisser des traces permanentes sur les surfaces émaillées du four.
Pour obtenir des gateaux tres moelleux, utilisez la lechefrite.
Ne posez pas d'ustensiles sur la porte du four lorsque celle-ci est ouverte.

Veillez a ce que les enfants soient éloigneés de |a porte lors de son ouverture ou de sa
fermeture car ils pourraient se cogner contre la porte ou se prendre les doigts dedans.
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Ne marchez pas, ne VOUS appuyez pas, Ne Vous asseyez pas ou ne placez pas d'objets lourds
sur la porte.

N'ouvrez pas la porte de maniere trop forte.

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

AVERTISSEMENT : Ne laissez pas la porte ouverte lorsque le four fonctionne.

Les bons gestes de mise au rebut de ce produi Achets
d'équipements électriques et électroniques)

{ ]
(Applicable aux pays disposar (de-systémes de collecte séparés)

Ce symbole sur le produit, <ses ssoires ou sa documentation
indique que ni le produi © 2% accessoires électroniques usages
(chargeur, casque aud| e USB, etc.) ne peuvent étre jetes
avec les autres d¢ énagers. La mise au rebut incontrolée
des déchets p @ t des risques environnementaux et de santé
publigue, veu separer vos produits et accessoires usages des

_ autres d’%h%s. Vous favoriserez ainsi le recyclage de la matiere qui

les c@ dans le cadre d'un développement durable.
@1 “<Uliers sont invités a contacter le magasin leur ayant vendu
Uit ou a se renseigner aupres des autorités locales pour

@ aitre les procédures et les points de collecte de ces produits en
vue de leur recyclage.
Les entreprises et particuliers sont invités a contacter leurs
fournisseurs et a consulter les conditions de leur contrat de vente.
Ce produit et ses accessoires ne peuvent étre jetés avec les autres
déchets.

Fonction d’économie d’énergie automatique

« Sil'utilisateur n'effectue aucune saisie pendant un certain temps lorsque l'appareil est en
cours de fonctionnement, il cesse de fonctionner et passe en état de veille.

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

A AVERTISSEMENT

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

Accessoires fournis

Assurez-vous que toutes les pieces et tous les accessoires sont inclus dans I'emballage de
I'appareil. Si vous constatez un probleme avec le four ou |'un§§cs accessoires, contactez un

centre de service apres-vente SAMSUNG ou votre revend l.

o

Coup d'ceil sur le four y
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01 Tableau de commande 02 Poignée de la porte 03 Porte
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Accessoires
Le four est livré accompagné de plusieurs accessoires pour vous assister dans la préparation
de différents types d'aliment.

Grille métallique Grille métallique pour
plateau *

c
0
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Tournebroche *

Tournebroche et brochetteé@ Rail télescopique * Plague séparatrice

B REMARQUE /}
La disponibilité des acteosuites accompagnes d'un astérisque (*) dépend du modele du four.
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Installation

Branchement électrique

-

01 MARRON ou NOIR

02 BLEU ou BLANC
03 JAUNE et VERT

%@

@W
&

Branchez le cordon du four dans une prise
electrigue. Si une prise de type a fiches n'est
pas disponible en raison des limitations de
courant autorisées, utilisez un interrupteur-
sectionneur multipolaire (avec espace de
contact d'au moins 3 mm) pour que les
normes de sécurité soient respecteées.
Utilisez un cordon d'alimentation d'une
longueur s te qui prend en charge

la spécifi HO5 RR-F ou HO5 VV-F,
1,528 Sn ! mini

COM nominal (A) Section minimale
PD->10<A< 16 1,5 mm?
16 <A <25 2,5 mm?

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

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

de mise a la terre ou une mise a la terre
défectueuse.

A AVERTISSEMENT

Ne marchez pas ni ne vrillez pas les cables
durant l'installation, et maintenez-les
éloignés des parties du four émettant de Ia
chaleur.
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Montage dans un meuble

Si le four est installé dans un meuble encastrable, celui-ci doit posséder des surfaces
plastiques et des parties adheésives reésistant a une température de 90 °C et le bois adjacent
doit supporter 75 °C. Samsung ne sera pas tenue responsable de dommages occasionnés au

meuble dus a I'émission de chaleur par le four.

Le four doit étre correctement ventilé. En vue de la ventilation, laissez un interstice d'environ
50 mm entre |a tablette inférieure du meuble et |la paroi de soutien. Si le four est installé sous
une table de cuisson, respectez les instructions d'installation de cette derniere.

Dimensions requises pour l'installation

( Four (mm)
A @\Q G 506
- @/ maximum
D -B 175 H 494
0= maximum
@VC 370 | 21
D 50 J 545
maximum
E 595 K 572
F 595 L 550
4 Meuble encastré (mm)
A 550 minimum
B 560 minimum
C 50 minimum
D 590 minimum - 600 maximum
E 460 minimum x 50 minimum
\
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Installation

Meuble sous évier (mm)

A 550 minimum
B 560 minimum
C 600 minimum
D 460 minimum x 50 minimum

2 N
)
%. Montage du four @
> 4 Ass@ous de laisser un interstice (A)
- .
uCnoins 5 mm entre le four et chacun des
N A
\ s du meuble.
A SO0
|| D )
N4 ) .
> J @ )= O Ménagez un espace d'au moins 3 mm (B)
B de sorte que la porte puisse s'ouvrir et se
fermer parfaitement.
— Ui =
T _&—J'
\_ Y,
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Placez le four dans le meuble et fixez-le
fermement des deux cotés en utilisant 2 vis.

S

Une fo’ @/ﬁllation terminée, retirez
le il ecteur, les adhésifs et autre
~terdsu d'emballage, et sortez les
'goires fournis présents a l'intérieur
u four. Pour retirez le four du meuble,
débranchez tout d'abord le cordon
% d'alimentation puis retirez les 2 vis de

chaque coté du four.
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v A AVERTISSEMENT
Le four nécessite une ventilation pour un
fonctionnement normal. N'obstruez en aucun
cas les orifices de ventilation.
E REMARQUE

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

@
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Avant de commencer

Paramétrage initial

Lorsque vous mettez le four sous tension pour la premiere fois, I'heure par défaut « 12:00 »
s'affiche a I'écran ou I'élément Heure (« 12 ») clignote. Suivez les étapes ci-dessous pour
régler I'heure actuelle.

1. Lorsque I'élément Heure clignote,
P tournez le cadran des valeurs (le

- + Ay T . 7 Il
oK cadran coteé droit) pour régler I'neure,
pUisS appuyez sur OK pour passer sur

I'éléement Minute.
2. Lorff\igément Minute clignote,

=, r@/‘e cadran des valeurs pour
OK les minutes, puis appuyez sur OK.
\‘ <>
Q?

Pour changer I'heure actuelle aprés ce
réglage initial, maintenez enfonceé le bouton
@) pendant 3 secondes et suivez les étapes
ci-dessus.

T

>
<
Q
3
—
Q
M
(]
(]
3
=
(@)
3
(]
(1)
=
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Odeur du four neuf

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

du four neuf.

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

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

3. Une fois terming, éteignez le four.

Mécanisme de sécurité intelligent /\§

Si vous ouvrez la porte alors que le four fonctionne, I'é@é/du four s'allume et le
ventilateur ainsi que les éléments chauffants cess ) de.ronctionner. Cela a pour but

d'éviter les blessures ainsi que les pertes d'éne U dles. Lorsque cela se produit, fermez
simplement la porte et le four continue de fi er normalement car il ne s'agit pas d'une

défaillance du systéme. @

Fermeture en douceuyg&:ﬁorte (douceur, sécurité et silence)

-
Q
O
c
(]
=
£
o
o
(]
o
+—
cC
S
<

Le four encastrable Sams \zgactérise par une fermeture en douceur de la porte, qui se
ferme doucement, en * ~€t en silence.

Lorsque vous fermez @ . les charniéres spécialement concues saisissent la porte
guelques centimetres avant la position finale. Il s'agit d'un toucher parfait pour plus de
confort, permettant a la porte d'étre fermée en silence et doucement. (Cette caractéristique
est disponible selon le modele du four.)

e R La porte commence a se fermer doucement
a environ 15 degrés, puis se ferme
complétement apres environ 5 secondes.

\_ Y,
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Avant de commencer

Accessoires

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

« Insérez les accessoires dans leur position

\\
— correcte a l'intérieur du four.
05 e . .
7 « Laissez au moins un espace de 2 cm
04 , . .
1 entre I'accessoire et le fond du four ainsi
03 T qu'entre chacun des accessoires.
02 §§ « Soyez prudent lorsque vous retirez les
01 % ustensil U les accessoires chauds
y du f plats ou les accessoires
= ~ euvent provoquer des brolures.
Q
=] 01 Niveau 1 02 Niveau 2 S cessowes peuvent se déformer
Q ) . x lArsqu'ils montent en tempeérature. Une
q 03 Niveau 3 04 Niveau 4 © “iois refroidis, ils retrouveront leur aspect
g 05 Niveau 5 d'origine et leurs performances.
D
: ©
@ Utilisation de base %ﬂ
Pour un meilleur résultat de cuisson iliarisez-vous avec I'utilisation de chacun des
accessoires.

Grille métallique e meétallique est concue pour griller et rotir. Insérez la grille

tallique avec les pieces saillantes (freins sur les deux cotés)

@ ers l'avant
Grille métallique pour | Elle est utilisée avec le plateau dans le but d'éviter que les liquides
plateau * ne gouttent sur le fond du four.

Plaque a patisserie * La plague a patisserie (profondeur : 20 mm) est utilisée pour cuire
les gateaux, les cookies et autres patisseries. Positionnez le coté
incliné vers l'avant.

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

Plateau trés profond * | Le plateau trés profond (profondeur : 50 mm) est utilisé pour rotir
avec ou sans le plateau meétallique. Positionnez le coté incliné vers
I'avant.
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Tournebroche * Le tournebroche peut étre utilisé pour faire griller des aliments
(ex : poulet). Utilisez seulement le tournebroche en mode Unique
au niveau 4 ou l'adaptateur est disponible. Dévissez le manche de
la broche pour le retirer pendant la cuisson.

Tournebroche et Placez le plateau a la hauteur de grille 1 pour collecter les jus de

brochette * cuisson, ou sur le fond du four pour une grande portion de viande.

Il est recommandé d'utiliser les accessoires de la broche pour une

portion de viande inférieure a 1,5 Ka.

1. Insérez la broche dans la viande. Vissez la poignée sur
l'extrémité arrondie de la broche a e faciliter l'insertion de

la broche.

2. Placez les pommes de terr Iegumes précuits autour de
la viande. @ -

3. Placez le support sur e nivedU central et dirigez la partie

en <V »vers l'av
support, extréemt
délicateme

%ﬁ‘cﬁ%h Placez la broche sur le

tue dirigée vers l'arriére, et poussez
ce que la pointe de la broche pénetre
dans le e de rotation situé a l'arriere du four.
Lextrémy. <arrondie de la broche doit reposer sur |la partie en
« du_support. (la broche est dotée de deux oreilles devant
Mes le plus prés possible de la porte afin d'éviter que
che ne puisse avancer. Ces oreilles servent également a

er la poignée).
@} Dévissez la poigneée avant la cuisson.
. Une fois la cuisson terminée, revissez la poignée afin de retirer
la broche plus facilement du support.
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Rails télescopiques * Utilisez la plaque des rails télescopigues pour insérer le plateau

comme suit :

1. Etirez la plague des rails hors du four.

2. Placez le plateau sur la plague des rails et glissez la plague
dans le four

3. Fermez la porte du four.

Plaque séparatrice La plaque séparatrice est concue pour diviser le four en deux
compartiments. Utilisez la plaque séparatrice en mode Double
cuisson.

B REMARQUE

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

Francais 19



Avant de commencer

Mode Double cuisson

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

r,,/ \\\ Insérez la plaque séparatrice sur le niveau
\ / 3 pour diviser I'enceinte de cuisson en deux
(%; 4 R J%: compartiments. Le four détecte la plaque
T | séparatrice et active le compartiment

supérieur par défaut.
B REMARQ
| J\ La disponi mode Double
j . — \ cuisso@ de la recette. Pour plus
é/ \s d'in@mﬁhs, reportez-vous a la section du
. D gw e cuisson dans ce manuel.
\§ J Q‘?

>
<
Q
3
—
Q
M
(]
(]
3
=
(@)
3
(]
(1)
-
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Tableau de commande

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

02 04 06 08 10

01 Sélecteur de mode Tournez-le pour selectlormer%_O de cuisson ou la fonction.
02 Préchauffage rapide | Le préchauffage ram@ —apidement le four a la température

souhaitée.
pour activer ou désactiver I'option

 Appuyez sur
Préchauffa @e
. Disponib%| ent avec le mode Unique.
« Désactivée paur les températures réglées en-dessous de 100 °C.

03 Minuterie La mi
fo
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ous permet de vérifier I'heure ou la durée de
ent pendant la cuisson.

yvants s'allument lorsque la plague séparatrice est insérée. Vous

ez choisir Supérieure ou Inférieure pour votre recette.

/et dafficher les informations nécessaires concernant les modes ou les
parametres sélectionnés.

04 Compartiment
superleur/lnferleur/Q5
05 Affichage

06 OK Permet de confirmer vos parametres.

07 Précédent Permet d'annuler les parametres actuels et de revenir a I'écran principal.
08 Température Permet de régler la température.

09 Temps de cuisson Appuyez sur ce bouton pour régler la durée de cuisson.

10 Eclairage du four Appuyez sur ce bouton pour allumer ou éteindre I'éclairage du four.

L'éclairage du four s'allume automatiquement lorsque la porte est

ouverte ou lorsque le fonctionnement du four démarre. Et il s'éteint
automatiquement aprées une certaine période d'inactivité afin d'économiser
l'énergie.

11 Sécurité enfants Afin de prevenir tout accident, la Securité enfants desactive toutes les
commandes.

Maintenez appuyé durant 3 secondes pour activer, ou maintenez appuyé
durant 3 secondes a nouveau pour désactiver le verrouillage du tableau de
commande.

Francais 21



Opérations

12 Cadran de valeur Utilisez le cadran de valeur pour :

« Régler le temps de cuisson ou la température.

« Choisir un élément secondaire des menus principaux. Nettoyage,
Cuisson automatique, Fonctions spéciales ou Gril.

« Choisissez une guantité pour les programmes Cuisson automatique.

B REMARQUE

Si vous portez des gants en plastique ou des manigues, la saisie sur 'affichage peut ne pas se
faire correctement.

Paramétres communs

Il est frequent de changer la température par défaut et/q/\dﬁée de cuisson parmi tous les
modes de cuisson. Suivez les étapes ci-dessous pour @M{ température et/ou la durée de
cuisson pour le mode de cuisson sélectionné.

-
L O
Température @7
O

1. Tournez le sélecteur de mode pour

o g o /4> choisir un mode ou une fonction. La
g U &, % température par défaut de chaque
= sélection apparait.
>S5 @ v
2
Q\é/ 2. Tournez le cadran de yaleur pour régler
@ la température souhaitée.

3. Appuyez sur OK pour confirmer vos
modifications.

OK

E REMARQUE

« Sivous ne procédez a aucun réglage Pour modifier la température réglée,
pendant quelques secondes, le four appuyez sur le bouton [} et suivez les
démarre automatiguement la cuisson étapes ci-dessus.

avec les parametres par défaut.
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Temps de cuisson

&

@Oiﬁure de fin de votre cuisson au

4. Appuyez sur OK pour confirmer vos

1. Tournez le sélecteur de mode pour
choisir un mode ou une fonction.

2. Appuyez sur le bouton @), puis tournez

le cadran de valeur pour régler la durée
souhaitée i 'a 23 heures 59 minutes.

©)

>

~ Vous pouvez eventuellement différer

moment que vous souhaitez. Appuyez
sur le bouton @), puis utilisez le cadran
de valeur pour regler un point de fin.
Reportez-vous a Fin du départ différé
pour plus d'informations.

(%2}
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o
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modifications.

B REMARQUE

« \/Ous pouvez cuire sans regler le temps

de cuisson si vous le souhaitez. Dans
ce cas, le four commence la cuisson aux
températures réglées sans informations
de temps, et vous devez arréter le four
manuellement lorsque la cuisson est
terminée.

« Pour modifier le temps de cuisson réglé,

appuyez sur le bouton @) et suivez les
étapes ci-dessus.
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Heure de fin de cuisson

OK

2

Q

24  Francais

Tournez le sélecteur de mode pour
choisir un mode ou une fonction.

Appuyez deux fois sur le bouton @)
, puis Utilisez le cadran de valeurs pour
regler I' de fin que vous souhaitez.

©)

>

uyez sur OK pour confirmer vos

@O “—modifications.

A REMARQUE

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

Pour modifier I'neure de fin, appuyez
deux fois sur le bouton @) et suivez les
étapes ci-dessus.




Fin du départ différé

La Fin du départ différé permet de rendre |la cuisson plus pratigue.

Etude de cas : Supposez que vous sélectionnez une recette d'une heure a8 14h00 et que vous
souhaitez que le four finisse la cuisson a 17h00. Pour régler I'neure de fin, changez I'heure
Prét a: sur 17h00. Le four demarre la cuisson a 16h00 et la termine a 17h00 comme vous
l'avez spécifié.

Cas1
Heure actuelle : 14h00 Durée de cuisson réglée : Heure de Fin de départ
1 heure ere réglée : 18h00
Le four démarre la cuisson a 17h00 et la termine automati ta 18h00.

©®
-

& |
14h00 15h00 v 17h00 18h00
Cas 2 7))
5
Heure actuelle : 14h00 Duré%é cuisson réglée : Heure de Fin de départ *E
eures différé reglée : 17h00 4
(@)

Le four démarre la cuisson ¢ et la termine automatiquement a 17h00.

o e—

14h00 15h00 16h00 17h00 18h00

/N\ ATTENTION

« Fin du départ differé n'est pas disponible en mode Double cuisson.
« Ne conservez pas les aliments cuits au four trop longtemps. IIs pourraient s'abimer.
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Pour effacer la durée de cuisson

Vous pouvez effacer la durée de cuisson. Cela s'avére utile si vous souhaitez arréter le four

manuellement a tout moment durant le processus.

1. Lorsque la cuisson est en cours, appuyez
sur le bouton @) pour afficher la durée
de cuisson par défaut.

2. Tournez | dran de valeur pour régler
la d isson sur « 00:00 ».

O* Con @ \lternative, appuyez simplement
&

—~
G
. Appuyez sur OK.
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B REMARQUE

En mode Double cui@ous devez tout d’'abord sélectionner le compartiment supérieur ou
inférieur souhaité po acer la durée de cuisson concernee.
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Pour effacer I'heure de fin

Vous pouvez effacer I'heure de fin. Cela s'avere utile si vous souhaitez arréter le four
manuellement a tout moment durant le processus.

1. Lorsque la cuisson est en cours, appuyez

deux fois sur le bouton @) pour afficher
I'neure de fin reglée.

2. Tournezle an de valeurs pour régler
I’heu% sur I'heure actuelle. Comme
altern @ \, dppuyez simplement sur ©.

&

OLe
@ Appuyez sur OK.

N

B REMARQUE

En mode Double cuis@s devez tout d'abord sélectionner le compartiment supérieur ou
inférieur souhaité pouM er I'neure de fin concernée.
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Modes de cuisson (a I'exception du Gril)

1. Tournez le sélecteur de mode pour
sélectionner un mode de cuisson.

2. Réglez la durée de cuisson et/ou la
température si nécessaire. Reportez-vous
a la section Paramétres communs pour
les details.

3. Enoption, vous pouvez préchauffer

rapidemert e four. Pour ce faire,
7 appuy bouton [}, et réglez la
e cible.

™ . ) ) .
%ﬁfﬁw demarre le prechauffage jusqu'a
oir atteint la température cible. Il est

LA recommandeé d'insérer les aliments dans le

%Q) four lorsque le préchauffage est terminé.

9

Cela vous permettra d'obtenir de meilleurs
résultats.

@ B REMARQUE
@ Vous pouvez modifier la durée de cuisson

et/ou la température pendant la cuisson.

Mode Double cuisson

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

cuisson.

1. Insérez la plague séparatrice sur le
niveau 3 pour diviser l'enceinte de
N cuisson en deux compartiments. Le
N four détecte la plaque séparatrice, et
par défaut, il active le compartiment

supérieur avec les boutons ™/ m)
allumeés.
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2. Appuyez sur [™] pour sélectionner le

compartiment supérieur, U appuyez sur
= [=] pOUr sélectionner le compartiment
(] > inférieur.

3. Tournez le sélecteur de mode pour
sélectionner un mode de cuisson.
4. Réglez la durée de cuisson et/ou Ia

températuresi nécessaire. Reportez-vous
ala secti&métres COmmuns pour
les dé/@
5. U@w(érminé, appuyez sur OK.

Y
: @@O
e @ Le four démarre le préchauffage jusqu'a
i v avoir atteint la température cible. Il est
I @ recommandé d'insérer les aliments dans le
= = four lorsque le préchauffage est terminé.

|C
_( @§ Cela vous permettra d'obtenir de meilleurs

résultats.

(%2}
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o
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A REMARQUE

La disponibilité du mode Double cuisson déepend du mode de cuisson. Pour plus
d'informations, reportez-vous a la section du Guide de cuisson dans ce manuel.

Modes de cuisson (a I'exception du Gril)

Plage de température (°C) )
Tempeérature
Mode : Double 1o
Unique — - suggeérée (°C)
Supérieur Inférieur

30-275 40-250 40-250 170
@ Cuisson par | L'élément chauffant arriere génére de la chaleur, distribuée de
convection | facon égale par le ventilateur de convection. Utilisez ce mode

pour la cuisson et le rotissage simultanés sur différents niveaux.
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traditionnelle

Plage de température (°C) )
Température
Mode : Double e 1o
Unique — — suggeree (°C)
Supérieur Inférieur
30-275 - - 200
-_ Cuisson La chaleur est généreée a partir des éléments chauffants

supérieur et inférieur. Cette fonction doit étre utilisée pour la
cuisson et le rotissage standard de |a plupart des types de plats.

40-275 40-250 - 190
— Chaleur par | L'élément chauffant supérieur génexe de la chaleur, distribuée
@ le haut + de facon égale par le ventilateu vection. Utilisez ce mode
convection | pour le rétissage des alimen n dessus croustillant (la
viande ou les lasagnes pay‘;s@gle)
40-275 - 40-250 190
Chaleur par
@ le bas + L'élément chauffan@ur génere de la chaleur, distribuée de
_ Convection | facon egale par ilateur de convection. Utilisez ce mode

pour les pizz== in ou les gateaux.

1oo-gz§\§il) : 40-250 190

Chaleur par le
bas

2l

5
Pl
o

LY

Rétissage Pro

/%(e Rotissage Pro lance un cycle de préchauffage automatique

L'élément ~hauffant inférieur génere de la chaleur. Utilisez ce
mWa fin de la cuisson pour faire brunir le fond d'une quiche
e pizza.

0-200 - - 160

jusgu'a ce que la température du four atteigne 220 °C. L'élément
chauffant supérieur et le ventilateur de convection commencent
alors de fonctionner pour faire saisir les aliments comme la
viande. Une fois que la viande est saisie, elle cuit a basse
température. Utilisez ce mode pour le bceuf, la volaille ou le
pOisson.

30-275 - - 170

Convection
Eco

La Convection Eco utilise le systéme chauffant optimisé pour
economiser de I'énergie durant la cuisson. Les durées de cuisson
augmentent légerement, mais les resultats de cuisson restent les
mémes. Notez que ce mode ne nécessite pas de préchauffage.

A REMARQUE

Le mode de chauffe par convection ECO est utilisé pour
déterminer la classe de rendement énergétique conformément a
la norme EN60350-1
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Modes de cuisson (Gril)

OK

OK

Mode Double cuisson

Criller en utilisant le mo
d'économiser de I'éne

compartiment supérie@

@b e cuisson est utile pour les petites quantités afin

défaut, seule I'option Grand gril est disponible dans le
e four utilise les éléements chauffants supérieurs.

1. Tournez le sélecteur de mode pour
sélectionner [™].

2. Utilisez le cadran de valeur pour

sélectionneryn Grand gril (G 1) ou Gril
Eco (G 2)§§sppuyez sur OK.
@ /
sez le cadran de valeur pour régler

®<§Ia température, puis appuyez sur OK.

(%2}
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1. Insérez la plague séparatrice au niveau 3
pour activer le mode Double cuisson.

2. Tournez le sélecteur de mode pour
sélectionner [7].
Par défaut, seule I'option Grand gril (G 1)
est sélectionnée automatiquement.
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3. Utilisez le cadran de valeur pour régler

la température, puis appuyez sur OK.

- +
OK

Modes de cuisson (Gril)

Plage de température (°C)

Mode Doubl;ﬁ Temp’er’atuore
Unique suggérée (°C)
Supérieur @%rieur

100-300 40—25@\/ - 240

G1 Grand gril Le grand gril emet ¢~—la gﬁaﬂ/eur. Utilisez ce mode pour faire

brunir en surfac wdents (1a viande, les lasagnes ou les
gratins par ex
100-300 ()~ - i 240
G2 Gril Eco Le gril emet de la chaleur. Utilisez ce mode pour les

alirents nécessitant moins de chaleur, comme les poissons et

32

@ ettes garnies.
Qy
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Plages de réglage de la température en mode Double cuisson

Vous pouvez utiliser simultanément les compartiments supérieur et inférieur pour des

opérations de cuisson différentes.

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

température entre un minimum de 40 et un maximum de 250.

Si Supérieur est réglé sur Le compartiment inféri~ur est limité a ('C)
(°C) Minimum @ Maximum
40 40 @ 45
60 50 N 75
80 657 = 105
100 )) 135
120 ( ﬁ 160
140 105 190
160 %& 120 220
180 @ 135 250
200 @ 145 250
20 160 250
250 170 250
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Le compartiment supérieur est limité a (°C)
Si Inférieur est réglé sur (°C) — :

Minimum Maximum
40 40 45
60 50 75
80 65 105
100 80 135
120 90 160
140 105 b 190
160 120 (/\\C3 220
180 135 (( 5 250
200 1§551 > 250
220 /<§§Q(> 250
250 ﬂi§§}/é 250
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Pour arréter la cuisson

Lorsque la cuisson est en cours, tournez
° le sélecteur de mode sur « Q ». Le four
s'éteint apres quelgues secondes. Ceci
est dU au fait que, pour éviter d'accepter
des commandes incorrectes de la part

des utilisateurs, le four attend quelgues
secondes afin qu'ils puissent corriger leur

sélection.
Pour arréter la cuisson dans un compartiment seul §§

Suivez ces instructions pour arréter la cuisson en modi@@/cu'sson.

1. A z sur [™] pour sélectionner le

@@hpartiment Supérieur, oU appuyez sur
[=] pOUr sélectionner le compartiment

(] » inférieur.

2. Appuyez sur ), puis sur OK. Le four

v arréte la cuisson dans le compartiment
selectionne.
S
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Fonction spéciale

Ajoutez des fonctions spéciales ou supplémentaires pour accroitre votre expérience cuisine.
Les fonctions spéciales ne sont pas disponibles en mode Double cuisson.

1. Tournez le sélecteur de mode pour
sélectionner [Z].

2. Tourn ran de valeur pour
sél@n r une fonction, puis appuyez
- " oK @-‘:T_a température par défaut
@ - rait.
Q%glez la durée de cuisson et/ou la

température si nécessaire. Reportez-vous

a la section Paramétres communs pour
g @ les détails.
-
Q 4. Appuyez sur OK pour démarrer |a
o fonction.
7 @sf
Plage el Température .
Mode température . 1 Consignes
o suggeéree (°C)
(°0)
Utilisez cette option uniquement
Maintien au pour maintenir chauds des
F1 40-100 80 . o .
chaud aliments qui viennent juste
d'étre cuits.
, Utilisez cette option pour garder
F2 R'echguffage 30-80 60 les assiettes ou les plats au
d'assiette chaud
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Cuisson automatique

Pour les cuisiniers débutants, le four offre un total de 50 recettes de cuisson automatigue.
Bénéficiez de ces fonctions pour gagner du temps Ou raccourcir votre courbe d'apprentissage.
La durée et la température de cuisson seront ajustées en fonction de la recette sélectionnée.

1. Tournez le sélecteur de mode pour
sélectionner aus.

2. Tourry/\é;dran de valeur pour

— séﬁt\@/er un programme, puis

- - oK a Z sur OK.
-
@@O
' @ 3. Tournez le cadran de valeur pour
sélectionner une quantité. La plage de
poids déepend du programme.
4. Appuyez sur OK pour démarrer la

cuisson.

1. Insérez la plague séparatrice au niveau

3 pour activer le mode Double cuisson
== Le compartiment supérieur est actif par
~g. défaut.

2. Appuyez sur [™] pour sélectionner le

compartiment supérieur, OU appuyez sur
= [=] pOUr sélectionner le compartiment
(] > inférieur.
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3. Tournez le sélecteur de mode pour
sélectionner A,

4. Tournez le cadran de valeur pour
sélectionner un programme pour le

@* oK compartiment supérieur et appuyez sur
OK. §

5. @‘/le cadran de valeur pour
— - . |opner une quantité. La plage de
- + o Q@mg dépend du programme.

@ Appuyez sur OK pour démarrer la

;@5/ cuisson.
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Nettoyage

Deux modes de nettoyage automatique sont mis a votre disposition. Cette fonction
automatique vous permet de gagner du temps en éliminant la nécessité de procéder
régulierement au nettoyage manuel.

Fonction Consignes
c1 Nettoyage a Cette fonction est utile pour le nettoyage de salissures légeres
la vapeur a la vapeur.
La pyrolyse est une technologie impermeable avancée qui
2 Nettoyage par | permet le nettoyage thermique ¢ température. Elle
pyrolyse consiste a brUler les résidus gm r faciliter le nettoyage
manuel. ©/
N
Nettoyage a la vapeur @50
Cette fonction est utile pour le nettoyage de@ S |égeres a la vapevur.
e Versez 400 ml (3/4 pinte) d'eau dans le

@ fond du four et fermez la porte.
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2. Tournez le sélecteur de mode pour
sélectionner [&¢].

3. Tournez le cadran de valeur pour
— sel.ect|onner Nettoyage vapgur (c1),
oK puis appuyez sur OK pour démarrer le
nettoyage.
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4. Utilisez un chiffon sec pour nettoyer
I'intérieur du four.

A AVERTISSEMENT

« N'ouvrez la porte avant la fin du
cycle/J\ aintérieur du four est trés
chal t elle peut causer des brolures.

(B)rellep

B RQUE

O\‘ I’» cas de taches de graisse importantes

~(ex. : apres avoir fait rotir ou griller des

@ aliments), il est recommande d'éliminer

@ la saleté incrustée a 'aide d'un agent de
% nettoyage avant d'activer la fonction de

Nettoyage a la vapeur.
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de bien laisser sécher la surface emaillée
@ intérieure.
N « Sile four est chaud a l'intérieur, le
nettoyage automatique n'est pas active.
Attendez que le four refroidisse, puis
réessayez.
« Ne versez pas d'eau sur le dessous en
forcant. Faites-le doucement. Sinon, de
I'eau pourrait déborder vers l'avant.

v « Laissez la porte du four entrouverte
i@ lorsque le cycle est terminé. Cela permet
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Nettoyage par pyrolyse

La pyrolyse est une technologie impermeéable avancée qui permet le nettoyage thermigue a
haute température. Elle consiste a brUler les résidus gras pour faciliter le nettoyage manuel.

- +
OK

kk

/N ATTENTION

« Ne touchez pas le four car il devient tres
chaud pendant le cycle.

« Pour éviter tout accident, éloignez les
enfants du four.

« Une fois que le cycle est terminé, ne
mettez pas hors tension lorsgue le
ventilateur de refroidissement est en
train de refroidir le four.

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

2. Tournez le sélecteur de mode pour
selectionne .

3. TOW% dran de valeur pour
sé@i@;r Nettoyage par pyrolyse

is appuyez sur OK.

4. Tournez le cadran de valeur pour
selectionner une durée de nettoyage a
partir de 3 niveaux : 1 h 50 min, 2 h 10
min et 2 h 30 min.

5. Appuyez sur OK pour démarrer le
nettoyage.

6. Une fois terminé, patientez jusqu'a ce
gue le four refroidisse puis nettoyez le
long des bords de la porte a l'aide d'un
chiffon humide.

A REMARQUE

« Une fois que le cycle commence, le four
devient chaud a l'intérieur. Ensuite, la
porte du four se verrouille pour des
raisons de securité. Une fois que le cycle
est terminé et que le four a refroidi, la
porte se déverrouille.

« Assurez-vous de vider le four avant de
procéder au nettoyage. Les accessoires
peuvent étre déformés a cause des
températures élevées a l'intérieur du four.
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Minuterie

La minuterie vous permet de veérifier I'neure ou la durée de fonctionnement pendant la

cuisson.

- +
OK

B REMARQUE

« Lorsque le temps est écoulg, le f
émet un signal sonore, accompa

d'un message clignotant « w» sur
I'affichage.

« \ous pouvez chang %métres de
la minuterie a toy* .
\S)

Activation/désactivation du son

1. Appuyez sur X.

2. Tourne@ran de valeur pour régler
|'he@ appuyez sur OK.

« Lorsque le mode Double cuisson
est active, vous pouvez configurer
une minuterie difféerente pour les
compartiments supérieur et inférieur
individuellement.

« Pour désactiver le son, maintenez
appuyé Eclairage du four durant
3 secondes.

« Pour réactiver le son, maintenez appuye
Eclairage du four a nouveau durant
3 secondes.
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Cuisiner intelligemment

Cuisson manuelle

A AVERTISSEMENT concernant
I'acrylamide

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

Conseils concernant les accessoires
Votre four est livré avec un nombre ou
des types d'accessoires différents. Vous
pouvez trouver que certains accessoires

ci-dessous. Cependant, méme si vous

n'étes pas en possession des accessoir
exacts spécifiés dans ce guide 50N,

VOUS pouvez poursuivre en ceux
que Vous avez déja et obt ir 2S mémes

résultats @
L

sont manquants par rapport au tableau Q
e%

Faire cuire

A REMARQUE

« Le préchauffage est recommande
pour tous les modes de cuisson sauf
indication contraire dans le guide de
cuisson.

« Lors de I'utilisation du GCril Eco, placez les
aliments au centre du plateau accessoire.

O
@“ﬁ%laque a patisserie et le plateau

universel sont interchangeables.

Lors de la cuisson d'aliments gras, il est
recommandeé de placer un plateau sous
la grille métallique pour collecter les
résidus d'huile. Si vous possedez |a grille
meétallique pour plateau, vous pouvez

I'utiliser avec le plateau.

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

Nous vous recommandons de préchauffer le four pour de meilleurs résultats.
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Aliment Accessoire Niveau e Temp. (°C) Te”.‘ps

chauffage (min)

Biscuit de Savoie Grille métallique, 2 160-170 35-40
moule @ 25-26 cm

Gateau marbré Grille métalligue, 3 |Z| 175-185 50-60
moule a Gugelhopf.

Tarte Grille métallique, 3 190-200 50-60

moule a tarte @ 20 cm
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Cuisiner intelligemment

Aliment Accessoire Niveau IHPEECE Temp. (°C) Te“."ps
chauffage (min)
Gateau a base de Plateau universel 2 |:| 160-180 40-50
levure avec garniture
sablée aux fruits
Crumble aux fruits Grille métalligue, 3 170-180 25-30
plat a four 22-24 cm
Scones Plateau universel 3 180-190 30-35
Lasagnes Grille métallique, 3 @5 190-200 | 25-30
plat a four 22-24 cm @
Meringues Plateau universel <C}/ 80-100 | 100-150
Soufflé Grille métallique, < -3~ 170-180 | 20-25
coupelles a soufpg§\3
Gateau aux pommes Plateau Univ@ 3 150-170 | 60-70
a pate levée
Pizza maison Plateau Uﬁéersel 2 ) 190-210 10-15
1a1,2Kkg
Petits feuilletés U universel 2 180-200 20-25
surgelés, garnis
Quiche @bGrille meétallique, 2 ® 180-190 25-35
plat a four 22-24 cm
Tarte aux pommes Grille métalligue, 2 160-170 65-75
moule @ 20 cm
Pizza réfrigérée Plateau universel 3 ) 180-200 5-10

Francais




Rétissage
Aliment Accessoire Niveau s s Temp. (°C) Temps
chauffage (min)
Viande (bceuf/porc/agneau)
Surlonge de beeuf, 1 kg Grille métallique + 3 160-180 50-70
Plateau universel 1
Longe de veau Grille métallique + 3 160-180 90-120
désossée, 1,5 kg Plateau universel 1
R6ti de porc, 1 kg Grille métallique + 3 200-210 50-60
Plateau universel 1
Roulé de porc, 1 kg Grille metallique + 3 160-180 | 100-120
Plateau universel 1
Gigot d'agneau sur l'os, Grille meétallique + O“%Q 170-180 | 100-120
1 kg Plateau universel g 1
Volaille (poulet/canard/dinde) \/
!
Poulet entier 1,2 kg* Grille metal” @ 3 200-210 70-80"
Plateau un {sel 1
Morceaux de poulet Gril Wlique + 3 200-220 25-35
niversel 1
Magret de canard e’ métallique + 3 180-200 20-30
@ ateau universel 1
Petite dinde entiére, /frille métallique + 3 180-200 | 120-150
5 kg Plateau universel 1
Légumes
Légumes, 0,5 kg Plateau universel 3 220-230 15-20
Pommes de terre au Plateau universel 3 200 45-50
four (coupées en deux),
0,5 kg
Poisson
Filet de poisson, cuit Grille métallique + 3 200-230 10-15
Plateau universel 1
Poisson grillé Grille métallique + 3 180-200 30-40
Plateau universel 1

* Retournez a mi-cuisson.
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Cuisiner intelligemment

Faire griller

Nous vous recommandons de préchauffer le four en mode Grand gril. Retournez a mi-cuisson.

Aliment Accessoire Niveau | Types de Temp. (°C) Temps (min)
chauffage
Pain
Toast Grille métallique 5 270-300 2-4
Toasts au Plateau universel 4 200 4-8
fromage
Boeuf /§
Bifteck* Grille métallique + | 4 O 240250 15-20
Plateau universel 1
N . L N ] ]
Hamburgers Grille metalll|que + 4 <Jj7<>|ﬁ 250-270 13-18
Plateau universel %
Porc \/
Cotelettes de Grille métallig | @4 250-270 15-20
porc Plateau univer 1
Saucisses | Grille m¢ %@é a4 260-270 10-15
Plat versel 1
Volaille
Poulet, escalopes @%étallique + 4 m 230-240 30-35
Plateau universel 1
Poulet, pilon Grille métallique + 4 230-240 25-30
Plateau universel 1
* Retournez apres les 2/5 du temps de cuisson.
Plat préparé surgelé
Aliment Accessoire Niveau TP eE Temp. (°C) Temps (min)
chauffage P- P
Pizza surgelée, Grille métallique 3 200-220 15-25
0,4a0,6 kg
Lasagnes Grille métallique 3 |:| 180-200 45-50
surgelées
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: . . Types de . .
Aliment Accessoire Niveau e Temp. (°C) Temps (min)
Frites au four Plateau universel 3 220-225 20-25
surgelées
Croquettes Plateau universel 3 220-230 25-30
surgelées
Camembert au Grille métalligue 3 190-200 10-15
four surgelé
Baguettes Grille métallique +

/@0_200 10-15

@@ ' 190-200 15-25
Ofbﬁ 180-200 20-35

garnies surgelées | Plateau universel

Batonnets de Grille métallique +
poisson surgelés | Plateau universel

= W — W

Sandwiches de Grille métalligue
poisson surgelés

Rétissage Pro @

Ce mode inclut un cycle de montée en pérature automatique jusqu'a 220 °C. Le systeme

%

c
de chauffe supérieur et le venti We convection fonctionnent durant le procédé de saisie GEJ
de Ia viande. Cette étape est une cuisson lente des aliments a la basse température GEJ
de préselection. Ce procegs oule avec les systemes de chauffe supérieur et inférieur o
activés. Ce mode convm cuisson des rotis de viande et de volaille. <

- =
Aliment Accessoire Niveau Temp. (°C) Temps =
(heures) 5
D
ROt de boeuf Grille métallique + 3 80-100 3-4 v
Plateau universel 1
R6ti de porc Grille métallique + 3 80-100 4-5
Plateau universel 1
R6ti d'agneau Grille métallique + 3 80-100 3-4
Plateau universel 1
Magret de canard Grille metallique + 3 70-90 2-3
Plateau universel 1
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Cuisiner intelligemment

Convection ECO

Ce mode utilise le systeme de chauffe optimisé, vous pouvez ainsi économiser de I'énergie
durant la cuisson de vos plats. Les temps de cette catégorie sont suggérés sans prechauffage
avant cuisson afin d'accroitre I'économie d'énergie.

Aliment Accessoire Niveau Temp. (°C) Temps (min)
Meringues, Plateau universel 2 90-100 100-140
0,2a 0,3 kg

Crumble aux fruits, Grille métallique 2 160-180 60-80
0,8a 1,2 kg

Pommes de terre en Plateau universel 2 /@90—200 70-80
robe des champs, ${9)
04308 kg @

Saucisses, Grille métallique + O\‘ 5{/ 160-180 20-30
0,33 0,5 kg Plateau universel &%? 1
Frites surgelées au Plateau univ o 3 180-200 25-35
four,0,3 30,5 kg Q)
A Pommes de terre en Plateau t}\@rsel 3 190-210 25-35
= morceaux surgelées,
=1 0,3a0,5 kg v
@
=) Filets de poisson, % e metallique + 3 200-220 30-40
w Cuits,0,4a0,8 kgf ateau universel 1
Q . . NG -
g Filets de poisson Grille metallique + 3 200-220 30-45
= panés, panés, Plateau universel 1
3 0,430,8kg
R6ti de surlonge de Grille métallique + p) 180-200 65-75
boeuf, 0,8 a 1,2 kg Plateau universel 1
Légumes grilles Plateau universel 3 200-220 25-35
0,43 0,6 kg
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Double cuisson

Avant d'utiliser la fonction de double cuisson, insérez la plaque séparatrice dans le four. Nous
vous recommandons de préchauffer le four pour de meilleurs résultats.

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

« Enutilisant la fonction de double cuisson, le temps de préchauffage peut étre etendu.

N° | Partie du Aliment Accessoire Niveau | Typesde | Temp. | Temps
four i*@uffage °C) (min)
1 | Supérieur | Biscuit de Savoie | Grille métalligue, /L\ 160-170 | 40-45
moule @ 25-26 cm Q )
Inférieur Pizza maison Plateau universel 190-210 | 13-18
1,0a 1,2 kg N
<
2 | Supérieur | Legumes grillés | Plateau univ 4 220-230 | 13-18
0,4a0,8 kg
Inférieur Tarte aux Grill ( @ que, 1 @ 160-170 | 70-80
pommes mow. <@ 20 cm
3 | Supérieur Pain pita Wau universel 4 230-240 | 13-18
Inférieur Gratin vGrille métalligue, 1 180-190 | 45-50
pomm e | plat a four 22-24 cm
1,0 kg
4 | Supérieur Poulet, pilon Grille métallique + 4 230-250 | 30-35
Plateau universel 4
Inférieur Lasagnes, Grille métallique, 1 190-200 | 30-35
1,0kga 1,5kg |platafour 22-24 cm
5 | Supérieur | Filet de poisson, | Grille métallique + 4 210-230 | 15-20
cuit Plateau universel 4
Inférieur Pate feuilletée | Plateau universel 1 170-180 | 25-30
aux pommes

Francais 49

+
c
Q
=
=
Q

=

[

4+

=
—
(0]
=

2
)

()




Cuisiner intelligemment

Programmes de cuisson automatique

Le tableau ci-dessous répertorie les 40 programmes automatiques permettant de cuire
traditionnellement, de rotir et de confectionner des gateaux.

Veillez a respecter les quantites, les poids et les consignes associes a chaque mode de
cuisson. Les modes et les durées de cuisson ont été pré-programmes pour plus de facilité.
Vous trouverez certaines recettes pour les programmes automatiques dans votre manuel
d'instruction.

Les programmes de cuisson automatique 1 a 19, 38 et 39 incluent le préchauffage et
affichent la progression du préchauffage. Placez les aliments dans le four lorsque le signal du
préchauffage a retenti.

A AVERTISSEMENT @
Utilisez toujours des maniques pour sortir vos alime :

“,ur.
Code Aliment Poids (kg) L - ACcessoire Niveau
10-1,5 7 —Zrille métallique 3
Préparez le gr pommes de terre frais en utilisant un plat

Gratin de
Al pommes de terre allant au f@ a 24 cm. Démarrez le programme, lorsque
du préchauffage a retenti, placez le plat au

le signggé
centre grille.
7812 Grille métallique 3
Gratin de rez le gratin de légumes frais en utilisant un plat allant au
A2 légume rde 22 a 24 cm. Démarrez le programme, lorsque le signal
@ sonore du préchauffage a retenti, placez le plat au centre de la
o grille.
1,2-1,5 Grille métallique 3
Préparez le gratin de pates en utilisant un plat allant au four de
22 a 24 cm. Démarrez le programme, lorsque le signal sonore
du préchauffage retentit, placez le plat au centre de Ia grille.
1,0-1,5 Grille métallique 3
Préparez les lasagnes maison en utilisant un plat allant au
A4 Lasagnes four de 22 a 24 cm. Démarrez le programme, lorsque le signal
sonore du préchauffage retentit, placez le plat au centre de Ia
grille.
1,2-15 Grille métallique 3
Placez les ingrédients pour la ratatouille dans une casserole
A5 Ratatouille munie d'un couvercle Démarrez le programme, lorsque le signal
sonore du préchauffage retentit, placez le plat au centre de la
grille. Faites cuire couvert. Remuez avant de servir.
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Code

Aliment

Poids (kg) Accessoire Niveau

Ab

1,2-1,4 Grille métallique 2

Tarte aux
pommes

Préparez une tarte aux pommes dans un moule a patisserie
rond en métal de 24 a 26 cm. Démarrez le programme, lorsque
le signal sonore du préchauffage retentit, placez le moule au
centre de la grille.

A7

0,3-0,4 Plateau universel 3

Croissants

Préparez les croissants (pate préte réfrigéree). Placez-les sur
le plateau universel recouvert de papier sulfurisé, Démarrez le
programme, lorsque le signal son préchauffage retentit,

A8

insérez le plateau.
Pla (® versel 3

Pate feuilletée
aux pommes

0,3-0,4
Placez les pates feuilletéed quy )pommes sur le plateau universel
recouvert de papier *{ur‘@e, Démarrez le programme, lorsque

le signal sonore d T?Uffage retentit, insérez le plateau.

A9

1,2-15 ) Grille métallique 2

Quiche Lorraine

Préparez | quiche, placez-la dans un plat a quiche rond
de 25 cnﬁ% etre. Démarrez le programme, lorsque le
signal sonowe du préchauffage retentit, ajoutez la garniture et

o] lat au centre de la grille.

A 10

Pain bla
nelan Ol

,6-0,7 Grille métallique 3

parez la pate et versez-la dans un plat a gateau métalliqgue
rectangulaire a revétement noir (25 cm de long). Démarrez le
programme, lorsque le signal sonore du préchauffage retentit,
placez le plat au centre de la grille.

Al1l

0,8-0,9 Grille métallique 3

Pain aux céréales

Préparez la pate et versez-la dans un plat a gateau métallique
rectangulaire a revétement noir (25 cm de long). Démarrez le
programme, lorsque le signal sonore du préchauffage retentit,
placez le plat au centre de la grille.

A12

0,3-0,5 Plateau universel 3

Petits pains

Préparez les petits pains (pate préte réfrigérée). Placez-les sur
le plateau universel recouvert de papier sulfurisé, Démarrez le
programme, lorsque le signal sonore du préchauffage retentit,
insérez le plateau.
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Cuisiner intelligemment

Code

Aliment

Poids (kg) Accessoire Niveau

A13

Crumble aux
fruits

0,8-1,2 Grille métallique 3

Placez les fruits frais (framboises, mdres, pommes ou poires
coupeées en lamelles) dans un plat a four de 22 a 24 cm.
Répartissez des miettes sur le dessus. Démarrez le programme,
lorsque le signal sonore du préchauffage retentit, placez le plat
au centre de la grille.

A 14

Scones

0,5-0,6 Plateau universel 3

Placez les scones (5-6 cm de diameétre) sur le plateau recouvert
de papier sulfurisé. Démarrez le amme, lorsque le signal
sonore du préchauffage retepti erez le plateau.

A15

Biscuit de Savoie

0,5-0,6 Grill o tallique 3
Préparez la pate et verst *-l2"dans un moule a gateau métallique

rond a revétement Oﬂ}r d= 26 cm de diametre. Demarrez le
programme, lor *?gnal sonore du préchauffage retentit,
placez le mou Jentre de la grille.

A1l6

Gateau marbré

A 17

Cake holla@

Grille métallique 2

0.7,
Prépar& %i pate et placez-la dans un Gugelhupf ou un moule
Bundt ronu en métal. Démarrez le programme, lorsque le signal

;%Eydu préchauffage retentit, placez le moule au centre de la

@v 0,7-0,8 Grille métallique 2

Préparez la pate et versez-la dans un plat a gateau métallique
rectangulaire a revétement noir (25 cm de long). Démarrez le
programme, lorsque le signal sonore du préchauffage retentit,
placez le moule au centre de la grille.

A 18

Pate pour flan
aux fruits

0,4-0,5 Grille métallique 3

Versez la pate dans un moule a gateau en métal a revétement
noir préalablement beurreé pour le fond du gateau. Démarrez le
programme, lorsque le signal sonore du préchauffage retentit,
placez le moule au centre de la grille.

A19

Brownies

0,7-0,8 Grille métallique 3

Préparez la pate en utilisant un plat allant au four de 20 a
24 cm. Démarrez le programme, lorsque le signal sonore du

préchauffage retentit, placez le plat au centre de la grille.
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Code Aliment Poids (kg) Accessoire Niveau
0,9-1,1 Grille métallique + 2
A 20 R&ti de surlonge 1,1-1,3 Plateau universel 1
de boeuf Assaisonnez le beeuf et laissez-le 1 heure au réfrigérateur.
Posez-le sur la grille métallique coté graisse vers le haut.
0,9-1,1 Grille métallique + 2
A1 ROti de bgeuf 1,1-1,3 Plateau universel 1
mijote Assaisonnez le beoeuf et laissez-le 1 heure au réfrigérateur.
Posez-le sur la grille métallique coté graisse vers le haut.
0,4-0,6 Grille mét@& 4
A2 Cc“lJteIettes | 0,6—9,8 Platea@ sel 1
d'agneau Faites mariner les cételett@v@au avec des herbes et des
épices et placez-les sur la ¢.*"¢ métallique.
_ 1,0-1,5 < teilie métallique + 3
a2z | Cloot d'?gneau 15-2.0 | %\Ia%%eau univ?ersel 1
PUrTos Faites marin@nﬁéu et placez-le sur la grille métallique.
084" | Grille métallique + 3
A 54 | ROti de porc avec 1,052 Plateau universel 1
couenne Pl Oti de porc avec le cOté graisse vers le haut sur Ia
etallique.
0,8-1,0 Grille métallique + 3
A 25 | Traversde p@‘% 1,0-1,2 Plateau universel 1
“TPlacez le travers de porc sur la grille métall
0,9-1,1 Grille métallique + 2
1,1-1,3 Plateau universel 1
A 26 Poulet, entier | Rincez et nettoyez le poulet. Badigeonnez le poulet d'huile et
saupoudrez d'épices. Placez-le coté poitrine vers le bas sur la
grille et retournez-le dés que le signal sonore retentit.
0,4-0,6 Crille métallique + 4
A 27 | Poulet, escalopes |— 0’6__0’8 Plateau universel : L
Faites mariner les escalopes et placez-les sur la grille
métallique.
0,6-0,8 Grille métallique + 4
0,8-1,0 Plateau universel 1

A28

Poulet, pilons

Badigeonnez-les d'un mélange d'huile et d'épices, et disposez-

les sur le plateau.
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Cuisiner intelligemment

Code Aliment Poids (kg) Accessoire Niveau
0,3-0,4 Grille métallique + 4
0,4-0,5 Plateau universel 1
A 29 | Magret de canard Placez |e§ maqret; de canard avec le cOté graisse vers le haut
sur la grille métallique.
Le premier reglage est destiné a obtenir une cuisson a point, le
second un niveau de cuisson a point-bien cuit.
0,3-0,5 .
0507 Plateau universel 4
A30 Filet de truite nd .
Placez les filets de truite avec I@eau vers le haut sur le
plateau universel. AN
0,3-0,5 G Zallique + 4
0,5-0,7 U universel 1
Rincez et nettoye @}39%50% et placez-les téte-béche sur la
A31 Truite grille métallique. ‘Owiez du jus de citron, du sel et des herbes a
l'intérieur d ~ .
Coupez | e de la peau a l'aide d'un couteau. Badigeonnez
d'huile’. " de sel.
0,3-05 .
W Plateau universel 3
A 32 Sole nt . .
cez la sole sur le plateau universel recouvert de papier
% ulfurise, Coupez la surface a l'aide d'un couteau.
NA 0,4-0,6 Grille métallique + 4
- Plateau universel
A 33 | Filet de saumon , 0.6-08 , .1
Rincez et nettoyez les filets ou les steaks. Placez les filets sur Ia
grille, coté peau vers le bas.
0,4-0,6 .
Plateau universel 4
0,6-0,8
A34 | Légumes grillés Rince; et préparez des rondelles de cqurgettg, I'aubergine,
le poivron, l'oignon et les tomates cerise. Badigeonnez-les
d'huile d'olive, de fines herbes et d'épices. Répartissez le tout
uniformément sur le plateau.
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Code Aliment Poids (kg) Accessoire Niveau
0,6-0,8 )
Plateau universel 3
0,8-1,0
Pommes de terre

A 35

au four (coupées
en deux)

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

A 36

Frites au four
surgelées

0,3-0,5

Plateau universel 3
0,5-0,7

Répartissez uniformément les fri@b@ur surgelées sur le

plateau. @

A 37

Pommes de terre
€N morceaux
surgelées

0.3-0,5 N>/

Pl universel 3
0,5-0,7

surgelées sur lenla

A 38

Pizza surgelée

A 39

Pizza maison

Répartissez un'fs\r&@\gﬁes pommes de terre en morceaux

5 Grille métallique 3

0,3-0, @

Démarrezk})rogramme, lorsque le signal sonore du
ge retentit, placez la pizza surgelée au centre de la

0,8-1,0
1,0-1,2

pr
etallique. Le premier réglage est adapté a la cuisson de
%Ev@ za italienne fine, le second a celle de pizza épaisse.
)

Plateau universel 2

Préparez une pizza maison avec la pate levée et placez-la sur
le plateau. Le poids inclut |a pate et la garniture (ex. : sauce,
légumes, jambon et fromage). Démarrez le programme, lorsque
le signal sonore du préchauffage retentit, insérez le plateau.

A 40

Pate a levure de
fermentation

0,5-0,6

Grille métallique 2

0,7-0,8

Préparez la pate dans un bol, recouvrez d'un film étirable.
Placez au centre de la grille. Le premier réglage est adapteé a
la cuisson de |a pate a pizza et a gateau, le second a celle de la

pate a pain.
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Cuisiner intelligemment

Double cuisson

Le tableau ci-dessous répertorie les 10 programmes automatiques permettant de cuire
traditionnellement, de rotir et de confectionner des gateaux. Vous pouvez utiliser uniguement
la cavité supérieure ou la cavité inferieure et utilisez les cavités supérieure ou inférieure
simultanément.

Le programme indigue les quantités, les poids ainsi que les recommandations associées. Les
modes et les durées de cuisson ont été pré-programmeés pour plus de facilité. Vous trouverez
certaines recettes pour les programmes automatiques dans votre manuel d'instruction.

Les programmes de double cuisson automatique integrent le préchauffage et affichent la

progression du préchauffage.
Placez les aliments dans le four lorsgue le signal du précha@ retenti.

A AVERTISSEMENT ®
Utilisez toujours des manigues pour sortir vos alime@fo/ur.
Code |  Aliment | Poids (kg) ~, < Accessoire | Niveau
Supérieur
1,0—;5& )/ | Grille métallique 3
Gratin de pommes | PréParez @n de pommes de terre frais en utilisant un plat
A1l de terre allant e 22 a 24 cm. Démarrez le programme, lorsque le
o signal sonwre du préchauffage a retenti, placez le plat au centre
%) dAle.
>
® 1,0-1,5 Grille meétallique 3
= réparez les lasagnes maison en utilisant un plat allant au four
= A2 Lasagn \ , -
= @ de 22 a 24 cm. Démarrez le programme, lorsque le signal sonore
o /| du préchauffage retentit, placez le plat au centre de la grille.
3
= 0,6-08 Grille métallique + 4
=1 . Pl niversel
A3 Poulet, pilons 0,8-1,0 ateau universe 1
Badigeonnez-les d'un mélange d'huile et d'épices, et placez-les
sur la grille.
0,6-0,8 .
Plateau universel 3
Pommes de terre 08-10

A4 | aufour (coupées |Coupez de grosses pommes de terre (200 g chacune) en deux
en deux) dans le sens de la longueur. Placez-les sur le plateau, coté coupe
vers le haut, puis badigeonnez-les d'un mélange d'huile d'olive,
d'herbes et d'épices.

0,3-0,5 .
. Plateau universel 3
A5 Frites aulfour 0,5-0,7
surgelees Répartissez uniformément les frites au four surgelées sur le
plateau.
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Code |  Aliment Poids (k) | Accessoire | Niveau

Inférieur

1,2-1,4 | Grille métallique | 2
Préparez une tarte aux pommes dans un moule a patisserie rond
Tarte aux , . ,
A1l en metal de 24 a 26 cm. Démarrez le programme, lorsque le
pommes . , .
signal sonore du préchauffage retentit, placez le moule au centre
de la grille.
0,3-0,4 | Plateau universel | 3

A2 Pate feuilletée |Placez les pates feuilletées aux pommes sur le plateau universel
aux pommes recouvert de papier sulfurisé, Démar<ez le programme, lorsque
le signal sonore du préchauffage ¥, insérez le plateau.

1,2-1,5 | Grillem%ue | 2

Préparez la pate a quiche,@%ﬁd dans un plat a quiche rond

A3 | Quiche Lorraine |de 25 cm de diamétre. Dé z le programme, lorsque le signal

plat au centre de la & "7

sonore du préchaugf?g:re@n it, ajoutez la garniture et placez le

0,306 Grille métallique 3
| iqu
06-0 () °

le plateau. Le poids inclut la pate et la garniture (ex. : sauce,
léegumes, jambon et fromage). Démarrez le programme, lorsque
le signal sonore du préchauffage retentit, insérez le plateau.

) ) Placez Ia asurgelée au centre de la grille métallique.
A4 Pizza surgelee | pemarrez le_programme, lorsque le signal sonore du €
Pré Wﬁge retentit, insérez la grille. Le premier réglage est GEJ
A a la cuisson de pizza italienne fine, le second a celle de GEJ
<\1b épaisse. o
0810 | T
Q Plateau universel 2 i
— 1,0-1.2 5
A5 Pizza maison | Préparez une pizza maison avec la pate levee et placez-la sur =
D
(@]
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Cuisiner intelligemment

Essais de plats

Conformément a la norme EN 60350-1

1. Faire cuire

Les types de cuisson recommandés sont valables pour un four préchauffé. N'utilisez pas
la fonction de préchauffage rapide. Positionnez toujours le coté incliné des plateaux vers

l'avant.
IType Accessoire Niveau TyfEee Teomp. Te”.‘ps
d'aliment cfoage (0 (min)
Gateaux de Plateau universel 3 %}j 160-180 | 25-35
petite taille /@5 |
2@}/ 160-180 | 25-35
Y _ _
01?{} 150-170 | 30-40
Sablés Plateau umyersel + @ 1+4 140-160 | 20-30
plateau Umverse@
Génoise Grille métalli@/ 2 = 160-180 | 30-40
E_ moule a fond amovw.ble
g. (a revé Oir, 2 150-170 30-40
0 )
5 1+4 150-170 | 45-55
o]
a Tarte aux @ metallique + 1 placé en |:| 160-180 | 70-80
D N ~ R .
= pommes 2 moules a gateau a fond diagonale
= amovible
=4 *(revétement noir, @ 20 cm)

Plateau universel + 1+3 160-180 | 80-90
Grille métallique +
2 moules a gateau a fond
amovible
“*(revétement nair,

2 20 cm)

Bl

* Pour faire cuire deux gateaux, disposez-les sur la grille de la facon suivante : un moule dans
le fond a gauche et un moule a I'avant a droite.

“* Pour faire cuire deux gateaux, disposez-les de la facon suivante : au centre, I'un au-dessus
de I'autre, sur deux grilles.
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2. Faire griller
Faites préchauffer le four vide pendant 5 minutes en utilisant la fonction Grand gril.

Type . . Types de Temp. Temps
d'aliment TGS Niveau | ouffage | (0 (min)
Toasts de Grille métallique 5 300 1-2
pain blanc (max)

Hamburgers* Grille métallique + 4 300 17153 18

(x 12) Plateau universel 1 (max) 2eme 53 8

(pour récuperer le jus de
cuisson)
(ON)
)

* Retournez apres les 2/5 du temps de cuisson.

3. Rétissage
'Type Accessoire Iy PaU (el Teomp. Te”.‘ps
d'aliment chauffage 0 (min)
Poulet entier Grille métalliqu | @ p) 200-210 65-70
Plateau univers 1
(pour récupérWs de

QY
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Cuisiner intelligemment

Collecte de recettes de cuisine automatiques fréquentes

Gratin de pommes de terre

Ingrédients 800 g de pommes de terre, 100 ml de lait, 100 ml de creme,
50 g de jaunes d'ceuf battus, 1 cuillere a soupe de sel, poivre, muscade,
150 g de fromage rape, beurre, thym

Instructions Epluchez les pommes de terre et coupez-les en rondelles de 3 mm
d'épaisseur. Beurrez toute la surface d'un plat a gratin (22-24 cm).
Répartissez les rondelles sur un torchon pri e et couvrez-les pendant
gue vous préparez le reste des ingrédie
Placez le reste des ingrédients, sauf | mage rape, dans un grand
saladier et mélangez bien. Dispo -ondelles de pommes de terre en
plusieurs couches dans le plat,\en aisant se chevaucher légerement ;
puis versez la préparation @g;ﬁ?)ommes de terre. Etalez le fromage
rapé sur le dessus et fajte le tout. Apres la cuisson, servez le tout

décoré avec quelqu@ de thym frais.
Gratin de légumes %

Ingrédients 800 g d@%s (courgette, tomate, oignon, carottes, poivron,
e

pom rre précuites), 150 ml de creme,
unes d'ceuf battus, 1 cuillére a soupe de chaque : de sel et
@ S (poivre, persil ou romarin), 150 g de fromage rape,
3 Cul

Illeres a soupe d'huile d'olive, quelques branches de thym

Ji

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

Ingrédients 2 cuilleres a soupe d'huile d'olive, 500 g de bceuf hache, 500 ml de
sauce tomate, 100 ml de bouillon de boeuf, 150 g de feuilles séchées
pour lasagnes, 1 oignon (émince), 200 g de fromage rapeé, 1 cuillére a
café de chaque : de feuilles de persil séché, d'origan et de basilic

Instructions Préparez la sauce de viande a la tomate. Faites chauffer I'huile dans
une poéle, puis faites cuire le boeuf haché et I'oignon émincé pendant
10 minutes environ jusgu'a ce que le tout soit doré. Versez la sauce a la
tomate et le bouillon de bceuf, puis ajoutez les herbes séchées. Portez a
ebullition, puis faites mijoter pendant 30 mi S.
Faites cuire les pates a lasagnes selon % tions sur I'emballage.
Disposez les pates a lasagnes, 1a sauce! @ lande et le fromage en
plusieurs couches. Ensuite, saupouq €z iformément avec le fromage
restant sur le dessus des pates a\las es, puis faites cuire.

Tarte aux pommes @

Ingrédients « Pate:275¢ d%ﬂ@*/z cuillere a soupe de sel,

125 g de sucr oule blanc, 8 g de sucre vanillé,

175 g de heurreyroid, 1 ceuf (battu)
« Garnit % g de pommes entieres fermes, 1 cuillére a soupe de
jus @ 40 g de sucre, '/, cuillére a soupe de cannelle,

5 raisins sans pépins, 2 cuilléeres a soupe de miettes de pain

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

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

Epluchez et videz les pommes. Coupez-les en cubes d'environ 3/, x

3/, cm. Arrosez les pommes de jus de citron et mélangez bien. Lavez et
sechez les groseilles et les raisins. Ajoutez le sucre, la cannelle, les raisins
et les groseilles. Mélangez bien et saupoudrez le bas de la pate avec des
miettes de pain. Appuyez légérement.

Roulez le reste de la pate. Coupez la pate en petites lamelles et posez-les
en travers sur la garniture. Badigeonnez la tarte uniformement avec le
reste de I'ceuf battu.
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Cuisiner intelligemment

Quiche Lorraine

Ingrédients « Pate: 200 g de farine, 80 g de beurre, 1 ceuf
« Garniture : 75 g de bacon en cubes sans matiéres grasses,
125 ml de creme, 125 g de créme fraiche, 2 ceufs battus,
100 g de fromage suisse rape, sel et poivre

Instructions Pour faire la pate, mettez |a farine, le beurre et I'ceuf dans un saladier et
meélangez le tout pour obtenir une pate souple, puis laissez-la reposer
au réfrigérateur pendant 30 minutes. Roulez la pate et placez-la dans un
plat a quiche en céramique beurré (25 cm de diametre). Piquez le fond
avec une fourchette. Mélangez 'ceuf, la créy \fraiche, le fromage, le sel
et le poivre. Versez le mélange sur la pa té avant la cuisson.

Crumble aux fruits @
-

Ingrédients « Garniture : 200 g de f. @% g de beurre, 100 g de sucre,
2gdesel, 2gde p@ cannelle
« Fruits: 600qgd IXés
Instructions Mixez tous les i @s jusgu'a ce qu'ils soient emiettés pour faire
la garniture. Répa. “issez les fruits mixes dans un plat et parsemez le

crumble. v
Pizza maison @

Ingrédients @ a pizza : 300 g de farine, 7 g de levure en poudre,
1 cuillere a soupe d'huile d'olive, 200 ml d'eau chaude,
1 cuillere a soupe de sucre et de sel
« Garniture : 400 g de légumes coupés en rondelles (aubergine,
courgette, oignon, tomate), 100 g de jambon ou de bacon (hacheé),
100 g de fromage rapé

Instructions Mettez la farine, la levure, I'huile, le sel, le sucre et I'eau chaude dans
un saladier et mélangez le tout pour obtenir une pate un peu humide.
Malaxez-la dans un mixeur ou a la main pendant environ 5 a 10 minutes.
Recouvrez avec un couvercle et placez-la dans le four pendant
30 minutes a 35 °C pour la faire lever. Roulez la pate sur une surface
farinée en forme de rectangle, et posez-la sur le plateau ou une plaque
a pizza. Repartissez la puree de tomates sur la pate et agrémentez
de jambon, champignons, olives et tomates. Etalez uniformément le
fromage sur le dessus et faites cuire le tout.
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R6ti de surlonge de boeuf

Ingrédients 1 kg de surlonge de roti de beeuf, 5 g de sel, 1 g de poivre,
3 g de romarin et de thym (chaque)

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

Cotelettes d'agneau réties aux herbes

Ingrédients 1 kg de cOtelettes d'agneau (6 morceaux), @es gousses dail
(presseées), 1 cuillére a soupe de thym @ ase)

1 cuillere a soupe de romarin frais i
2 cuilléres a soupe de sel et 2 cuille soupe d'huile d'olive

/\\ . . . .
@iﬁwle, puis ajoutez l'agneau. Faites-
ez a température ambiante au moins

Instructions Mélangez le sel, I'ail, les her
me tourner pour l'enrob

30 minutes a 1 heure@

Ingrédients 2 cotelett@ vers de porc, 1 cuillere a soupe de grains de poivre
noir, de laurier, 1 oignon (émince), 3 gousses d'ail (émincées),
re brun, 3 cuilleres a soupe de sauce Worcester, 2 cuilleres a
so@ purée de tomates et 2 cuilleres a soupe d'huile d'olive

Travers de porc

Instructions Elaborez une sauce barbecue. Faites chauffer de I'nuile dans une poéle
et ajoutez l'oignon. Faites le revenir pour le ramollir et ajoutez les autres
ingrédients. Faites griller, baissez le feu, puis faites mijoter pendant
30 minutes jusqu'a ce que le tout s'épaississe. Faites mariner le travers
avec la sauce barbecue pendant au moins 30 minutes a 1 heure.
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Entretien

Nettoyage

A AVERTISSEMENT

« Assurez-vous que le four et les
accessoires ont suffisamment refroidis
avant de les nettoyer.

« N'utilisez pas de nettoyants abrasifs, de
brosses dures, d'éponges ou de tampons
a récurer, de laine de verre, de couteaux
ou d'autres instruments abrasifs.

Intérieur du four

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

« Ne nettoyez jamais manuellement |

joint d'étanchéité de la porte.

« Afin de ne pas endommager Ies%aces
emaillées, utilisez uniqguement un
nettoyant spécial four tr %@I.

« Pour Oter la saleté inc tilisez un
nettoyant spécial fo

Parois externes du @

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

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

Accessoires

Nettoyez les accessoires apreés chaque
nouvelle utilisation et essuyez-les a 'aide
d'un torchon. Pour 6ter les impuretés
incrustées, faites tremper les accessoires
utilisés dans de I'eau savonneuse pendant
environ 30 minutes avant de le laver.

Surface ér@(atalytique (modéles

applica@ iguement)

Les r.oe=movibles sont munies d'une

sur@maillée catalytique gris fonce.
gfaisse éclabousseées par I'air circulant

durant le chauffage par convection.

Toutefois, ces impuretes brilent lorsque

la température du four atteint ou dépasse

200 °C.

1. Retirez tous les accessoires du four.

2. Nettoyez l'intérieur du four.

3. Sélectionnez le mode Cuisson par

convection et exécutez le cycle pendant
une heure.

B REMARQUE

Les pieces catalytiques sont couvertes sur
un seul des 3 coteés, selon le modele.

@Ie(}aeuvent étre salies par de I'huile et de

>




Porte

Ne retirez pas la porte du four sauf a des fins de nettoyage. Pour retirer la porte a des fins de

nettoyage, suivez les instructions suivantes.

A AVERTISSEMENT
La porte du four est lourde.

( L J | )

1. Ouvrez la porte et faites basculer les
fixations des deux charniéeres vers
l'extérieur.

HLP

I'aide de vos deux mains, puis soulevez
et tirez vers le haut jusqu'a ce que les
charnieres soient retirees.

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

@. Faites remonter la porte d'environ 70°.
~ @ Tenez la porte du four par les cotés a

4. Une fois terminé, suivez les étapes 1 a
2 ci-dessus dans l'ordre inverse pour
réinstaller la porte. Assurez-vous que
les fixations sont en place sur les deux
cOtés.
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Entretien

Vitre de la porte

Selon le modele, la porte du four est équipée de 3-4 vitres juxtaposées les unes au-dessus
des autres. Ne retirez pas la vitre de la porte sauf a des fins de nettoyage. Pour retirer la vitre
de la porte a des fins de nettoyage, suivez les instructions suivantes.

1. Utilisez un tournevis pour retirer les vis

-
sur les cotes droit et gauche inférieur.
O)
4 : A 2 rez les revétements dans le sens de
=2 4 fleche.
® . Retirez la premiére vitre juxtaposée de
la porte.
‘, ) 4. Retirez |la seconde vitre juxtaposée de Ia
=2 porte dans le sens de la fleche.
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01 Fixation de soutien 1

02 Fixation de soutie@
03 Fixation de soutien>"

5. Retirez la troisieme vitre juxtaposée de
la porte dans le sens de la fleche.

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

ine, reinserez les vitres
juxt @/,s de la maniere suivante :
. @ Ultez le schéma et localisez
- charnieres. Insérez la vitre
O,,‘j@juxtaposée 3 sous la fixation de
soutien 1, la vitre juxtaposée 2 entre
les fixations de soutien 1 et 2 et la
vitre juxtaposée 1 dans la fixation
de soutien 3 dans cet ordre. Assurez-
VOUS que le coté imprime des

vitres juxtaposees est insérée vers
l'intérieur.

8. Apres avoir inséreé la vitre juxtaposée
2, appuyez sur les fixations des
vitres et veérifiez si elles maintiennent
correctement la vitre.

9. Suivez les étapes 1 a -2 ci-dessus dans
l'ordre inverse pour reinstaller les
revétements.

A AVERTISSEMENT

Pour empécher toute fuite de chaleur,
assurez-vous que vous avez réinsere les
vitres correctement.
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Entretien

Collecteur d'eau

. J

01 Collecteur d'eau

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

A AVERTISSEMENT
En cas de fuite d'eau depuis le collecteur

d'eau, contactez un centre de dépannage
Samsung. §

Glissieres latérales (modéles applicables uniqguemen ©/

1. yez sur la ligne supérieure de la

- d'environ 45 °,

@w?@issiére latérale de gauche puis abaissez

2. Tirez et retirez la ligne inférieure de la
glissiere latérale de gauche.

3. Retirez la glissiere latérale de droite de
la méme facon.

4. Nettoyez les deux glissieres latérales.

Une fois termineg, suivez les étapes 1 a

2 ci-dessus dans l'ordre inverse pour

reinstaller les glissieres latérales.

B REMARQUE

Le four fonctionne sans que les glissieres
latérales et les grilles ne soient installées.

n
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Rails télescopiques (modéles applicables uniquement)

- > 1. Sur la glissiere latérale de gauche,

[ 4 appuyez légérement sur le coté
supérieur du rail pour la retirer dans la
sens de la fleche.

2. Reépetez 'étape ci-dessus sur la glissiere
latérale de droite pour retirer le rail de
droite.

3. Nettoyez les rails télescopiques de

gauche et roite avec de l'eau
savonne n chiffon.

R 4. Upfo."4Ue le nettoyage a terming,
rév.<¢.ez les deux rails téelescopiques

@erﬁépétant les étapes 1 et 2 ci-dessous
dans l'ordre inverse.

@ Assurez-vous que les fixations avant
& @ et arriére du rail sont adaptées a la

glissiere latérale.

B REMARQUE

Il est conseillé d'insérer le rail télescopigue
dans le niveau 2 sur la glissiere latérale.

~oA PR K
o
H H H H E
KT’ —— | oﬁ Ll
01 02
\_ Y,
01 Avant
02 Arriere
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Entretien

Remplacement

Ampoules

=

Retirez le cache en verre en le tournant
dans le sens inverse des aiguilles d'une
montre.

Remplacez I'ampoule.

Nettoyez le cache en verre.

4. Une fois terminé, suivez I'étape 1
ci-dess s l'ordre inverse pour
réin : cache en verre.

' @/
- .

A\ AVERTISSEMENT %%tmsez toujours un chiffon sec lorsque
VOUS manipulez une ampoule halogene.

« Avant de remplacer une ampoule, ‘L
éteignez le four et débranchez | Cela permet d'éviter que I'ampoule ne

( )

w N

d'alimentation. soit pas abimeée par des empreintes
o Utilisez Umquement des am Ou|es e de d0|gt5 oudela transpiration, ce C|U|

25-40 W/220-240 V, rés; ne réduirait sa durée de vie.

chaleur de 300 °C. Vo Z acheter
des ampoules appr@ ans votre
centre de dépan@ msung le plus

proche.
5 Eclairage latéral du four
%. e N A 1. Maintenez I'extrém.ité inférigure de Ia
=) \ / protection de I'éclairage latéral du four

d'une main, et utilisez un outil fin et plat
tel qu'un couteau de table pour retirer la
protection comme indiqué.

2. Remplacez I'éclairage latéral du four.

3. Réinsérez la protection de I'ampoule.
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Points a controler

Si vous rencontrez un probléme avec votre four, consultez tout d'abord le tableau ci-dessous
et essayez les suggestions. Si le probléme persiste, contactez un centre de service Samsung

local.

Probléme

Cause

Action

Les boutons ne peuvent
pas étre réinitialisés
correctement.

S'il y a des corps étrangers
entre les boutons

Touchez le modele : s'il y a
de I'numidité sur l'extérieur
Si la fonction de

Retirez les corps étrangers
et réessayez.
Retirez I'humidité et

,

L'heure n'est pas affichée.

1

essayez.
@ﬁez si la fonction de
verrouillage est reglee @ errouillage est reglée.
N\

En cas de coupure de
courant

@

- /

Verifiez s'il est sous tension.

Le four ne fonctionne pas.

En cas de coupure .2 O

0=

Verifiez s'il est sous tension.

courant
Le four s'arréte en cours |« S'il est débr ela « Remettez-le sous tension.
de fonctionnement. prise d'al/ @ ation
L'appareil s‘éteint lorsdu |« Sila @Xontinue dure |« Apres une longue cuisson,
fonctionnement. longte laissez le four refroidir.

O

. ntilateur de
idissement ne
ctionne pas

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

Lors de ['utilisation

de plusieurs fiches
d'alimentation dans la
méme prise

Ecoutez le bruit que

fait le ventilateur de
refroidissement
Maintenez les espaces
spécifiés dans le guide
d'installation du produit.
Utilisez une seule fiche.

Le four n'est pas sous
tension.

En cas de coupure de
courant

Veérifiez s'il est sous tension.

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

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

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

Dépannage

La porte ne peut pas étre
ouverte correctement.

S'il'y a des residus
d'aliments entre |a porte et
I'intérieur du produit

Nettoyez le four
correctement puis ouvrez a
nouveau la porte.
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Probléme

Cause

Action

L'ampoule intérieure est
faible ou ne s'allume pas.

Si I'ampoule s'allume puis
s'eteint

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

L'ampoule s'éteint
automatiquement apres un
certain laps de temps pour
economiser de 'énergie.
\Vous pouvez la rallumer
en appuyant sur le bouton
d'éclairage du four.
Nettoyez l'intérieur du four
puis verifiez.

Une décharge électrique
se produit sur le four.

Si l'alimentation n'est pas
correctement mise a la ter
Si vous utilisez une fich
sans mise a la terre

érifiez si I'alimentation
est pas correctement mise
a la terre.

De I'eau goutte.

Il'y a de la vapeur dans
une fente de la porte.

Il reste de I'eau dans le
four.

Il peut y avoir de Iea&/
ou de Ia vapeu @p§<>

aliments
d'und

l'ap

tlonnement de

Laissez le four refroidir,
pUIS essuyez avec un
torchon sec.

La luminosité a l'intérieur
du four varie.

Q)

La Iu?h}]osne change en

%ytion des changements
puissance.

Les changements de
puissance pendant la
cuisson ne sont pas des
dysfonctionnements ; il n'y
a donc pas d'inquiétude a
avoir.

La cuisson est finie, mais
le ventilateur fonctionne
toujours.

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

[l ne s'agit pas d'un
dysfonctionnement de
I'appareil ; il n'y a donc
aucune inquiétude a avoir.

Le four ne chauffe pas.

Si la porte est ouverte

Si les commandes du
four ne sont pas réglées
correctement

Si le fusible de votre
habitation a sauté ou si le

disjoncteur a été declenche.

Fermez la porte et
recommencez.
Reportez-vous au chapitre
relatif au fonctionnement
du four et réinitialisez le
four.

Remplacez le fusible ou
réenclenchez le disjoncteur.
Si cela se produit a
plusieurs reprises, appelez
un électricien.
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Probléme

Cause

Action

De la fumée sort pendant
['utilisation.

Pendant l'utilisation initiale
S'il'y a des aliments sur le
systeme de chauffe.

. issez le four refroidir
iIsamment et retirez les
@ liments se trouvant sur le

- /

De la fumée peut sortir du
systéme de chauffe lorsque
vous utilisez le four pour

la premiere fois. Il ne s'agit
pas d'un dysfonctionnement
et si vous utilisez le

four 2 ou 3 fois encore,

ce probleme devrait
disparaitre.

systeme de chauffe.

Une odeur de brolé ou de
plastique ressort lors de
['utilisation du four.

Si vous utilisez des plat. ="/

Utilisez des plats en verre
adaptés aux tempeératures
élevees.

Le four ne cuit pas les
aliments correctement.

Lors du nettoyage par
pyrolyse, le four est
chaud

Q|

plastique ou autr, @\%Q
résistent pas a Qleur
Si la porte ent

e @\ﬁ”
&
@W

N'ouvrez pas trop souvent
la porte, sauf si vous faites
cuire des aliments qui
doivent étre retournés. Si
VOUS ouvrez trop souvent
la porte, la température
intérieure sera inférieure
et cela peut affecter les
résultats de votre cuisson.

Ceci est dU au fait

gue le nettoyage par
pyrolyse utilise de hautes
températures.

[l ne s'agit pas d'un
dysfonctionnement de
I'appareil ; il n'y a donc
aucune inquiétude a avoir.

Il'y a une odeur de brulé
pendant le nettoyage par

pyrolyse.

Le nettoyage par pyrolyse
utilise des températures
élevées ; cette odeur peut
donc étre due aux résidus
qui brolent.

[l ne s'agit pas d'un
dysfonctionnement de
I'appareil ; il n'y a donc
aucune inquiétude a avoir.

Le nettoyage a la vapeur
ne fonctionne pas.

Ceci est dU a une trop haute
température

Laissez le four refroidir,
puis recommencez.

Le mode Double cuisson
ne fonctionne pas.

Si la plague séparatrice
n'est pas correctement
assemblée

Insérez correctement
la plaque séparatrice et
utilisez le four.

Le mode Unique ne
fonctionne pas.

Si la plague séparatrice est
insérée dans le four.

Sortez la plague séparatrice
et utilisez le four.
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Codes d'information

Si le four ne fonctionne pas, vous pouvez voir un code d'information apparaitre sur
I'affichage. Reportez-vous au tableau ci-dessous et essayez les suggestions.

Code Signification Action
Dysfonctionnements du verrouillage
C-d1
de la porte
C-20 . , .
Eteignez le four et redémarrez-le. Si
Cc-21 Dysfonctionnements du capteur. le pro e persiste, arrétez toute
c-22 PJN ion pendant 30 secondes
) US, puis rebranchez-la. Si le
Ne se produit gue pendant la lecture/ @ P . , .
C-F1 o j0léme n'est pas résolu, veuillez
ecriture EEPROM )
— ontacter un centre de service.
S'il n'y aucune communica’[ion<§§5<>
C-FO la carte de circuit imprimeé la
sous-CCl
I .
@ Eteignez le four et redémarrez-le. Si
Ne se produit que | u'un le probleme persiste, arrétez toute
probléme de ¢ nication persiste | I'alimentation pendant 30 secondes
C-F2 . o . .
entre IC ta <~~"Micom principal ou plus, puis rebranchez-la. Si le
0U sec ' probléme n'est pas résolu, veuillez
@ contacter un centre de service.
Proéléﬁm lié 3 un bouton Nettoye% Ie’s boutons‘ et assurez-
. , vous qu'il n'y a pas d'eau sur/autour
Se produit lorsqu'un bouton est , o .
Cc-do . R . , d'eux. Eteignez le four et réessayez.
actionné puis maintenu enfonce . : .
. Si le probleme persiste, contactez
pendant un certain laps de temps. .
un centre de service Samsung local.
La plague séparatrice ne doit pas
étre retirée durant la cuisson en
. , . - mode Double cuisson.
Si la plague séparatrice est retirée . , .
. Eteignez le four et redémarrez-le. Si
durant la cuisson en mode Double . . .
. le probleme persiste, arrétez toute
-dC- cuisson. L .
. , . L, I'alimentation pendant 30 secondes
Si la plague séparatrice est inserée .
. . ou plus, puis rebranchez-la.
durant la cuisson en mode Unique. . . , ,
Si le probléme n'est pas résolu,
veuillez contacter un centre de
service.
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Code

Signification

Action

S-01

Dispositif d'arrét de sécurité

Le four a continué de fonctionner a

une température définie pendant une

période prolongée.

« Moins de 105 °C - 16 heures

« De 105°Ca 240 °C - 8 heures

« De 245 °C a la température
maximale - 4 heures"

[l ne s'agit pas d'un
dysfonctionnement du systeme.
Eteignez le four et retirez les
aliments. Ensuite, réessayez
normalement.
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Annexe

Fiche technique de I'appareil

SAMSUNG SAMSUNG
Identification du modéle NV75J7570RS
Indice d'efficacité énergétique par cavité (IEE cavité) 95,4
Classe d'efficacité énergétique par cavité A

La consommation énergétique requise pour chauffer une charge

d'un cycle en mode conventionnel par cavité
(énergie électrique finale) (CE cavite electrique)

normalisée dans une cavité d'un four chauffé électriquement lors

0,99 kWh/cycle

&)

La consommation énergétique requise pour chauffer on " arge
normalisée dans une cavité d'un four chauffé éIectr
d'un cycle en mode accéléré soufflant par cavj <

ent lors

0,83 kWh/cycle

(énergie électrique finale) (CE cavite electrique) A% ?

Nombre de cavités 1
Source de chaleur par cavité eIecI'{@f).\A/gaz électricité
Volume par cavité (V) 75|
Type de four Encastrable
Masse de I'appareil (N 47,2 kg

Données determlnea/ E/mement a la norme EN 60350-1 et aux Réglements de la

Commission Europe E) N°65/2014 et (UE) N°66/2014.

Conseils pour économiser de I'énergie
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Au cours de la cuisson, la porte du

four doit étre fermées sauf lorsque
VOUSs retournez les aliments. Veuillez

ne pas ouvrir trop souvent la porte au
cours de la cuisson afin de maintenir la
température du four et d'économiser de
l'énergie.

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

Si le temps de cuisson est supérieur a

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

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







