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Nous vous remercions d'avoir choisi ce produit
Samsung. Afin de bénéficier du meilleur du service
apres-vente, enregistrez votre appareil sur le site suivant :

www.samsung.com/register
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Merci d'avoir choisi ce 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.

Veulillez le lire tres attentivement avant d'utiliser votre four et conservez-le précieusement en vue d'une
consultation ultérieure.

Ce manuel d'utilisation comporte les symboles suivants :

A\

AVERTISSEMENT ou ATTENTION Important

w

Remarque

Cet appareil n’est pas congu pour
(y compris les enfants) inexpéri Qa.} dont les capacités
physigues, sensorielles ou ‘st:i?tf ont réduites, sauf si
celles-ci sont sous la surveilanyeau ont recu les instructions
d’utilisation appropriées ’, rsonne responsable de leur
Sécurité.

Les enfants ne doi

N s . .
utiliser 'appareil sans la surveillance

d'unadulte. O\
Si le cordon ¢ tation est defectueus, il doit étre remplace
par un com ou un cable spécial disponible chez votre

fabricant ou unréparateur agréé (pour les modeles a filerie fixe).

Si le cordon d'alimentation de I'appareil est endommagg, il
devra étre remplacé par le fabricant, son réparateur agrée ou
par toute personne qualifiee afin d'éviter tout danger.

(pour les modeles a cordon d'alimentation uniquement).

[’ appareil doit pouvoir étre facilement débranché une fois
installé. Pour que I'appareil puisse étre facilement débranche
une fois en place, veillez a ce que la prise murale reste
accessible ou faites poser un interrupteur au mur conformément
aux normes en vigueur.

2_utilisation de ce manuel
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Cet appareil devient trés chaud pendant son utilisation. Prenez garde
a ne pas toucher les éléments chauffants situés a I'intérieur du four.

A\ AVERTISSEMENT : les parties accessibles peuvent devenir
tres chaudes pendant I'utilisation. Les enfants en bas age
doivent étre tenus a I'écart du four.

Si'le four est eéquipé 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. (modele avec fonction de nettoyage uniquement).

Si le four est équipé d'une fonction de nettoyage automatique,
tenez les enfants éloignés de I'appareil pendant I'opération afin
d'éviter qu'ils ne se brdlent sur la porte.

(modele avec fonction de nettoyage uniquement).

Utilisez uniquement la sonde thermique re ndée pour ce
four. (modele avec sonde thermique uni nt)

Un nettoyeur vapeur ne doit pas étre@@

/A AVERTISSEMENT : afin d'évjter that risque d'électrocution,
@ veillez a ce que I'appareil sQi ension avant de procéder @
au remplacement de I'ampQue:

N'utilisez jamais de prod rasifs ou de grattoirs métalliques
pour nettoyer la porte ; iIs pourraient en rayer la surface
et, par conséquent, sasser le verre.

31/4ND3S 3d SINOISNOD

Prenez o.g‘s e pas toucher les éléments chauffants,
® moins de 8 ans ne doivent pas s'approcher
de I'apparell 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 que s'ils sont assistés ou si vous leur avez
donné les instructions appropriées leur permettant de se servir
de I'appareil en toute sécurité et de comprendre les risques
encourus. Les enfants ne doivent pas jouer avec |'appareil.

Le nettoyage et I'entretien de I'appareil ne doivent pas étre
effectués par un enfant si celui-ci est sans surveillance.

consignes de sécurité_3
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Lors de I'utilisation du four, les surfaces accessibles peuvent
devenir tres chaudes.

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

Maintenez I'appareil et son cordon hors de la portée des
enfants agés de moins de 8 ans.

L"appareil n'est pas congu pour étre utilise avec une minuterie
extérieure ou une telecommande.

Veuillez placer a I'arriere le coté du cadre incliné
vers le haut, afin de maintenir le support lors de la
cuisson d'aliments lourds. (En fonction du modgle)

A\ ATTENTION

Si le four a été endommagé pendant le transport, ne le branchezpa

Ce four doit étre relié a la prise d'alimentation secteur uniqyegkr\kag) un électricien qualifié.

En cas de défaut ou de dommage constaté sur I'appareil, &&9@32 pas de le faire fonctionner.
N

inadéquate présente un risque réel pour vous et Qs adtres. Si votre four nécessite une

Toute réparation doit étre effectuée uniquement par, eic'cien qualifié. Une réparation
réparation, contactez un service apres-vente %\ \ul (2 ou votre revendeur.

. I A ) . AV
Ne laissez aucun fil ni aucun céble électri 108 n contact avec le four.

Le four doit étre relié¢ a une prise d'ali M ecteur au moyen d'un disjoncteur ou d'un fusible
homologué. N'utilisez jamais d'adapfgt&y’ multiprise ou de rallonge.

Il convient de mettre I'appareil
nettoyage. R 2\

lorsque celui-ci est en cours de réparation ou de

N4
Soyez prudent lorsque yau ez des appareils électriques sur une prise située a proximité
du four. AN\

Si I'appareil est éq@mode vapeur, ne le faites pas fonctionner si la cartouche
d'alimentation en eal dommageée. (modele avec fonction de nettoyage a vapeur
uniquement).

Si la cartouche est fissurée ou cassée, n'utilisez pas I'appareil et contactez le centre de réparation
le plus proche. (modele avec fonction de nettoyage a vapeur uniquement).

Ce four est réservé 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 brllures 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 |'appareil fonctionne a une température élevée
de fagon prolongée.

Pendant la cuisson, soyez prudent en ouvrant la porte du four car I'air chaud et la vapeur s'en
échappent rapidement.

4 _consignes de sécurité

‘ ‘ NV66F2733BS,NV70F2793NS_EF_DG68-00496A_FR.indd 4 @ 2013-03-08 m6:10:11 ‘ ‘



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

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

Lorsque vous utilisez I'appareil, veillez a ce que les enfants ne s'en approchent pas.

Pour la cuisson d'aliments surgelés (ex. : pizzas), il convient d'utiliser la grande grille. En effet, si
vous utilisez la plague a patisserie, les variations de température risquent de la déformer.

Ne versez pas d'eau dans le fond du four lorsque celui-ci est encore chaud. La surface émaillée (o)
risquerait d'étre endommageée. CZ>
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 zZ
ni aucun moule. Le papier aluminium empéche la chaleur de passer ; par conséguent, les c",",
surfaces émaillées risquent d'étre endommageées et vos aliments peuvent de ne pas cuire (w)
convenablement. 3")
Le jus des fruits peut laisser des traces indélébiles sur les surfaces émaillées du four. Pour obtenir c"g
des gateaux tres moelleux, utilisez la lechefrite. c
. ; )
Ne posez pas d'ustensiles sur la porte du four lorsque celle-Ci GSQ'W 3
H B o ' f ' m.
Les jeunes enfants ne doivent pas utiliser I'appareil sans IaA sé@m d'un adulte.
Veillez a ce que les enfants soient éloignés de la porte | ouverture ou de sa fermeture
car ils pourraient se cogner contre la porte ou se prendrt igts dedans.
Ne marchez pas, ne vous appuyez pas, ne vou as ou ne placez pas d'objet lourd sur

la porte. <\

N'ouvrez pas la porte de maniere trop fcﬁe\&\))v

A AVERTISSEMENT : Ne débran @s%pareil de la prise d’alimentation secteur méme
une fois le processus de cuiss ne.

/\ AVERTISSEMENT : Ne/l\@%é la porte ouverte lorsque le four est en marche.

Veillez a ce que les enfant ot0ignés de la porte lors de son ouverture ou de sa fermeture
car ils pourraient se cogRe la porte ou se prendre les doigts dedans.

)
REMPLAqEﬁEﬁT DE L'AMPOULE
N

/\ Risque de choc électrique ! Avant de remplacer une
ampoule du four, suivez la procédure ci-dessous :

Eteignez le four.
Débranchez-le de la prise murale.

Protégez I'ampoule électrique et son cache en verre en
recouvrant le plancher du four avec un linge.

Les ampoules sont disponibles aupres du service apres-
vente SAMSUNG.

consignes de sécurité_5

‘ ‘ NV66F2733BS,NV70F2793NS_EF_DG68-00496A_FR.indd 5 @ 2013-03-08 m6:10:11 ‘ ‘



NN | | [ | @® | DI | [ |

Eclairage arriére du four

1.Tournez le cache dans le sens inverse
des aiguilles d’'une montre pour le retirer —
et enlevez la bague métallique et le joint.
Nettoyez le cache en verre. Si nécessaire, B
remplacez 'ampoule par une ampoule
spécial four de 25 W résistante a des
températures de 300 °C.

2.Au besoin, nettoyez le cache en verre, la bague
métallique et le joint.

3.Fixez la bague métallique et le joint sur le cache en verre.

4.Remettez le cache en place et tourne @; ns le sens
des aiguilles d'une montre pour le fi lidement.

Eclairage latéral du four (selon le

1.Pour retirer le cache en
verre, soutenez sa partie
inférieure d'une main,
insérez un outil poin
plat (ex. : coutea
entre le verre

2.Extrayez lg

3.Au besoin, lacez I'ampoule halogene par une
ampoule pour four de 25 a 40 W résistante a une
température de 300 °C.

]
>

Conseil : utilisez toujours un chiffon sec lorsque vous
manipulez I'ampoule halogene afin d'éviter les traces
de doigt. Cela permet d'augmenter la durée de vie de
I'ampoule lorsque vous la remplacez.

4.Remettez le cache en place.

6_consignes de sécurité
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Nstallation

A Consignes de sécurité pour l'installation

Ce four ne peut étre installé que par un électricien agréé. Le technicien est chargé du branchement de

|'appareil sur la prise d'alimentation conformément aux régles de sécurité en vigueur.

e \eillez & isoler les composants sous tension lors de I'installation du four.

e | 'élément dans lequel le four est encastré doit satisfaire aux exigences de stabilité énoncées dans la norme
DIN 68930.

Branchement électrique
Si l'appareil n'est pas branché sur I'alimentation principale via une prise, un
interrupteur-sectionneur multipolaire (avec espace de contact d'au moins 3 mm)
doit étre utilisé pour que les normes de sécurité soient respectées. Le cable
électrique (HO5 RR-F ou HO5 VW-F, mini., 2,5 mm?) doit étre suffisamment long
pour pouvair étre relié au four, méme si celui-ci est posé a méme le sol, devant
I'élément encastré. Ouvrez le cache de connexion situé a l'arriere du four a I'aide
d'un tournevis et desserrez les vis du serre-céble avant de connecter les lignes ouNOR  ouBLANG et VERT
électriques aux bornes de raccordement correspondantes. Le four est mis & la terre via la borne (). Le

cable jaune et vert (mise a la terre) doit étre connecté le premier et étre plus lghg que les autres. Sile four est
branché sur |'alimentation principale via une prise, celle-ci doit rester accessi
Samsung ne saurait étre tenu pour responsable en cas d'accidents d MiSE a la terre inexistante ou
défaillante.

A AVERTISSEMENT : Le céble de connexion ne doit pas §feXs
devez éviter qu'il vienne en contact avec les parties chauges d

Installation dans I'élément
@ Concernant le meuble dans lequel le four est encastr, [ig2es plastiques et les collages doivent supporter @
une température de 90 °C a l'intérieur du meuble g

NOILVTIVLSNI

surfaces plastiques ou les collages provoqués par la

Un interstice de ventilation est nécessaire
dans la base de I'élément de cuisine
dans lequel le four doit étre placé. Pour
la ventilation, un interstice d'environ

50 mm doit subsister entre la tablette
inférieure et la paroi de soutien. Si le four
doit étre installé en dessous d'une table
de cuisson, les instructions d'installation
de cette table doivent étre respectées.

Elément
supérieur

550|mini.
600 mini

Elément inférieur Elément supérieur

Poussez completement I'appareil dans son élément et fixez fermement le four des deux cotés a I'aide de 2 vis.
Assurez-vous qu'un interstice d'au moins 5 mm soit laissé entre I'appareil et I'élément adjacent.

Une fois I'appareil installé, retirez de la porte et de I'intérieur du four, le film protecteur en vinyle, le ruban
adhésif, le papier et les accessoires. Avant de |'extraire de son meuble, débranchez le four de I'alimentation
électrique et retirez les 2 vis situées sur chaque coté de I'appareil.

installation_7
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A AVERTISSEMENT : Le meuble dans lequel le four est encastré doit posséder un interstice de
ventilation minimal pour la circulation d'air comme I'indique I'illustration. Ne recouvrez pas cette
ouverture par des lamelles de bois car elle a pour but d'alimenter la ventilation.

w La facade du four, notamment la poignée, differe d'un modeéle a I'autre. Mais la taille du four indiquée
sur l'illustration reste la méme.

nettoyage de la pote dufour

Dans le cadre d'une utilisation normale, il n'est pas nécessaire de retirer la porte ; si
toutefois un retrait est nécessaire (ex. : pour des besoins de nettoyage), suivez les
instructions ci-dessous. la porte du four est lourde.

Retrait de la porte

1. Ouvrez la porte et faites basculer les fixations des deux ( \
charnieres vers |'extérieur.

désengagent.

s 1 et 2 dans I'ordre
ixation de la charniere doit

3. Apres nettoyage, répéte
inverse pour refixer la
étre fermée de cha

Retrait des Yitfes de la porte

La porte th équipée de quatre vitres juxtaposées les unes au-dessus

des autres. Ces vitres peuvent étre retirées pour étre nettoyées.

1. Retirez les 2 vis situées sur les c6tés gauche et droit de la A
porte. .

~

2. Détachez I'habillage et retirez les vitres 1, 2 et 3 ainsi que ~ ( Vitre 1 )
les 2 caoutchoucs de guidage de la porte.

<

caoutchdlics de guidage

8_nettoyage de la porte du four
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3. Apreg avoir neittoye les vitres, Vitre 2
procédez au réassemblage en
répétant les étapes 1 et 2 dans
I'ordre inverse. Respectez les

positions correctes des vitres 2 et %ﬁ
3 en vous aidant de I'illustration

ci-dessus.

Vitre 3 tSuppon de porte

Hi—Support a ressort
(droit et gauche)

— Vitre n°1

H—Vitre n°2

Vitre n°3

Vitre n°4

La porte peut étre constituée de 2 a 4 vitres en fonction du modeéle ; Lors de
la pose de la vitre intérieure n°1, veillez a diriger la face imprimée vers le bas.

FONCTION D'ECONOMIE D'ENERGIE AUTOMATIQUE

e Sivous ne sélectionnez aucune fonction lorsque I'appareil est en cours de réglage
ou de fonctionnement en état d'arrét temporaire, la fonction est annulée et I'horloge
s'affiche apres 10 minutes.

e Eclairage : Durant la cuisson, vous pouvez éteindre la lampe du four en appuyant sur
le bouton « Eclairage du four (lampe ou illumination) ». Poug&conomiser I'énergie,
I'éclairage du four est éteint quelques minutes apres le e du programme de
cuisson.

LES BONS GESTES DE MISE
(DECHETS D’EQUIPEMEN
“= ELECTRONIQUES)

(Applicable aux pays disposant d st&mes de collecte séparés)

Ce symbole sur le produit, ses .% ;

produit, ni ses accessoires électxor{ques usagés (chargeur, casque audio, cable

USB, etc.) ne peuvent étrej8tes aReC les autres déchets ménagers. La mise au rebut
incontrélée des déchets¢ ’) Znt des risques environnementaux et de santé publique,
veuillez séparer vos SONiS 21 accessoires usagés des autres déchets. Vous favoriserez
ainsi le recyclage d ‘b‘ iere qui les compose dans le cadre d’un développement
durable.

Les particuliers sO ités a contacter le magasin leur ayant vendu le produit ou a se
renseigner aupres des autorités locales pour connaitre 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.

nettoyage de la porte du four_9
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COMMANDES DU FOUR

> 0 d =

SERES

d4N0O4 NA SNOILONOA

10

Ecran d'affichage
Bouton d'éclairage

Bouton Horloge

. Bouton de sélection de la fonction de

Bouton de réglage du temps de '
cuisson
séparation

Bouton du four @
@ 11. Molette de commande du temps/de

Bouton Sécurité enfants

la température

e Modes Séparateur : lorsque la plaque séparatrice est insérée, il est possible
d'effectuer une cuisson indépendante dans deux compartiments séparés du
four. Cette fonction permet d'améliorer le rendement énergétique et de faciliter
['utilisation.

e Nettoyage vapeur : la fonction d'auto-nettoyage du four fait appel a la puissance
de la vapeur pour détacher la graisse et les salissures des parois internes du four
en toute sécurité.

fonctions du four_11
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ACCESSOIRES

Les accessoires suivants sont fournis avec le four :

1. une grille métallique pour les plats, 4 )
les moules a gateaux et les plaques a
rotir et a grillade.

2. une grille métallique pour le rétissage.

3. une plaque a patisserie pour les
gateaux et les biscuits. (selon le modele)

N\

@ 4. une léchefrite pour rétir la viande, Q;‘
ou récupérer le jus ou la graiss
cuisson. @
4

5_ e N\
plagque. Insérez la plaque jusqu'au fond. \_ p,
6. Le tournebroche (selon le modeéle) s N
se compose d'une broche, de
2 fourchons, d'une poignée amovible et
d'un support qui s'insére au troisieme
niveau en partant du bas. Pour utiliser la
rotissoire, insérez la broche dans le trou | )

situé dans la paroi arriere de I'intérieur
du four. Placez la lechefrite au niveau 1
lorsque vous utilisez la broche.

12_fonctions du four
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7. Tournebroche et brochette.
(selon le modeéle)

Utilisation

e Placez la lechefrite (sans la grille) au niveau 1 pour recueillir le jus de cuisson ou
sur la partie inférieure du four si le morceau de viande a rétir est trop volumineux.

e Faites glisser I'une des fourches sur le tournebroche. Placez le morceau de
viande a rotir sur le tournebroche.

e \ous pouvez placer des pommes de terre et des légumes précuits sur les
bords de la lechefrite afin qu'ils rétissent en méme temps que la viande.

* Placez le support sur le niveau central et dirigez la partie en « V » vers
['avant du four.

e \issez la poignée sur I'extrémité arrondie de la broche afin de faciliter
I'insertion de la broche.

dNO4 NA SNOILONOA

broohe ne pwsse avancer. Ces orgittes sgtvent également a fixer la poignée).
{%

revissez la poignée afin de aAroche plus facilement du support.

8. Rainures de guidage t'\xq/ues

(Série NV70F)
'g Les glissieres télgsc ues et les

du four sur les parois droite et
gauche, a trois niveaux différents.

e Pour insérer les accessoires, faites
tout d'abord glisser les guides
télescopigues au niveau souhaité.

e Positionnez les accessoires sur les
guides et poussez-les jusqu'au fond
du four. Ne fermez la porte du four
qu’une fois les guides télescopiques
insérés dans celui-ci.

AVERTISSEMENT : Toutes les pieces et tous les accessoires inadaptés a |'auto-
nettoyage pas pyrolyse devront étre retirés avant le lancement du programme.

fonctions du four_13
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REGLAGE DE L'HORLOGE

Lors de la premiére mise sous tension, utilisez I'appareil apres avoir réglé I'heure.

1. Appuyez sur le bouton Horloge. Les & N ([ h
indications « @) » et « 12: » clignotent. © 17.AM
[ RN
- N\l 4
2. Tournez le bouton de commande ( N h
de la durée/température pour régler P —
I'heure actuelle. -
Exemple : pour régler 1h30.
e Attendez une dizaine de secondes.
8) (©) (ht)

L'horloge arréte de clignoter et

I'heure définie s'affiche. /7

3. Appuyez sur le bouton Horloge. Les
indications « @) » et « :00 » clignotepfo

AN J
N [ 1\
© 1.3
-
AN J
5. Appuyez sur le bouton Horloge lorsque N B
vous avez fini de régler I'heure ou "
patientez une dizaine de secondes. -
« @) » disparait et le chiffre « 30 »
s'arréte de clignoter. L'heure actuelle
s'affiche. L'appareil peut désormais étre \_ J J

utilisé.

14_avant de commencer
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FONCTION D'ECONOMIE D'ENERGIE AUTOMATIQUE

Si vous ne sélectionnez aucune fonction lorsque I'appareil est en cours de réglage ou de
fonctionnement en état d'arrét temporaire, la fonction est annulée et I'horloge s'affiche
apres 25 minutes.

POUR ALLUMER ET ETEINDRE LA LAMPE DU FOUR

1. Appuyez sur le bouton Lampe.

e Modeles avec I'ampoule latérale @ >
<
1ére fois Supérieur et Inférieur JZ>
2éeme fois Supérieur \ ;
3éme fois Inférieur E")
4&me fois Désactivé 2
e Modéles sans ampoule latérale E
1ére fois Activée Fn)
2éme fois Désactivé B
La lampe s'allume et s'éteint dans I'or 3, quel que soit le
fonctionnement. La lampe s'éteint autprigagiyiement au bout de 2 minutes.
® ARRET DU SIGNAL SONORE© =S ®
1. Pour éteindre le signal sonor Vez N N
simultanément sur les bo oge
et Heure de fin de cui ndant
3 secondes.
AN
2. Pour rallu Mal sonore, appuyez (- W N

tanément sur les
ge et Heure de fin de
endant 3 secondes.

MISE HORS TENSION DU FOUR

Pour mettre le four hors tension, placez le bouton
de sélection de la fonction de séparation en

position « Off (Désactivé) ». \_) ’
off L

avant de commencer_15
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SECURITE ENFANTS

1. Appuyez sur les boutons Sécurité 4 R
enfants et maintenez-les enfoncés
pendant 3 secondes.

(&) apparait dans le champ d'affichage. %\
S J

2. Appuyez sur les boutons Sécurité " R
enfants et maintenez-les a nouveau
enfoncés pendant 3 secondes pour

déverrouiller le systéme de sécurité. %‘\
G J

Une fois verrouillés, tous les boutons, hormis le bouton de sélection de
la fonction de séparation et le bouton de déverrouillage, cessent de
fonctionner. Le verrouillage est toujours possible, g four soit ou non en
cours d'utilisation.

PREMIER NETTOYAGE @@
S

Nettoyez soigneusement le four avant de I'utilis

@ A N'utilisez pas d'ustensiles coupants ou
d'endommager la surface du four. P
utilisez des produits de nettoyag

its abrasifs. Vous risqueriez @
rs équipés de parois émaillées,
(disponibles dans le commerce).

2. Nettoyez tous Je
rainures latérales
I'aide d'yAoR doux et propre.

3. Nettoyek @'ur du four de la méme fagon.

4. Nettoyez la fagcade de I'appareil avec un chiffon humide.
. Vérifiez que I'horloge est réglée correctement. Retirez les accessoires et
faites fonctionner le four par convection sur 200 °C pendant 1 heure avant
de I'utiliser. Il est normal qu'une odeur caractéristique se dégage lors de

cette opération préliminaire ; toutefois, assurez-vous de bien aérer votre
cuisine pendant ce temps.

16_avant de commencer
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REGLAGE DU MODE SEPARATEUR

Pour utiliser les modes Supérieur, Double et Inférieur, insérez la plaque séparatrice
tout en maintenant le bouton de sélection de la fonction de séparation sur
« OFF (DESACTIVE) ». Pour utiliser le mode Unique, retirez la plaque séparatrice en

position « OFF (DESACTIVE) ». Puis tournez le bouton de sélection de la fonction de §|
séparation pour sélectionner le mode de votre choix. Pour plus d'informations, reportez- =
VOUS au tableau ci-dessous. ng
1. Tournez le bouton de sélection de la h 6'
fonction de séparation pour sélectionner le == g =
compartiment du four souhaité. =) o 8

off -n

o

AN %

A\ Y, oy

& ‘%ﬂ ° / ° \

aucun

aireest effectué
'E V our se lance

3. Tournez le bouton de com
durée/température pouy

automatiqueMa
fonction sgl ' :;
(O
\_»/ Insertion de la Informations sur
Mode Symbole Fonctions du four < . l'utilisation de
plaque séparatrice \ .
I'appareil
Désactivé Off -
Supérieur 1. Cuisson par Ce mode permet une
convection économie d'énergie
B 2. Chaleur par le haut + Oui et de temps pour la
convection cuisson de petites
3. Grand gril quantités d'aliments.
Double Fonction de Vous permet de faire
- compartiments Oui cuire simultanément
W | 5 périeur et inférieur deux plats & deux
températures différentes

utilisation du four_17
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Mode

Symbole

Fonctions du four

Insertion de la
plaque séparatrice

Informations sur
|'utilisation de
I'appareil

Inférieur

=

1. Cuisson par
convection

2. Chaleur par le bas +
Convection

Oui

Ce mode permet une
économie d'énergie
et de temps pour la
cuisson de petites
quantités d'aliments.

Unique

1. Cuisson par
convection

2. Chaleur par le haut +
Convection

3. Cuisson
traditionnelle

. Grand gril

. Petit gril

. Chaleur par le bas +
Convection

[N S I

N°

A\

Nettoyage
vapeur

Auto-
nettoyage

ol
TTUD
:

A
@

Mode Supérieur

—

Seul I'élément chauffant supér

insérée.

&

setonne. La plaque séparatrice doit étre

17
@ Ic

77 1r
L 170

- 131717 0
[[ng W[N] Z Il
Grand gril

18_utilisation du four
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Mode Inférieur

Seul I'élément chauffant inférieur fonctionne. La plague séparatrice doit étre
insérée.

13177 13-
oo w-og
5 17 1o
g 1 Iie 150,
Cuisson par convection Chaleur par le bas + Convection

Mode Double

Les modes Supérieur et Inférieur fonctionnent simultanément. Il est possible de
définir quel mode doit étre activé en premier. En mode Double, lorsque la cuisson
de I'un des plats est terminée et que vous souhaitez m{od{fier le temps ou la
température de cuisson de I'autre compartiment, mﬁ N bouton de sélection
de la fonction de séparation pour sélectionner lg se Supérieur ou Inférieur)
que vous souhaitez continuer a utiliser. La plag aratrice doit étre insérée.

dNO4 NA NOLLVSITILN

Mode Double 1 : le mode Supérieur se la gl premier. Si vous appuyez sur le

bouton Four ou si des s'écoulent apres le réglage du
mode Supérieu ‘aucun autre réglage ne soit effectué,
le four démar, e Inférieur.
(S
A
173417 177 ol
&) I %% Fil 200 180,

Chaleur par le haut + Convection

N_"
~r, y par convection

Grand gril

utilisation du four_19
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Mode Double 2 : lorsque le mode Supérieur démarre, si vous appuyez sur le
bouton Four ou si 15 secondes s'écoulent sans qu'aucun
réglage supplémentaire ne soit effectué, le four se met en
mode Inférieur. Les modes Supérieur et Inférieur fonctionnent

simultanément.

17077
-

1017
1 le

Cuisson par convection

Chaleur par le bas + Convection

Mode Unique

4 N\ 4 l\% 1\
® il 1il ( @ =i 1503,
@ N

- 0 w J

Cuisson par convection

VAN

Chaleur par le haut + Convection

" \\-)j\

13- <aln} e 13- g}
Ic- Ll [ NI ] CILle
- (& J . J
N~
traditionnelle Grand gril
s 137117 00 121700 1017
iUt C L () Ic 'LIL-I’ 4Lt
@
Petit gril Chaleur par le bas + Convection

20_utilisation du four
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REGLAGE DE LA TEMPERATURE DU FOUR

En modes Unique, Supérieur et Inférieur

1. Appuyez sur le bouton Température. s N\
\
- J
2. Tournez la molette de commande e N
du temps/de la température pour N
augmenter ou baisser la température
par tranches de 5 °C.
e Mode Unique (grand et petit gril) :
40-250 °C (40-300 °C) N )
e Mode Supérieur : 40-250 °C
e Mode Inférieur : 40-250 °C @

'g La température peut étre réglée pendg
Une fois le mode du four réglé, les élérm
chauffent et s'arrétent par inter ours de la cuisson, permettant
ainsi de réguler et de mainteny érature du four.

En mode Double /A~
\J
1. ~

@
S | |

2. Touranette de commande e N
du temps/de la température pour N
augmenter ou baisser la température
par tranches de 5 °C.
e Mode Supérieur (grand gril) :
170-250 °C (200-250 °C) N J

e Mode Inférieur : 170-250 °C

La température peut étre modifiée en cours de cuisson.

utilisation du four_21
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REGLAGE DE L’'HEURE DE FIN DE CUISSON

Vous pouvez régler I'heure de fin de cuisson pendant la cuisson.

En modes Unique, Supérieur et Inférieur

1. Appuyez sur le bouton Heure de fin de [~ h h
cuisson. 1900
Exemple : I'horloge indique 12:00. Loue

G J y

2. Tournez le bouton de commande e B h
de la durée/température pour régler Y -
I'heure de fin de cuisson souhaitée. \_) agTa A

S
N (\ J J
/\A\ AN

3. Appuyez sur le bouton Heure de fin /—435‘2\ S
de cuisson. Le four se met en route -
en prenant en compte I'heure de fin IC-Cu
de cuisson sélectionnée, sauf si vous
appuyez sur le bouton Heure de fin §>

J

cuisson dans les 5 secondes. §

w Pendant la cuisson, v,
sélectionnée a l'aige
pour obtenir de

22_utilisation du four

‘ ‘ NV66F2733BS,NV70F2793NS_EF_DG68-00496A_FR.indd 22 @

z régler la derniére heure de fin de cuisson

2013-03-08 m 6:10:19 ‘ ‘



En mode Double

Les heures de fin de cuisson des modes Supérieur et Inférieur peuvent étre
sélectionnées a I'aide du bouton Heure de fin de cuisson et du bouton de

commande de la durée/température.

1. Appuyez deux fois sur le bouton Heure

de fin de cuisson (mode Inférieur).
Exemple : I'horloge indique 12:00.

2. Tournez le bouton de commande
de la durée/température pour régler
I'heure de fin de cuisson souhaitée.

3. Appuyez sur le bouton Heure de fin
de cuisson. Le four se met en route
en prenant en compte I'heure de fin
de cuisson sélectionnée, sauf si vous

Pendant la cuisson, 10
sélectionnée a |'aids Ay
pour obtenir d 3

Q;

résultats.

‘ ‘ NV66F2733BS,NV70F2793NS_EF_DG68-00496A_FR.indd 23 @
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e
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Jvez régler la derniére heure de fin de cuisson
bouton de commande de la durée/température
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REGLAGE DU TEMPS DE CUISSON

Vous pouvez régler le temps de cuisson pendant la cuisson.

En modes Unique, Supérieur et Inférieur

" 1\

1. Appuyez sur le bouton de réglage du
temps de cuisson. @
o 7.7}
Exemple : I'horloge indique 12:00. GO0
\
G J J
2. Tournez le bouton de commande de [~ h h
la durée/température pour régler la P\ .
durée de cuisson souhaitée. \_) l,_-’,..’_-,’,-/.j..l.(_
\ J J
/\A\ N\
3. Appuyez sur le bouton de réglage du [ § § N ( \
temps de cuisson. Le four se met en
route en prenant en compte le temps /_7:"/_7 i
de cuisson sélectionné, sauf si vous
appuyez sur le bouton de réglage 0 §>
J

du temps de cuisson dans les
5 secondes. @

sélectionné a l'aide dy e

Pendant la cuisson, vg r @ régler le dernier temps de cuisson

pour obtenir de

24 _utilisation du four
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En mode Double

Les temps de cuisson des modes Supérieur et Inférieur peuvent étre sélectionnés
a |'aide du bouton de réglage du temps de cuisson et du bouton de

commande de la durée/température.

1. Appuyez deux fois sur le bouton de N ( )
réglage du temps de cuisson (mode
Inférieur). e Ty A
) @ G0
\ C
d
/L J E
7
2. Tournez le bouton de commande de N N E
la durée/température pour régler la . o
) . o 9 7Y . =
durée de cuisson souhaitée. P T DR
o 2
=
2
J J
I\k \ X
3. Appuyez sur le bouton de réglage du S
temps de cuisson. Le four se met en
route en prenant en compte le temps .50 -
de cuisson sélectionné, sauf si vous Lo
appuyez sur le bouton de réglage
du temps de cuisson dans le JAS )

5 secondes.

Pendant la cuisson

‘ ‘ NV66F2733BS,NV70F2793NS_EF_DG68-00496A_FR.indd 25 @
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REGLAGE DU DEPART DIFFERE

Cas 1 : le temps de cuisson est réglé en premier

Si I'neure de fin de cuisson est réglée apres le temps de cuisson, le temps de
cuisson et I'heure de fin de cuisson sont calculés et, le cas échéant, le four établit
un démarrage différé de la cuisson.

1. Appuyez sur le bouton Heure de fin de

cuisson.

Exemple : I'norloge affiche 3:00 et le ol
temps de cuisson souhaité o
est de 5 heures.

S AN J
2. Tournez le bouton de commande s N [ N

de la durée/température pour régler Y

I'neure de fin de cuisson. 0: 30 4,

) o -~

Exemple : vous souhaitez que la a0
cuisson dure 5 heures et
se termine lorsque I'horloge = ~ ~ J
affiche 8:30. p

3. Appuyez sur le bouton Heure de fin ’< 29 \ ( )
de cuisson. Le symbole « [~ "7 » fo) §>

indiquant que la cuisson est prét e

démarrer s'affiche jusqu'au lan -

réel de la cuisson.

Ve

(©
&
QY

26_utilisation du four
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Cas 2 : I'heure de fin de cuisson est réglée en premier

Si le temps de cuisson est réglé apres I'heure de fin de cuisson, le temps de
cuisson et I'heure de fin de cuisson sont calculés et, le cas échéant, le four établit

un démarrage différé de la cuisson.

1. Appuyez sur le bouton de réglage du

temps de cuisson.

Exemple : L’horloge affiche 3:00 et
vous souhaitez que la
cuisson se termine a 5:00.

(NP2
-0
Ol 7+

2. Tournez le bouton de commande
de la durée/température pour régler
I'heure de fin de cuisson.

Exemple : Vous souhaitez que la
cuisson dure 1 h 30 et se
termine lorsque I'horloge
affiche 5:00.

d4N04 NA NOILLvSITIILN

3. Appuyez sur le bouton de réglage du

temps de cuisson. Le symbole
« [~ 77 »indiquant que la cuisson est
préte a démarrer s'affiche jusqu'au
lancement réel de la cuisson.

&
REGLAGE DE LA MINUEé@

1. Appuyez une fois sur
Minuterie. « A\ » Elig )
/.N@

171717
[N RTN]

2. Tour (sha uton de commande de

la durée7température pour régler le
temps souhaité.

Exemple : 5 minutes

Z2
(o
(W]

3. Appuyez sur le bouton Minuterie pour
enclencher la minuterie. Une fois que le
temps réglé est écoulé, un signal sonore

retentit.

&

J

&

Appuyez sur le bouton Minuterie et maintenez-le enfoncé pendant

2 secondes pour annuler la minuterie.

‘ ‘ NV66F2733BS,NV70F2793NS_EF_DG68-00496A_FR.indd 27 @

utilisation du four_27

2013-03-08 m 6:10:21 ‘ ‘



FONCTIONS DU FOUR

Les caractéristiques de ce four comprennent les fonctions suivantes :

Modes du four

Le tableau suivant indique les différents modes et réglages du four.
Reportez-vous aux tableaux du guide de cuisson figurant aux pages suivantes
pour utiliser ces modes.

Mode Description

Cuisson traditionnelle

Les aliments sont cuits a I'aide des éléments chauffants supérieur et
inférieur. Ce réglage est adapté a la cuisson et au rétissage de vos
aliments.

Chaleur par le haut + Convection

® Nous vous recommandons ce mode pour faire rétir vos viandes.

VY 1414 e . .

' L'élément chauffant supérieur fonctionne et ¢, ventilateurs font

® circuler I'air chaud provenant de I'éléme nt supérieur et de

celui situé sur la paroi du fond.
faN

>/

I'air chaud provenant

Cuisson par convection
Les aliments sont chauffés au m

de I'élément chauffant situé | Oi du fond et diffusé a I'aide
@ ® de deux ventilateurs. Ce sure un réchauffage uniforme @
des aliments et consti e de cuisson idéal pour les plats

préparés surgelés gi our les gateaux et les viennoiseries. Ce
mode peut étre }% i ur la cuisson sur deux niveaux.
"

Grand gril
uits a I'aide des éléments chauffants supérieurs.
mandons ce mode pour faire griller des biftecks et
ainsi que des toasts au fromage.

ex’Daguettes, fromage ou filets de poisson). Placez les aliments
au centre de la grille métallique, car seul le plus petit élément
chauffant situé au centre fonctionne.

Chaleur par le bas + Convection

L'élément chauffant inférieur et I'élément chauffant situé sur la paroi
du fond génerent de I'air chaud que les ventilateurs font circuler a
I'intérieur du four. Ce mode est idéal pour la cuisson des quiches,
des pizzas, des tartes au fromage ou du pain.

)
&S

D)
&

28_utilisation du four
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__| Cuisson traditionnelle
Température recommandée : 200 °C

LLa fonction Cuisson traditionnelle est idéale pour faire cuire et r6tir des aliments
sur une seule grille. Les éléments chauffants supérieur et inférieur fonctionnement
simultanément afin de maintenir une température homogene a I'intérieur du four.

Nous vous recommandons de préchauffer le four en mode de cuisson traditionnelle.

- Niveau de . Temp. | Temps
Type d'aliment la grille Accessoire C) (min)
Cc
. > i =
Lasagnes surgelées (500 a 1000 g) 3 erl!e 180-200 | 40-50 =
métallique @
Poisson entier (ex. : dorade) Grille 5
(300)a71000/9) " 3 métalique + | 240 | 1520 2
3-4 morceaux de chaque cété Lachefrite o
ARROSEZ D'UN FILET D'HUILE C
Filets de poisson (500 g a 1 kg) Placue 4 8
3-4 morceaux de chaque coté 3 isdscic 200 13-20 %
ARROSEZ D'UN FILET D'HUILE
Cotelettes surgelées (350 a 1000 g) (3
Viande hachée avec farce de aque a
. . 200 25-35
jambon, fromage ou champignons ) patisserie
ARROSEZ D'UN FILET D'HUILE Py
Croquettes de carottes, betteraves </O
ou pommes de terre surgelées Plague a )
(350 a 1000 g) ) s pétisserie 200 20-30
ARROSEZ D'UN FILET D' HU@
Cotelettes de porc (non Grille
(500 a 1000 g) 3/2 métallique / 200 40-50
AJOUTEZ HUILE Lechefrite
Pommes de te, Placue a
(coupées e 3 étgserie 180-200 | 30-45
(500 210 P
Paupiet‘g&%&nde surgelées
farcies au ampignons Plaque a : )
(500 a 1000 g) s patisserie 180-200 | 40-50
ARROSEZ D'UN FILET D'HUILE
Biscuit de Savoie (250 a 500 g) o in!e 160-180 | 20-30
métallique
Gateau marbré (500 a 1000 g) > erl!e 170-190 | 40-50
métallique
Gateau a base de levure avec p| R
| p . aque a
garniture sablée aux fruits 2 Atisserie 160-180 | 25-35
(1000 & 1500 g) P
Muffins (500 a 800 g) 5 in!e 190-200 | 25-30
métallique

utilisation du four_29
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2] Chaleur par le haut + Convection

Température recommandée : 190

°C

L"élément chauffant supérieur fonctionne et le ventilateur fait circuler I'air chaud
en permanence. Nous vous recommandons de préchauffer le four en mode

Chaleur par le haut + Convection.

. Niveau de . Temp. | Temps
1
Type d'aliment la grille Accessoire C) (min)
Chaits efo el (U006 Grille métallique
BADIGEONNEZ LA VIANDE 3 + Lochefrite 180-200 | 50-65
D'HUILE ET ASSAISONNEZ
Epaule de porc en papillote R
(1000 a 1500 g) 2 Plaque a 180-230 | 80-120
patisserie
FAITES MARINER
Poulet entier (800 a 1300 g) Grille métallique
BADIGEONNEZ LA VIANDE 2 + Loch rq 190-200 | 45-65
D'HUILE ET ASSAISONNEZ N
N
Steaks de viande ou de poisson @W)
(400 a 800 g) illg_ mélallique ) }
AJOUTEZ HUILE, SEL ET 8 < Nsefefrte | 1007200 | 15-35
POIVRE
Morceaux de poulet O\s<
(500 a 1000 g) Grille métallique ) .
BADIGEONNEZ LA VIANDE N + Lechefrite | 2007220 | 26-35
D'HUILE ET ASSAISONNEZ
ssom ol 5002 1000 GOT
Poisson grillé (500 a 1000
Utilisez un plat allant ay.fo . -
BADIGEONNEZ LA V. 2 Grille métallique | 180-200 | 30-40
D'HUILE
AN
oti 800 A N0 Grille métallique
2 + Lecheite | 550.020 | 45-60
Ajoutez une
tasse d'eau
Magret de canard (300 a 500 g) Grille métallique
4 +lLeChefr|te 180-200 | 25-35
Ajoutez une
tasse d'eau

30_utilisation du four
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2] Cuisson par convection

Température recommandée : 170 °C
Cette fonction est utile pour la cuisson d'aliments sur trois niveaux ; elle convient
€galement pour le rotissage. La cuisson s'effectue a partir de I'élément chauffant
situé sur la paroi arriére et la chaleur est distribuée dans toute la cavité du four au
moyen du ventilateur. Nous vous recommandons de préchauffer le four en mode

Convection.
. Niveau de . Temp. | Temps
1
Type d'aliment la grille Accessoire C) (min) g
=
Carré d'agneau (350 a 700 g) Grille 7
BADIGEONNEZ LA VIANDE 3 métallique + | 190-200 | 45-50 :E|
D'HUILE ET ASSAISONNEZ Lechefrite o
P4
Bananes au four (3 a 5 bananes), @)
incisez la banane pelée dans la c
. s m
longueur, ajoutez 10 2 15 g de ile o
chocolat et 5 a 10 g de noisettes 3 220-240 | 15-25 c
L2 ue oy)
dans la fente pratiquée, saupoudrez
le tout de sucre et enveloppez les
bananes dans de I'aluminium. /\63
N
Pommes au four @T/
5 a 8 morceaux de 150 2 200 g
chacun Grille
A ¢ - B,
Otez les trognons et fourrez les @y métallique 200-220 | 15-25 @
fruits de raisins secs et de confi x D
Utilisez un plat allant au fourﬁ'\\
Croquettes de viande h N Plague &
(300 a 600 g) 3 étic;serie 190-200 | 18-25
ARROSEZ D'UN FI . E P
Boulettes de vj \ée ala
russe (500 3 Plague a
BADIGE VIANDE s pétisserie | 100-200 | 50-65
D'HUIL
Croquettés/ﬁigelees (500 a 1000 g) o PJague a 180-200 | 25-35
péatisserie
Frites au four surgelées Plaque a
(300 & 700 g) 2 patisserie 180-200 | 20-30
Pizza surgelée (300 a 1000 g) 5 erl!e 200-220 | 15-25
métallique
Gateau aux pommes et aux Grille
amandes (500 a 1000 g) 2 métallique 170-190 | 35-45
Crf)nssants frals (200-400 g) 3 PJague a 180-200 | 15-25
(pate toute préte) patisserie

utilisation du four_31
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| Grand gril

Température recommandée : 240 °C
La fonction Grand gril permet de faire griller une grande quantité d'aliments

plats (ex. : steaks, escalopes panées ou poissons). Elle convient également aux
tranches de pain. Ce mode nécessite |'utilisation de I'élément chauffant supérieur
et de la grille. Nous vous recommandons de préchauffer le four en mode Grand

gril.
. Niveau de . Temp. | Temps
1
Type d'aliment la grille Accessoire °C) (min)
Saucisses (fines) 5-8
5 a 10 morceaux 4 Grille métallique + Léchefrite 220 | retourner
5-8
Saucisses (fines) 4-6
8 a 12 morceaux 4 Grille métallique + Léchefrite 220 | retourner
4-6
VAN
Toasts 1-2
5 a 10 morceaux 5 Grille mét 240 | retourner
O 1-2
Toasts au fromage Grille métél qu\r‘ﬁaque a
A 4 N A 200 4-8
4 a 6 morceaux P&d ie
LN A
Crépes farcies Q
alarusse 3 ) ue a patisserie 200 20-30
(200 a 500 g) /,\
Biftecks ( Qv 8-10
(400 a 800 g) Grille métallique + Léchefrite 240 | retourner
AN o7

p.

&

32_utilisation du four
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"] Petit gril

Température recommandeée : 2

40 °C

Ce mode est recommandé pour faire griller des aliments plats en petite quantité
(ex.: steaks, escalopes panées, poissons ou tranches de pain grillées) placés

au centre de la plaque. Ce mode ne sollicite que I'élément supérieur. Nous vous
recommandons de préchauffer le four en mode Petit gril. Placez les aliments au

centre de |'accessoire.

Type d'aliment

Niveau de
la grille

Temp.

Accessoire o
(°C)

Temps
(min)

Camembert au four surgelé
(2 a4 de 75 g chacun)
PLACEZ DANS LE FOUR
FROID (avant préchauffage)

Grille métallique 200

10-12

Baguettes garnies surgelées
(tomate mozzarella ou jambon
fromage)

Grille métallique +

N X 200
Plaque a p&tisserie

15-20

d4N04 NA NOILLvSITIILN

Batonnets de poisson
surgelés (300 a 700 g)
PLACEZ DANS LE FOUR
FROID, (avant préchauffage)
ARROSEZ D'UN FILET
D'HUILE

200

16-25

Sandwiches de poisson
surgelés (300 a 600 g)

PLACEZ DANS LE FOUR G
FROID, ARROSEZ D'UN

FILET D'HUILE

180-200

Plague a patisserie

20-35

Pizza surgelée (3
PLACEZ DAN

Grille métallique +

N .| 180-200
Plaque a pétisserie

23-30

‘ ‘ NV66F2733BS,NV70F2793NS_EF_DG68-00496A_FR.indd 33

@

utilisation du four_33

2013-03-08 m 6:10:22 ‘ ‘



2| Chaleur par le bas + Convection

Température recommandée : 190 °C

Le mode Chaleur par le bas + Convection convient pour les mets dont la base
doit étre croustillante et le dessus moelleux (ex. : pizzas, quiches lorraines, tartes
aux fruits a I'allemande et tartes au fromage). Nous vous recommandons de
préchauffer le four en mode Chaleur par le bas + Convection.

. Niveau de . Temp. | Temps
1

Type d'aliment la grille Accessoire C) (min)
Soufflé aux pommes surgelé Grille ) }
(350 a 700 g) 8 métallique 180-200 | 15-20
Petits feuilletés fourrés surgelés
(300 a 600 g)
BADIGEONNEZ LA SURFACE DE Plaque a
JAUNE D'CEUF ET PLACEZ DANS 8 patisserie 180-200 | 20-25

LE FOUR FROID
(avant préchauffage)

Boulettes de viande en sauce
(250 a 500 g)
Utilisez un plat allant au four

180-200 | 25-35

Biscuits feuilletés

3
¥
(500 a 1000 g) Plaque a 180 15-03
@ BADIGEONNEZ LA SURFACE DE patisserie @
JAUNE D'CEUF %
N

N
NS
Cannelloni en sauce \\/ Grille
(250 a 500 g) 3 métallique 180 22-30
Utilisez un plat allant au f A
Soufflés fourrés v\)
(600 a 1000 g) 3 Plaque a 180-200 | 20-30

BADIGEONNE CE DE patisserie
JAUNE D'CEU
N

Pizza mai o@ Plaque a
(500 a 10M 2 patisserie 200-220 | 15-25

Pain maison Grille
(700 2 900 g) 2 métallique | 0180 | 45-55

34 _utilisation du four
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= Mode Double

LLe mode Double vous permet de cuire deux plats différents dans le four. Cette
fonction vous permet de faire cuire des aliments dans le haut et dans le bas

du four en utilisant des températures, des modes et des temps de cuisson
différents. Par exemple, vous pouvez simultanément faire griller des biftecks et
cuire un gratin. La plaque séparatrice vous permet de préparer un gratin dans le
bas du four et de faire cuire des steaks dans la partie supérieure.
Veillez a toujours insérer la plaque séparatrice dans le niveau 3 avant de démarrer

la cuisson.

Suggestion 1 : cuisson a différentes températures

Partie du Type SliTEEm Mode de | Temp. .| Temps
ot de la . o Accessoire N
four d'aliment § cuisson (°C) (min)
grille
- Pizza surgelée Cuisson par ) Grille .
Sl (300 a 400 g) 4 convection 208220 métallique 15-25
L~ N\
N ) ) L3 R
. Gateau marbré Cuisson Plague a
INARRIZCAE (500 a 700 g) ! convec cﬁ\wo patisserie 50-60
N
' . N—
Placez les aliments dans le four froid.
Suggestion 2 : cuisson avec c/il\ odes
Partie du Type \5) Mode de | Temp. .| Temps
four d'alime QD’ “:z cuisson (°C) LSO (min)
; Mor \> Chaleur par Grille
SUPERIEURE | p 4 le haut + | 200-220 | métallique + | 25-35
Q) Convection Lechefrite
\ n de
INFERIEURR ﬁommeg de 1 |cussonpart yzg qgq | Grle gn 40
rre convection métallique
(500 a 1000 g)

'.g Placez les aliments dans le four froid.
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ESSAIS DE PLATS

Conformément a la norme EN 60350

1. Faire cuire

Les types de cuisson recommandés sont valables four préchauffé.

Type Niveau de Mode de Temp. Ten_ips 2l
ot Plat et remarques . . o cuisson
d'aliment la grille cuisson (°C) .
(min)
Gat-eaux_de Plaque a patisserie 3 Cgllsson 160-180 15-05
petite taille traditionnelle
L?clhefrllte + plaque a 144 Cuisson par | 1e4.470 20-30
péatisserie convection
Génoise l\\/louIeAa gateau _ > C.ullsson 160-180 20-30
(a revétement noir, @ 26 cm) traditionnelle
Tarte aux Grille métallique + Plaque
pommes aApatlssgne +2 mogles a 143 Cuiss Rar > 70-190 80-100
gateau a fond amovible co
(a revétement noir, @ 20 cm) Al
Grille métallique + 2 moules 1 Placés en ( \sgn
a fond amovible : ) 170-190 70-80
. N . diago itionnelle
(a revétement noir, @ 20 cm) o

2. Faire grille

r

Faites préchauffer le four pendant 5

\

utilisant la fonction Large Grill (Grand

gril). Réglez le four sur la températ ale (300 °C).
Type Niveau de | Mode de | Temp. Temps de
ot Plat et re X . o : .
d'aliment A la grille cuisson (°C) | cuisson (min)
v N4
Toasts de Grille mét e ) lercoté: 1-2
pain blanc W 5 Grand gri 800 2e coté: 1-112
Hamburgers Gre +
Leghsicte ) 1er coté : 7-10
(pourTecupérer les 4 Grand gri 300 2e coté : 6-9
égouttures)

36_utilisation du four
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AUTO-NETTOYAGE

Ce mode permet de nettoyer automatiquement le four. Ce mode permet de briler les
dépdts de graisse accumulés dans le four de maniere a pouvoir les retirer plus facilement
une fois le four refroidi. Durant I'auto-nettoyage (auto-nettoyage par pyrolyse), la porte du
four se verrouille automatiquement.

. Lorsque la température du four atteint 300 °C, la porte se
Verrouillage de la porte () | verrouille automatiquement pour des raisons de sécurité.

Lorsque la température du four redescend en dessous de 260 °C,

Déverrouillage . : .
9 la porte se déverrouille automatiquement.

A e | e four devient tres chaud au cours de cette opération.
e Tenez les enfants a distance pendant toute la durée dupocessus.

e Tous les accessoires (y compris la glissiere latérale latérale) doivent étre
retirés du four avant de procéder a I'autoneﬁoy@

N3I13H1N3 13 3OVAOLLIN

e Retirez le plus gros de la saleté a la main.
e |esrésidus d'aliment, de graisse et de jus e inflammables risqueraient de

provoguer un incendie dans le four pepdant phase de nettoyage automatigue.
@ Réglages pour I'auto-nett @ge ®
N

1. Positionnez le bouton d igeh de h
la fonction de séparatj le mode
d'auto-nettoyage.

& | )
2. Positiop ebhouton de commande A
dela dk 4 mpérature sur le niveau o

1, 2 oU8-errfonction de I'état de saleté PN -0 S
du four. Si aucun réglage supplémentaire

n'est effectué dans les 5 secondes,

le four lance automatiquement le L )
programme sélectionné.

B
&
23
g3
.

|

Niveau Durée

P1 (Bas) environ 120 minutes

P2 (Moyen) environ 150 minutes

P3 (Elevé) environ 180 minutes

3. Une fois le four refroidi, essuyez la porte et les bords du four a I'aide d'un
chiffon humide.

nettoyage et entretien_37
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NETTOYAGE VAPEUR

1. Retirez tous les accessoires du four.

2. Versez environ 400 ml d'eau (3% de pinte) dans le fond du four vide. Utilisez
uniquement de I'eau claire normale et non de I'eau distillée.

3. Fermez la porte du four.

Le systeme de nettoyage vapeur ne peut étre activé que lorsque le four est
a température ambiante. Si le nettoyage ne fonctionne pas, laissez le four se

refroidir completement.

4. Positionnez le bouton de sélection de
la fonction de séparation sur le mode
de nettoyage vapeur.

5. Aprés un certain temps, le systeme de
chauffage arréte de fonctionner et le
voyant correspondant reste allumé.

(oL /
6. Une fois I'opération terminée, I' 3 h
clignote et un signal sonore N
pour indiquer la fin de I'opg -0l -
O\ - /
7a)
. W2 .
7. Positionnez le Holitotrde sélection ( h
de la fonction Je) séparation sur
« Off (D, &) » pour mettre un
terme a gg dilon et procéder au off |
nettoyage de I'intérieur du four.
A J

38_nettoyage et entretien
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Soyez prudent lorsque vous ouvrez la porte avant la fin du programme de
nettoyage vapeur : 'eau située dans le fond du four est extrémement chaude.

Ne laissez jamais d'eau, méme en tres petite quantité, stagner dans le four pendant
une durée prolongée (ex. : toute une nuit).

Quvrez la porte du four et épongez I'eau restante.

Pour nettoyer I'intérieur du four, utilisez une éponge, une brosse souple ou
un tampon a récurer en nylon imbibé(e) de nettoyant. Les traces de salissure
incrustées peuvent étre retirées a l'aide d'une éponge a récurer en nylon.

Les déplts de tartre peuvent étre retirés a l'aide d'un chiffon imbibé de vinaigre.

Nettoyez a l'eau claire et essuyez a I'aide d'un chiffon doux (n'oubliez pas la partie
située sous le joint de la porte du four).

Si le four est tres sale, répétez 'opération une fois que le four est froid.

En cas de taches de graisse importantes (ex. : apres avoir fait rotir ou griller des
aliments), il est recommandé de frotter les traces de salissure incrustées a l'aide
d'un nettoyant avant d'activer la fonction de nettoyage du four.

Une fois le nettoyage terming, laissez la porte du four bawllee (& 15 °) pour
permettre a la surface émaillée interne de sécher ¢

Séchage rapide Q

1. Laissez la porte entrouverte a environ 3

2. Positionnez le bouton de sélect onction de séparation en mode
Unique. @

3. Appuyez sur le bouton Four.

4. Positionnez le bouton d
Convection.

nde de la durée/température sur

5. Réglez le temps dga.c
6. Eteignez le fou

A N'utilisez

le four.

n sur 5 minutes et la température sur 50 °C.
cette durée écoulée.
porisateur ou de nettoyant haute pression pour nettoyer

Paroi @t nes du four

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

e Essuyez-les a l'aide d'un morceau de papier absorbant ou d'un chiffon sec.
e N'utilisez jamais d'éponges a récurer ni de nettoyants corrosifs ou abrasifs.

Surfaces du four en acier inoxydable

N'utilisez pas de laine de verre, d'éponges a récurer ou de produits abrasifs. lls
risqueraient d'endommager le revétement.

Surfaces du four en aluminium

Essuyez délicatement la plaque a I'aide d'un chiffon doux ou d'un tissu en
microfibre imbibé d'un lave-vitre non agressif.

/\ Assurez-vous que le four est froid avant de le nettoyer.

nettoyage et entretien_39
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Intérieur du four

e Ne nettoyez pas le joint de la porte a la main.
e N'utilisez pas d'éponges a récurer réches ou d'éponges de nettoyage.

e Alfin de ne pas endommager les surfaces émaillées, utilisez des nettoyants pour
four disponibles dans le commerce.

e Pour 6ter la saleté incrustée, utilisez un nettoyant spécial four.

Accessoires

Nettoyez tous les ustensiles et accessoires apres chaque utilisation du four et
essuyez-les a |'aide d'un torchon.

Pour un nettoyage facile, faites-les trempez pendant une trentaine de minutes
dans de I'eau chaude savonneuse.

NETTOYAGE DU COLLECTEUR D'EAU

Le collecteur d'eau est destiné a recevoir I'eau provenant de

I'humidité lorsque le four fonctionne avec des aliments a forte

teneur en eau. Des déchets alimentaires peuvent s'accumulersd

collecteur d'eau. S'il n'est pas nettoyé, le meuble dans le Y "@
N

de protéger votre meuble apres chaque cuisson. Collecteur d'eau

A Si le collecteur d'eau venait a fuir apres Ia o ontactez
votre centre de services.

RETRAIT DES GLISSIERES/I:@ALES (SELON LE MODELE)

1. Appuyez au centre de | ' périeure de la glissiere.
2. Faites t gllSSlere latérale d'environ 45 °.

3. Tirez sur la glissiere latérale et retirez-la des deux fixations

inférieures.

40_nettoyage et entretien
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depannage et codes
dINnformations

DEPANNAGE
PROBLEME SOLUTION
Que faire si le four ne e Le four n'est peut-étre pas allumé. Allumez le four.
chauffe pas ? e \érifiez que les réglages adéquats ont bien été

effectués.

Il se peut qu'un fusible de votre habitation ait sauté
ou qu'un disjoncteur soit déclenché. Remplacez
le ou les fusibles concernés ou réenclenchez

le disjoncteur. Si ce proe se reproduit
fréquemment, contac{eZUwglectricien.

Que faire lorsque le fourne | e
chauffe pas, méme apres

le réglage de la fonction du
four et de la température ?

Le probleme pe }% des branchements
électriques in ntactez le centre de
services le pl he.

AL

Que faire lorsqu'un code e e ent du circuit électrique interne est
d'erreur s'affiche et que le 2 x. Contactez le centre de services le
four ne chauffe pas ? @s proche.

"o

Que faire si la lumiére du

La lampe du four est défectueuse. Contactez le

four ne s'allume pas ? /)Q/) centre de services le plus proche.
y

Que faire lorsque le N e Apres utilisation, le ventilateur fonctionne jusqu'au

ventilateur foncti refroidissement total du four. Contactez le centre

avoir été réglé ble ? de services le plus proche si le ventilateur continue
de fonctionner apres le refroidissement complet
du four.

Que dois-je faire si e \frifiez si la sécurité enfants est activée on non.

toutes les touches sont
inopérantes ?

Si elle n'est pas activée, contactez le centre de
services le plus proche

‘ ‘ NV66F2733BS,NV70F2793NS_EF_DG68-00496A_FR.indd 41
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CODES D'ERREUR

CODE

PROBLEME

SOLUTION

Dispositif d'arrét de sécurité. Le four continue de
fonctionner a la température définie pendant une
période prolongée.

En dessous de 105 °C 16 heures
De 105 °C a 240 °C 8 heures
De 245 °C a la température maxi. 4 heures

Eteignez le four et
retirez-en les aliments.
Laissez le four refroidir
avant de I'utiliser a
nouveau.

Une touche reste appuyée un certain temps.

<

Nettoyez les touches

et assurez-vous de

|'absence d'eau sur

la surface entourant

la touche. Eteignez le

four et réessayez. Si ce
2nomene se poursuit,

ctez votre service

sSistance clientéle
MSUNG local.

A9

Utilisation incorrecte de la plague séparat@
Q)

Insérez la plaque
séparatrice pour le
mode supérieur, double
et inférieur. Retirez la
plaque séparatrice pour
le mode unique.

= 1
£-%x"

.

t en réduire les

r un danger pour
de vous en servir.

Une défaillance du fo
performances et reres
|'utilisateur. Ne

Contactez votre service
d'assistance clientéle
SAMSUNG local.

VD
1) ** symbolise n'impd@éméro.

42_dépannage et codes d'informations
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DES QUESTIONS OU DES COMMENTAIRES?

PAYS \ TELEPHONE OU SUR INTERNET
N\ N\
AUSTRIA 0810 - SAMSUNG (7267864,&9@@/ Wwww.samsung.com
NV www.samsung.com/be (Dutch)
BELGIUM 02-201-24-18 /\®> www.samsung.com/be_fr (French)
DENMARK 70701970 ()™
N Www.samsung.com
FINLAND 030-6227 515 (OO
FRANCE 0148 630000 N\ www.samsung.com/r
01805 bzw.
GERMANY 0180 (*0,14 €/Min. aus dem dt.
FW Z) em Mobilfunk max. 0,42 €/Min.)
ITALIA 4 UNG(726-7864)
(&
0 00 only from landline
CYPRUS \&33)20 6897691 from mobile and land line
GREECE 80111-SAMSUNG (80111 726 7864) only from land line
(+30) 210 6897691 from mobile and land line Wwww.samsung.com
LUXEMBURG 26103710
NETHERLANDS 0900-SAMSUNG (0900-7267864) (€ 0,10/Min)
NORWAY 815 56480
PORTUGAL 808 20-SAMSUNG(808 20 7267)
SPAIN 902 - 1 - SAMSUNG (902 172 678)
SWEDEN 0771 726 7864 (SAMSUNG)
. www.samsung.com/ch (German)
SWITZERLAND 0848 - SAMSUNG(7267864, CHF 0.08/min) www.samsung.com/ch_fr (French)
UK 0330 SAMSUNG (7267864)
www.samsung.com
EIRE 0818 717100
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over deze gebrulksaanwizing

Hartelijk dank voor uw aanschaf van deze inbouwoven van SAMSUNG.

Deze gebruikershandleiding bevat belangrijke informatie over veiligheid en instructies die u helpen bij de
pediening en het onderhoud van uw apparaat.

Lees deze gebruikershandleiding voor gebruik zorgvuldig door en bewaar deze voor raadpleging in de
toekomst.
De volgende symbolen komen in de tekst van deze gebruiksaanwijzing voor:

A\

WAARSCHUWING of LET OP Belangrijk

@

Opmerking

toestemming of instructies & '

apparaat hebben gekreg A-€en persoon die verantwoordelijk is
voor hun veiligheid. QM

Kinderen dienen o zicht te worden gehouden om te
voorkomen dat X et apparaat gaan spelen.

Indien het netsd Y-defect is, moet dit vervangen worden door
een speciaal sNoer, verkrijgbaar bij de fabrikant of een erkend
servicepunt. (Uitsluitend model met vaste bedradingr.)

Als het netsnoer is beschadigd, moet u het laten vervangen door
de fabrikant of de onderhoudsdienst van de leverancier, of door
een andere gekwalificeerde monteur, om gevaarlijke situaties te
voorkomen. (Uitsluitend model met netsnoer)

Het apparaat moet na de installatie kunnen worden afgesloten van
de stroomvoorziening. U kunt het apparaat afsluiten door de stekker
toegankelijk te laten of door een schakelaar in de bedrading in te
bouwen overeenkomstig de richtlijnen voor bedrading.

2_over deze gebruiksaanwijzing
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Het apparaat wordt heet tijdens het gebruik. Zorg ervoor dat u de
verwarmingselementen binnen in de oven nooit aanraakt.

AN WAARSCHUWING: bereikbare onderdelen kunnen heet worden
tijdens het gebruik. Houd jonge kinderen uit de buurt.

Als dit apparaat over een stoom- of zelfreinigingsfunctie beschikt,
moet gemorst voedsel voor de reiniging worden verwijderd en moet
alle kookgerei uit de oven worden verwijderd tijdens koken met
stoom of zelfreiniging. (Uitsluitend zelfreinigend model)

Als dit apparaat over een zelfreinigingsfunctie beschikt, worden

de oppervlakken tijdens het reinigen mogelijk heter dan normaal.
Kinderen moeten dan ook op een veilige afstand worden gehouden.
(Uitsluitend zelfreinigend model)

Gebruik uitsluitend de temperatuursonde die eze oven wordt
aanbevolen. (Uitsluitend model met temperat de)

Gebruik geen stoomreiniger. .

AN WAARSCHUWING: controleer of h%a‘;a@paraat is uitgeschakeld
® voordat u de lamp vervangt, ordelbisitische schokken te ®
vermijden. A

Gebruik geen ruwe schuur e of metalen schrapers voor
het reinigen van de gla deur. Het oppervlak raakt hierdoor
bekrast, waardoor hghglasxan barsten.

/N WAARSCHU u ~, apparaat en de bereikbare onderdelen
ervan worde ) i
de verwarmingselementen nooit aanraakt.
2t dan acht jaar moeten uit de buurt van het
apparaat worden gehouden, tenzij ze onder voortdurend toezicht
staan.

Dit apparaat kan door kinderen vanaf acht jaar en door personen
met een verminderd fysiek, zintuiglijk of mentaal vermogen, of
gebrek aan ervaring en kennis, worden gebruikt als ze onder
toezicht staan of instructies hebben gekregen omtrent het veilige
gebruik van het apparaat en ze de risico's begrijpen. Kinderen
mogen niet met het apparaat spelen. Reiniging en onderhoud
mogen niet zonder supervisie door kinderen worden uitgevoerd.

S3ILONYLSNISAIFHOITIIA
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De temperatuur van toegankelijke opperviakken kan hoog zijn als
het apparaat in gebruik is.

De deur of het buitenopperviak kan heet worden als het apparaat in
gebruik is.

Houd het apparaat en het netsnoer buiten het bereik van kinderen
jonger dan acht jaar oud.

Dit apparaat is niet bedoeld voor bediening met een externe timer of
een apart systeem voor bediening op afstand.

Plaats het rooster met de gebogen kant naar
achteren voor ondersteuning bij het verwerken van
grote hoeveelheden. (Afhankelijk van het model.)

Sluit de oven niet aan als deze tijdens het vervoeren beschadig -c 2Akt.

Dit apparaat mag alleen worden aangesloten op de stroonfvgorgiertg door een speciaal
daarvoor bevoegd elektricien.

Gebruik de oven niet in geval van storing of schad@@pparaat.

Reparaties mogen alleen worden uitgevoerd dQdresi\POgevoegd technicus. Slechte reparaties
leveren mogelijk gevaarlijke situaties op voor.

SAMSUNG-servicecentrum of uw verkopr(al§ NWw-dven gerepareerd moet worden.

Elektrische bedrading en snoeren mgg@éz@f/ aanraking komen met de oven.

De oven moet worden aangeslot ob@stroomvoorziening met een goedgekeurde
aardlekschakelaar of zekering, i oit verlengsnoeren.

N4
Tijdens reparatie of reinigir‘@%@é@t apparaat niet aangesloten te zijn.

Wees voorzichtig bij h @Q}}J)\eﬁ van elektrische apparaten in de buurt van de oven.

5]
P\

Als deze oven over Ctie voor stomen beschikt, mag u het apparaat niet gebruiken als de
watertoevoercasset digd is. (Uitsluitend model met stoomfunctie)

Als de cassette gebarsten of gescheurd is, gebruikt u deze niet en neemt u contact op met uw
dichtstbijziinde servicecentrum. (Uitsluitend model met stoomfunctie)

Deze oven is bedoeld voor huishoudelijk gebruik.

Tijdens gebruik wordt de binnenzijde van de oven erg heet. Dit kan brandwonden veroorzaken.
Raak de verwarmingselementen of binnenkant van de oven niet aan voordat ze voldoende zijn
afgekoeld.

Bewaar nooit brandbare materialen in de oven.

De oven wordt erg heet als deze lange tijd wordt gebruikt op een hoge temperatuur.

Wees voorzichtig met het openen van de ovendeur als u de oven gebruikt. Er kan snel hete lucht
en stoom ontsnappen.

4 _veiligheidsinstructies
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Als u gerechten bereidt met alcohol, kan de alcohol verdampen als gevolg van de hoge
temperaturen. Deze dampen kunnen viam vatten als ze in contact komen met hete delen van de
oven.

Gebruik voor uw eigen veiligheid geen hogedrukreinigers of stoomreinigers.

Houd kinderen uit de buurt van de oven als deze in gebruik is.

Bevroren voedsel, zoals pizza's, moet worden bereid op het grote rooster. Bij gebruik van de
bakplaat kan deze vervormen door te grote temperatuurverschillen.

Giet geen water in de oven als deze heet is. Dit kan beschadigingen aan het emaillen opperviak

veroorzaken.

De ovendeur moet tijdens gebruik gesloten zijn.

Bedek de bodem van de oven niet met aluminiumfolie en plaats er geen bakplaten of bakblikken
op. De aluminiumfolie houdt de warmte tegen. Dit kan de emaillen opperviakken beschadigen en
leidt mogelijk tot slechte resultaten.

Vruchtensappen kunnen onuitwisbare viekken op de emaillen opperviakken veroorzaken. Gebruik
voor het bereiden van vochtig gebak, zoals brownies, de braadslede.

Plaats geen bakspullen op de openstaande ovendeur. AL

Jonge kinderen mogen het apparaat uitsluitend onder toezicht g 1 m te voorkomen dat
ze ermee gaan spelen. N\

Y
Houd kinderen uit de buurt van de deur wanneer u deze n@ uit. Zij kunnen tegen de deur
stoten of met hun vingers achter de deur blijven haken. N

Ga niet op de deur staan of zitten, leun niet de d?.%rg\gats/geen zware voorwerpen op de
deur. fo)

Open de deur niet met overdreven veel krac}{tw

WAARSCHUWING: koppel het ap| }hg os van de hoofdstroomvoorziening, zelfs niet
als het bereidingsproces is voItogL .

/\ WAARSCHUWING: laat de d{.@é‘(ﬁen staan terwijl de oven is ingeschakeld.

Houd kinderen uit de buurt wanneer u deze opent of sluit. Zij kunnen tegen de deur
stoten of met hun vinger§\ deur blijven haken.

v

LAMP VEBy@\E/N

VoS elekri

A\ Gevaar r elektrische schokken! Voordat u een
van de lampen van de oven vervangt, moet u de
volgende maatregelen nemen:

Schakel de oven uit.

Ontkoppel de oven van het lichtnet.

Bescherm de lamp en het glazen dekseltje door een

doek op de bodem van de oven te leggen.

Lampen kunnen worden aangeschaft bij het SAMSUNG-
servicecentrum.

veiligheidsinstructies_5
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Lamp achter in de oven
1.Verwijder het dekseltje door het linksom
te draaien en verwijder de metalen ring en —
de platte ring. Reinig het glazen dekseltje.
Indien nodig vervangt u de lamp door B
een 25 watt, 300 °C hittebestendige
ovenlamp.

2.Reinig zo nodig het glazen dekseltje, de metalen ring en
de plaatring.

3.Zet de metalen ring en de plaatring op het glazen
dekseltje.

4./et het glazen dekseltje dat u in stap 1@& verwijderd
terug en draai het rechtsom vast. @

Lamp aan de zijkant van de ove Q ankelijk van het

model)

. Q
® 1.Als u het glazen dekseltje >
wilt verwijderen, houdt
de onderste rand va

mes tussen
frame.

2.Wip het dekseltje eruit.

3.Indien nodig vervangt u de lamp door een 25-40 watt,
300 °C hittebestendige halogeen-ovenlamp.

Tip: gebruik bij het vastpakken van een halogeenlamp
altijd een droog doekje om te voorkomen dat zweet van
de vingers op het oppervlak van de lamp terechtkomt.
Dit zorgt voor een langere levensduur van de lamp
wanneer u deze vervangt.

4.Plaats het glazen dekseltje terug.

6_veiligheidsinstructies
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Nnstalatie

A Veiligheidsinstructies voor de installatie

Deze oven mag uitsluitend worden geinstalleerd door een bevoegde elektricien. De installateur is verantwoordelik

voor de aansluiting op de stroomvoorziening, met inachtneming van de relevante veiligheidsaanbevelingen.

e Zorg tijdens de installatie voor afscherming van onderdelen die onder stroom staan.

® Het keukenkastje waarin de oven wordt ingebouwd moet voldoen aan de stabiliteitsvereisten de
worden beschreven in de standaard DIN 68930.

Aansluiting op het lichtnet
Als het apparaat niet door middel van een stekker op het lichtnet wordt
aangesloten, dient een meerpolige isolatieschakelaar (met ten minste

3 mm ruimte tussen de contacten) te worden aangebracht om te voldoen
aan de veiligheidsvoorschriften. Het netsnoer (H05 RR-F of HO5 VV-F,

min. 2,5 mm?) moet voldoende lang zijn om te worden aangesloten op de
oven, zelfs wanneer de oven op de grond voor de inbouwkast staat. Open
het deksel van het aansluitkastje van de oven aan de achterzijde met een
schroevendraaier en draai de schroeven van de kabelklernmen los alvoren
op de betreffende aansluitpunten. De oven wordt geaard via de aal

AT

RURRG

||@ ||m |
BRUIN BLAUW k& GEEL en

of ZWART of WIT ~ GROEN

u het netsnoer aansluit
=L ). De geel/groene

S

draden. Als de oven door middel van een stekker op het licht aangesloten, moet de stekker
ook toegankelijk zijn nadat de oven is geinstalleerd. Samsys ardt geen verantwoordelijkheid
voor ongevallen die worden veroorzaakt door een ontbre verkeerde aardeaansluiting.

WAARSCHUWING: zorg ervoor dat het nets em komt te zitten tijdens de
installatie en voorkom dat het in contact kog e onderdelen van de oven.

Installatie in een kast
Plastic opperviakken van inbouwmeubilair e
temperatuur van maximaal 90 °C in het m
neemt geen verantwoordelijkheid op zj

el voor de oven moeten bestand zijn tegen een
aximaal 75 °C voor aangrenzend meubilair. Samsung
ade aan plastic opperviakken of hechtmiddel door hitte.

Bovenste De bodem van het keukenkastje moet

element een ventilatieopening hebben waar de
oven wordt geplaatst. Voor ventilatie
moet een gat van ongeveer 50 mm
worden opengelaten tussen de onderste
plank en de steunwand. Als de oven
onder een kookplaat wordt geinstalleerd,
moeten de installatie-instructies van de
kookplaat worden opgevolgd.

min. 600

Onderste element Bovenste element

Duw het apparaat volledig in het kastje en zet de oven stevig vast met behulp van 2 schroeven aan beide
Zijkanten. Laat een ruimte van ten minste 5 mm over tussen het apparaat en het aangrenzende kastje.

Verwijder na installatie de vinyl beschermfolie, tape, papier en accessoires van de deur en de binnenkant
van de oven. Koppel de oven los van de stroomvoorziening en draai de 2 schroeven aan beide zijkanten
van de oven los voordat u de oven uit het inbouwmeubel verwijdert.

installatie_7
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A WAARSCHUWING: het inbouwmeubel moet een minimale ventilatieopening voor
luchttoevoer hebben zoals in de afbeelding wordt weergegeven. Dek de opening niet af met
houtpanelen, aangezien deze opening is bedoeld voor ventilatie.

'g

van de oven in de afbeelding is gelijk.

de ovendeur reinigen

De voorkant van de oven, zoals de handgreep, kan per model verschillen. Maar de afmeting

Bij normaal gebruik mag de ovendeur niet worden verwijderd. Moet de ovendeur toch
worden verwijderd, bijvoorbeeld voor reinigingsdoeleinden, dan gaat u als volgt te werk.

De ovendeur is zwaar.
De deur verwijderen

1. Open de kleur en klap de clipjes bij beide scharnieren

volledig open.

2. Sluit de deur ongeveer 70 °. Pak de zijkant
ovendeur aan beide kanten stevig vast en
omhoog totdat deze uit de scharnierepkan

genomen.
/\@

Kk

3. Herhaal stappen 1 en 2
volgorde om de deur t
scharnieren moete n

Het de erwijderen

@igen in omgekeerde
aatsen. De clipjes bij de

e zijkanten worden gesloten.

De ovendehgwrzien van vier tegen elkaar geplaatste lagen glas. U kunt deze

lagen glas uitnemen en reinigen.

1. Verwijder de 2 schroeven aan de linker- en rechterkant van

de deur.

2. Verwijder de afdekking en haal de 1e, 2e en 3e ruit en de

2 geleiderubbers uit de deur.

8_de ovendeur reinigen

@

Glasplaat nr. 1

oY

\_2 geleiderubbers )
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3. Herhaal stappen 1 en 2 na Glasplaat nr. 2
het reinigen van het glas in Glasplaat nr. 3

omgekeerde volgorde. Controleer I ru-— Veersteun
e . . —— | (rechts en links)
de juiste plaatsing van ruiten 2 en === = | Ruit #1
i i H—Ruit #2
3 in de bovenstaande afbeelding. Rt £3
ur

Het deurglas kan per model
variéren van 2 stuks tot

4 stuks. Let bij het terugplaatsen van de binnenste ruit op de richting van de
opdruk (zie hieronder).

AUTOMATISCHE FUNCTIE VOOR ENERGIEBESPARING

e Wanneer u geen functie selecteert tijdens de installatie of het gebruik van de oven in
de tijdelijke stopstand, wordt de functie geannuleerd en wordt na 10 minuten de klok
weergegeven.

e |icht: tijdens het bereidingsproces kunt u de ovenlamp uitschakelen door op
‘Ovenlamp (lamp of verlichtingr.)' te drukken. Om energie tgNpesparen wordt de
ovenverlichting enkele minuten nadat het bereidingspro: is begonnen,
uitgeschakeld.

N3IOINIZH HN3IAN3AO 3d

CORRECTE VERWIJDERIN
(ELEKTRISCHE & ELEKTRSQ
® === AFVALAPPARATUUR) ~\

Eevorderd.
Huishoudelijke gebrdikérs moeten contact opnemen met de winkel waar ze dit product
hebben gekocht of met de gemeente waar ze wonen om te vernemen waar en hoe ze

deze artikelen milieuvriendelijk kunnen laten recyclen.

materiaalbronneg

Zakelijke gebruikers moeten contact opnemen met hun leverancier en de algemene
voorwaarden van de koopovereenkomst nalezen. Dit product en zijn elektronische
accessoires mogen niet met ander bedrijfsafval voor verwijdering worden gemengd.

de ovendeur reinigen_9
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EIGENSCHAPPEN VAN DE
OVEN

VOOR U BEGINT

GEBRUIK VAN DE OVEN

REINIGING & ONDERHOUD

PROBLEMEN OPLOSSEN &
INFORMATIECODES

10_inhoud
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elgenschappen van de
oven

BEDIENING

© o > b=

N

O 7.0 M Co0F
(]

cicr - e

o T o [ e R [ )4

oo-oor —| Liocre

10
Vensterdisplay ts Keukentimer
Toets Lamp Toets Eindtijd

Toets Temperatuur

Toets Klok )

Toets Bereidingstijd @@ 10. Selectieknop Verdeelplaat
Toets Oven v
Toets Kinderslot

11. Selectieknop Tijd/Temperatuur

De Selectie deelplaat en de Selectieknop Tijd/Temperatuur zijn pop-
upknoppe
Deze moet ken en vervolgens draaien. (Afhankelijk van het model)

De oven is uitgerust met de volgende speciale functies.

e Verdeelplaatmodi: wanneer de verdeelplaat wordt geplaatst, kan in twee
afzonderlike gedeelten worden gekookt voor energiebesparing en groter
gebruiksgemak.

e Stoomreiniging: de zelfreinigende functie van oven maakt gebruik van stoom of
het vet en het vuil op een vellige manier los te weken van de binnenziide van de
oven.

eigenschappen van de oven_11
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ACCESSOIRES

1. Grillrooster, voor schotels, bakblikken,
braad- en grillplateaus.

De volgende accessoires worden bij uw oven geleverd.

2. Grillrooster, voor grillen.

3. Bakplaat, voor gebak en koekjes.

(Afhankelijk van het model)

SN\ A
4. Braadslede, voor braden of het %

opvangen van vleessappen of
vet.

Voorkant

RS

5. Verdeelplaat, venste,
onderste en odi. Plaats
de verdeg niveau 3. In
de acht evindt zich een
detectie ar die de verdeelplaat

moet raken. Schuif de verdeelplaat
geheel naar achteren.

6. Roosterspit (Afhankelijk van het model)

bestaat uit een spit, 2 vorkpinnen, een
afneembaar handvat en een houder die
op het 3e niveau van onderen past. Als
u het roosterspit wilt gebruiken, plaatst
u het in het daarvoor bestemde gat in
de achterwand van de oven. Plaats de
diepe pan op niveau 1 wanneer u het
spit gebruikt.

12_eigenschappen van de oven
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7. Braadspit en shaslik.
(Afhankelijk van het model)

Deze kunt u als volgt gebruiken:

e Plaats de diepe pan (geen onderzetter) op niveau 1 (of op de bodem van
de oven als het stuk vlees dat wordt geroosterd te groot is) om de vetten
op te vangen.

e Schuif een van de vorken op het spit; plaats het stuk viees dat u wilt
roosteren op het spit.

e \oorgekookte aardappels en groenten kunnen tegelijkertijd langs de rand
van de pan worden geplaatst om mee te roosteren.

e Plaats de houder op het middelste niveau en zorg dat de v-vorm zich aan
de voorzijde bevindt.

einde worden geschroefd.

e Plaats het spit op de houder met het spit
van de oven en druk de punt voorzichj
achterwand. Het botte uiteinde van h @‘ oet rusten in de v-vorm. (Het
spit heeft twee uitsteeksels die zich i urt van de ovendeur moeten

bovendien bevestigingspu rfet handvat.)
8

N3IAO 3d NVA NaddVHOSN3IOI3

e Neem het handvat van pordat u de bereiding begint. Na de
bereiding schroeft u h¢ Ovat weer op het spit om het uit de oven te
kunnen nemen.

telescopische geleiders bevinden
zich in de oven aan de rechter- en
linkerkant op drie verschillende
niveaus.

e Om de gril, bakplaat of braadpan te
plaatsen, schuift u de telescopische
geleiders van een bepaald niveau
naar buiten voordat u de onderdelen plaatst.

e Plaats de schaal of pan op de geleiders en duw deze volledige terug in de
oven. Sluit de ovendeur pas nadat u de telescopische geleiders in de oven
hebt geduwd.

WAARSCHUWING: alle accessoireonderdelen en ongeschikte accessoires voor
zelfreiniging moeten worden verwijderd voor pyrolytische reiniging.

eigenschappen van de oven_13
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VOOI U begint

DE KLOK INSTELLEN

Wanneer u voor het eerst de stroom inschakelt, stelt u eerst de tijd in voordat u het

product gaat gebruiken.

14_voor u begint
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1. Druk op de toets Klok. & N ( h
"en "12:" knipperen. © 13.1M
%\ [ NIN]
o O\ J
2. Draai aan de Selectieknop Tijd/ ( N ( h
Temperatuur om het juiste uur in te 7Y p—
stellen. 1=
Voorbeeld Om 1:30 in te stellen
e Wacht ongeveer 10 seconden. De
klok stopt met knipperen en toont —
het ingestelde tijdstip.
3. Druk op de toets Klok. 0 §) N A
"en " :00" gaan knipperen. @ ® /I-'II_III’_II @
<%<© \ %‘ I /
— NV
4. Draai aan de Se Tijd/ s N ([ h
Temperatuur, inuten in te RN .
stellen. “@)" \) - JL
A AN J
5. Druk op de toets Klok om het instellen N N
van de klok te voltooien of wacht M
ongeveer 10 seconden. “@)" verdwijnt I
en "30" stopt met knipperen. Het
display geeft de tijd weer. De oven is nu
klaar voor gebruik. S JANS )
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AUTOMATISCHE FUNCTIE VOOR ENERGIEBESPARING

Wanneer u geen functie selecteert tijldens de installatie of het gebruik van de oven in
de tijdelijke stopstand, wordt de functie geannuleerd en wordt na 25 minuten de klok

weergegeven.
OVENLAMP AAN/UIT
1. Druk op de toets Lamp.
¢ Modellen met lamp aan de zijkant a <
1e Bovenste en onderste 8
2e Boven \ 2
3e Onder %
4e Uit g
¢ Modellen zonder lamp aan de zijkant -
1e Aan
2e Uit

De lamp gaat aan en uit in de aangegeve
De lamp wordt na 2 minuten automatigGrijitgedchakeld.

HET GELUIDSSIGNAAL UIT

tegelijkertijd ingedrukt ge
3 seconden. %
N

S /L J
2. Om het gel gnaal weer in te e N N
schakele u de toetsen Klok
en Ei maals tegelijkertijd
inged rende 3 seconden. %\
. AN J

DE OVEN UITSCHAKELEN

Om de oven uit te schakelen, zet u de
Selectieknop Verdeelplaat op "Uit".

: Q‘\

voor u begint_15
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KINDERSLOT

1. Houd de toets Kinderslot gedurende h
3 seconden ingedrukt. (&) wordt
afgebeeld in het display.

S é s J
2. Houdt de toets Kinderslot nogmaals " R
gedurende 3 seconden ingedrukt om te
ontgrendelen.

B

Indien vergrendeld, zal geen van de toetsen en knoppen functioneren,
met uitzondering van de Selectieknop Verdeelplaat en de

ontgrendelingstoets. De vergrendeling kan ook ingesteld wanneer
de oven niet actief is. @
EERSTE REINIGING (CH
Reinig de oven grondig voor het eerste gebrui O
@ A Gebruik geen scherpe materialen of s ficidelen. Deze kunnen het opperviak @
van de oven beschadigen. Gebruik p Teinigingsmiddelen voor ovens met een

emaillen voorzijde.

De oven reinigen @Z
N

en droog zexusDegen schone zachte doek.
3. Reinig nterieur op dezelfde manier.
4. \eeg de Veofzljde schoon met een vochtige doek.
Controleer .of de klok juist is ingestelql. Verwijder accessoires en zet de oven
voor gebruik één uur aan op 200 °C in de heteluchtstand. Er komt een

typische geur vrij. Dit is normaal. Zorg er echter wel voor dat uw keuken
goed geventileerd is.

16_voor u begint
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VERDEELPLAATMODUS INSTELLEN

Voor de bovenste en onderste modi zet u de verdeelplaat in de “UIT”-positie van de
Selectieknop Verdeelplaat. VVoor de enkelvoudige modus verwijdert u de verdeelplaat
op de 'UIT'-positie. Draai vervolgens aan de Selectieknop Verdeelplaat om de
gewenste modus te selecteren. Raadpleeg voor meer gegevens de onderstaande tabel.

1.

Draai aan de Selectieknop Verdeelplaat
om de gewenste verdeling te selecteren.

( 0\

2. Druk op de toets Oven.

O
3. Draai aan de Selectieknop Tijd e N
Temperatuur om de gewen P\
ovenfunctie te selecteren ANaNnes
u binnen 3 seconden ge dere
instellingen doet, beg
automatisch te wef L Y
geselecteerde /g functie
—
mv . Verdeelplaat | Informatie voor het
Mod?.\ keren Ovenfunctie laatsen cbruik
r\\) ) p 9
Uit VQ Off -- _
Boven 1. Hete lucht Deze modus bespaart
B 2. Bovenverwarming Ja energie bij het bereiden
+ Hete lucht van kleine hoeveelheden
3. Grote grill voedsel.
Dubbel Zowel bovenste als U kunt tegelijkertijd twee
- onderste verdeling Ja verschillende gerechten
- op verschillende
temperaturen bereiden.
Onder 1. Hete lucht Deze modus bespaart
g 2. Onderverwarming Ja energie bij het bereiden
+ Hete lucht van Kkleine hoeveelheden
voedsel.

‘ ‘ NV66F2733BS,NV70F2793NS_EF_DG68-00496A_NL.indd 17 @
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Modus Markeren

Ovenfunctie

Verdeelplaat
plaatsen

Informatie voor het
gebruik

Enkel 1.

g

oo w

Hete lucht
Bovenverwarming
+ Hete lucht
Normaal

Grote grill

Kleine grill
Onderverwarming
+ Hete lucht

Nee

Stoomreiniging

0‘4

Nee

Zelfreinigend 1.

g

p-2
P-3

Nee

Bovenste modus

N

Alleen het bovenste verwarmingselement is in ge

©

worden geplaatst.

erdeelplaat moet

3
:
3

2

Grote grill

18_gebruik van de oven
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Onderste modus

Alleen het onderste verwarmingselement werkt. De verdeelplaat moet worden
geplaatst.

1317117 131717
o nw-o
1. & 0.
Hete lucht Onderverwarming + Hete lucht

Dubbele modus

De bovenste en onderste modi werken gelijktijdig. U kunt instellen welke modus
er het eerste wordt geactiveerd. Wanneer een van de gerechten gereed is in de
dubbele modus en u de bereidingstijd of -temperatuuvdor het andere gedeelte
IRJdus (onderste of
bovenste) die u wilt laten doorwerken. De verdeglplagipmoet worden geplaatst.

Dubbele modus 1: De bovenste modus s eerste. Wanneer de toets Oven
wordt ingedrukt of wa

nadat de boven S is ingesteld en er verder geen
instellingen w aan, start de oven in de onderste
modus.

I Junn
AN /_J Lic

N\
ete lucht Bovenverwarming + Hete lucht

Grote grill

gebruik van de oven_19
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Dubbele modus 2: Wanneer de bovenste modus start en er op de toets
Oven wordt gedrukt of binnen 15 seconden geen verdere
instellingen worden gedaan, gaat de oven naar de onderste
modus. De bovenste en onderste modi werken gelijktijdig.

131107 3.
iUl 1200
@ 177 @ 1o
v I Il 0 10
Hete lucht Onderverwarming + Hete lucht
Enkelvoudige modus
2\
N N
13- 177 131717 1o
) IC Lt 1 Il %E) [Ing AN} ILILI‘C
N\
J A\ J
Q .
Hete lucht Bovenverwarming + Hete lucht @
Q\, .
13- { s 131717 Ny
1L C LI, Ic-oi e
/\@) J J
\
m aal Grote grill
Sy
~= 13- i 131770 10
iUt C i () Ic 'LIL-I’ 4Lt
@
Kleine grill Onderverwarming + Hete lucht

20_gebruik van de oven
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HET INSTELLEN VAN DE OVENTEMPERATUUR

In enkele, bovenste en onderste modi

1. Druk op de toets Temperatuur.

Vs

2. Draai aan de Selectieknop Tijd/
Temperatuur om de temperatuur in te
stellen met stappen van 5 °C.

¢ Enkele modus (grote & kleine grill):
40-250 °C (40-300 °C)

e Bovenste modus: 40-250 °C

e Onderste modus: 40-250 °C

De temperatuur kan tijdens de bereiding

o1

In de instellingen voor de ovenmodus
verwarmingselementen om beurten ad

bereiding om de temperatuur t@«
In dubbele modus (\%

N3AO 3d NVA MINHE3O

angepast.

e bovenste en onderste
uitgezet gedurende de

N—"
1. Druk op de toets Tem
(bovenste modus).
Druk twee keer op~Qe

Temperatuur modus).

~

\
Q) : :
TN N
2. Draai @yelectieknop Tijd/ s ~
Temp r om de temperatuur in te N

stellen met stappen van 5 °C.

e Bovenste modus (grote grill):
170-250 °C (200-250 °C)

e Onderste modus: 170-250 °C

),

w De temperatuur kan tijdens de bereiding worden aangepast.
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DE EINDTIJD INSTELLEN

De eindtijd kan tijdens de bereiding worden ingesteld.

In enkele, bovenste en onderste modi

1. Druk op de toets Eindtijd. 4 N\ ( A
Voorbeeld Huidige tijd is 12:00 uur 12:00

S AN J

2. Draai aan de Selectieknop Tijd/ s N N

Temperatuur om de gewenste eindtijd
in te stellen.

3. Druk op de toets Eindtijd. De
oven werkt automatisch met de
geselecteerde eindtijd, tenzij de toets
Eindtijd binnen 5 seconden wordt
ingedrukt.

. $

Tijdens de bereiding r betere resultaten de vooraf ingestelde

eindtijd aanpassen m Selectieknop Tijd/Temperatuur.

&
&

22 _gebruik van de oven
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In dubbele modus

Eindtijden voor de bovenste en onderste modi kunnen worden geselecteerd met
de toets Eindtijd en de Selectieknop Tijd/Temperatuur.

1. Druk twee keer op de toets Eindtijd 0 N ( h
(onderste modus).
Voorbeeld Huidige tijd is 12:00 uur o
i r'_/'/_/'{~:|:-
N J U J @
@
2. Draai aan de Selectieknop Tijd/ f N ( h g
Temperatuur om de gewenste eindtijd N =
in te stellen. <
13-, Jz>
IC-CL-—-
S o
m
. /L J O
I\ <
3. Druk op de toets Eindtijd. De oven N ([ 2 E
werkt met de geselecteerde eindtijd,
tenzij de toets Eindtijd binnen 5
seconden wordt ingedrukt. 13- 317
T
J J

Tijdens de bereiding kuni+sxos? petere resultaten de vooraf ingestelde
eindtijd aanpassen met » ectieknop Tijd/Temperatuur.

&
&
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DE BEREIDINGSTIJD INSTELLEN

De bereidingstijd kan tijdens de bereiding worden ingesteld.

In enkele, bovenste en onderste modi

1. Druk op de toets Bereidingstijd. € N ( N
Voorbeeld Huidige tijd is 12:00 uur @ IL-/,"II-I’I’-I’_j :{_
\
S AN J
2. Draai aan de Selectieknop Tijd/ . N N
Temperatuur om de gewenste R\ .
bereidingstijd in te stellen. \) 4'_7-'1:1/7':"'.":'
| _ [ANAN J
A~
3. Druk op de toets Bereidingstijd. /4@2\ R
De oven werkt met de geselecteerde @
bereidingstijd, tenzij de toets QH, 20
Bereidingstijd binnen 5 seconden \ -

dt ingedrukt.
@ wordt ingedru @
ée

Tijdens de bereiding kunt tere resultaten de vooraf ingestelde
bereidingstijd aanpas e Selectieknop Tijd/Temperatuur.

&
&
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In dubbele modus

Bereidingstijden voor de bovenste en onderste modi kunnen worden
geselecteerd met de toets Bereidingstijd en de Selectieknop Tijd/
Temperatuur.

1. Druk twee keer op de toets a R & h
Bereidingstijd (onderste modus).
m -1
[N NN

\ ©
m
A /L J 93]
z
2. Draai aan de Selectieknop Tijd/ q N N\ X
Temperatuur om de gewenste g <
bereidingstiid in te stellen. o\ 1. I Z
L-cu o o
m
2
\ \/\\ J J E
3. Druk op de toets Bereidingstijd. )
De oven werkt met de geselecteerde
bereidingstijd, tenzij de toets M. 9 H
L-Cu

Bereidingstijd binnen 5 seconden
wordt ingedrukt.

Tijdens de bereiding k

gebruik van de oven_25
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UITGESTELDE START INSTELLEN

Voorbeeld 1- De bereidingstijd wordt het eerst ingevoerd

Als de eindtijd wordt ingesteld nadat de bereidingstijd is ingesteld, worden

de bereidingstijd en de eindtijd berekend en stelt de oven indien nodig een
vertraagde start in.

1. Druk op de toets Eindtijd. t N ([ h

Voorbeeld De huidige tiid is 3:00 -

uur en de gewenste B0

bereidingstijd is 5 uur. '

G L J
2. Draai aan de Selectieknop Tijd/ s N N
Temperatuur om de eindtijd in te Y
stellen. - 2071 I+,
. . . O-Ju -~
Voorbeeld U wilt een bereidingstijd e
van 5 uur instellen en klaar
zijn om 8:30 uur. = ~ ~ J

3. Druk op de toets Eindtijd. W —
Een symbool "/~ 77" wordt
weergegeven tot op het vertraagde @9 e @

Startpunt. @@@ |
o
o>
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Voorbeeld 2- De eindtijd wordt het eerst ingevoerd

Als de bereidingstijd wordt ingesteld nadat de eindtijd is ingesteld, worden
de bereidingstijd en de eindtijd berekend en stelt de oven indien nodig een
vertraagde start in.

1. Druk op de toets Bereidingstijd. ( N ( )
Voorbeeld De huidige tijd is 3:00 uur m o,
en de gewenste eindtiid is IHEEEAS
5:00 uur. \
N\ L J
2. Draai aan de Selectieknop Tijd/ " N ( h

Temperatuur om de eindtijd in te 7Y
stellen. 1 P
) o . 1= T8
Voorbeeld U wilt een bereidingstijd
van 1 uur en 30 minuten
instellen en klaar zijn om ~ 7 ~

5:00 uur. ,\

N3AO 3d NVA MINHE3O

3. Druk op de toets Bereidingstijd. ( )
Een symbool "~ ~7" wordt
weergegeven tot op het vertraagde HHHE

startpunt.

® Q'
DE KEUKENTIMER |N5,X£®N

1. Druk eenmaal op de > ( N ( )
Keukentimer. [”w rt. o 00
/\® N\ O\l J
2. Draai @ﬁelectieknop Tijd/ ( N ( )
Temp r om de gewenste tijd in te N -
stellen. s 005
Voorbeeld 5 minuten
J J
3. Druk op de toets Keukentimer om a N ( h
de keukentimer te starten. Als de =
ingestelde tijd is verstreken, klinkt er een s -5
hoorbaar signaal.
N\ O\l J

Houd de toets Keukentimer twee seconden ingedrukt om de timer te
annuleren.

gebruik van de oven_27
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OVENFUNCTIES

De oven bevat de volgende functies

Ovenstanden

De volgende tabel toont de verschillende standen en instellingen van uw oven.
Gebruik de tabellen voor deze standen op de volgende pagina's als handleiding

bij het koken.
Modus Omschrijving
Normaal
Het voedsel wordt verwarmd door de bovenste en onderste
verwarmingselementen. Deze instelling is geschikt voor bakken
en roosteren.
Bovenverwarming + Hete lucht
) Deze stand kunt u het best gebruiken bij het braden van
: vlees. Het bovenste verwarmingselemegiNs in werking en de
® ventilatoren zorgen voor circulatie va lucht uit de
bovenste en achterste verwarmin ten.
Hete lucht w
Het voedsel wordt verwarm e hete lucht van het
@ epadie door twee ventilatoren
@ ‘ Stefling biedt uniforme verwarming @
& Pevroren kant-en-klaarmaaltijden,

elementen. Deze stand kunt u het best gebruiken
rillen van steaks, worstjes en kaastosti's.

AN
}E) e grill

<
e @ ze stand is ideaal voor het grillen van kleine hoeveelheden
Oedsel, zoals baguettes, kaas of visfilets. Plaats het
voedsel in het midden van de grill, omdat alleen het kleinere
verwarmingselement in het midden wordt gebruikt.

Onderverwarming + Hete lucht

Het onderste en achterste verwarmingselement produceren
hete lucht, die door de ventilatoren wordt gecirculeerd. Deze
stand is ideaal voor het bakken van voedsel als quiches, pizza,
brood en cheesecakes.

)
e

)
e

28_gebruik van de oven
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| Normaal
Aanbevolen temperatuur: 200 °C

De functie Normaal is ideaal voor bakken en braden op één rooster. Zowel
de bovenste als onderste verwarmingselementen worden gebruikt om de
oven op de juiste temperatuur te houden. Het is aan te bevelen dat u de oven
voorverwarmt met de conventionele stand.

Voedselitem Plaatniveau | Onderdeel Teomp. T'.]d
(°C) (min.) =
Diepvrieslasagne (500-1000 gr.) 3 Grillrooster | 180-200 | 40-50 E
)
Hele vis (bv. dorade) (300-1000 gr.) Grillrooster =
3-4 inkepingen aan beide zijden 3 + 240 15-20 z
MET OLIE BESPRENKELEN Braadslede >
P4
Visfilets (500-1000 gr.) )
3-4 inkepingen aan beide zijden 3 Bakplaat 200 13-20 g
MET OLIE BESPRENKELEN A\ <
m
Bevroren koteletten (350-1000 gr.) =
gehakt en met ham-, kaas- of
. . 3 plaat 200 25-35
champignonvulling )
MET OLIE BESPRENKELEN @h
Bevroren koteletten van gehakt, —
wortel, biet of aardappel {0 i
(350-1000 gr.) Q@ Bakplaat 200 20-30
MET OLIE BESPRENKELEN Q_)
Karbonades (500-1000 gr. Q Grillooster/
MET OLIE BESPRENKE 3/2 Braadslede 200 40-50
EN PEPER TOEVOE(?QI
v/\
Gepofte aardap \/
(in tweeén ge 3 Bakplaat 180-200 | 30-45
(500-1000 g
S\
Bevrore@nampignons
gevulde ) .
(500-1000 gr) 3 Bakplaat | 180-200 | 40-50
MET OLIE BESPRENKELEN
Biscuitgebak (250-500 gr.) 2 Grillrooster | 160-180 | 20-30
Marmercake (500-1000 gr.) 2 Grillrooster | 170-190 | 40-50
Gistgebak op bakplaat met fruit en ) )
kruimellaag (1000-1500 gr.) 2 Bakplaat | 160-180 | 25-35
Muffins (500-800 gr.) 2 Grillrooster | 190-200 | 25-30
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2] Bovenverwarming + Hete lucht

Aanbevolen temperatuur: 190 °C

Het bovenste verwarmingselement is in werking en de ventilator circuleert de
hete lucht. Het is aan te bevelen dat u de oven voorverwarmt met de stand

Bovenverwarming + Hete lucht.

Voedselitem Plaatniveau Onderdeel T?oné;) . (r.:-:il:)
Karbonade (1000 gr.) Grillrooster +
BESTRIJKEN MET OLIE EN 3 Braadslede 180-200 | 50-65
KRUIDEN
Varkenslappen in folie
(1000-1500 gr.) 2 Bakplaat 180-230 | 80-120
MARINEREN
Hele kip (800-1300 gr.) Grillooster +
BESTRIJKEN MET OLIE EN 2 Braad 190-200 | 45-65
KRUIDEN ﬁi‘\
N
Vlees- of vissteaks (400-800 gr.) p NS
MET OLIE BESPRENKELEN, 3 lede 180-200 | 15-35
ZOUT EN PEPER TOEVOEGEN (?h
Kipdelen (500-1000 gr.) \;-éllroos tor +
BESTRIJKEN MET OLIE EN Braadslede 200-220 | 25-35
KRUIDEN Q
O\

Geroosterde vis (500-1000 gr.) \\:)/
gebruik een ovenvaste scha 6@ 2 Grillrooster 180-200 | 30-40
BESTRIJK MET OLIE
Geroosterd rundvlee v Grillrooster +
(800-1200 gr.) Braadslede
BESTRIJKEN M 2 Voeg 1 kopje 200-220 | 45-60
KRUIDEN water toe.
Eendenfil@ gr.) Grillrooster +

4 Braadslede | 150,000 | 25-35

Voeg 1 kopje
water toe.

30_gebruik van de oven
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2] Hete lucht
Aanbevolen temperatuur: 170 °C

Deze functie is voor het bakken op maximaal drie bakplaten en is tevens geschikt
voor braden. De verhitting wordt gedaan door het verwarmingselement op de
achterste wand en de ventilator verspreidt de hitte. Het is aan te bevelen dat u de

oven voorverwarmt met de heteluchtstand.

Voedselitem Plaatniveau | Onderdeel Teomp. T'.]d

(°C) (min.) =
Lamsbout (350-700 gr.) Grillrooster E
BESTRIJKEN MET OLIE EN 3 + 190-200 | 45-50 g
KRUIDEN Braadslede =
Gebakken banaan (3-5 st), insnijden ;<>
aan de bovenkant, 10-15 gr. g
chocolade en 5-10 gr. noten in 3 Grilrooster | 220-240 | 15-25 M
de sneden strooien, water erop o
druppelen en in aluminiumfolie ﬁ
wikkelen. zZ
Gebakken appel C \3
5-8 st. van elk 150-200 gr. )
Verwijder de klokhuizen en vul @ Grillrooster | 200-220 | 15-25
met rozijnen en jam. Gebruik een
ovenvaste schaal. </O\;§>
Gehaktkoteletten (300-600 gr.) ) .
MET OLIE BESPRENKELEN -\ 8 Bakplaat | 190-200 | 18-25
Gehaktrol met vulling @
'Russische stijl'
(500-1000 gr.) 3 Bakplaat | 180-200 | 50-65
BESTRIJK MET Q v
Diepvries aard \a@etten
G & 2 Bakplaat | 180-200 | 25-35
Diepvri @n ijes
(300_70w 2 Bakplaat | 180-200 | 20-30
Ingevroren pizza (300-1000 gr.) 2 Grillrooster | 200-220 | 15-25
Appel-amandelcake (500-1000 gr.) 2 Grillrooster | 170-190 | 35-45
Verse croissant (200-400 gr.) ) }
(Kant-en-klaar deegr) 3 Bakplaat | 180-200 | 15-25

@
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| Grote grill

Aanbevolen temperatuur: 240 °C
De grote grillfunctie is voor het grillen van grote hoeveelheden dunne gerechten
zoals biefstukken, schnitzels en vis. Deze functie is ook geschikt voor roosteren.
Het bovenste verwarmingselement en de grill staan in deze modus beide aan.
Het is aan te bevelen dat u de oven voorverwarmt met de Grote grill-stand.

Voedselitem Plaatniveau | Onderdeel T;n(;)p " | Tijd (min.)
Worstjes (dun) 5-10 st. Grillrooster 5-8
4 + 220 omdraaien
Braadslede 5-8
Worstjes (dun) 8-12 st. Grillrooster 4-6
4 + 220 omdraaien
Braadslede 4-6
Tosti's 5-10 st. 1-2
5 Grillrg > 240 omdraaien
1-2
P\
Kaastosti 4-6 st r@o or
aas . 4 (8 200 4-8
+ laat
N
Diepvriespannenkoeken met ;'/
vulling Bakplaat 200 20-30
'Russische stijl' (200-500 gr.) /\%
Biefstukken (400-800 gr.) \:J/ Grillrooster 8-10
() 4 + 240 omdraaien
Braadslede 5-7

&
S
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" Kleine grill

Aanbevolen temperatuur: 240 °C

Deze instelling is voor het grillen van kleinere hoeveelheden dunne gerechten,
zoals biefstukken, schnitzels, vis en tosti's, geplaatst in het midden van de
bakplaat. Alleen het bovenste element wordt gebruikt. Het is aan te bevelen dat
u de oven voorverwarmt met de Kleine grill-stand. Plaats het eten midden op het

accessoire.
Voedselitem Plaatniveau | Onderdeel Teomp. T'.]d
(°C) (min.)
Bevroren ovencamembert
(2-4 elk 75 gr.) ) :
IN KOUDE OVEN LEGGEN 3 Grillrooster 200 10-12
(voor het voorverwarmen)
Diepvriesbaguettes met topping 3 Grillrooster 200 15-20
(Tomaat-mozzarella of ham en kaas) + Bakplaat
VAN
Diepvriesvissticks (300-700 gr.)
IN KOUDE OVEN LEGGEN, 3 Ster 200 15-05
(voor het voorverwarmen) C) kplaat
MET OLIE BESPRENKELEN p
Diepvriesvisburger (300-600 gr.) \\_J)
IN KOUDE OVEN LEGGEN, 0 Bakplaat | 180-200 | 20-35
MET OLIE BESPRENKELEN <\<\
\\ ~

Ingevroren pizza (300-500 gr.) %9 Grilrooster
IN KOUDE OVEN LEGGEN 3 180-200 | 23-30

+ Bakplaat
(voor het voorverwarme%

4
&

@
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H Onderverwarming + Hete
Aanbevolen temperatuur: 190 °C

De modus Onderverwarming + Hete lucht is voor recepten met een zachte

lucht

bovenkant en een knapperige bodem, zoals pizza, quiches en sommige
taarten. Het is aan te bevelen dat u de oven voorverwarmt met de stand

Onderverwarming + Hete lucht.

Voedselitem Plaatniveau | Onderdeel Teomp. T'.ld
(°C) (min.)
Bevroren taart van gistdeeg met . : )
appel (350-700 gr.) 3 Grillrooster | 180-200 | 15-20
Kleine taartjes van bladerdeeg met
vulling, bevroren (300-600 gr.)
MET EIDOOIER BESTRIJKEN, IN 3 Bakplaat | 180-200 | 20-25
KOUDE OVEN LEGGEN
(voor het voorverwarmen)
Gehaktballen met saus
(250-500 gr.) 3 ] r | 180-200 | 25-35
gebruik een ovenvaste schaal ( (\
pa—_
Waaiers van bladerdeeg C\/
(500-1000 gr.) 3 > Bakplaat 180 15-23
9
MET EIDOOIER BESTRIJKEN /(:)w
o) QO | attosa | 10| 223
9 /7N
Gevulde taarten van gistdee @
(600-1000 gr.) 3 Bakplaat | 180-200 | 20-30
9
MET EIDOOIER BESTRAK
P\
V
Zelfgemaakte pizz@-}@@ggn) 2 Bakplaat | 200-220 | 15-25
A\
Zelfgemaakt WOO ar.) 2 Grillrooster | 170-180 | 45-55

QY
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@8 Dubbele modus

Met de dubbele modus kunt twee verschillende gerechten in uw oven bereiden.
Bij bereiding in zowel de bovenste als onderste ruimte, kunt u verschillende

temperaturen, bereidingsmethoden en bereidingstijden gebruiken. Zo kunt

u bijvoorbeeld steaks grillen en tegelijkertijd een gratin bereiden. Met de
verdeelplaat kunt de gratin in het onderste en steaks in het bovenste deel van de
oven bereiden.
Plaats de verdeelplaat altijd op richel 3 voor u begint met de bereiding.

(@)
Suggestie 1: bereiding op verschillende temperaturen %
g . =
Ruimte | Voedselitem s e Teomp. Onderdeel | 1Ud =~
niveau modus (°C) (min.) <
>
Ingevroren pizza : ) : <
BOVEN (300-400 gr.) 4 Hete lucht 200-220 | Girillrooster | 15-25 g
Marmercake (<D
ONDER (500-700 gr) 1 Hete lucht 1 O-\ 0 Bakplaat 50-60 E
In een koude oven plaatsen. W
Suggestie 2: bereiding met verschillen N eidingsstanden
<9 -
Ruimte | Voedselitem | 123t 4 gs- Te-omp. Onderdeel | 119
nivea dus (°C) (min.)
N
Kipdelen Q ) Bovenver- Grillrooster
BOVEN | (400-600 gr.) warming + Hete | 200-220 + 25-35
< lucht Braadslede
ONDER Hete lucht 170-180 | Girillrooster | 30-40

NS
In =@ oven plaatsen.
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VOORBEELDGERECHTEN

Volgens standaard EN 60350

1. Bakken
De aanbevelingen voor bakken gelden voor een voorverwarmde oven.
Type Gerecht en Plaat- Bereidings- | Temp. | Bereidings-
gerecht opmerkingen niveau modus (°C) tijd (min.)
Klein gebak | Bakplaat 3 Normaal 160-180 15-25
Braadslede + Bakplaat 1+4 Hete lucht 150-170 20-30
Mager Bakvorm op grillrooster
biscuitgebak | (antiaanbaklaag, 2 Normaal 160-180 20-30
2 26 cm)
Appeltaart Grillrooster + Bakplaat +
2 springvormen %y )
antiaanbaklazg, 143 Hete |u¢§> 190 | 80-100
0 20 cm) m
)
Grillrooster + 1
2 springvormen Diagona aal | 170-190 |  70-80
(antiaanbaklaag, cola
0 20 cm) 9 p<\80<
\/
2. Grillen @
Verwarm de lege oven voor gedur uten met de functie Grote grill.
Gebruik deze functie met de maxisqUgitemperatuur ingesteld op 300 °C.
O\
\'4
Type Plaat- | Bereidings- | Temp. | Bereidings-
gerecht (SR 2\< i:@i ngen niveau modus (°C) tijd (min.)
N
Tosti's van | Girillro . 1e:1-2
witbrood &;\@ 5 Grote gril 800 2e: 1-115
</ VaN
Biefburgers GrillrMaadslede " Grote arill 300 1e: 7-10
(om het braadvet op te vangen) 9 2e: 6-9

36_gebruik van de oven
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ZELFREINIGEND

Deze stand is voor automatische reiniging.
In deze stand wordt het overtollige vet in de oven verbrand, zodat het weggeveegd kan

worden wanneer de oven is afgekoeld.

Tijdens de pyrolytische zelfreiniging wordt de deur automatisch vergrendeld.

Vergrendeling deur ( §)

Wanneer de oven een temperatuur van 300 °C heeft bereikt, wordt
de deur om veiligheidsredenen automatisch vergrendeld.

Ontgrendelen

Wanneer de temperatuur van de oven is gedaald tot onder 260 °C,
wordt de deur automatisch ontgrendeld.

A e Tidens dit proces wordt de oven zeer heet.

e Kinderen moeten op een veilige afstand worden gehou

e \/6dr de zelfreiniging moeten alle accessoireonderd
rooster) uit de oven worden gehaald.

e Verwider eerst met de hand alle grote stukk

e Omdat dikke voedselresten, vet en viees bra
de oven tijdens de zelfreiniging.

e

O

sief geleider en

&9r Ziin, kan er brand ontstaan in

oven. Wanneer u binnen 5 seconden
geen verdere instellingen doet, begint
de oven automatisch te werken in het
geselecteerde niveau.

1301077 o
1C- LI I
G J
4 N\
7N 13007 )/w i)
iU (HHE,

Niveau Duur

P1 (Laagr.) ca. 120 minuten
P2 (Middel) ca. 150 minuten
P3 (Hoogr.) ca. 180 minuten

3. Nadat de oven is afgekoeld, kunt u de ovendeur en de randen van de oven

met een vochtig doekje schoonvegen.

‘ ‘ NV66F2733BS,NV70F2793NS_EF_DG68-00496A_NL.indd 37
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STOOMREINIGING

1. Verwijder alle accessoires uit de oven.

2. Giet ongeveer 400 ml water op de bodem van de lege oven. Gebruik alleen

gewoon water, geen gedistilleerd water.

3. Sluit de ovendeur.

Het stoomreinigingsysteem kan alleen worden ingeschakeld wanneer de
oven volledig is afgekoeld tot kamertemperatuur. Laat de oven volledig

afkoelen als het niet werkt.

4. Draai de Selectieknop Verdeelplaat [
naar de stoomreinigingsmodus.

5. Na enig tijd is de verwarming klaar en "
blijft de lamp aan.

6. Wanneer het proces voltooid is,k
het display en klinkt een pie
het einde aan te geven.

~

38_reiniging & onderhoud
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Wees voorzichtig met het openen van de deur voordat de stoomreiniging is
peéindigd. Het water onderin is heet.

Laat nooit waterresten gedurende langere tijd, bijvoorbeeld 's nachts, in de oven
staan.

Open de deur en verwijder het resterende water met een spons.

Veeg met een spons, zachte borstel of nylon schrobber met reinigingsmiddel de
pinnenkant van de oven schoon. Hardnekkig vuil kan worden verwijderd met een
nylon schuursponsje.

Kalkresten kunnen worden verwijderd met een spons met azin.

Schoonvegen met water zonder reinigingsmiddel en droogwrijven met een zachte
doek (vergeet niet ook onder de deurafdichting te vegen).

Als de oven emstig vervuild is, kan de procedure worden herhaald wanneer hij is
afgekoeld.

Wanneer de oven bijvoorbeeld emstig vervuild is met vet, bijvoorbeeld na het
roosteren of grillen, wordt aanbevolen dat u reinigingsmiddel op het hardnekkige vuil
smeert voordat u de stoomreinigingsfunctie activeert.

Laat de ovendeur na het reinigen onder een hoek va > openstaan zodat het
email van de binnenkant van de oven goed kan dro

dNOHYIANO B ONIDINIZH

Snel drogen (O

. Laat de ovendeur openstaan onder een @am ongeveer 30 °.
. Draai de Selectieknop Verdeelp, nagy de enkele modus.
. Druk op de toets Oven.

1
2
3
4. Draai de Selectieknop Tijd Femperatuur naar hete lucht.
5
6.

D
e \oor m odhmaken van de binnen- en buitenzijde van de oven gebruikt u
een dy 2en mild reinigingsmiddel of een warm sopje.

e Droog de oven met keukenpapier of een droge doek.
e Gebruik nooit schuursponsjes of bijtende of schurende reinigingsmiddelen.

Roestvrij stalen voorkant van de oven

Gebruik geen staalwol, schuursponsjes of schurende middelen. Deze kunnen de
toplaag beschadigen.

Aluminium voorkant van de oven

Veeg de plaat voorzichtig schoon met een zachte doek of microvezeldoek en een
mild reinigingsmiddel voor ramen.

A Zorg dat de oven volledig is afgekoeld voor u deze schoonmaakt.

reiniging & onderhoud_39
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Binnenzijde van de oven

e Maak de afsluitstrippen niet met de hand schoon.
e (Gebruik geen ruwe (schuur)sponsijes.

e Gebruik, om beschadiging van de geémailleerde opperviakken van de oven te
voorkomen, speciale ovenreinigingsmiddelen.

e  Om hardnekkig vuil te verwijderen, gebruikt u een speciale ovenreiniger.

Accessoires

Was alle bakspullen en accessoires af na gebruik en droog ze met een theedoek.
Om ze gemakkelijk te kunnen reinigen, laat u ze een half uurtje in een warm sopje
weken.

REINIGING VAN WATEROPVANGBAK

De wateropvangbak is bedoeld om het water op te vangen van
vocht wanneer de oven wordt gebruikt voor het bereiden van vochtig
voedsel. Voedselresten kunnen zich ophopen in de wateropvangbgk.
Indien de opvangbak niet wordt gereinigd, kan het inbouwm
beschadigd raken. Reinig de wateropvangbak na het be@ N

voedsel om uw meubilair te beschermen. Wateropvangbak

Indien er waterlekkage optreedt vanuit de wate bak na het bereiden van
voedsel, kunt u contact met ons opneme Q heggServicecentrum.

DE GELEIDERS VERWIJDERENJ{AFHANKELIJK VAN HET MODEL)

1. Druk in het midden van te deel van de geleider.

R

7N\

2. Draai d@% ongeveer 45 °,

3. Licht de geleiders uit de twee gaten in de bodem.

40_reiniging & onderhoud
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oroblemen oplossen &

Nformatiecodes

PROBLEMEN OPLOSSEN

PROBLEEM

OPLOSSING

Wat moet ik doen als de
oven niet warm wordt?

e De oven staat mogelijk niet aan. Zet de oven aan.

e Controleer of de vereiste instellingen zijn
toegepast.

e Fris mogelik een stop gesprongen of een
aardlekschakelaar uitgevallen. Vervang de
stop(pen) of herstel de aardlekschakelaar. Als

dit herhaaldelijk gebeurt et u een elektricien
bellen.

Wat moet ik doen als de
oven niet warm wordt,
ondanks dat de functie en
temperatuur zijn ingesteld?

Er is mogelijk ee Ym met de interne
tagen. Neem contact op met

Wat moet ik doen als
er een foutcode wordt
weergegeven en de oven

wordt niet verwarmd? (

N
Wat moet ik doen als d >> De ovenlamp is defect. Neem contact op met uw
lamp niet aangaat? %A plaatselijke servicecentrum.

VAN

Wat moet ik doe \/ e Na het gebruik wordt de ventilator van de oven
ventilator van geactiveerd en blijft deze draaien tot de oven is
draait zonder is afgekoeld. Neem contact op met het plaatselijke

ingesteld?

servicecentrum als de ventilator na het afkoelen
van de oven niet uitgaat.

Wat moet ik doen als de
toetsen niet werken?

e Controleer of het kinderslot actief is. Als het
kinderslot niet is geactiveerd, neemt u contact op
met het plaatselijke servicecentrum.

‘ ‘ NV66F2733BS,NV70F2793NS_EF_DG68-00496A_NL.indd 41
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INFORMATIECODES

CODE

PROBLEEM

OPLOSSING

Veiligheidsschakelaar. De oven blijft
gedurende lange tijd aanstaan op de
ingestelde temperatuur.

Lager dan 105 °C 16 uur
Tussen 105 °C en 240 °C 8 uur
Tussen 245 °C en maximum 4 uur

Zet de oven uit en neem het
gerecht uit de oven. Laat de
oven afkoelen voor u deze
weer gebruikt.

Toets gedurende bepaalde tijd ingedrukt.

/

Reinig de toetsen en
controleer of zich water op
het opperviak rond de toets
bevindt. Schakel de oven uit
en probeer het opnieuw. Als
dit zich opnieuw voordoet,

nee contact op met het
pl servicecentrum
UNG.

~

Scheidingsplaat niet goed aangebracht. @

S

\/

@;ﬁ&s de scheidingsplaat

oor bovenste, onderste of
dubbele modus. Verwijder
de scheidingsplaat voor de
enkelvoudige modus.

- 1

Een defect aan de oven k

de oven.

Bel de klantenservice van
SAMSUNG.

1) ** staat voor elk willek I

QY
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VRAGEN OF OPMERKINGEN

©©

LAND [ BEL OF BEZOEK ONS ONLINE OP
AUSTRIA 0810 - SAMSUNG (7267864/\( @B? WWW.samsung.com
www.samsung.com/be (Dutch)
BELGIUM 02-201-24-18 &\) www.samsung.com/be_fr (French)
DENMARK 70701970 ("
A\ www.samsung.com
FINLAND 030-6227 515/ N/
FRANCE 0148 63 00,Q0 \g www.samsung.com/fr
01805
GERMANY 0180 (*0, 14 €/Min. aus dem dt.
Fest em Mob|lfunk max. 0,42 €/Min.)
ITALIA ;@\ };UNG 726-7864)
09 4000 only from landline
CYPRUS (10 6897691 from mobile and land line
GREECE 80111-SAMSUNG (80111 726 7864) only from land line
(+30) 210 6897691 from mobile and land line www.samsung.com
LUXEMBURG 26103710
NETHERLANDS 0900-SAMSUNG (0900-7267864) (€ 0,10/Min)
NORWAY 815 56480
PORTUGAL 808 20-SAMSUNG(808 20 7267)
SPAIN 902 - 1 - SAMSUNG (902 172 678)
SWEDEN 0771 726 7864 (SAMSUNG)
SWITZERLAND 0848 - SAMSUNG(7267864, CHF 0.08/min) WWM‘,”W‘”SZ%”’;‘;’;QC%%‘%%" ﬁﬁ:’:ﬁgg)
UK 0330 SAMSUNG (7267864)
WWww.samsung.com
EIRE 0818 717100
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P 100 %
Recycled P
PaN
es Handbuch i@\h&}% auf Recyclingpapier ge

imagine the possibilities PEITSCH

Vielen Dank, dass Sie sich fUr dieses Gerat von
Samsung entschieden haben. Fir zusatzliche
Serviceinformationen registrieren Sie Ihr Gerat unter

www.samsung.com/register

(SR

‘ ‘ NV66F2733BS,NV70F2793NS_EF_DG68-00496A_DE.indd 1 @ 2013-03-08 m 6:08:29 ‘ ‘



N | [ [ | @® | . | [ |

cor Bed |

Vielen Dank, dass Sie sich fUr einen Einbaubackofen von SAMSUNG entschieden haben.

Diese Bedienungsanleitung enthélt wichtige Informationen zur Sicherheit und Anweisungen, die Ihnen
helfen sollen, Ihr Geréat zu bedienen und zu pflegen.

Bitte nehmen Sie sich vor der Inbetriebnahme Inres Backofens Zeit, um diese Bedienungsanleitung zu
lesen und halten Sie sie fUr spatere Nutzung bereit.
In dieser Bedienungsanleitung werden folgende Symbole verwendet:

A 14

WARNUNG oder VORSICHT Wichtig Hinweise
Die Installation dieses Geréts darf nur von einem zugelassenen Elektriker dyrchgefuhrt werden. Der
Installateur ist dafUr verantwortlich, das Geréat an das Stromnetz anzuschlid und dabei die relevanten

Sicherheitsbestimmungen zu beachten.

A WARNUNG

Dieses Gerdt ist nicht zum Gebrauch durch Pexsahén (auch Kinder) mit
verminderten korperlichen, sensorischer(a@igrgeistigen Fahigkeiten oder

einem Mangel an Erfahrung und Wi pgtimmit. Von dieser Regel darf
nur abgewichen werden, wenn dieSeNersonen unter Aufsicht stehen oder
durch eine flir inre Sicherheit vézaQtwertliche Person eine Unterweisung zur
Bedienung des Geréts erhalteniaben.

Kinder missen beaufs@w\%rden, damit sie nicht mit dem Gerat spielen
konnen. A

Wenn das Netz@jefekt ist, muss es durch ein spezielles Kabel oder
ein Bauteil erse en, das beim Hersteller oder einem zugelassenen
Servicebetrieb erhaltlich ist. (Nur Modelle mit fest installiertem Netzanschluss)

Falls das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller oder vom
Kundendienst bzw. von einer entsprechend qualifizierten Fachkraft
ausgetauscht werden, um Gefahrdungen auszuschlieBen. (Nur Geréte mit
Netzkabel)

Das Gerdt muss so aufgestellt werden, dass es auch nach der Installation
vom Netz getrennt werden kann. Dies kann erreicht werden, indem der
Stecker stets zuganglich bleibt oder in die fest verlegte Leitung ein Schalter
entsprechend den Anschlussvorschriften integriert wird.

2_Verwenden dieser Bedienungsanleitung
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Das Gerat erhitzt sich im Betrieb. Es ist Vorsicht geboten, damit Sie die
Heizelemente im Innern des Geréats nicht berthren.

A\ WARNUNG: Zugéngliche Teile kénnen sich im Betrieb erwérmen. Halten
Sie Kinder deshalb fern.

Wenn dieses Gerét tber eine Dampf- oder Selbstreinigungsfunktion verflgt,
mUssen Sie Uberschissiges Wasser und Kochutensilien vor Verwendung
der Dampf- oder Selbstreinigung aus dem Gerat entfernen. (Nur Modelle mit
Reinigungsprogramm)

Wenn dieses Geréat Uber eine Selbstreinigungsfunktion verfligt, konnen

die Oberflachen wahrend der Selbstreinigung heiBer als tblich werden.
Kinder miissen deshalb ferngehalten werden. (Nur Modelle mit
Reinigungsprogramm)

Verwenden Sie ausschlieBlich den flr dieses Geréat hlenen
Kerntemperaturfiihler. (Nur Modelle mit Kerntempei er)

Dampfreiniger drfen nicht verwendet werdeﬁp@ -

/A WARNUNG: Stellen Sie sicher, dass das\Qefdt ausgeschaltet ist, bevor
® Sie die Gliihlampe auswechseln, & gohsitlie Gefahr eines Stromschlags ®
besteht. N\

Benutzen Sie keine scharfen S srttel oder Metallschaber, um den

Glaseinsatz der Geratetir . Sie kdnnten die Oberflache zerkratzen

und damit das Glas zerlrechg lassen.

/A WARNUNG: D ¥
des Betriebs
Esist Vorgt ten, damit Sie die Heizelemente des Geréats nicht

berthren. unter 8 Jahren soliten von dem Gerét ferngehalten
werden, es sei denn sie werden standig beaufsichtigt.

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit verminderten
korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder einem Mangel an
Erfahrung und Wissen bedient werden, wenn sie unter Aufsicht stehen oder
eine Unterweisung zum sicheren Umgang mit dem Gerét erhalten haben
und die damit verbundenen Gefahren verstehen. Kinder drfen nicht mit
dem Gerét spielen. Kinder durfen das Gerat nur unter Aufsicht reinigen oder
warten.

3SIIMNIHSLIIHY3IHOIS

nd seine zuganglichen Teile kdnnen wahrend
en.

Sicherheitshinweise_3
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Wenn das Gerat im Betrieb ist, konnen Flachen, die Sie erreichen kdnnen,
heiB sein.

Die Geratetlr oder die AuBenflachen konnen im Betrieb heill werden.

Halten Sie das Gerat und seine Kabel auerhalb der Reichweite von Kindern
unter 8 Jahren.

Haushaltsgeréate sollen nicht mit einem externen Zeitschalter oder einer
separaten Fernbedienung bedient werden.

Schieben Sie den Rost so in den Ofen, dass die nach
oben gebogene Seite nach hinten weist, damit bei der
Zubereitung groBer Mengen der verfligbare Platz voll
ausgenutzt werden kann. (Je nach Modell

A\ VORSICHT

Dieses Haushaltsgerat darf nur von einem speziell zugelas
angeschlossen werden.

Elektrische Leitungen und Kabel d(]rfy@w Backofen berthren.

Der Backofen wird Uber einen zugglas n Sicherungsautomaten oder eine zugelassene
Sicherung an das Stromnetz en. Verwenden Sie niemals mehrere Mehrfachstecker
oder Verlangerungsschnurg.\ A

Die Stromversorgung on\ée\Md bei Reparaturen oder beim Reinigen ausgeschaltet.

Geben Sie Acht, W%Wrisohe Geréte in Netzsteckdosen nahe dem Backofen stecken.

Wenn dieses Gerét\@eég'@ Dampfgarfunktion verflgt, dirfen Sie es nicht in Betrieb nehmen,
wenn der Wasserbehalter beschadigt ist. (Nur Modelle mit Dampfgarfunktion)

Wenn der Wasserbehalter in irgendeiner Weise beschadigt ist, verwenden Sie das Gerat nicht und
wenden Sie sich an Ihr n&chstgelegenes Kundendienstzentrum. (Nur Modelle mit Dampfgarfunktion)

Dieser Backofen ist nur fur die Verwendung im Haushalt ausgelegt.

Wahrend des Betriebs werden die inneren Oberflachen des Backofens so heil3, dass sie
Verbrennungen verursachen kénnen. BerUhren Sie keine Heizelemente oder Innenfléchen des
Backofens, ohne diesen ausreichend Zeit zum AbkUhlen zu lassen.

Lagern Sie kein entflammbares Material im Gerat.

Die Backofenflachen werden heil3, wenn das Gerat langere Zeit mit hoher Temperatur verwendet
wird.

Passen Sie beim Kochen auf, wenn Sie die Tur des Backofens 6ffnen. Heiluft und Dampf kénnen
schnell aus dem Backofen austreten.

4_Sicherheitshinweise
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Wenn Sie Gerichte mit Alkohol kochen, kann der Alkohol aufgrund der hohen Temperaturen
verdunsten, und dieser Dampf kann Feuer fangen, wenn er mit einem heiBen Teil des Backofens
in Kontakt kommt.

Zu lhrer eigenen Sicherheit sollten Sie keine Hochdruckwasser- oder -dampfreiniger verwenden.

Halten Sie Kinder in sicherem Abstand, wenn der Backofen in Gebrauch ist.

Tiefgefrorene Lebensmittel wie Pizzas werden auf dem groBen Rost zubereitet. Wenn das
Kuchenblech verwendet wird, kann es sich aufgrund der grof3en Temperaturschwankungen
verformen.

GieBen Sie kein Wasser auf den Boden des Backofens, wenn dieser heiB3 ist. Dies kdnnte
Schéaden an der Emailleoberflache verursachen.

Die Tur des Backofens muss wahrend des Kochens geschlossen sein.

Verkleiden Sie den Boden des Backofens nicht mit Aluminiumfolie, und stellen Sie keine
Kuchenbleche oder Behalter darauf. Die Aluminiumfolie sperrt die Hitze aus, sodass es zu
Schéaden an den Emailleoberflachen und zu schlechten Kochergebnissen kommen kann.

Obstséfte hinterlassen auf den Emailleoberflachen des Backofens Flecke, die sich mdglicherweise
nicht mehr entfernen lassen. Wenn Sie sehr feuchte Kuchen backen, verwenden Sie die
Fettpfanne.

Stellen Sie keine Backwaren auf die gedffnete Tur des Backofenw

Kleinere Kinder mussen beaufsichtigt werden, damit sie nigf(@\&,}\?(ierét spielen kénnen.

Achten Sie beim Offnen oder SchlieBen der Gerétetiir ayf Kingteii der Nahe, da diese gegen die
GeratetUr laufen oder ihre Finger einklemmen kdnnten.

Stellen oder legen Sie keine schweren Gegenst@ Geratetur, und lehnen Sie keine

schweren Objekte dagegen. <\
Offnen Sie die Geratetlr nicht mit Ubermﬁ&@@%’(\.,
\ "

A WARNUNG: Trennen Sie das%)t(@vom Stromnetz, auch wenn Sie mit dem Kochen

fertig sind.

A WARNUNG: SchlieBen Sig~stet Gerétetlr, wenn Sie Nahrungsmittel im Backofen

zubereiten.
Achten Sie beim Offnen eBen der GeréatetUr auf Kinder in der Nahe, da diese gegen die

Geratetlr laufen oder{h\e INQer einklemmen kdnnten.
S

N—" ..
AUSWEC@N DER GLUHLAMPE

/\ Vorsicht-Gefahr von Stromschldgen! Ehe Sie die Gliihlampe im
Gerat austauschen, ergreifen Sie die folgenden MaBnahmen:

e Schalten Sie das Gerat aus.

¢ Trennen Sie das Gerat vom Netz.

e Schutzen Sie die Gluhbirne im Gerat und die Glasabdeckung

durch ein Tuch auf dem Gerateboden vor Zerbrechen.

e GlUhbirnen kdnnen Sie beim SAMSUNG-Kundendienst
erwerben.

Sicherheitshinweise_5
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Hintere Lampe

1.Drehen Sie die Kappe gegen den C
Uhrzeigersinn, um sie zu entfernen,
und nehmen Sie den Metall- und den @
Blechring heraus. Reinigen Sie dann g
die Glaskappe. Noétigenfalls ersetzen
Sie die Lampe durch eine bis 300 °C
hitzebestandige Lampe mit 25 Watt.

2.Reinigen Sie die Glasabdeckung sowie den Metall- und
den Blechring, sofern dies erforderlich ist.

3.Befestigen Sie den Metallring und den Blechring wieder
an der Glaskappe.

4.Setzen Sie die Glaskappe wieder a u Schritt 1 ein,
und drehen Sie sie im Uhrzeigersi

Seitliche Lampe (je nach Mo{gﬂ!g)
1.Zum Entfernen der p
Glaskappe halten Sie de@
unteres Ende mit einex
Hand fest, wahrendSigrein
scharfes Teil (b {Q
ein Messer)
und den @

& schieben.
2.Drucken Sie die Kappe dann heraus.
3.Ndtigenfalls ersetzen Sie die Halogenlampe durch eine bis

300 °C hitzebestandige Halogenlampe mit 25 bis 40 Watt.

Tipp: Verwenden Sie zum Anfassen von Halogenlampen
immer ein trockenes Tuch, damit sich keine Fettrickstande von
Inren Fingern auf der Lampe ablagern. Dadurch wird bei einem
Austausch die Lebensdauer der neuen Lampe verlangert.

4.Setzen Sie die Glaskappe wieder ein.

6_Sicherheitshinweise
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Nstallation

A Sicherheitshinweise fiir die Installation

Die Installation dieses Backofens darf nur von einem zugelassenen Elektriker durchgefihrt werden. Der Installateur ist daftr
verantwortlich, das Gerat an das Stromnetz anzuschlieBen und dabei die relevanten Sicherheitsbestimmungen zu beachten.
¢ Sorgen Sie flir Schutz vor Bertihrung Strom flihrender Teile, wenn Sie den Backofen installieren.

¢ Der Kiichenschrank, in den der Backofen eingebaut wird, muss die Stabilitatsanforderungen von DIN 68930 erflllen.

Netzanschluss

Wenn das Gerat nicht mit einem Stecker an das Stromnetz angeschlossen wird, muss ein alla

mehrpoliger Trennschalter (mit einem Kontaktabstand von mindestens 3 mm) vorgesehen %—k % %-
werden, um die Sicherheitsbestimmungen zu erflilen. Das Netzkabel (H05 RR-F oder Eﬁa‘ () (GIA‘JEE
HO5 W-F; min., 2,5 mm?) muss ausreichend lang sein, damit es an das Gerét IB ‘lh‘; IE
angeschlossen werden kann, auch wenn dieser auf dem Boden vor dem Einbauschrank I I

stent. Offnen Sie die hintere Anschlussverkleidung des Backofens mit Hilfe eines BRAUN BLAU L GELBGRUN
Schiitzschraubendrehers, und entfernen Sie die Schrauben der Kabelklemme, ehe Sie dig %6 SCHWARZ oder WESB

Strom flihrenden Kabel in die entsprechenden Anschlussklemmen einflihren. Das Gerat wird (iber die (<)-Klemme geerdet.
Das gelbgrtine Kabel (Erdungsanschluss) muss langer sein als die anderen Kabel und guexgt angeschlossen werden. Wenn

WARNUNG: Achten Sie darauf, das Anschlusskabel
und verhindern Sie, dass es mit heien Oberflachen deg ens in Berlihrung kommt.

Installation im Kiichenschrank
Bei Verwendung von Einbauschranken missen di
verwendeten Klebstoffe eine Hitzebestandigkei
atur von 75 °C hitzebestandig sein. Samsung
e(er Klebstoffen, die durch Hitze verursacht werden.
Aufsatzschranid AM Boden des Kichenschranks muss
sich an der Stellflache des Backofens
\ s eine Bellftungséffnung befinden.

- Fir eine optimale Beltiftung sollte
zwischen dem unteren Boden und der
| - d | Schrankwand eine Offnung von 50 mm
. T~ eingehalten werden. Wenn der Backofen

! unter einem Herd installiert wird, mtssen

die Installationsanweisungen fur den
jeweiligen Herd eingehalten werden.

haftet nicht fir Schaden an Kunststoﬁob

595

durch BelUftungsoffnung

min. 550 . n
E e min. 560 |

Unterschrank Aufsatzschrank

min. 600 'R"A'Q*'Sgg(;

min.

Schieben Sie das Gerét volistéandig in den Schrank, und befestigen Sie den Backofen zu beiden Seiten mit Hilfe von 2 Schrauben.
Stellen Sie sicher, dass zwischen dem Gerét und dem Nachbarschrank eine Llcke von mindestens 5 mm eingehalten wird.

Entfernen Sie nach der Installation die Vinylschutzfolie sowie sonstige Schutzfolie, Papier und Zubehdr von der
Geratetlr und aus dem Innern des Backofens. Wenn Sie den Backofen aus dem Schrank ausbauen méchten,
trennen Sie zunéchst das Gerdt vom Stromnetz, und I6sen Sie die 2 Schrauben zu beiden Seiten des Gerats.

Installation_7
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A WARNUNG: Der Einbauschrank muss Uber eine Beltiftungsoffnung mit den MindestmaBen
verfugen, damit wie in der Abbildung gezeigt ein ungehinderter Luftstrom gewahrleistet wird.
Decken Sie diese Offnung nicht mit Holzlatten ab, da sie der ordnungsgemaBen Beltftung dient.

Das AuBere des Backofens, wie z. B. der Griff, ist je nach Modell unterschiedlich. Die MaBe
des Gerats stimmen jedoch mit denen in der Abbildung Uberein.

i 5

Im Normalfall darf die BackofentUr nicht entfernt werden, sondern nur, wenn dies
beispielsweise zum Reinigen erforderlich ist. Die Ofenklappe ist schwer.

Ausbauen der Ofenklappe

1. Offnen Sie die Tur und lassen Sie die Clips an den beiden

Scharnieren aufklappen.

2. SchiieBen Sie die Gerétetir halb (etwa 70 %), F4<Edn)
Sie die Geratetlr mit beiden Handen in der
ziehen Sie sie so weit nach oben, dass die niere

herausgenommen werden konnen. @

3. Um die Geratetur nach der @g- Ag wieder zu
befestigen, wiederholen Zg\de-Schritte 1 und 2 in
umgekehrter Reihenfol er Clip am Scharnier sollte auf
beiden Seiten ges ein.

AusbaupE@aseinsatzes der Geratetir

Die Ofenklé@@fﬂgt Uber vier gegen einander angeordnete Glasscheiben.

Diese Glasscheiben kénnen zum Reinigen ausgebaut werden.

1. Entfernen Sie die 2 Schrauben auf der linken und rechten —————
Seite der GeratetUr.

N

2. Losen Sie die Abdeckung, und entnehmen Sie die Schel
cheibe 1

Scheiben 1, 2 und 3 sowie die 2 Flihrungsgummis aus der
Geratetur.

O
2 Fiihrungsgummis

8_Reinigen der Ofenklappe
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3. Wiederholen Sie die Schritte 1 Schelbe 2 ]
und 2 in umgekehrter Reihenfolge, Scheibe 3 TKlappenk\ammer
um die Scheiben nach dem I INUR—Federklammer
Reinigen wieder in d?.e GerétetUr . ‘_‘l 5 B éFéEg%tz lind Links)
einzusetzen. Uperprufen Sie . *’*Sghg;bg g
anhand der obigen Abbildung die Scheibe 4

richtigen Positionen der Scheiben
2 und 3.

m Die verschiedenen Geratetypen verfligen Uber jeweils
2 bis 4 Glaseinsatze. Achten Sie beim Einbau von Glas 1 darauf, dass der
Aufdruck in die nachfolgend gezeigte Richtung weist.

AUTOMATISCHE ENERGIESPARFUNKTION

e Wenn Sie das Gerat einstellen oder vortibergehend anhalten und keine weiteren
Eingaben machen, wird die aktuelle Funktion nach 10 Minuten abgebrochen, und die
Uhrzeit wird im Display angezeigt.

e Beleuchtung: Sie kdnnen die Backofenlampe wahrend ¢geQ§
Drticken der Taste flr die Ofenlampe (Lampe oder Bgle
Energiesparzwecken wird die Backofenbeleuchtung
Garvorgangs deaktiviert.

organgs durch
) ausschalten. Zu

¥, Zubehorteilen bzw. auf der dazugehdrigen
Dokumentation gibt an, g@agddasProdukt und Zubehdrteile (z. B. Ladegerat, Kopfhorer,
USB-Kabel) nach ihre 4:;- sdauer nicht zusammen mit dem normalen Haushaltsmdill

entsorgt werden duf tSorgen Sie dieses Gerat und Zubehorteile bitte getrennt

von anderen Ab s der Umwelt bzw. der menschlichen Gesundheit nicht durch
unkontrollierte igung zu schaden. Helfen Sie mit, das Altgerat und Zubehdrteile
fachgerecht zu entsorgen, um die nachhaltige Wiederverwertung von stofflichen
Ressourcen zu férdern.

Private Nutzer wenden sich an den Handler, bei dem das Produkt gekauft wurde, oder
kontaktieren die zustandigen Behérden, um in Erfahrung zu bringen, wo Sie das Altgerat
bzw. Zubehorteile fur eine umweltfreundliche Entsorgung abgeben kénnen.

Gewerbliche Nutzer wenden sich an ihren Lieferanten und gehen nach den Bedingungen
des Verkaufsvertrags vor. Dieses Produkt und elektronische Zubehorteile dirfen nicht
zusammen mit anderem Gewerbemull entsorgt werden.

Reinigen der Ofenklappe_9
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BEDIENELEMENTE DES BACKOFENS

10
1. Anzeigefenster 7. Tast stellen des
2. Beleuchtung ' ers
3. Taste zum Einstellen der Uhrzeit & O um Einstellen der Endzeit
4. Taste zum Einstellen der Garzeit te zum Einstellen der Temperatur
5. Funktionstaste 9. Programmwahler
6. Kindersicherungstaste @ 11. Funktionswhler
Ber Progrgmrnwéhle d Funktlionlswéhler sind versenkbar ausgefuhrt.
ricken Sie sie einfegin drehen Sie sie dann. (Je nach Modell)

enden Spezialfunktionen geliefert.

Der Ofen wird

e Teilerm
unabhé g@imander gekocht werden. Dies ist nicht nur bedienungsfreundlich,
sondern Spartduch Energie.

¢ Dampfreinigung: Die Selbstreinigungsfunktion des Ofens nutzt Dampfenergie, um
Fett- und Kochrtickstande zu entfernen und den Bratraum des Ofens auf sichere
Weise zu reinigen.

Funktionen des Gerats_11

Q || \~ BMgeschobenem Garraumteiler kann in zwei getrennten Garrdumen
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ZUBEHOR

Das folgende Zubehor ist im Lieferumfang des Ofens enthalten:

1. Gittergrill fir Teller, Kuchenformen, (" h
Brat- und Grilloehéalter. 7

2. Gitterrost zum Braten.

3. Backblech fur Kuchen und Biskuit.
(Je nach Modell)

@ 4. Fettpfanne zum Braten und Auff
von Bratensaft oder tropfende

R

5. Teiler fUr die Zu s A
Doppelgarra sowie im unteren
und ober m. Schieben Sie den
Teiler in@ 3. An der Rickwand
des Gar efindet sich ein FUhler,
der die Anwesenheit des Teilers L )

feststellt. Schieben Sie den Teiler ganz
bis zum Ende ein.

6. GrillspieB (je nach Modell) besteht
aus einem SpieB3, 2 Haltegabeln,
einem abnehmbaren Griff und einer
Halterung, die in den 3. Einschub von
unten kommt. Zum Grillen am Spief3
stecken Sie den SpieB in die Offnung an
der Ruckwand im Garraum des Ofens.
Schieben Sie die Fettpfanne in Einschub
1, wenn Sie den Spiel3 verwenden.

12_Funktionen des Geréts
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7. DrehspieB und Schaschlik.
(Je nach Modell)

Anwendung:
e Schieben Sie die Fettpfanne (kein Dreifu3) in Einschub 1, um die
Bratenflissigkeit aufzufangen, oder stellen Sie sie auf den Boden des Ofens,
wenn das gegrillte Sttck Fleisch zu groB ist.
e Schieben Sie zuerst eine der Gabeln auf den Spie und dann das Stick Fleisch,
das gegrillt werden soll;
e Gemdise und vorgekochte Kartoffeln kénnen Sie an den Rand der Fettpfanne
legen, damit diese gleichzeitig gegart werden.
e Platzieren Sie die Halterung auf den mittleren Einschub, so dass das ,V*-férmige
Teil nach vorn weist.
e Der SpieB lasst sich leichter einstecken, wenn der H
Ende angeschraubt wird.
Legen Sie den SpieB in der Halterung ab, so da

ndgriff an das stumpfe

S1yd39 S3d NINOIIMNNL

Garraums auf drei verschiedenen
Einschubhohen.

e \Wenn Sie den Rost oder das
Back- bzw. Bratblech einschieben
mochten, ziehen Sie zun&chst die
Auszugsschienen einer bestimmten Einschubhdhe heraus.

e | egen Sie den Rost oder das Blech auf die Fiihrungsschienen und
schieben Sie diese dann vollstéandig in den Backofen. SchlieBen Sie die
Ofentlr erst, nachdem Sie die Auszugsschienen vollstandig in den Ofen
geschoben haben.

WARNUNG: Entnehmen Sie vor Verwendung der Pyrolyse das gesamte Zubehdr
sowie alle sonstigen ungeeigneten Teile. Diese muissen von Hand gereinigt werden.

Funktionen des Gerats_13
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EINSTELLEN DER UHRZEIT

1. Drlcken Sie die Taste zum Einstellen
der Uhrzeit. Die Anzeigen ,(3)” und
»12:" beginnen zu blinken.

Stellen Sie nach dem AnschlieBen des Gerats an das Stromnetz noch vor dem ersten
Betrieb die Uhrzeit ein.

J

2. Stellen Sie mit Hilfe des

Funktionswahlers die Stunden ein.
Beispiel So stellen Sie 1:30 ein:

e Warten Sie etwa 10 Sekunden.
Die Uhr hort auf zu blinken, und es
wird die aktuell eingestellte Uhrzeit
angezeigt.

/\

>

PaN

3. Driicken Sie die Taste zum Einste
der Uhrzeit. Die Anzeigen Q)"

,:00" beginnen zu blinken. @

Q

| v

N
p
74

~
~

(O] 1-7071
-

&
-

-

I
I\

5. Drlcken Sie die Taste zum Konfigurieren

der Uhrzeit, um das Einstellen der

Uhr zu beenden, oder warten Sie etwa
10 Sekunden. (@ wird nicht mehr
angezeigt, und ,,30“ hort auf zu blinken.
In der Anzeige wird die aktuelle Uhrzeit
angezeigt. Sie kdnnen das Gerat nun
einsetzen.

14_Vor dem ersten Kochen
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AUTOMATISCHE ENERGIESPARFUNKTION

Wenn Sie das Gerét einstellen oder vorlibergehend anhalten und keine weiteren
Eingaben machen, wird die aktuelle Funktion nach 25 Minuten abgebrochen, und die
Uhrzeit wird im Display angezeigt.

EIN-/AUSSCHALTEN DER OFENBELEUCHTUNG

1. Drlcken Sie die Taste fUr die
Beleuchtung.

e Modelle mit seitlicher Ofenlampe @
1. Oben und unten \
2. Oben
3. Unten
4. Aus

N3IHOOX N3LSH3 INIA HOA

¢ Modelle ohne seitliche Ofenlampe
1. An
2. Aus

Die Lampe blinkt unabhéngig von der
Reihenfolge. Die Lampe geht nach 2 M

® AUSSCHALTEN DES SIGNARQNS ®

1. Wenn Sie den Signalton g

mochten, halten Sie -)i‘
Einstellen von Uhrzeif ¢f)2 Taste
Endzeit gIeichzeiQ‘ 3 Sekunden lang

3art in der angegebenen
utomatisch aus.

gedrickt.
S /L J
A\
2. Wenn Si ‘gnalton wieder ¢ N A
einscl Ochten, halten Sie die
Taste zeit und Endzeit wieder
gleichzeitig 3 Sekunden lang gedrUckt. %\
S /L J

AUSSCHALTEN DES OFENS

Zum Ausschalten drehen Sie den
Programmwaéhler auf Off (Aus). \

Vor dem ersten Kochen_15
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KINDERSICHERUNG

1. Halten Sie die Kindersicherungstaste [~ h
3 Sekunden lang gedrtickt. In der
Anzeige erscheint ,&".

2. Halten Sie die Kindersicherungstaste R

erneut 3 Sekunden lang gedrlckt, um
S é 5 J

die Verriegelung aufzuheben.
Bei aktivierter Sperre sind alle Tasten und Auswahlschalter auBer dem
Programmwahler gesperrt und selbst die Entsperrtaste ist wirkungslos.
Die Sperre ist aktiv, egal ob der Ofen in Betrieb ist r nicht.

ERSTREINIGUNG (N

\J
Reinigen Sie den Backofen griindlich, ehe Sie ihn zu@a’@al verwenden.
A Verwenden Sie keine scharfen oder schleifenden iNigungsmittel. Die Oberflache
des Ofens kdénnte dadurch beschadigt weg rQe b1 Ofen mit Emaillefront

@ verwenden Sie handelsubliche Reinigu ‘o \

So reinigen Sie den Q’f’\\
1. Offnen Sie die Geratetd uohtung geht an.

2. Reinigen Sie alle O , sdmtliches Zubehdr und die seitlichen
FUhrungsschieng 4 Hwearmem Wasser oder Spulmittel. Polieren und trocknen
Sie das Gerat weichen sauberen Tuch

4 Wlsche \ % Qis, Vorderseite des Gerats mit einem feuchten Tuch ab.

Kontrollieren Sie, ob die Uhr korrekt eingestellt ist. Entfernen Sie das

Zubehor, und betreiben Sie den Ofen im HeiBluftbetrieb 1 Stunde lang bei
200 °C, ehe Sie ihn verwenden. Dabei entsteht ein unverwechselbarer
Geruch. Dies ist normal, stellen Sie aber sicher, dass Ihre Kliche in dieser
Vorbereitungszeit gut beluftet ist.

16_Vor dem ersten Kochen
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EINSTELLEN DES TEILERBETRIEBS

FUr den Betrieb im Einfachbetrieb (obere oder unterer Garraum) und im
Doppelgarraummodus schieben Sie den Garraumteiler ein, wahrend sich der
Programmwaéhler in der Position ,,Off“ (Aus) befindet. Flr Einzelbetrieb entfernen Sie den
Teiler in der Position ,,Off (Aus)“. AnschlieBend stellen Sie den Programmwabhler auf die
gewUlnschte Betriebsart. Einzelheiten hierzu finden Sie in der folgenden Tabelle.

1. Wahlen Sie mit dem Programmwiéhler den
gewlinschten Garraum aus.

B~
off
A
N\
N\

2. Driicken Sie die Funktionstaste.

> \

G

L0
3. Stellen Sie durch Drehen am
Funktionswahler die gewiinge ighsart
ein. Wenn 3 Sekunden I3

startet der Ofen aytomatiSch mit der

J

=

gewahlien BetrigbdQg Funktion. J
N
Q . . Teiler . .
Mod kierung | Ofenfunktion . . Hinweise zur Nutzung
einschieben
ns =" off - - -
Oben 1. HeiBluft Diese Betriebsart spart
B 2. Oberhitze mit Ja Energie und Zeit, wenn Sie
HeiBluft kleine Mahlzeiten zubereiten.
3. GroBer Gril
Doppel Oberer und unterer Sie kénnen zwei Gerichte mit
= Garraum Ja unterschiedlicher Temperatur
gleichzeitig kochen.
Unten 1. HeiBluft Diese Betriebsart spart
Q 2. Unterhitze mit Ja Energie und Zeit, wenn Sie
HeiBluft kleine Mahlzeiten zubereiten.

‘ ‘ NV66F2733BS,NV70F2793NS_EF_DG68-00496A_DE.indd 17 @
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Modus Markierung | Ofenfunktion

Teiler
einschieben

Hinweise zur Nutzung

Einfach

-

HeiBluft

2. QOberhitze mit
HeiBluft

3. Ober- und

. Unterhitze

4. GroBer Grill

Kleiner Grill

Unterhitze mit

HeiBluft

oo

Nummer

Dampfreinigung O;

Nummer

-

Selbstreinigung P-1

Nummer

Oberer Garraum

¥

Nur der obere Heizstab ist in Betrieb. Der Garr; @

A4
sollte eingeschoben sein.

GroBer Girill

18_Verwenden des Gerats
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Unterer Garraum

Nur der untere Heizstab ist in Betrieb. Der Garraumteiler sollte eingeschoben
sein.

I |:|
3
<

13-
o -

) 17171 ) 12
0 I L = 5L,

HeiBluft Unterhitze mit HeiBluft

Doppelgarraummodus

Oberer und unterer Garraum sind zugleich in Betrieb. Es kann eingestellt werden,
welche Betriebsart zuerst aktiviert werden soll. Wenn im Doppelgarraummodus
ein Gericht fertig ist, und Sie mdchten die Kochzeit o ochtemperatur in

dem anderen Garraum andern, drehen Sie den Pr: ahler, um den
Garraum zu wahlen (oberer oder unterer), in del ekocht werden soll. Der

Garraumteiler sollte eingeschoben werden.
Doppelgarraummodus 1: Der obere Garr@almmt zuerst den Betrieb auf.
ieAUnkiOnstaste gedrlckt wird oder seit
mndtellendes oberen Garraums mehr als @
\Y . .
ydr ohne weitere Einstellung vergangen
A startet das Gerat den Betrieb im unteren

S1yd3O S3A NIANIMH3IA

A
1717 Naln]
) 1L @ 200 19,
@

HeiBluft Oberhitze mit HeiBluft
AN 12001077 N}

[[mgI W[N] C e

GroBer Grill
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Doppelgarraummodus 2: Auch wenn der Betrieb im oberen Garraum gestartet
wird, wechselt das Gerat zum unteren Garraum,
wenn die Funktionstaste gedrtickt wird oder seit dem
Einstellen des oberen Garraums mehr als
15 Sekunden ohne weitere Einstellung vergehen.
Oberer und unterer Garraum sind zugleich in Betrieb.

-0l il
e 1717
8 1 Il IH'IEI,;
HeiBluft Unterhitze mit HeiBluft
Nutzung ohne Garraumteiler ™
_ D) S —
® IOl 1tk N 1200 15L7,
@ I~
X .
HeiBluft Oberhitze mit HeiBluft
4 N\
AN 13- 0
[y NN LIl
\ G J
GroBer Girill
4 N\ 4 N\
= @200 MG ®] @ G
(Q2)
\ J G J
Kleiner Grill Unterhitze mit HeiBluft
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®

EINSTELLEN DER OFENTEMPERATUR

Im Einfachbetrieb sowie bei Betrieb im oberen und

unteren Garraum

1. Drlcken Sie die Taste zum Einstellen
der Temperatur.

Q&

2. Stellen Sie mit Hilfe des
Funktionswahlers die Temperatur in
Schritten von 5 °C ein.

e FEinfachbetrieb (groBer & kleiner Grill):
40-250 °C (40-300 °C)

e QOberer Garraum: 40-250 °C

e Unterer Garraum: 40-250 °C

@ Die Temperatur kann wahrend des Gar,
Bei Verwendung des Backofenmodus(v

Heizelemente ein- bzw. ausges

S1yd39 S3A NIANIMH3IA

Einstellen der Temperaty
(oberer Garraum). Q
Driicken Sie die Tédte 20 Einstellen
der Temperatu /%

&

dhlers die Temperatur in
5°Cein.
e Oberer Garraum (groBer Grill):
170-250 °C (200-250 °C)
e Unterer Garraum: 170-250 °C

(&

PN\

)

Die Temperatur kann wahrend des Garvorgangs verandert werden.

‘ ‘ NV66F2733BS,NV70F2793NS_EF_DG68-00496A_DE.indd 21 @
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EINSTELLEN DER ENDZEIT

Sie kdnnen die Endzeit wahrend des Kochens einstellen.

Im Einfachbetrieb sowie bei Betrieb im oberen und
unteren Garraum

1. Drlcken Sie die Taste fUr die Endzeit. [~ N h
Beispiel Die aktuelle Zeit ist 12:00 1310 1
Uhr. i
G L y
2. Drehen Sie den Funktionswéahler, um [ N A
ie gewUnschte Endzeit einzustellen 7Y P
\) 588"
A (o) (a) )
3. Driicken Sie die Taste fUr die Endzeit. e ( § 59 N )
Das Gerat lauft dann automatisch bis e
zum Erreichen der eingestellten Endzeit, IC U
sofern nicht innerhalb von 5 Sekund
die Taste zum Einstellen der End §>
gedrUckt wird. L ) U

'a Wahrend der Zubereityny
Funktionswahler ariQé&fy, Tm bessere Ergebnisse zu erzielen.

22 _Verwenden des Gerats
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Doppelgarraummodus

Sie kdnnen die Endzeiten flr den oberen und den unteren Garraum mit der Taste
fr die Endzeit und dem Funktionswahler bestimmen.

1. Drlcken Sie die Taste fur die Endzeit 0 N ( h
zweimal (unterer Garraum).
Beispiel Die aktuelle Zeit ist 12:00 o
Uhr, 1200
N J U <
m
2. Drehen Sie den Funktionswahler, um N h g
die gewlinschte Endzeit einzustellen. N E
2
13-, 2
=k -—=
U E
m
N J ]
3. Driicken Sie die Taste fUr die Endzeit. N N m
Das Gerat lauft dann bis zum Erreichen E
der eingestellten Endzeit, sofern nicht ~\r‘\’ w
innerhalb von 5 Sekunden die Taste 1220
zum Einstellen der Endzeit gedrickt \ -
wird. JAN )
@ Wéhrend der Zubereitung Q & die zuvor eingestellte Endzeit mit dem @
X bgssere Ergebnisse zu erzielen.

Funktionswéhler énd
X

9

QY
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®

EINSTELLEN DER GARZEIT

Die Garzeit kann wahrend des Garvorgangs eingestellt werden.

Im Einfachbetrieb sowie bei Betrieb im oberen und
unteren Garraum

1.

Dricken Sie die Taste zum Einstellen

der Garzeit.

Beispiel Die aktuelle Zeit ist 12:00
Uhr.

. Stellen Sie mit Hilfe des

Funktionswahlers die gewlnschte
Garzeit ein.

N
.I
7171
ISR

J

N\
ol )
7. -
INE g R

’g Wahrend der Zubereityf))

. Drlicken Sie die Taste zum Einstellen

der Garzeit. Das Gerat lauft dann bis
zum Erreichen der eingestellten Garzeit,
sofern nicht innerhalb von 5 Sekund
die Taste zum Einstellen der Gar:
gedruckt wird.

G

O

des Funktionswahle 7

&
&

24 Verwenden des Gerats
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Doppelgarraummodus

Sie kdnnen die Garzeiten flir den oberen und den unteren Garraum mit der Taste
fr die Garzeit und dem Funktionswahler bestimmen.

1.

Drlcken Sie die Taste fiir die Garzeit
zweimal (unterer Garraum).

-

G M.
‘ Lo
\
- J
2. Stellen Sie mit Hilfe des 1 h
Funktionswéhlers die gewlnschte .
Garzeit ei J
arzeit ein. M- Ir-
L"C’J 4N
. J
. K . i VAN
3. Driicken Sie die Taste zum Einstellen B
der Garzeit. Das Gerét lauft dann bis
zum Erreichen der eingestellten Garzeit, 7. 31
L-cu

Waéhrend der Zubereitung

sofern nicht innerhalb von 5 Sekunden
die Taste zum Einstellen der Garzeit
gedruckt wird.

des Funktionswahler

3
&7
&
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m bessere Ergebnisse zu erzielen.
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EINSTELLEN DER STARTVERZOGERUNG

1. Fall: Garzeit wird zuerst eingegeben

Wenn die Endzeit eingegeben wird, nachdem bereits die Kochzeit eingestellt
wurde, werden die Kochzeit und die Endzeit berechnet. Wenn notwendig stellt
der Ofen dann einen verzdgerten Startzeitpunkt ein.

1. Drlcken Sie die Taste fUr die Endzeit. [~ N ( )
Beispiel Die aktuelle Zeit ist 3:00

und die gewUnschte Garzeit
betragt 5 Stunden.

1171077 el
b'/_ll_l i

=
%N

2. Drehen Sie den Funktionswéhler, um

G J
4 N\
die Endzeit einzustellen. ) . SV
Beispiel Der Garvorgang soll g:30:4.
5 Stunden dauern und um — oS
8:30 beendet sein.
= ~ ~ J
@V

3. Drucken Sie die Taste fur die Endzeit.
Das Symbol 7~ =7 erscheint bis zum
verzOgerten Startzeitpunkt. i N

@©
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2. Fall: Endzeit wird zuerst eingegeben

Wenn die Kochzeit eingegeben wird, nachdem bereits die Endzeit eingestellt
wurde, werden die Kochzeit und die Endzeit berechnet. Wenn notwendig stellt

der Ofen dann einen verzdgerten Startzeitpunkt ein.

1. Driicken Sie die Taste zum Einstellen e
der Garzeit.
Beispiel Die aktuelle Zeit ist 3:00 @

und die gewlnschte Endzeit \
lautet 5:00.

L2
3117
Co ULt

2. Drehen Sie den Funktionswahler, um [
die Endzeit einzustellen. s 0 RN

Beispiel Der Garvorgang soll 1
Stunde und 30 Minuten
dauern und um 5:00

beendet sein. N A

\II
1. -
1° 300

3. Drlcken Sie die Taste zum Einstellen
der Garzeit. Das Symbol /7~ ~7°
erscheint bis zum verzdgerten
Startzeitpunkt.

I

Qo0 =

S1yd3O S3A NIANIMH3IA

7 |

-

171717
[T}

2. Stell(ol@:?&.l/rch Drehen am (
Funkti ahler die gewlinschte Zeit Y

ein.
Beispiel 5 Minuten \)

3
=
]

-
I\
L

3. Drucken Sie die Taste fur den e
Kiichentimer, um den Klchentimer
zu starten. Wenn die eingestellte Zeit
abgelaufen ist, ertont ein Signalton.

G

J

-

Z
c3
(!

Halten Sie die Taste zum Einstellen des Kiichentimers 2 Sekunden lang

gedrtckt, um den Timer abzubrechen.
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OFENFUNKTIONEN

Der Ofen verflgt Uber die folgenden Funktionen

Backofenmodus

In der folgenden Tabelle sind die verschiedenen Betriebsarten und Einstellungen
dieses Ofens zusammengefasst. Verwenden Sie die Tabellen auf den folgenden
Seiten als Richtschnur fur das Kochen in diesen Betriebsarten.

Modus Beschreibung

Ober- und Unterhitze

Die Nahrungsmittel werden von den oberen und unteren
Heizelementen erhitzt. Diese Einstellung eignet sich zum Backen
und Braten.

Oberhitze mit HeiBluft

® Wir empfehlen diese Betriebsart zum Braten von Fleisch. Das obere
' Heizelement ist in Betrieb und die Ventilator rbeiten, damit die
@ von den Heizelementen an der oberen u
erzeugte HeiBluft im gesamten Garral t wird.

HeiBluft
Die Nahrungsmittel werden mit H

von dem Heizelement an degRic

@

@ () zwei Ventilatoren im Garrg 2t wird. Diese Einstellung @
) ermoglicht ein gleichmza hitzen und eignet sich hervorragend

e sowie zum Zubereiten von Kuchen
und Croissants. Betriebsart kdnnen Sie auf zwei
Einschubhohes &

| | Die Na tel werden von den oberen Heizelementen erhitzt.
Wir diese Betriebsart sowohl zum Grillen von Steaks und

Wi
(/\ —
~ i Modus ist ideal zum Grillen kleiner Mengen von z. B.

Baguettes, Kése oder Fischfilets. Legen Sie die Lebensmittel in die
Mitte des Gittergrills, da nur das kleinere Heizelement in der Mitte
arbeitet.

Unterhitze mit HeiBluft

Die Heizelemente am Boden und der Rickwand des Ofens
erzeugen HeiBluft, die von den Ventilatoren im Garraum verteilt wird.
Diese Betriebsart eignet sich hervorragend fur Quiches, Pizza, Brot
und Kasekuchen.

K1)
)

D)
&
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__| Ober- und Unterhitze

Empfohlene Temperatur: 200 °C

Ober- und Unterhitze ist fir das Backen und Braten von Gerichten auf einem Blech
ideal. Der Ofen hélt die eingestellte Ofentemperatur mit Ober- und Unterhitze ein.
Es wird empfohlen, das Gerat mit Ober- und Unterhitze vorzuheizen.

. Einschub- .. Temperatur | Garzeit
Nahrungsmittel héhe Zubehor °C) (in Min.)
Tiefgefrorene Lasagne . . . .
(500-1000 g) 3 Gittergrill 180-200 40-50 ﬁ
Ganzer Fisch (z. B. Dorade) g
LD ) . . Gitterrost, E
3-4 Mal auf beiden Seiten 3 Fettnfanne 240 15-20 o
einsghneiden P E
Mit Ol betraufeln o
Fischfilet (500-1000 g) 'J',
3_—4 Mal a'uf beiden Seiten 3 Backble 200 13-20 o
einschneiden m
Mit 1 betraufeln WS g
Tiefgefrorene Koteletts oder s %2
Hackfleisch N
(350-1000 g) )

Mit Schinken-, Kase- oder S <ﬁkbleoh 200 25-35

Pilzfillung

@ Mit Ol betraufeln (@ @
Tiefklihlschnitzel, Hackfleisch, \)V

Méhren, Rote Beete oder
Kartoffeln > 3 Backblech 200 20-30

(350-1000 g)
Mit Ol betraufeln

Schweinekotelett

(500-1000 g) Gitterrost, )
Mit Ol betra € n und 8/2 Fettpfanne 200 40-50
pfeffern

Backkal Ibiert)
(500-1 Om 3 Backblech 180-200 30-45

Roulade mit Pilzflillung,
tiefgefroren

(500-1000 g) 3 Backblech 180-200 40-50
Mit Ol betraufeln

Biskuit . .

(250-500 g) 2 Gittergrill 160-180 20-30
Marmorkuchen . .

(500-1000 g) 2 Gittergrill 170-190 40-50
Hefekuchen mit Obst und

Streuseln auf Blech 2 Backblech 160-180 25-35
(1000-1500 g)

Muffins . .

(500-800 g) 2 Gittergrill 190-200 25-30

Verwenden des Gerats_29
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=] Oberhitze mit HeiBluft
Empfohlene Temperatur: 190 °C
Das obere Heizelement ist in Betrieb, und der Ventilator arbeitet, damit sténdig
HeiBluft umlauft. Es wird empfohlen, den Backofen mit Oberhitze und HeiBluft

vorzuheizen.

. Einschub- " Temperatur | Garzeit
Nahrungsmittel héhe Zubehor ) (in Min.)
Kotelettspeer
(1000 g) Gitterrost, . :
Mit Ol bestreichen und s Fettpfanne 180-200 50-65
wirzen
Schweineschulter in Folie
(1000-1500 g) 2 Backblech 180-230 80-120
Marinieren
Ganzes Hahnchen
(800-1300 g) Gitterrost, b . .
Mit Ol bestreichen und 2 Fettpfann ~ 90-200 45-65
wiirzen ﬁ-\\ >

N
Fleisch- oder Fischsteaks \/
(400-800 g) t, i ~
Mit Ol betraufeln, salzen 8 o F anne 180-200 16-35
und pfeffern <
RS
Hahnchenteile >
(500-1000 g) Gitterrost, ) .
Mit Ol bestreichen und Fettpfanne 200-220 25-85
wiirzen %
Bratfisch (500-1000 %9
Ofenfestes Gefal 2 Gittergril 180-200 | 30-40
verwenden
Mit Ol bestrei
N
Rinderbra e@ Gitterrost,
(800-1200 Fettpfanne : .
Mit Ol bestreichen und 2 1 Tasse Wasser 200-220 45-60
wirzen hinzugeben
Entenbrust Gitterrost,
(300-500 g) 4 Fettpfanne 180-200 05-35
1 Tasse Wasser
hinzugeben

30_Verwenden des Geréts
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2] HeiBluft
Empfohlene Temperatur: 170 °C

In dieser Betriebsart kénnen Sie Lebensmittel auf bis zu drei Einschiben backen,
und sie ist auch zum Braten geeignet. Beim Kochen wird ein Heizelement auf der
Rickwand vom Lufter angestromt, so dass sich die Hitze im Ofen verteilt. Es wird
empfohlen, den Backofen mit HeiB3luft vorzuheizen.

. Einschub- " Temperatur | Garzeit
Nahrungsmittel héhe Zubehor C) (in Min.) -
m

Lammkarrée (350-700 g) Gitterrost, . ) T
Mit Ol bestreichen und wiirzen S Fettpfanne 190-200 45-50 %
Gebackene Bananen %
(3-5 Stiicke), Oberseite E
einschneiden, 10-15 g o
Schokolade dazugeben, 5-10 g . . . ) m
Nusse in die Einschnitte geben, s Gittergrill 220-240 15-25 g
einige Tropfen Zuckerwasser m
dazugeben, in Alufolie > §=
einwickeln. /\9 c—n|
Bratapfel >®
5 bis 8 Stiick 150-200 g 6
Kerngehause entfernen, é . . )
Rosinen und Marmelade ittergrill 200-220 15-25
einflllen. Ofenfestes GefaB
verwenden &
Hacksteak (300-600 g) > ) )
Mit Ol betraufeln %Q 3 Backblech 190-200 18-25
Hackfleischroulade i F\uﬂég,
russische Art (501 3 Backblech 180-200 50-65
Mit Ol bestreic
ggg?fg;?(;‘%‘%@&é" 2 Backblech | 180-200 | 25-35
Tiefgefi \s\n/e‘gg kof

iefgefro ckofen- . )
Pommes (300-700 g) 2 Backblech 180-200 20-30
Tiefkiihlpizza (300-1000 g) 2 Gittergrill 200-220 15-25
Apfelkuchen mit Mandeln . )
(500-1000 g) 2 Gittergrill 170-190 35-45
Frische Croissants (200-400 g) 3 Backblech 180-200 15-25

(Fertigteig)
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] GroBer Grill

Empfohlene Temperatur: 240 °C

Mit dem groBen Grill kdnnen Sie groBe Mengen flacher Nahrungsmittel wie
Steaks, Schnitzel und Fisch zubereiten. Diese Funktion ist auch zum Toasten
geeignet. In dieser Betriebsart sind sowohl das obere Heizelement als auch
der Grill angeschaltet. Es wird empfohlen, den Backofen mit dem groBen Girill

vorzuheizen.

. Einschub- . Temperatur | Garzeit
Nahrungsmittel héhe Zubehor ) (in Min.)
Wiirstchen (dinn) 5-8
5-10 Stiick 4 Gitterrost, Fettpfanne 220 Wenden

5-8
Wiirstchen (diinn) 4-6
8-12 Stiick 4 Gitterrost, Fettpfanne 220 Wenden
4-6
AN
Toast b 1-2
5-10 Stiick 5 Gittergrill A 240 Wenden
(Q)Y
. NS/
Késetoast .
4-6 Stiick 4 G|tterros@lech 200 4-8
LN A
@ Tiefgefrorene gefiillte Qy) @
Pfannkuchen,
akiamd 3 <® ackblech 200 20-30
(200-500 g) f\
A
Rindersteaks 8-10
(400-800 g) < Gitterrost, Fettpfanne 240 Wenden
%7 5-7
740

32_Verwenden des Geréits
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| Kleiner Grill
Empfohlene Temperatur: 240 °C

Diese Einstellung dient zum Grillen von kleineren Mengen flacher Nahrungsmittel
wie Steaks, Schnitzel, Fisch und Toast, die in die Mitte des Blechs gelegt werden.
Nur das obere Element ist in Betrieb. Es wird empfohlen, den Backofen mit dem
kleinen Grill vorzuheizen. Legen Sie die Nahrungsmittel in die Mitte des Blechs,

Rosts usw.

Nahrungsmittel

Einschub-
héhe

Zubehor

Temperatur
(°C)

Garzeit
(in Min.)

Tiefgefrorener Backcamembert
(2-4 je 75 g)

IN DEN KALTEN OFEN LEGEN
(vor dem Vorheizen)

Gittergrill

200

10-12

Tiefgefrorene belegte
Baguettes
(Tomate-Mozzarella oder
Schinken-Kase)

Gitterrost,

200

15-20

S1yd3O S3A NIANIMH3IA

Tiefgefrorene Fischstédbchen
(300-700 g)

In den kalten Ofen legen
(vor dem Vorheizen)

Mit Ol betraufeln

RO=!

Back@>
=
(G

200

15-25

Mit Ol betraufeln

N\

Backblech

180-200

20-35

Tiefgefrorener Fischburger ¢
(300-600 g) <:
Tiefkihlpizza

(300-500 g)

In den kalten Ofen legen
IN DEN KALTE GEN
(vor dem VOE\Q

: ‘V@

Gitterrost,
Backblech

180-200

23-30
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2] Unterhitze mit HeiBluft

Empfohlene Temperatur: 190 °C

Der Betrieb mit Unterhitze und HeiBluft ist fir Speisen geeignet, die einen
knusprigen Boden mit einem saftigen Belag haben. Dies sind z. B. Pizzas,
Quiches, ungedeckter Obstkuchen und Kasekuchen. Es wird empfohlen, den
Backofen mit Unterhitze und HeiBluft vorzuheizen.

. Einschub- .. Temperatur | Garzeit
Nahrungsmittel héhe Zubehor ) (in Min.)
Hefeteigpastete mit Apfel,
gefroren 3 Gittergrill 180-200 15-20
(350-700 g)

Kleine gefiillte
Blatterteigstiickchen,
tiefgefroren
(300-600 g) 3 Backblech 180-200 20-25
Mit Eigelb bepinseln und in den
kalten Backofen legen
(vor dem Vorheizen), A\\\S
Frikadellen mit Sauce O
(250-500 g) 3 Gitpsrgrill 180-200 25-35
Ofenfestes GefaB3 verwenden
/\L
@ Blatterteigstreifen %,
(500-1000 g) Backblech 180 15-23
Mit Eigelb bepinseln PIR
Cannelloni mit Sauce Qy
(250-500 g) 3 Gittergrill 180 22-30
Ofenfestes Gefa3 verwNe
A v/\
Hefeteigpastete mj
(600-1000 g) 3 Backblech 180-200 20-30
Mit Eigelb be
Pizza, sel s@ ht
(500-1 ooow 2 Backblech 200-220 15-25
Brot, selbst gemacht ) )
(700-900 g) 2 Gittergrill 170-180 45-55
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& Doppelgarraummodus

Im Doppelgarraummodus kdnnen Sie zwei verschiedene Speisen im Ofen
zubereiten. Wenn Sie den oberen und unteren Garraum verwenden, kdnnen
Sie unterschiedliche Gartemperaturen, Garmethoden und Garzeiten einstellen.
Sie kdnnen z. B. Steaks grillen und gleichzeitig einen Auflauf backen. Wenn Sie
den Garraumteiler einsetzen, kdnnen Sie den Auflauf im unteren Teil des Ofens
backen, wahrend die Steaks im oberen Teil gegart werden.

Schieben Sie den Garraumteiler immer in Einschub 3 des Ofens, bevor Sie mit
dem Garen beginnen.

Vorschlag 1: Garen mit unterschiedlichen Temperaturen

Garraum Nahrungs- Einschub- | Koch- | Temperatur Zubehér Garzeit
mittel hohe modus (°C) (in Min.)
Tiefkhlpizza ) : . . )
Oben (300-400 g) 4 HeiBluft 200-220 Gittergrill 15-25
PaN
Marmorkuchen
Unten (500-700 ) 1 HelBqut Backblech | 50-60

In den kalten Ofen legen. @j

Vorschlag 2: Garen mit unterscm@ Garmethoden

Garraum Nahrungs- | Einsc \ \%ch- Temperatur Zubehér Garzeit
mittel modus (°C) (in Min.)
Hahnchenteile \4_/ Oberhitze Gitterrost,
Oben | 400-600 g) <@< mit Heiguft | 220220 | Fetipfanne | 22739
74N
\9"
Unten fggg@ 1 HeiBluft | 170-180 | Gittergril | 30-40

Verwenden des Geréts_35
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TESTGESCHIRR

GeméB EN 60350

1. Backen

Die Backempfehlungen beziehen sich auf den vorgeheizten Backofen.

Lebensmittel Gericht und Hinweise Ems_f:hub- Kochmodus Tem;:eratur Gar_zelt
héhe (°C) (Min.)
Kleingebéck | Backblech 3 Ober- gnd 160-180 15-25
Unterhitze
Fettpfanne, Backblech 1+4 HeiBluft 150-170 20-30
Fettfreier Backen auf dem Gitterrost Ober- und
Biskuit (Dunkel beschichtet, 2 : 160-180 20-30
Unterhitze
2 26 cm)
Gedeckter Gitterrost, Backblech,
Apfelkuchen |2 Springformen . )
(Dunkel beschichtet, T+3 170-190 | 80-100
220 cm)
Gitterrost, 2 Springformen 1 Dia | \\é@ - und
(Dunkel beschichtet, §>U hi 170-190 70-80
0 20 cm) an<g\ @1?‘ nterhitze
N/
2. Grillen @
Heizen Sie den Backofen 5 Minute dem groBen Girill vor.
Verwenden Sie hierbei die Maxim peratur von 300 °C.
O\
. N2 )
Lebensmittel Ge."ch‘ \/;Emsf:hub Kochmodus Temeeratur Garzeit (Min.)
Hin e hohe (°C)
T¢ G e S
oasts mit itter, . 1. Seite: 1-2
WeiBbrot A 5 Grofer Gril 800 15 seite: 1-11%
</ VAN
Burger Gitte Fettpfanne T
(Rindfleisch) | (zum Auffangen von 4 GroBer Gril 300 I Se!te: =10
O 2. Seite: 6-9
Fett und Flissigkeit)

36_Verwenden des Geréts
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SELBSTREINIGUNG

In diesem Modus wird der Ofen automatisch gereinigt. Fettrlickstande im Ofen werden erhitzt,
sodass sie problemlos abgewischt werden kdnnen, sobald der Ofen abgekuhlt ist. Wahrend
der Selbstreinigung (pyrolytische Selbstreinigung) wird die Ofentlir automatisch verriegelt.

Sobald die Temperatur im Innermn des Ofens 300 °C erreicht, wird die

Turverriegelung (£) | Geratetiir aus Sicherheitsgriinden automatisch verriegett.

Sobald die Temperatur im Innermn des Ofens unter 260 °C sinkt, wird

RLTEIEE Gl S die GeratetuUr automatisch entsperrt.

Der Ofen wird wahrend dieses Prozesses sehr heil3.
e Kinder missen daher einen Sicherheitsabstand einhalten.

e Fhe Sie die Selbstreinigungsfunktion nutzen, sollten Sie a
der seitlichen Schienen und Seitengitter) aus dem Geré

e Entfernen Sie zunachst alle gréBeren Schmutzp

e Da groBere Ruckstande von Lebensmitteln,
kann sonst wahrend der Selbstreinigung ein

ubehdrteile (einschlieBlich

39374dd ANN SNNOINIFYH

ratensaft entflammbar sind,
im Gerat entstehen.

® Einstellungen fir die SeU@gIé?gung ®

1. Wahlen Sie mit dem Progr:
den Selbstreinigungsmo

er ( 2

()

C2

=3

-
)

N
/s

o0 P-3
3 aus. Wenn 5 Sekunden lang keine
Einstellungen vorgenommen werden,
startet der Ofen automatisch mit der

gewahlten Stufe.

&/ :

Stufe Dauer

P1 (Niedrig)

Etwa 120 Minuten

P2 (Mittel)

Etwa 150 Minuten

P3 (Hoch)

Etwa 180 Minuten

3. Wenn das Gerat abgekihlt ist, wischen Sie die Geratetlir sowie die Kanten
des Geréats mit einem feuchten Tuch aus.

Reinigung und Pflege_37
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®

DAMPFREINIGUNG

1. Entnehmen Sie das gesamte Zubehdr aus dem Backofen.

2. GieBBen Sie ca. 400 ml Wasser auf den Boden des leeren Ofens. Verwenden
Sie nur normales und kein destilliertes Wasser.

3. SchlieBen Sie die BackofentUr.

A Das Dampfreinigungssystem kann nur verwendet werden, wenn das Gerat
auf Raumtemperatur abgekuhlt ist. Lassen Sie den Ofen also vollstandig
abkuhlen, wenn die Funktion nicht arbeitet.

4. Wahlen Sie mit dem Programmwahler
den Dampfreinigungsmodus aus.

-

5. Nach einer gegebenen Zeit beendet das
Heizelement seine Arbeit, aber seine
Lampe bleibt an.

den Vorgang zu
Gerateinnere zu

38_Reinigung und Pflege
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Seien Sie vorsichtig, wenn Sie die Geratettr vor Ende der Dampfreinigung 6ffnen.
Das Wasser auf dem Boden ist heiB3.

Lassen Sie niemals Restwasser fUr langere Zeit im Backofen, z. B. Uber Nacht.

Offnen Sie die Backofenttr und entfernen Sie das restliche Wasser mit einem
Schwamm.

Verwenden Sie einen Schwamm mit Reinigungsmittel, eine weiche Blrste oder
einen Nylon-Schaber. Wischen Sie das Innere des Ofen anschlieBend ab.
Hartn&ckiger Schmutz kann mit einem Kunststoffkratzer entfernt werden.

Kalkrickstande lassen sich mit einem essiggetrankten Tuch entfernen.
Wischen Sie mit Klarem Wasser nach, und verwenden Sie ein weiches Tuch zum

Trocknen (vergessen Sie nicht, auch unter der Dichtung der Ofenklappe zu wischen).

Wenn der Backofen stark verschmutzt ist, kénnen Sie den Vorgang nach dem
Abkuhlen des Backofens wiederholen.

Wenn der Backofen stark mit Fett verunreinigt ist, beispielsweise nach dem Braten
oder Grillen, empfienlt es sich, erst den hartndckigen Schmutz mit Reinigungsmittel
einzureiben und dann die Backofenreinigungsfunktion zu aktivieren.

Lassen Sie die GeréatetUr nach der Reinigung in einem ¥MiQkel von etwa 15 °©

gedffinet, damit die innere Emaillecberflache vollstan en kann.
Schnelltrocknen ,\@
N’

. Lassen Sie die Geratetur in einem Wink twa 30 ° gedfinet.

. Wéhlen Sie mit dem Programmwgititer gen Einfachbetrieb aus.
. Drlicken Sie die Funktionstas @

1
2
3
4. \Wahlen Sie mit Hilfe des Fun
5
6

ahlers den HeiBluftmodus aus.

. Stellen Sie eine Garzeit vo

. Schalten Sie den BacketoweCh Ablauf dieser Zeit aus.

.= Minuten und eine Temperatur von 50 ° C ein.

o
° Verw@izum Reinigen der Innen- und AuBenflachen des Geréts ein
Tuch ivmildes Reinigungsmittel oder warmes Seifenwasser.

e \erwenden Sie zum Trocknen ein Kiichentuch oder ein trockenes Handtuch.

e \lerwenden Sie keine scheuernden, dtzenden oder schleifenden
Reinigungsmittel.

Backofenfronten aus rostfreiem Stahl

Verwenden Sie keine Stahlwolle, Scheuerschwamme oder Kratzschwamme. Sie

kénnten die Oberflache beschadigen.

Backofenfronten aus Aluminium

Wischen Sie die Platte vorsichtig mit einem weichen Tuch oder einem

Mikrofasertuch, und verwenden Sie dabei ein mildes Fensterreinigungsmittel.

/\ Stellen Se sicher, dass Ofen vor dem Reinigen abgekuhlt ist.

Reinigung und Pflege_39
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Innenseite des Backofens

e Dichtung der Ofenklappe nicht von Hand reinigen.
e \erwenden Sie keine groben Scheuer- oder Reinigungsschwamme.

e Um Beschadigungen der emaillierten Flachen des Backofens zu vermeiden,
verwenden Sie handelstibliche Backofenreiniger.

e Um schwere Verunreinigungen zu entfernen, verwenden Sie einen speziellen
Backofenreiniger.

Zubehor

Waschen Sie alle Backausrtstungen und samtliches Zubehor nach jeder
Verwendung, und trocknen Sie sie mit einem Kichenhandtuch ab.

Das Reinigen ist leichter, wenn Sie die Gegenstande etwa 30 Minuten lang in
warmem Seifenwasser einweichen.

REINIGEN DES WASSERKOLLEKTORS

Im Wasserkollektor werden Wasser und Feuchtigkeit aufgefang
die wahrend des Garens von Lebensmittel entstehen, die bei
Zubereitung viel Flissigkeit abgeben. Im Wasserkollektor
sich Lebensmittelrlickstdnde ansammeln. Wenn Sie kei
durchflhren, kdnnen Schéden am Einbauschrank di in. N
Reinigen Sie den Wasserkollektor daher nach dem G
Ihr Mobiliar zu schitzen. QO

Wenn Sie nach dem Garvorgang aus
bemerken, wenden Sie sich an da;

BEFESTIGEN DER SE

1. Drlcken Sie mitti beren Bereich des

Seitengitters.

2. Kippen Sie das Seitengitter um etwa 45 °.

3. Ziehen Sie das Seitengitter aus den beiden unteren
Bohrungen heraus.

40_Reinigung und Pflege
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FEHLERBEHEBUNG

PROBLEM

LOSUNG

Was ist zu tun, wenn der
Backofen nicht warm wird?

Ist evtl. der Backofen nicht angeschaltet?
Backofen anschalten.

Prufen Sie, ob die erforderlichen Einstellungen
vorgenommen worden sind.

Ist evtl. eine Sicherung durchgebrannt oder hat
ein Sicherungsautomat ausgeldst? Ersetzen
Sie die Sicherungen, odérschlieBen Sie den
Sicherungsautomater Wj » Wenn dies
wiederholt passie; - ie einen Elektriker.

Was ist zu tun, wenn
der Backofen nicht
aufheizt, obwohl die

@ Backofenfunktion und die
Temperatur eingestellt
wurden?

en Probleme mit den
Verbindungen. Setzen Sie
lichen Kundendienstzentrum in

Moglicherwei
internen elekt

Was ist zu tun, wenn ein <

Fehlercode angezeigt wir
und der Backofen nich ?
aufheizt?

ON

\é%)k!estehen Probleme mit den internen

elektrischen Verbindungen. Setzen Sie sich
mit dem &rtlichen Kundendienstzentrum in
Verbindung.

i \Z

ofens

Was ist zu tun, w
Beleuchtung
nicht angeht?

¢ Die Beleuchtung des Backofens ist defekt. Setzen

Sie sich mit dem 6&rtlichen Kundendienstzentrum in
Verbindung.

Was ist zu tun, wenn der
Ventilator des Backofens
lauft, ohne eingestellt
worden zu sein?

Nach der Verwendung lauft der Ventilator des
Backofens solange weiter, bis der Backofen
abgekuhlt ist. Setzen Sie sich mit lhrem 6rtlichen
Kundendienstcenter in Verbindung, wenn der
Ventilator auch nach dem Abkuhlen weiterlauft.

Was ist zu tun, wenn keine
der Tasten funktioniert?

Uberpriifen Sie, ob die Kindersicherung aktiviert
ist. Wenn die Kindersicherung nicht aktiviert ist,
wenden Sie sich an Ihr Kundendienstzentrum vor
Ort.

‘ ‘ NV66F2733BS,NV70F2793NS_EF_DG68-00496A_DE.indd 41
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FEHLERCODES

NUMMER

PROBLEM

LOSUNG

Sicherheitsabschaltung. Der Backofen
lauft langere Zeit bei der eingestellten
Temperatur.

Unter 105 °C 16 Stunden
Von 105 °C bis 240 °C 8 Stunden
Von 245 °C bis Max. 4 Stunden

Backofen ausschalten und
Lebensmittel entnehmen.
Lassen Sie den Backofen
vor der weiteren Benutzung
abkuhlen.

Eine Taste ist permanent gedriickt.

@

Reinigen Sie die Tasten, und
Uberprifen Sie, ob sich auf
der Oberflache rund um die
Tasten Wasser angesammelt
hat. Schalten Sie den
Backofen aus, und versuchen
Sie dieA|nstellungen

ndendienstzentrum.

Garraumteiler wird falsch verwﬁb%>

Setzen Sie den Garraumteiler
fUr die Zubereitung im
Doppelgarraummodus, in
den oberen oder unteren
Garraum ein. Entnehmen Sie
flr den Einfachbetrieb den
Garraumteiler.

Ein FehleKdes t
kann s€hwagl
Siclferkenspfobleme verursachen.

Verw ef Sie den Backofen ab sofort
nicht mehr.

Setzen Sie sich mit dem
ortlichen SAMSUNG-
Kundendienstcenter in
Verbindung.

1) ** Gltig fur alle Zahlen.

42 Fehlerbehebung und Fehlercodes
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Bei Fragen oder Hinweisen

©)

ODER BESUCHEN SIE UNS

LAND RUFEN SIE UNS A
) O UNTER
AUSTRIA 0810 - SAMSUNG (7267864<€\ OKR)' www.samsung.com
\Y4
www.samsung.com/be (Dutch)
BELGIUM 02-201-24-18 /N www.samsung.com/be_fr (French)
DENMARK 70701970 A(Q)
www.samsung.com
FINLAND 030-6227 515 L Y2~
FRANCE 014863 9[@0\/\)> www.samsung.com/fr
0180 5 bzw.
GERMANY 018 * (*0,14 €/Min. aus dem dt.
FW | dem Mobilfunk max. 0,42 €/Min.)
ITALIA /BQNSAMEUNG(726-7864)
\\862) 00 only from landline
CYPRUS ‘m’(%%o 6897691 from mobile and land line
GREECE 80111-SAMSUNG (80111 726 7864) only from land line
(+30) 210 6897691 from mobile and land line www.samsung.com
LUXEMBURG 26103710
NETHERLANDS 0900-SAMSUNG (0900-7267864) (€ 0,10/Min)
NORWAY 815 56480
PORTUGAL 808 20-SAMSUNG(808 20 7267)
SPAIN 902 - 1 - SAMSUNG (902 172 678)
SWEDEN 0771 726 7864 (SAMSUNG)
. www.samsung.com/ch (German)
SWITZERLAND 0848 - SAMSUNG(7267864, CHF 0.08/min) www.samsung.com/ch_fr (French)
U.K 0330 SAMSUNG (7267864)
www.samsung.com
EIRE 0818 717100 9
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