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Utilisation de ce manuel

Mercid'avoirchoisile fourencastrable SAMSUNG.

Ce manuel d'utilisation contient dimportantesinformations relatives & la sécurité ainsi que les
instructions de fonctionnement et d'entretien de lappareil.

Veuillez e lire frés attentivement avant d'utiliser votre four et conservez-le précieusement en vue
d'une consultation ultérieure.

Les symboles suivants sont utilisés dans le présent manuel d'utilisation :

Consignes de sécurité

Linstallation de ce fourdoit étre effectuée uniquementparun électricien qualifié. Le technicien
est chargé du branchement de lappareil sur la prise d'dlimentation conformément aux conseils de
sécurité envigueur.

Précautions importantes relatives a la sécurité

A\ AVERTISSEMENT

Risques ou manipulations dangereuses susceptibles d'entrainer des blessures graves, voire
mortelles et/ou des dégéts matériels.

/N ATTENTION

Risques ou manipulations dangereuses suscepfibles d'entrainer des blessures et/ou des dégats

matériels.

REMARQUE

Astuces utiles, conseils ou informations aidant les utilisateurs & manipuler lappareil.

A\ AVERTISSEMENT

Cet apparei n'est pas congu pour étre utilisé par des personnes
(ycomprisles enfants) dontles capacités physiques, sensorielles

ou mentales sont réduites, ou ayant une expérience et des
connaissances insuffisantes sur le sujet, sauf si celles-ci sont sous la
surveillance de la personne responsable de leur securité ou si cette
demiereleuraexpliqué comment utiliserlappareil.

Lesenfants doiventrester souslasurveillance d'un adulte afin de
sassurergu'ilsnejouentpasaveclapparell.

Ledispositifde sectionnement doitéfreintégre dansle cablage fixe
conformément auxregles de cablage.

Cet appareil doit pouvoir étre débranché de l'alimentation apres
installation. Pour que l'appareil puisse étre facilement débranché
unefoisenplace, veilleza ce quela prise muralereste accessible ou
faitesposeruninterrupteursurle cablage fixe, conformément aux
normes de cablage.

Sile cordon d'alimentation est endommagg, il doit étre remplacé
par le fabricant, son réparateur agréé ou par toute personne de
qualificationsimilaire, afin d'évitertout danger.
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Consignes de sécurité

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

Cetappareil peut étfre utilisé par des enfants a partirde 8 ans

et des personnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou
mentales réduites ou un manque d'expérience et de connaissances,
uniguement s'ils sont assistés ou si vous leur avez donné les
instructions appropriéesleurpermettant de se servirde lappareil
entoutesécurité etde comprendrelesrisquesencourus. Lesenfants
ne doivent pas jouer avec l'apparell. Le nettoyage et lentretien

de l'appareil ne doivent pas éfre effectués par un enfant sans
surveilance. Maintenez I'appareil et son cordon hors de la portée
desenfanfsGgésde moinsde8ans.

Cet appareil devient fres chaud pendant son utilisation. Prenez garde
anepastoucherlesélémentschauffantssitués alintérieurdufour.
AVERTISSEMENT : Les parties accessibles peuvent devenir tres
chaudes pendant ['utilisation. Les enfants en bas Gge doivent éfre
fenus al'écart.

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

Sile fourest équipé d'une fonction de nettoyage, refirez tousles
accessoires du four ainsi que les grosses projections des parois de
lappareil avant de lancer le nettoyage. La fonction de nettoyage
dépend du modele.

4 Frangais

Silefourestéquipé d'une fonctionde nettoyage, tenezlesenfants
éloignésdel'appareilpendantlopérationafind'éviterquilsne se
brllent surla porte. Pourles appareils utilisant le processus de
nettoyage par pyrolyse, certains animaux (en particulier les oiseaux)
peuventétresensibles auxfumées et auxvariationsde température
locale causées par le processus de nettoyage par pyrolyse. Pendant
ce processus, appareil doif donc étre déplacé dans un endroit
approprié bien ventile.

Aérez la piece pendant et apres le processus de nettoyage par
pyrolyse.

Lafonctionde nettoyage dépend du modeéle.

Utilisez uniguement la sonde thermique recommandée pour ce four.
(Modele avec sonde thermique uniquement)

Un nettoyeurvapeur ne doit pas étre utilisé.

AVERTISSEMENT : Afin d'éviter tout risque d'électrocution,
veillezace quel'appareilsoithorstensionavantde procéderau
remplacement de [ampoule.

L'appareil ne doit pas étfre installé derriere une porte décorative,
afind'évitertoutrisque de surchauffe.

AVERTISSEMENT: L'appareiletsespiecesaccessiblesdeviennent
fréschaudspendantl'utilisation. Prenezgarde dne pastoucherles
élémentschauffants. Lesenfantsde moinsde 8 ansne doivent pas
sapprocherdel'appareils'is sontsanssurveillance.

ATTENTION : Le processus de cuisson doit étre effectué sous
surveillance. Unprocessus de cuissonrapide doit étre sous
surveilance continue.
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Lors de ['utilisation du four, la porte ou la surface extérieure peut
devenir chaude.

Lors de ['utilisation du four, les surfaces accessibles peuvent devenir
fres chaudes. Les surfaces sont susceptibles de devenir chaudes
pendant [utilisation.

Insérezla grille métallique avecles
pieces saillantes (freins surles deux
cotés)verslavantdesorte que
celle-ci maintienne le support pour
les charges importantes.

/N ATTENTION

Sile four a été endommagé pendant le fransport, ne le branchez pas.

Cefourdoitétrerelié dla prise d'alimentation secteur uniquement parun électricien qualifié.

En cas de défaut ou de dommage constaté sur lappareil, ne tentez pas de le faire fonctionner.
Toute réparation doit étre effectuée uniquement par un technicien qualifié. Une réparation
inadéquate présente unrisque réel pour vous et pour les autres. Sivotre four nécessite une
réparation, contactez un centre de dépannage SAMSUNG ou votre revendeur.
Nelaissezaucunfilniaucuncéble électrique entrerencontactavecle four.

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

Ilconvient de mettre lappareil hors tension lorsque celui-ciest en cours de réparation ou de
nettoyage.

Soyez prudentlorsque vous branchez des appareils électriques sur une prise située  proximité
du four.

Silappareilestéquipé d'une fonction de cuisson d la vapeurou en phase vapeur, ne le faites pas
fonctionnersila carfouche d'alimentation en eau est endommagée. (Modéle avec fonction de
nettoyage dla vapeur ou en phase vapeur uniquement)

Silacartouche estfissurée ou cassée, nel'utilisezpaset contactezle centre de dépannagele plus
proche. (Modéle avec fonction de nettoyage ¢ la vapeur ou en phase 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 rangezjomais de matériauxinflammables dansle four.

Les surfaces du four deviennent chaudes lorsque appareil fonctionne & une température élevée
de facon prolongée.

Pendantla cuisson, soyez prudent en ouvrantla porte du four carl'airchaud etla vapeursen
échappent rapidement.

Lorsque vouscuisinezdes plats & base d'alcool, latempérature élevée peut entrainerune
évaporation de ce demier. En cas de contact avec une partie chaude du four, la vapeurrisque de
s'enflammer.

Pourvotre sécurité, ne nettoyezjamais l'appareil & I'aide d'un nettoyeur haute pression (eau ou
vapeur).

Lorsque vous utilisezl'apparei, veillez & ce que les enfants ne s'en approchent pas.

Pourla cuissond'alimentssurgelés (ex. : pizzas), il convient d'utiliserla grande grille . Eneffet, si
vous Utilisez la plaque & pdtisserie, les variations de température risquent de la déformer.

Ne versezpasd'eau dansle fond dufourlorsque celui-ciestencore chaud. Lasurface émaillée
risquerait d'étre endommagée.

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

Nerecouvrezpasle fond du fourde papier aluminiumet n'y déposez aucune plaque & pdatisserie
ni aucun moule. Le papier aluminium empéche la chaleur de passer ; par conséguent, les surfaces
émaillées risquent d'étre endommageées et vos aliments peuvent de ne pas cuire convenablement.
Le jus des fruits peut laisser des traces permanentes sur les surfaces émaillées du four.

Pour obtenir des gateaux tres moelleu, utilisez la lechefrite.

Ne posez pas d'ustensiles surla porte du fourlorsque celle-ci est ouverte.

Veillez & ce que les enfants soient éloignés de la porte lors de son ouverture ou de sa fermeture
carils pourraient se cogner confre la porte ou se prendre les doigfs dedans.

Ne marchez pas, ne vous appuyez pas, ne vous asseyez pas ou ne placez pas d'objets lourds sur
la porte.

N'ouvrezpasla porte de maniéere trop forte.

AVERTISSEMENT : Ne débranchez pas I'appareil de la prise d'alimentation secteurméme une fois
le processus de cuisson terminé.

AVERTISSEMENT : Ne laissezpasla porte ouverte lorsque le four fonctionne.
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Consignes de sécurité

Les bons gestes de mise au rebut de ce produit (Déchets d’équipements
électriques et électroniques)

(Applicable aux pays disposant de systemes de collecte séparés)

Cesymbolesurle produit, sesaccessoiresou sadocumentationindique

que ni le produit, ni ses accessoires électroniques usagés (chargeur, casque
audio, cable USB, efc.) ne peuvent étre jetés avec les autres déchets
ménagers.Lamise aurebutincontrolée desdéchetsprésentantdesrisques
environnementaux et de santé publique, veuillez séparer vos produits et
accessoiresusagésdesautresdéchets. Vousfavoriserezainsilerecyclage de
lamatiére quiles compose dansle cadre d'un développement durable.

Les particuliers sontinvités & contacter le magasin leur ayant vendu le produit
oud serenseigner aupres des autoritéslocales pourconnaitre les procédures
etlespoinfsde collecte de cesproduitsenvue deleurrecyclage.
Lesentreprises et particuliers sontinvités d contacterleursfournisseurset
consulterles conditionsde leur contrat de vente. Ce produit efsesaccessoires
ne peuvent étre jetés avec les autres déchets.

Pourobtenirdesinformations surles engagements environnementaux de Samsung et sur
les obligationsréglementaires spécifiques & l'appareil (parex. laréglementationREACH, la
directive DEEE, la norme relative aux batteries), rendez-vous sur :
www.samsung.com/uk/aboutsamsung/sustainability/environment/our-commitment/data/

Fonction d'économie d'énergie automatique

+ Eclairage : Durantla cuisson, vous pouvez éteindre lalampe du four en appuyant surle bouton
« Eclairage du foury. Pour économiser Iénergie, I'éclairage du four s'éteint quelques minutes
apres le démarrage du programme de cuisson.

Installation

A\ AVERTISSEMENT

Ce produit est dédié aux produits encastrables.
Ce four doit étre installé par un technicien quaiifié. Le technicien est chargé du branchement du
foursurla prise d'alimentation conformément auxrégles de sécurité en vigueur dans votre région.

Accessoires fournis

Assurez-vous que toutesles pieces et tousles accessoires sontinclus dansl'emballage de
lappareil. Sivous avezun souci avec le fourou ses accessoires, contactezun service aprés-vente
Samsung ou le revendeur.

Coup d'ceilsurle four

01 Tableau de commande 02 Poignée delaporte 03 Porte

6 Francais
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REMARQUE Branchement électrique

Selonle modéle, ce fourse décline en deuxtypes : porte simple et porte double.

Y Branchezle cordon du four dans une prise électrique.
Siune prise de type ¢ fiches n'est pas disponible

en raison des limitations de courant autorisées,
utilisezuninterrupteur-sectionneur multipolaire
(avec espace de contact d'au moins 3 mm) pour que
lesnormes de sécurité soientrespectées. Utilisez

01 02 03 un cordond’alimentation d'unelongueursuffisante
quiprend en charge la spécification HO5 RR-F ou
HOSVV-F,min.1,542,5mm3,

Accessoires

Le fourest livré accompagné de plusieurs accessoires pour vous assister dansla préparation de
différents types d'aliment.

1 MARRONouNOIR
BLEU ou BLANC
3 JAUNEetVERT

=
(%]
“a
L
o
=4
o
=3

Grille métallique Grile métallique pour Plaque d pdatisserie *
plateau* Courantnominal (A) Section minimale
10<A<16 1,5 mm?
16<A<25 2,5mm?

Vérifiez les spécifications de puissance sur I'étiquette collée surle four.

Ouvrezle capot arriere du four al'aide d'untournevis, etretirezles vis surle bornier. Puis,
connectezlesfils d'alimentationsurlesbornes correspondantes.

Laborne (4 est congcue pourla mise d la terre. Branchez tout d'abord les fils jaune et vert (mise &
. laterre), qui doivent étre plus longs que les autres. Sivous utilisez une prise de type a fiches, celle-
o - s cidoitdemeureraccessiblelorsque le fourestinstallé. Samsungne serapastenue responsable

§ / d'accidents provoqués parune absence de mise d la terre ou une mise & la terre défectueuse.

A\ AVERTISSEMENT

Ne marchez pas nine vrillez pas les cébles durant linstallation, et maintenez-les éloignés des
partiesdu fourémettantdelachaleur.

Sonde thermique * 2 vis (M4 125) Plateau vapeur *

REMARQUE

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

Francais 7
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Installation

Montage dans un meuble Meuble encastré (mm)

Sile fourestinstallé dansun meuble encastrable, ce dernier doit posséder des surfaces en plastique A 550 minimum
et des parties adhésives résistant & une température maximale de 90 °C. Samsung ne sera pas tenue B 560 minimum
responsable des dommages subis parle meuble & cause de la chaleur émise parle four. C 50 minimum
Le four doit étre correctement ventilé. En vue de la ventilation, laissez un interstice d'environ — :
50mm entrelatablette inférieure du meuble etla paroide soutien. Sile four estinstallé sous une D 590minimum- 600 maximum
table de cuisson, respectezlesinstructions d'installation de cette derniére. E 460 minimum x 50 minimum
2 Dimensions requises pour linstallation REMARQUE
Di . . ope
% Four (mm) Le r‘qeu?le encastrable gloﬁovowdes orifices .
3 Ad'aération (F) POl rventilerdelachaleuretfaire
A 560 G 503 A i 550 minimum
B 166 H 481 B 560 minimum
C 383 | 21 © 600 minimum
ouUSEvier fmmy)- —
D 45 J 549 D 46b minimumx 50 minimum
E 596 K 579
F 595 L 559
REMARQUE

Le meuble encastrable doit avoir des orifices
d'aération (D) pour ventiler de la chaleur et faire
circuler ['air.

8 Francais
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4 ™ Installation avec une fable de cuisson ™ Placezle fourdansle meuble et fixez-le fermement
%* Ay s e .
— Pourinstallerune table de cuissonsurle four, desdeuxcotesen utilisant2vis.
T == —l consultezlesinstructions d'installation de cette
|. 3 demiére pour connaitre I'espace d'installation
i requis (*). S
2
P — \ ) o
\ / g
Unefoislinstallationterminée, retirezle film protecteur, lesadhésifs et autre matériau d'emballage, S
Montage dufour et sortez les accessoires fournis présents a l'intérieur du four. Pour retirer le four du meuble,
débranchez tout d'abord le cordon d'alimentation puis retirez les 2 vis de chaque cété du four.
e - _ 7 Assurez-vous de laisser un interstice (A) d'au moins A\ AVERTISSEMENT
S 5mmentrelefouretchacundescotésdumeuble. L . . .
Sy Lefournécessite une ventilation pourun fonctionnement normal. N'obstruezen aucuncasles
_ orifices de ventilation.
REMARQUE
A L'aspectréel dufourpeut différerde celuidumodele.
\ -~ /
(" YY) Ménagezun espace d'aumoins 3mm (B) de
sorte quelaporte puisse s'ouvriretse fermer
parfaitement.
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Avant de commencer

Paramétrage initial

Odeur du four neuf

Lorsque vous mettezle fouren marche pourla premiére fois, I'heure par défaut de « 12:00»
apparait surl'écran ou la partie de I'heure (« 12») clignote. Suivez les étapes ci-dessous pour
réglerI'neure actuelle.

r ™ 1. Lorsque la partie de I'heure clignote, tournez

la molette de sélection de la valeur (codran de
droite) pourrégler'heure, puis appuyez sur OK
pour passer d la partie des minutes.

( ™ 2. Lorsque la partie des minutes clignote, tournez
lamolette de sélection de la valeur pourrégler
les minutes, puis appuyez sur OK.

( Pour modifier I'neure actuelle apres ce réglage
initial, maintenezle bouton (O enfoncé pendant
3secondes et suivez les étapes ci-dessus.

10 Frangais

Avantd'utiliserle fourpourla premiere fois, nettoyezlintérieur du fourpourretirerl'odeur du

four neuf.

1. Retireztous les accessoires de l'intérieur du four.

2. Faitesfonctionnerle fouren mode Cuisson par convection & 200 °C ou Cuisson traditionnelle
¢200°C durantune heure. Cela permettrade brilertoutesles substances de fabrication
présentes dansle four.

3. Une fois terminé, éteignez le four.

REMARQUE

+ Lorsdelapremiere utilisation, ilse peut que vousvoyiezunpeude fuméedlintérieurdu four
pendant quil fonctionne. Cependant, il ne s'agit pas d'un dysfonctionnement du produit.

+ Comme la température de I'espace de cuisson augmente au début, vous pouvez voir apparaitre
quelques taches sur le verre intérieur de la porte. Sic'est le cas, éteignez le four et attendez
qu'ilrefroidisse. Ensuite, utilisez du papier essuie-tout ou du produit nettoyant neutre avec un
chiffon propre pour essuyer le verre intérieur.

+ llest égalementimportant de s'assurer que vous utilisez le four dans un environnement de
cuisine bien ventilé.

Mécanisme de sécurité intelligent

Sivous ouvrez la porte alors que le four fonctionne, I'éclairage du four s'allume et le ventilateur
ainsique les éléments chauffants cessent de fonctionner. Cela a pourbut d'éviter les blessures
ainsique les pertes d'énergie inutiles. Lorsque cela se produit, fermez simplement la porte et le
fourcontinue de fonctionnernormalementcarilne sagitpasd'une défailance dusysteme.
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Fermeture en douceur de la porte (modeles applicables uniquement)

Lefourencastrable Samsung est équipé d'une fermeture en douceurde laporte quise ferme

lenfement, en foute securité et silencieusement. Grile métalique | Lagrilemétalique estconcue pourgrilleretrdtir.Insérezla grille
Lors de la fermeture de la porte, les charnieres spécialement congues retiennent la porte quelques métalique avec les pisces saillantes (freins surles deux cotés) vers favant.
centfimétres avantla position finale. Il s‘agit de la touche idéale pour un confort accru, permettant . o o . ..
R o Grile metalique Elle est utilisée avec le plateau dansle but d'éviter que les liquides ne
alaporte de sefermersilencieusementetendouceur. M
) - . , R pour plafeau gouttent surle fond du four.
(La disponibilité de cette fonction dépend du modele du four.) = — — -
. . Plaquea La plaque & patisserie (profondeur : 20 mm) est utilisée pour cuire les
La pprte comme'nce ase fermerdouc‘emenf d pdtisserie * gateaux, les cookies et autres patisseries. Positionnez le cété incliné vers
environ 15degrésetseferme complétementen lavant
environ 5 secondes. - . - — - z
Plateau universel* | Le plateau universel (profondeur : 30 mm) est utilisé pour la cuisson et le s
rétissage. Utilisez le plateau métallique dans le but d'éviter que les liquides o
ne gouttent surle fond du four. %
Positionnez le coté incliné vers lavant. 3
o
Plateautres Le plateau trés profond (profondeur : 50 mm) est utilisé pour rotir avec ou §
Accessoires profond * sansle plateau métallique. Positionnezle coté incling verslavant. o
Lorsde lapremiére utilisation, nettoyezles accessoires minutieusement avec de l'eau chaude, un Sonde thermique * | Lasonde thermique mesure la température alintérieur delaviande &
produitde nettoyage etun chiffon propre et doux. cuire. Utilisez uniquement la sonde thermique livrée avec le four.
}  Insérezles accessoires dansleur posifion comecte Rails UT|I|§ezIo plaque desrailstélescopiquespourinsérerle plateaucommesuit:
alintérieurdufour. télescopiques 1. Efirezla plagque desrails horsdu four‘. .
v Laissezaumoinsunespace de 1 cmentre 2. Placezle plateau surla plaque desrails et glissez la plaque dans le four.
laccessoire etle fond du four ainsi qu'entre 3. Fermezla porte du four.
chacun des accessoires. Plague séparatrice | La plaque séparatrice est concue pour diviser le four en deux zones.
+ Soyezprudentlorsque vousretirezles ustensiles Utilisezla plaque séparatrice en mode Double cuisson.
et/oules accessoires chauds du four. Les plats ou N'utilisez pas la plaque séparatice & d'autres fins que la séparation de la
les accessoires chauds peuvent provoquer des cavité en deuxzones de cuisson.
. . brilures. N'utiisez pas la plaque séparatrice comme plateau.
01 Niveau 1 02 Niveau?2 . i . - P Paq s - P
* Les accessoires peuvent se déformer lorsquiils Plateau vapeur * Utilisez le plateau vapeur uniquement en mode Vapeur naturelle. Placez
03 Niveau3 04 Niveau 4 montent en température. Une fois refroidis, le plateau au centre ducompartimentinférieuretremplissez-le d'eau
05 Niveaus ils retrouveront leur aspect d'origine et leurs propre. Commele plateau devient chaud pendant ouimmédiatement aprés
performances. la cuisson, veillez & utiliser des gants de cuisine ou & attendre que le four
refroidisse complétement pourretirerle plateau.
REMARQUE

Utilisation de base

Pourunmeilleurrésultat de cuisson, familiarisez-vous avec I'utilisation de chacun des accessoires.

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

Francais 11
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Avant de commencer

Porte flexible (modéles applicables uniquement)

Ce four est doté d'une porte flexible unique qui est articulée au milieu, de sorte qu'il suffit d'ouvrir
lamoitié supérieure pour accéder & la zone supérieure. Lorsque vous utilisezla fonction Double
cuisson, vous pouvez accéder a l'espace du four supérieur beaucoup plus facilement et avec une
meilleure efficacité énergétique.

Comment utiliserla porte supérieure

1. Appuyez & fond surle levier de la poignée.

>~

T 2. Tirezla poignée.

} 3. Celan'ouvrira que la porte supérieure, comme

>
<
QU
>
2
o
o
(=]
o
E
=
I}
>
(=)
10}
o

indiqué.

Comment utiliserla porte entiere

/

REMARQUE

1. Tenezla zone sanslevier de la poignée, puis tirez.

2. Celaouvriralaporte entiere, commeindiqué.

/N ATTENTION

Lorsque vousouvrezlaporteentiére, veillez tenir
la poignée parla partie sanslevier.

Sivous appuyez sur le levier pendant l'ouverture
dela porte, la porte supérieure peut s'ouvrir et
provoquerdesblessures.

* Ne posez pas d'objets lourds sur la porte supérieure et n'exercez pas une force excessive sur

celle-ci.

+ Ne laissez pas les enfants jouer avec ou sur la porte supérieure.

12 Frangais
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Verrouillage mécanique (modeles applicables uniquement)

Mode Double cuisson

Installation

s 1. Insérezlapartiefine (A) du verrouillage
mécanique dans ['orifice comespondant de la
poignée de verrouilage, comme indiqué.

2. Serrezla vis sur la poignée de verouilage.

Démontage

de vermouilage.

+ Pour ouvrirla porte, soulevez légérement la
poignée de verrouilage pour déverrouiller la
porte. Ensuite, ouvrez la porte.

+ Pour verrouiller la porte, fermez simplement
laporte.Le verrouilage mécanique verrouille
automatiquementlaporte.

+ Desserrez et retirezla vis au niveau de la poignée

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

Insérezla plagque séparatrice surle niveau 3 pour
diviser I'enceinte de cuisson en deux compartiments.
Le four détecte la plaque séparatrice et active le
compartiment supérieur par défaut.

(® RremARQUE

Ladisponibilité du mode Double cuisson dépend de
la recette. Pour plus d'informations, reportez-vous &
la section Cuisiner inteligemment dans ce manuel.

E { |
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Opérations

01 Marche/Amét €lournezversla gauche/droite pour allumer/éteindre le four.

02 Sélecteurdemode  [sfonibkezdendungvatie gioite@ demiddérimmesrde cutiiseA deson
ditdshesioectictel du four est sujet & modification sans préavis.

03 Vapeur naturelle Pemgglgojouter de la vapeur aggngdgssie cuisson en cours.

(@]
°
0N
w
o
=
o
=]
wn

04 Préchauffage Laf cTion Préchauffage rapidepeimet de chauffer rapidementle
rapide four iU e température donnee
+ Tolichez pour achver/desochverl opTron de Prechouffoge mp|de
* Di uniquemgnt en mog )
SJ)anechon Classigbe, Chale su éxure+ Convecﬁo ,Choleur
|nf riedre Convecffon)
. Desoc?lve pourles?emperofuresd)'e%nles amoinsde 1180 °C.
05 Température Permet de régler la température.
06 Minuteriede Utilisez pour régler la durée de cuisson.
cuisson
07 Compartiment Lorsque le diviseur estinséré, la chambre de cuisson est séparée en
Supérieur/Inférieur | deux compartiments : le compartiment supérieur et le compartiment
inférieur. Et le voyant correspondant s'allume. Si vous retirez le
séparateur, la chambre de cuisson fonctionne en mode unique.
08 Ecran Affiche lesinformations nécessaires sur un mode sélectionné ou les
réglages actuels.
14 Frangais

09 Eclairagedufour

Appuyez pour dllumer ou éteindre 'éclairage intérieur. L'éclairage
dufours'allume automatiquementlorsquela porte est ouverte
oulorsque le fonctionnement du fourcommence. Etils'‘éteint
automatiquement aprés une certaine période dinactivité afin
d'économiser de I'énergie.

10 Minuterie

Permet de vérifier le temps ou la durée de fonctionnement pendant
lacuisson.

11 Commande
inteligente

Appuyez 3 secondes pour activer/désactiver la fonction Commande
infeligente.

12 Sécurité enfants

Pouréviterles accidents, la Sécurité enfants désactive toutesles
commandes. Maintenez ce bouton enfoncé pendant 3 secondes pour
activer, ou maintenez-le enfoncé a nouveau pendant 3 secondes
pour désactiverle verrouillage du panneau de commande.

13 OK

Appuyezpourconfirmervosréglages.

14 Précédent

Annulerlesréglages actuelsetreveniraux parameétres par défaut.

15 Molettede
sélection de la

Utilisez la molette de sélection de la valeur pour :
+ Réglerladuréede cuissonoulatempérature.

valeur + Choisirun sous-élément des menus de niveau supérieur :
Nettoyage, Cuisson automatique, Fonction spéciale ou Giril.
+ Choisirune portion pour Programmes cuisson auto.
REMARQUE

Sivous portez des ganfs en plastique ou des maniques, la saisie sur l'affichage peut ne pas se

faire correctement.
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Parametres communs

Ilest fréquent de changer la température par défaut et/ou la durée de cuisson parmi tousles
modes de cuisson. Suivez les étapes ci-dessous pour régler la température et/ou la durée de
cuisson pour le mode de cuisson sélectionné.

Température
( 50 ™ 1. TounezlaMolette de sélection du mode pour
- m E choisir un mode ou une fonction. La température
| e pardéfautde chaque sélection apparait.
L /
(" 2. Toumnezla molette de sélection de la valeur pour
sélectionner la température souhaitée.
( 3. AppuyezsurOKpourconfirmervosmodifications.
oK
REMARQUE

+ Sivous n'effectuez aucun autre réglage dans les secondes qui suivent, le four commence
automatiquement la cuisson avec les réglages par défaut.

+ Pourmodifierla température définie, appuyezsurlebouton  § et suivez les étapes ci-dessus.

+ Latempérature exacte dlintérieurdufourpeut étre mesurée al'aide d'unthermometre agréé et
de la méthode définie par un établissement agréé.
Sid'autres thermometres sont utilisés, cela peut entrainer une erreur de mesure.

Durée de cuisson

( o ™ 1. Tournezla Molette de sélection du mode pour
choisirunmode ou une fonction.

2. Appuyezsurle bouton @ puis tournez la

ﬁ\ moletfe de sélectiondela valeurpourrégler
. K /e‘ I'heure souhaitée jusqu'a 23 heures 59 minutes.
<] "
3. Enoption, vous pouvez retarder 'heure de fin
ﬁ\ de votre cuissonjusqu'adunmomentsouhaité.
o K ) Appuyezsurle bouton (O etutilisezlamolette
S de sélection de la valeur pour définirun moment
final. Voir Heure de fin pour de plus amples
informations.
4. Appuyezsur OKpour confirmervosmodifications.
0K
REMARQUE

+ Vouspouvezcuire sansréglerle temps de cuissonsivousle souhaitez. Dans ce cas, le four
commence la cuisson aux températures réglées sans informations de temps, et vous devrez
améterle fourmanuellementlorsque la cuisson est terminée.

+ Pour modifier la durée de cuisson définie, appuyez surle bouton (B et suivez les étapes ci-dessus.
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Opérations

Heure de finde cuisson
( 2 ° = ™ 1. TournezlaMolette de sélection dumode pour
- m . choisirunmode ouune fonction.
w J
e 2. Appuyezsur (O deuxfois, puistoumnezla
ﬂ molette de sélection de la valeurpourrégler
. \ g I'heure definsouhaitée.
N
3. Appuyez sur OK pour confirmer vos modifications.
OK
REMARQUE

+ Vous pouvez faire cuire sans régler I'nheure de fin si vous le souhaitez. Dans ce cas, le four
commence lacuissonaux températuresréglées sansinformations de temps, etvousdevrez
arréterle four manuellementlorsque la cuisson est terminée.

+ Pourmodifier I'heure de fin, appuyez sur (O deux fois et suivez les étapes ci-dessus.

16 Frangais

Heure defin
Lafonction Heure de fin est congue pourrendre la cuisson plus pratique.

Exemple 1

Supposons que voussélectionniezune recette d'une heure & 14h00 et que vous souhaitiez
que le four termine sa cuisson & 18h00. Pour définir I'heure de fin, modifiez I'heure de début &
18h00. Le four commencera & la cuisson & 17h00 et la terminera & 18h00 comme vous|'avez
définie.

Définirlheure defin:

18h00

Définirla durée de cuisson :
1 heure

Heure actuelle :
14h00

Le fourcommencerala cuisson & 17h00 et la terminera d 18h00 automatiquement.

| | | | —

14:00 15:00 16:00 17:00 18:00
Exemple 2

Heure actuelle : Définirla durée de cuisson : Définirlheure defin:

14000 2 heure 17h00
Le fourcommencerala cuissond 15:00 etlaterminera & 17:00 automatiquement.

14:00 15:00 16:00 17:00 18:00
/N ATTENTION

+ Heuredefinn'estpasdisponible enmode Double cuisson.
+ Ne gardez pas les aliments cuifs frop longtemps dans le four. La nourriture peut se gater.
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Pour définirla durée de cuisson

Vous pouvez définirla durée de cuisson. Cette fonction est utile si vous souhaitez arréter le four

manuellement & tout moment du processus.

-

C)

OK

1. Pendantquele fourfonctionne, appuyezsurle
bouton (® pourafficherla durée de cuisson
pardéfaut.

2. Tournezlamolette de sélection de la valeur pour
réglerla durée de cuisson sur«00:00». Vous
pouvez également appuyer sur .

3. Appuyezsur OK.

REMARQUE

En mode Double cuisson, vous devez d'abord
sélectionner le compartiment supérieur ou
inférieur pour lequel vous souhaitez effacer la
durée de cuisson.

Poureffacerl'heure de fin

Vous pouvez définir la fin de cuisson. Cette fonction est utile si vous souhaitez améter le four

manuellement & tout moment du processus.

-

oK

1. Pendantquele fourfonctionne, appuyezdeux
fois sur (© pourafficherl'heure de finde
cuisson programmée.

2. Toumezla molette de sélection de la valeur pour
régler'heure de fin sur'heure actuelle. Vous
pouvez également appuyer sur .

3. AppuyezsurOK.

REMARQUE

En mode Double cuisson, vous devez d'abord
sélectionner le compartiment supérieur ou
inférieur pour lequel vous souhaitez effacerla
durée de cuisson.
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Opérations

Modes de cuisson (sauf le Gril) Mode Double cuisson

Vouspouvezutiliserla plagque séparatrice fournie pour diviser|'enceinte de cuissonen

. B ™ 1. Tournezlamolette de sélection dumode pour compartiments supérieur et inférieur. Cela permet aux utilisateurs d'activer deux modes de cuisson
- m E sélectionner un mode de cuisson. différentssimultanément, ou de choisirsimplement!’undescompartiments pourla cuisson.
| | 2. Réglezla durée de cuisson et/ou la température ) ) ) )
5 L . R . 1. Insérezla plaque séparatrice surle niveau 3
sinécessaire. Reportez-vous a la section diviser! infe de cui d
. } o ourdiviser!'enceinte de cuissonen deux
\ v Parametrescommunspourobtenirdesdétails. P .
compartiments.
( 3. Enoption, vous pouvez préchaufferrapidement
le four. Pour ce faire, appuyez surle bouton 1]
- et réglez la température cible.
3 o N
Lindicateur comespondant 1% appardit sur
[écran.
(@] . . ( o 7 2. Toumnezlamolette de sélection du mode pour
1 s m Le fourcommencele préchauffage aveclicéne  [114 e o . P
3 TR ) I . . ) Ll B3 sélectionner un mode de cuisson.
Zl — jusqu'a ce que la température inteme atteigne la f \ e .
S @ [ 1 fempérature cible u . Vouspouvezsélectionnerle mode Gril,
e L L, e Convection ou Chaleur supérieure + Convection
o) Lorsque le préchauffage estterminé, le voyant ) .
. L . . J surle compartimentsupérieur, etle mode
disparaitenémettantunsignalsonore. . e .
, , Convection, Chaleurinférieure + Convection ou
Le préchauffage est recommandé pour tous les e . e
) N ) Chaleurinférieure surle compartimentinférieur.
modes de cuissonsaufindication contraire dansle
guide Cuisiner inteligemment. o
3. Appuyezsur [™] poursélectionnerle
= | compartimentsupérieurousur [m] pour
REMARQUE - sélectionner le compartiment inférieur.
ope - . 4
Vouspouvez modifierla durée de cuisson et/oula L'icone P> appoarditra sur le compartiment

température pendant la cuisson.

0K

sélectionné.

4. Réglezladurée de cuissonet/oulatempérature

sinécessaire. Reportez-vous d la section
Parameétrescommuns pourobtenirdes détails.

5. Lorsque vous avez terminé, appuyez sur OK.

18 Francais
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Le fourcommencele préchauffage aveclicone  [114
jusqu'd ce que la température inteme atteigne la
température cible.

Le préchauffage est recommandé pour tous les
modesde cuissonsaufindication contraire dansle

REMARQUE

guide Cuisiner inteligemment.

Ladisponibilité dumode Double cuissondépenddumode de cuisson. Pour plusd'informations,

reportez-vousdlasection Cuisi

Modes de cuisson (saufle Gril)

nerinteligemmentdansce manuel.

Lesmodesde cuissonmarqués d'unastérisque (*) sont disponibles pourle préchauffage rapide et
sontdésactivés pourles températuresréglées & moinsde 100 °C.

|4

Plage detempérature (°C) Température
Mode Double suggérée
Unique . . (oc]
Supérieur | Inférieur Double
*40-250 - 40-250 - 200

Chaleurinférieure +
Convection

L'élément chauffant inférieur génére de la chaleur, distribuée de
fagonuniforme parle ventilateurde convection. Utilisezce mode
pour les pizzas, le pain ou les géteaux.

Chaleur inférieure

00230 | - | 40250 | - | 150

L'élémentchauffantinférieurgénere delachaleur. Utilisezce mode
ala finde la cuisson traditionnelle ou de la cuisson pour faire
dorerle fondd'une quiche oud'une pizza.

Plage de tfempérature (°C) Température

Mode

suggeérée
(’C)

Double

Unique

Supérieur | Inférieur Double

*30-250 40-250 40-250 - 160

Convection

L'élément chauffant postérieur génere delachaleur, distribuée de
faconuniforme parle ventilateur de convection. Utilisezce mode
pour la cuisson et le rotissage sur différents niveaux en méme temps.

0250 | - | - | - | g0

Classique

La chaleur est générée au moyen des éléments chauffants
supérieuretinférieur. Cette fonctionestadaptée dlacuissonetau
rétissage traditionnels de la plupart des types de plats.

Convection Eco

o220 | - | - | - | 160

Le mode Convection Eco utilise le systéme de chauffe optimisé,
vous pouvez ainsiéconomiser de I'énergie durant la cuisson de
vosplats. Lesduréesde cuissonaugmententlégerement, mais
lesrésultats de cuissonrestentles mémes. Notez que ce mode ne
nécessite pasde préchauffage.

(® RremARQUE

Le mode de chauffage Convection Eco est utilisé pour déterminer
la classe de rendement énergétique conformément & la norme
EN60350-1.

40250 | 40250 | - | - | 180

Chaleur supérieure
+ Convection

L'élément chauffant supérieur génére de la chaleur, distribuée de
fagonuniforme parle ventilateurde convection. Utilisezce mode
pourle rétissage nécessitantun dessus croustillant (parexemple, la
viande ou les lasagnes).

Air sous vide

50-95 - - - 60
| | | |

Le mode Airsous vide utilise de I'airchaud & basse fempérature
pour mettre en ceuvre le mode Sous vide sans vapeur niréservoir
d'eau. Dans ce mode, le four maintient des températures basses et
constantes & lintérieur de la chambre de cuisson.

Francais 19
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Opérations

Modes de cuisson (Gril)
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1. Toumnezlamolette de sélectionmode pour
sélectionner [].

2. Utilisez la molette de sélection de la valeur pour
sélectionner un Grand gril (G 1) ou un Gril Eco
(G 2) ou un Gril ventilation (G 3), puis appuyez
sur OK.

3. Utilisezla molette de sélection de la valeur pour
réglerla température, puis appuyez sur OK.

Mode Double cuisson

Griller en utilisant le mode Double cuisson est utile pour les petites quantités afin d'économiser
deI'énergie. Par défaut, seule I'option Grand gril est disponible dansle compartiment supérieur,
carle four utilise uniquement 'élément chauffant supérieur.

oK

1. Insérezla plagque séparatrice au niveau 3 pour
activer le mode Double cuisson.

2. Toumezla molette de sélection mode pour
sélectionner [™].
Par défaut, seulle Grand gril (G 1) est sélectionné
automatiquement.

3. Utilisez la molette de sélection de la valeur pour
réglerlatempérature, puis appuyez sur OK.
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Modesde cuisson (Gril)

Plage detempérature (°C) Température
Mode Double suggérée (°C)
Unique
Supérieur | Inférieur Double
100-270 40-250 - - 220
G Grandgii Le grila grande surface émet de la chaleur. Utilisez ce mode pour faire
brunir en surface les aliments (la viande, les lasagnes ou les gratins
par exemple).
100270 | - [ - - 220
G2 GrilEco Le grila petite surface émet de la chaleur. Utilisez ce mode pour
lesaliments nécessitant peu de chaleur, commeles poissons etles
baguettes gamies.
0250 | - | - - 180
G3 Gril Lesdeuxélémentschauffantssupérieursgénerentdelachaleur,
ventilation | distribuée parle ventilateur. Utilisez ce mode pour cuire au grilla
viande ou le poisson.

Cuisson avec la sonde thermique (modeéles applicables uniquement)

Lasonde thermique mesure latempérature & lintérieur de la viande pendant la cuisson. Lorsque
la température atteintla valeur cible, le fours'arréte et acheve la cuisson.

+ Utilisez uniquement la sonde thermique livrée avec le four.

+ Vousne pouvez pasréglerla durée de cuisson sila sonde thermique estinsérée.

1. Surle panneau de fonctions, appuyez sur ce
bouton pourchoisirunmode de cuissonetune
température.

2. Insérezla pointe de la sonde thermique dansle
centre dela viande & cuire. Assurez-vous que la
poignée en caoutchouc n'est pasinsérée.

3. Branchezle connecteurdelasondedanslaprise
surle murdu cété gauche. Assurez-vous que
le voyantSonde thermique insérée est allumé
lorsque le connecteur de la sonde est branché.

( 4. Appuyezd nouveausurle bouton @ ettournez
ﬁ | Aot
/ \ a molefte de sélection de la valeur (molefte de
K / droite) pourréglerla températureinterne de
~— la viande.
( 5. Appuyez sur OK pour démarrer la cuisson. Le
ok four termine la cuisson en émettant un signal

sonorelorsque latempératureinterne dela
viande atteint la température réglée.

Frangais 21
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Opérations

A AVERTISSEMENT concernant|'acrylamide

+ Pouréviterdelendommager, n'utilisezpaslasonde thermique avec un accessoire pointu.
+ Lorsque la cuisson est terminée, la sonde thermique devient frés chaude. Pour éviter toute
brllure, utilisezdesmaniquespourretirervosplats.

REMARQUE

Notez que tousles modes prennent en charge la sonde thermique. Sivous utilisez la sonde

refirezinstantanémentlasonde thermique.
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Plages de réglage de la température en mode Double cuisson

thermique avec des modes non applicables, le voyant du mode actuel clignote. Si cela se produit,

Vous pouvez utiliser simultanément les compartiments supérieur et inférieur pour des opérations

de cuissondifférentes.

En mode Double cuisson, la plage de températures d'un compartiment est affectée parles
réglagesde température del'autre compartiment. Parexemple, la cuissonau grildansle
compartimentsupérieurseralimitée parle fonctionnement du compartimentinférieurentermes
de températures de cuisson. Cependant, un compartiment limite ses réglages de température
enfre un minimum de 40 et un maximum de 250.

Le compartimentinférieur estlimité & (°C)
SiSupérieurestréglésur (°C)
Minimum Maximum

40 40 45

40 50 75

80 65 105
100 80 135
120 90 160
140 105 190
160 120 220
180 135 250
200 145 250
220 160 250
250 170 250
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Sinférieurest alésur 4 Le compartimentsupérieurestlimité a (°C) Zone Mode disponible P|f19€ de Tem;?éroture Préchou.ffage Soqde
glésur (°C) o Maximom température (°C) | par défaut (°C) rapide | thermique

" 0 45 Convection 40-250 160 X

P . 75 et Grand gril 40-250 220 X

80 65 105 CROBTWPTIRT | 40250 180 X X

100 80 135 Convection 40-250 160 X X

: 4212 ]9005 : :2 Inférieur Cho'ceggcf:cﬁ“r:e Tl 40250 200 X X

160 120 220 Chaleur inférieure 40-250 150 X X

180 135 250
200 145 250 9
220 160 250 REMARQUE §
250 170 250 La disponibilité des modes accompagnés d'un astérisque (*) dépend du modele du four. §
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Opérations

Air sous vide (modeéles applicables uniquement) N 4. Pressez (O eftoumezlamoletie de sélectionde
lavaleur pourréglerla durée de cuisson.

5. Appuyez sur OK pour démarrer la cuisson.

Le mode Airsous vide utilise de I'airchaud & basse température pour mettre en ceuvre le mode
Sousvide sans vapeur niréservoir d'eau. Dans ce mode, le fourmaintient des températures
basses et constantesalintérieurdelachambre de cuisson, ce quipermet de cuire desaliments
qui peuvent conserver leur parfum et leurs nutriments d'origine tout en offrant une saveur

enrichie et une texture douce. m oK

e 1. Mettezles aliments dans un sac sous vide
propre et fermez-le. Ensuite, placez les aliments
danslaposition3delagrille du four.

.

REMARQUE

+ N'utilisez que desingrédients frais et de qualité. Coupez-les proprement et conservez-les au
réfrigérateur.

+ Utilisez des sacs sous vide résistants & la chaleur pour fransporter et conserver les ingrédients.

— + Neréutilisezjamaislessacssousviderésistants dlachaleur.

| + Laduréedecuissondépendde épaisseurdes aliments. L' ajout de selou de sucre peut
raccourcirla durée de cuisson.

(@]
°
0N
w
o
=
o
=]
wn

Conseils

» Pourconserverle goUt original, nous vousrecommandons d'utiliser moins d'herbes et d'épices
que danslesrecettesordinaires.

e — + Laviande etle poisson offrentde meilleures saveurslorsqu’ils sont saisis et servis.

+ Siles aliments ne sont pas servisimmédiatement aprés leur cuisson, mettez-les dans de leau

s ™ 2. Toumezlamolette de sélection du mode pour glacée etlaissez-les refroidir complétement. Ensuite, conservez-les @ moins de 5 °C pour
m sélectionner Air sous vide [BL.. conserverle parfum etla texture des aliments.
[ ) - Exceptionnellement, il est recommandé de consommer le poulet immédiatement apres
sacuisson.
L /
( 3. Tournezla molette de sélection de la valeur
ﬁ\ 15 :‘IC pour modifier la température par défaut.
\ /,‘ @ == Entrezlatempérature suggérée pourvotre
NS Iﬂl aliment comme guide de cuissonrecommandé.

Latempérature pardéfautestde 60°C. (Vous
pouvez modifier la température de 1 °C.)

24 Francais
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Nous vousrecommandons de faire préchauffer le four pour obtenirunrésultat optimal. T
. ., . . emp. Temps
Aliment Terminé Accessoire Niveau o
f - ) ) Temp. Temps (°C) (heures)
Aliment Terminé Accessoire Niveau o i
(°C) (heures) Légumes
Boeuf Asperges - Grile métallique 85 2-3
Steak,4cmd'épaisseur Saignant Grile métalique 3 54 3-4 Pommes de terre, - Grile métallique 90 2-3
Steak,4cmd'épaisseur Moyen Grile métalique 3 60 3-4 enfranches
Steak,4cmd'épaisseur Bien cuit Grile métalique 3 68 3-4 Patate douce, - Grile métalique 3 70 23
o . e en franches
Réfissage Moyen Grille métallique 3 62 6-8
. : : - T Carottes, en rondelles - Grile métallique 90 2-3
Réfissage Bien cuit Grille métallique 3 68 6-8
Courge, en cubes - Grile métallique 90 2-3
Porc
R P . o Fruits
Cofelette, désossee Tendre Grille métallique 3 60 3-4
- T - T Pommes, en tranches - Grile métallique 3 80 2-3
Cofelette, désossee Ferme Grille métallique 3 71 3-4
" : - Ananas, en tranches - Grile métallique 85 1-2
Réftissage Moyen Grile métalique 3 62 4-6
Poire, en franches - Grile métallique 83 2-3
Rétissage Bien cuit Grile métaliique 3 72 4-6 q
. . . . o Autres
Porc effloché Bien cuit Grile métallique 3 74 18-24
. CEufs de poule Poché Grile métallique 63 2-3
Volaille
) T CEufs de poule Cuitdur Grile métalique 71 2-3
Poulet, blancs Tendre Grile métallique 3 66 3-4
Poulet, blancs Ferme Grille métallique 3 72 3-4 * Faites cuire les ceufs de poule sans les mettre sous vide.
Canard, magret Tendre Grile métallique 3 63 3-4
Poisson
Steak de saumon Tendre Grille métallique 3 52 2-3
Steak de saumon Bien cuit Grile métallique 3 63 2-3
Filet de morue Tendre Grille métallique 3 55 2-3
Francais 25
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Opérations

Pour arréter la cuisson

Fonction spéciale

o

Pendant que la cuisson esten cours, tournezle
sélecteurde mode sur« Q ».Le fours'éteinten
quelques secondes. En effet, pour éviter daccepter
des commandes incomectes de la part des
utilisateurs, le four attend quelques secondes pour
qu'ils puissent corriger leur sélection.

Pour améterla cuisson dans un seul compartiment

Suivez cesinstructions pour arréter la cuisson en mode Double cuisson.

1. Appuyezsur © pour arréterla cuisson.

2. Appuyezsur [=] poursélectionnerle
compartiment supérieur ou sufaa]pour
sélectionnerle compartiment inférieur.
L'iconePpelignote sur le compartiment
sélectionné.

3. Appuyezsur OK. Le four arréfe la cuisson avec
le compartiment sélectionné.

Ajoutez des fonctions spéciales ou supplémentaires qui vont accroitre votre expérience de
cuisine. Les fonctions spéciales ne sont pas disponibles enmode Double cuisson.

~

oK

oK

1. Toumnezlamolette de sélectionmode pour
sélectionner [].

2. Tournezla molette de sélection dela valeurpour
sélectionnerune fonction, puis appuyez sur OK.
La température par défaut appardait.

3. Réglezla durée de cuisson ef/ou la température
sinécessaire. Reportez-vous d la section
Parameétrescommunspourobtenirdes détails.

4, Appuyez sur OK pourlancer la fonction.

p
o)
e}
oS .
& =
=3
>
wn
-
E] >
@ >
0K
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Vapeur naturelle (modeles applicables uniquement)

Plage de Température
Mode température suggérée (°C) Consignes
(’C)
Utilisezcette optionuniquement
F Conserver au 40-100 0 pgur momfermr chouds. des )
chaud aliments qui viennent juste d'étre
cuits.
F2 | Pat chaud 30-80 50 Uhllsez.ceﬁe option pour garder
les assiettes oules plats au chaud.
Cemode est utilisé pour
décongeler des produits surgelés,
faire cuire des aliments, des
fruits, ateau,delacre
F3 | Décongélation|  30-60 30 Tufls, ungateau,delacreme

et du chocolat. Le temps de
décongélation dépend du type,
delataille et delaquantité
d'aliments.

Avec Vapeur naturelle, vous pouvez cuire un pain croustillant & 'extérieur et humide & llintérieur.
Nous vousrecommandons de faire préchaufferle four pour obtenir unrésultat optimal.

(" 1. Insérezle plateauvapeuraufonddu
compartiment.
2. Neremplissezle plateau avec 250 mid'eauque
lorsquele fourest froid.
\
r B 3. Réglezle mode Convection et sélectionnez
N Vapeur naturelle 3.
L
( j 4. Tournezla molette de sélection de la valeur pour
ﬂ sélectionner la fempérature.
\
NS
( 5. AppuyezsurOK pourdémarrerle préchauffage.
0K
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Opérations

s } ™ 6. Placezlesalimentsdanslefoursurnimporte Cuisson automatique

quelle grile ef commencez & chauffer. Pourles cuisiniers débutants, le four offre un fotal de 40recettes de cuisson automatique.
Bénéficiez de ces fonctions pour gagner du temps ou raccourcir votre courbe d'apprentissage. La
durée et la température de cuisson seront ajustées en fonction de la recette sélectionnée.

e - ™ 1. Toumezlamolette de sélectionmode pour
m sélectionner furg.
. J ky
\ J
REMARQUE
+ Neremplissez pas'eau pendantla cuisson ou lorsque le four est chaud. r é 2. Toumezla molette de sélection de la valeur
+ Lorsque le four refroidit completement apres avoir utilisé la fonction Vapeur naturelle, utilisez ﬂ oK pour sélectionner un programme, puis appuyez
. . . ( |
o un chiffonhumide pouressuyerle fond du compartiment. \// sur OK.
3. + Pouréliminerle tartre quise forme apres une utilisation prolongée du four, utilisezun chiffon
g doux avec un détergent spécial.
o
>
La Vapeur naturelle ) foncfionne uniquement avec le mode Convection [+]. r ( 3. Toumnezlamolette de sélection dela valeurpour
,ﬁ\ ok sélectionnerunetaille de portion.Laplage de
Aliment Accessoire Niveau Temp. (°C) | Temps(min.) \/ //‘ poids dépenddu programme.
Croissants, 4-6 pieces Plateau universel 3 190 20-25 4. Appuyez sur OK pour démarrerla cuisson.
Feuilleté aux pommes Plateau universel 3 190 20-25
Patisserie danoise Plateau universel 3 190 20-30 REMARQUE
Petit pain Plateau universel 3 180 20-30 + Certains des éléments dans les Programmes cuisson auto incluent le préchauffage. Pour ces
Painblanc Grile métalique 5 180 30-40 ele.men’rs, la ptogressmn du prechguffog.e estaffichée. Ploce'zles olm.nenfs dansle fourlorsque
le signal du préchauffage aretenti. Ensuite, appuyez sur Durée de cuisson pourlancerla
Cuisson automatique.
+ Pourplus d'informations, reportez-vous & la section Programmes cuisson auto dansce manuel.
28 Francgais
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Mode Double cuisson

p
= |»
[= |»
p
A .
{ )
\\ ) /
N
p
a :
\ /
N
REMARQUE

1. Insérezla plaque séparatrice au niveau 3 pour
activer le mode Double cuisson.

2. Tournezlamolette de sélectionmode pour
sélectionner ur.

3. Appuyezsur =] poursélectionnerle
compartimentsupérieurousur [ma] poUr
sélectionner le compartiment inférieur.
L'icone P apparditra sur le compartiment
sélectionné.

4, Tournezlamolette de sélection delavaleur
poursélectionnerun programme pourle
compartiment supérieur, puis appuyezsur OK.

5. Toumnezlamolette de sélection de la valeur pour
sélectionnerune taille de portion.Laplage de
poids dépenddu programme.

6. Appuyez sur OK pour démarrer la cuisson.

Pour plus d'informations, reportez-vous ¢ la section Programmes cuisson auto dans ce manuel.

Nettoyage

Deux modes de nettoyage sont mis & votre disposition. Cette fonction vous permet de gagner
dutempsen éliminantla nécessité de procéderrégulierement au nettoyage manuel. Ladurée
restante s'affiche a 'écran pendant ce processus.

Fonction

Consignes

C1 Nettoyage vapeur

Cette fonction est utile pourle nettoyage de salissureslégeres &
la vapeur.

C2 Pyrolyse *

REMARQUE

Le nettoyage parpyrolyse offre un nettoyage thermique d haute
température. Elle consiste & brdler les résidus gras pour faciliter
le neftoyage manuel.

1h50min (réglage pardéfaut) /2h 10min/2h30min

Lafonction accompagnée d'un astérisque (*) est disponible uniquement pour les modeéles

applicables.

Nettoyage vapeur

Cette fonction est utile pourle nettoyage de salissures légeres & la vapeur. Cette fonction vous
permet de gagnerdu temps en éliminantla nécessité de procéderrégulierement au nettoyage
manuel. La durée restante s'affiche & I'écran pendant ce processus.

@

1. Versez 400 ml (*/+de pinte) d'eau dansle fond
du four et fermez la porte.

2. Tournezla molette de sélectionmode pour
sélectionner [ 3.

Francais 29
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Opérations

( 3. Tournezla Molette de sélection de la valeur pour

~ oK sélectionner C 1, puis appuyez sur OK.
‘/m\

4, Utilisezun chiffonsec pournettoyerlintérieur
du four.

A\ AVERTISSEMENT

N'ouvrez pasla porte avantlafindu cycle. L'eau a l'intérieur du four est frés chaude et elle peut
causerdesbrllures.

REMARQUE

+ En cas de taches de graisse importantes (ex. : aprés avoir fait rétir ou griller des aliments), il est
recommandé d'éliminer la saleté incrustée ¢ l'cide d'un agent de nettoyage avant d'activer la
fonction de Nettoyage vapeur.

+ Laissez la porte du four entrouverte lorsque le cycle est terminé. Cela permet de bien laisser
sécher la surface émaillée intérieure.

+ Sile fourest chaud a lintérieur, le nettoyage n'est pas activé. Attendez que le four refroidisse,
puis réessayez.

* Ne versezpasd'eausurle dessous enforcant. Faites-le doucement. Sinon, de l'eau pourrait
déborder vers I'avant.

30 Francais

Lafonction de neftoyage vapeur dure 26 minutes.

Pyrolyse
Le nettoyage parpyrolyse offre un nettoyage thermique & haute température. Elle consiste &
br0ler les résidus gras pour faciliter le nettoyage manuel.

REMARQUE

LafonctionPyrolyse est disponible uniquement pourles modeéles applicables.

1. Retireztous les accessoires, y compris les
railslatéraux,etenlevezdlamainlesgrosses
impuretés a l'intérieur du four. Sinon, elles
peuventgénérerdesflammeslorsducycle de
nettoyage et entrainer un incendie.

2. Tournezlamolette de sélectionmode pour
sélectionner [ 3.

( B ( 3. Toumezla Molette de sélection de la valeur pour
‘/ﬁ\ oK sélectionner C 2, puis appuyez sur OK.
\ )
\_///

( ( 4, TournezlaMolette de sélection de lavaleur

pour sélectionner une durée de nettoyage parmi
3niveaux: 1 h 50 min (réglage par défaut),
2h 10minet2h 30 min.

5. Appuyezsur OK pourdémarrerle nettoyage.

( |

6. Une fois terminé, patientez jusqu'a ce que le four
refroidisse puis netfoyez le long des bords de la
porte & l'aide d'un chiffon humide.
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/N ATTENTION

+ Netouchezpasle fourcarildevienttréschaud pendantle cycle.

* Pour évitertout accident, éloignez les enfants du four.

+ Une fois que le cycle est terminé, ne mettez pas hors tension lorsque le ventilateur de
refroidissement est en train derefroidirle four.

REMARQUE

+ Une fois que le cycle commence, le four devient chaud d lintérieur. Ensuite, la porte du four
se verrouille pourdesraisonsde sécurité. Une fois que le cycle est terminé et que le foura
refroidi, la porte se déverrouille.

* Assurez-vous de vider le four avant de procéder au nettoyage. Les accessoires peuvent étre
déformésa cause destempératuresélevées alintérieurdufour.

Minuterie

Laminuterie vous permet de vérifier le temps ou la durée de fonctionnement pendantla cuisson.

g
g
( )
\\_///
REMARQUE

1. Appuyezsur 1 .

2. Toumezla molette de sélection de la valeur pour
réglerla température, puis appuyez sur OK.
Vous pouvezrégler 'heure surun maximum de
23 heures et 59 minutes.

+ Lorsque le temps s'est écoulé, le four émet un signal sonore et le message « 00:00» clignote

surl'écran.

+ Vouspouvez modifierlesréglages de la minuterie & tout moment.

Son On/Off

Wi-Fi On/Off

1. Pourcouperle son, maintenezlebouton 1
enfoncé pendant 3 secondes. Ensuite, 1 clignote.

2. Sélectionnez 1 et appuyezsur OK. Et toumnezla
molette de sélection de la valeur pour activer et
appuyez sur OK.

3. Pourdésactiverle son, répétezles étapes 1, 2,
réglez sur Désactivé et appuyez sur OK.

1. Pourrégler la Wi-Fi, maintenezle bouton 1
enfoncé pendant 3 secondes. Ensuite, 1 clignote.

2. Sélectionnez 2 et appuyezsur OK. Et toumnezla
molette de sélection de la valeur pour activer et
appuyez sur OK.

3. Pourdésactiver la Wi-Fi, répétez les étapes 1, 2,
réglez sur Désactivé et appuyez sur OK.

Francais 31
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Cuisiner intelligemment

Cuisson manuelle

A\ AVERTISSEMENT concernantl'acrylamide

oudelesfairebriler.

REMARQUE

le guide Cuisinerinteligemment.

Conseils concernantles accessoires

Fairecuire

Nous vousrecommandons de préchauffer le four pour de meilleurs résultats.

32 Francgais

Al t A ) Ni Typesde T o Temps
L'acrylamide produite lors de la cuisson d'aliments confenant des féculents tels que les chips, les ISt gl VAT chauffage | T (°C) (min,)
fritesetl i tgéné & té. llest : i l ts ¢ . o
ritese epcurj peu genersrglesprob emesdesomi .es recommondec.ie cwrecesolmer'\ sa T Grlle métalique, moule 5 ¥ 160-170 35.40
basses températures et d'éviter toute surchauffe, d'éviter de rendre les aliments trop croustillants B25826cm
Cake marbré Grile métallique, 3 |z| 175-185 50-60
moule & kouglof
+ Le préchauffage est recommandé pour tous les modes de cuisson sauf indication contraire dans ToTie Gille métdlique, 3 190-200 50-60
e - ) ) moule & tarle@20cm
+ Lorsdel'utilisationdumode GrilEco, placezles aliments au centre du plateau accessoire. - -
Gateau a base de Plateau universel 2 E 160-180 40-50
levure avec gamiture
Votre fourestlivré avec unnombre ou des types d'accessoires différents. Vous pouvez frouver que sablée aux fruifs
certains accessoires sont manguants par rapport au tableau ci-dessous. Cependant, méme si vous Crumbles aux fruits | Grile métalique, plaf de 3 170-180 25-30
n'étes pas en possession des accessoires exacts spécifiés dans le guide Cuisiner inteligemment, 22a24cmallantaufour
VOous pouvez\poursuivre enutilisant ceux que vous avez déjd et obtenirles mémesrésultats. SEEnES Plateau universel 3 180-190 30-35
+ La plaque & patisserie et le plateau universel sont interchangeables.
. Lo[s dg la cuisson d'aliments gr,o.s, ilest regommondé de plocer UI’\. plo’relou §ous la grille Lasagne Grile métalique, plat de 3 190-200 25.30
métalique pour“collec’rerles résidus d'huile. Sivous possédez la grille métallique pour plateau, 22824 cmallantaufour
vous pouvez'utiliser avecle plateau. - :
+ Sivous possédez e plateau universel oule platequ frés profond, ou les deux, il est préférable Meringues Plateau universel 3 80-100 | 100-150
d'utiliser celui qui est le plus profond pour la cuisson d'aliments gras. . - —
Soufflé Grille métallique, 3 170-180 20-25
coupelles a soufflé
Gateau aux pommes Plateau universel 3 150-170 60-70
apdtelevée
Pizza maison, Plateau universel 2 190-210 10-15
141,2kg —
Petits feuilletés Plateau universel 2 180-200 20-25
surgelés, garnis —
Quiche Grile métallique, plat de 2 5 180-190 25-35
224 24cmallantau four
User_NV7000B_NV7B44205AS_U3_DG68-01413C-00_ES+PT+HR+SR+SL+CS+SK+HU+EL+DE+IT+FR+EN.indb 32 2022-03-15



Typesde o
Aliment Accessoire Niveau Typesde Temp. (°C) Temps Aliment Accessoire Niveau Temp. (°C) Te”.’ps
chauffoge (min.) chauffage (min.)
Tarte aux pommes Grile métalique, 2 160-170 65-75 Volaille (Poulet/Canard/Dinde)
moule@20cm Poulet,entier1,2kg* | Grile métalique + 3 205 | 80-100*
Pizza réfrigérée Plateau universel 3 180-200 5-10 Plateau universel 1
— (pour récupérer les
égouttures)
Rotissage Morceaux de poulet Grille métallique + 3 I3 200-220 25-35
: d : Plateau universel 1
. . 5 ypesae 0 emps . -
Aliment Accessoire Niveau chauffage Temp. (°C) . Magret de canard Grile métallique + 3 180200 | 20-30
Viande. (BeeuPorc/A | Plateau universel 1
iande (Boeuf/Porc/Agneau
S — Petite dinde entiére, Grille métallique + 3 180-200 | 120-150
Surlonge de boeuf, Grille métallique + 3 160-180 | 50-70 5kg Platequ universel 1
1kg Plateau universel 1 Légumes o
Longe de veau Grile métallique + 3 160-180 | 90-120 - - %
désossée, 1,5kg Platequ universel 1 Légumes, 0,5kg Plateau universel 3 220-230 15-20 al
o S — 3
Roti de porc, Crille mefoll.lque + 3 200-210 50-60 B — Plateau universel 3 200 45-50 H
1kg Plateau universel 1 coupéesendeux g
Roulé de porc, Grille métallique + 3 160-180 | 100-120 0,5kg §
1kg Plateau universel 1 E - o
Cigot dagneou Grile métalique + 8 170-180 | 100-120 Filetde poisson, cuit  Grilemétalique + 3 200230 | 1015
surl'os, 1kg Plateau universel 1 Platequ universel 1
Poisson grillé Grille métallique + 3 180-200 30-40
Plateau universel 1
*Retournez a mi-cuisson.
Francais 33
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Cuisiner intelligemment

Faire griller Plat préparé surgelé
Nousvousrecommandonsde préchaufferle fourenmode Grand gril. Retournez d mi-cuisson. T g .
Aliment Accessoire Niveau Ug=tes Temp. (°C) e”.”ps
. . ) Typesde o Temps chauffage (min.)
Aliment Accessoire Niveau chauffage Temp. (°C) " : - . —
9 ; Pizza surgelée, Grile métdllique 3 200-220 15-25
Pain 0,400,6kg
Toast Grile métalique 5 270 2-4 Lasagnes surgelées Grile métallique 3 Izl 180-200 45-50
Toastsaufromage Plateau universel 4 200 4-8 Fritessurgelées Plateau universel 3 220-225 20-25
Boeuf Croquettes surgelées Plateau universel 3 220-230 25-30
Bifteck * Grile métallique + 4 240-250 15-20 - —
Platequ universel 1 Cfcimembert| gu Grile métallique 3 190-200 10-15
our surgelé
Hamburgers * Grille métallique + 4 250-270 13-18 g
Platequ universel 1 Baguettes garnies Grille métallique + 3 190-200 10-15
3 surgelées Plateau universel 1
orc
" — Batonnets de Grille métallique + 3 190-200 15-25
Cotelettesde porc Grille métallique + 4 250-270 15-20 poisson surgelés Plateau universel 1
Plateau universel 1
- - — Sandwichesde Grile métallique 3 180-200 20-35
Saucisses Grille métallique + 4 260-270 10-15 poisson surgelés
Plateau universel 1
Volaille
Poulet, blancs Grille métallique + 4 w~ 230-240 30-35
Plateau universel 1
Pilonsde poulet Grille métallique + 4 w~ 230-240 25-30
Plateau universel 1
*Retournez aprésles %/s du temps de cuisson.
34 Francgais
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Rotissage Professionnel

Ce mode inclut un cycle de montée en température automatique jusqu'd 220 °C. Le systéme

de chauffe supérieur et le ventilateur de convection fonctionnent durant le procédé de saisie
delaviande. Cette étape estsuivie d'une cuissonlente desaliments alabasse température de
présélection. Ce procédé se déroule avec les systémes de chauffe supérieur et inférieur activés.

Convection Eco

Cemode utilise le systeme de chauffe optimisé, vous pouvez ainsiéconomiser de I'énergie durant
lacuissonde vosplats. Lestemps de cette catégorie sontsuggéréssans préchauffage avant

cuisson afin d'accroitre [économie d'énergie.
Vouspouvezaugmenterou diminuerla durée de cuisson et/oulatempérature selonvos

Cemode convientdla cuissondesrdtis de viande et de volaille. préférences.
) . . 5 .
Aliment Accessoire Niveau | Temp. (C] ;emps Aliment Accessoire Niveau | Temp.(°C) | Temps(min.)
(heures) Crumblesauxfruits, 0,88 1,2kg | Gille métalique 2 160-180 60-80
ROt de boeuf Grile metalique + 3 80-100 3-4 Pommesde terre enrobe des Platequ universel 2 190-200 70-80
Plateau universel 1 champs, 0,4810,8kg
Rétideporc Grile métallique + 3 80-100 45 Saucisses,0,3810,5kg Grile métalique + 3 160-180 20-30
Plateau universel 1 Platequ universel 1
Rétid'agneau Grille métallique + 3 80-100 3-4 Fritessurgeléesaufour, Plateau universel 3 180-200 25-35
Plateau universel 1 0,3810,5kg o
,340, c
Magref de canard Crile métallique + 3 80-100 23 Quartiersde pommesdeterre Platequ universel 3 190-210 25-35 3
Plateau universel 1 surgelés, 0,380,5kg =
o
Filets de poisson, cuits, Grile métallique + 3 200-220 30-40 &
0,480,8kg Plateau universel 1 3
3
Filetsde poissonpanés, panés, Grile métallique + 3 200-220 30-45 3
0,440,8kg Plateau universel 1
Filet de boeuf roti, Grile métallique + 2 180-200 65-75
0.8a1,2kg Plateau universel 1
Légumes rotis, Plateau universel 3 200-220 25-35
0,430,6kg
Francais 35
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Cuisiner intelligemment

Double cuisson
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" . . ., , . . . ’ Typesde | Temp. | Temps
Avant d'utiliserla fonction de double cuisson, insérezla plaque séparatrice dansle four. Nous Non| Zone Aliment Accessoire | Niveau diewiege | FE) |
vousrecommandons de faire préchauffer le four pour obtenirun résultat optimal. — - —
Le tableau ci-dessous répertorie les 5 guides de double cuisson que nous vous recommandons 4 | Supérieur|  Pllonsde | Grilemetalique+ | 4 210-230 | 30-35
pourcuirefraditionnellement, rétiretconfectionner des gateaux. Enutilisantlafonctionde double poulet Plateau universel 4
cuisson, vous pouvez cuire plaf principalet gamiture ou plat principaletdessertenméme femps. Inférieur Lasagnes, Grile métalique, 1 190-200 | 30-35
+ En utilisant la fonction de double cuisson, le temps de préchauffage peut étre étendu. 1,0a1,5kg plat & four
22424cm
5 | Supérieur Filet de Grille métallique + 4 210-230 | 15-20
poisson, cuit | Plateau universel 4
Inférieur | Feuileté aux | Plateau universel 1 170-180 | 25-30
pommes
2022-03-15
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Non| Zone Aliment Accessoire Niveau Typesde | Temp. Temps
chauffage (°C) (min.)
1 | Supérieur | Spongecake | Grile métalique, 4 160-170| 40-45
moule @25-26cm
Inférieur | Pizzamaison, | Plateau universel 1 190-210| 13-18
1,00 1,2kg
2 | Supérieur | Légumesrotis, | Plateau universel 4 220-230 | 13-18
0,440,8kg
Inférieur Tarte aux Grile métallique, 1 160-170| 70-80
pommes moule @20cm
3 | Supérieur Pain pita Plateau universel 4 230-240 | 13-18
Inférieur Gratinde Grile métalique, 1 180-190 | 45-50
pommes de plat & four
terre, 22424cm
1,0kga1,5kg
36 Francais
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Vous pouvez également utiliser la zone supérieure ou inférieure seule pour économiser de
[énergie. Le temps de cuisson peut étre allongé lorsque vous utilisez une zone séparée. Nous
vousrecommandons de faire préchaufferle four pour obtenir un résultat optimal.

Programmes cuisson auto

/N ATTENTION

Les aliments quise périment facilement (comme le lait, les ceufs, le poisson, la viande ou
lavolaille) ne doivent pasreposer aufourpendantplus d'une heure avantle démarage
de la cuisson. De plus, ils doivent étre retirés rapidement une fois la cuisson terminée. La
consommation d'aliments gatés peut entrdiner des maladies liées & un empoisonnement
alimentaire.

Cuisson unique

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

Veillezdrespecterles quantités, les poidsetles consignes associés d chaque mode de cuisson.
Les modes et les durées de cuisson ont été pré-programmés pour plus de facilité. Vous frouverez
certaines recettes pour les programmes automatiques dans votre manuel dinstructions.

Les programmes de cuissonauto 1a19, 38 et 32incluentle préchauffage et affichentla
progressiondu préchauffage. Placezles aliments dansle fourlorsque le signaldu préchauffage
aretenti.

Ensuite, appuyezsur OK pourlancerla Cuissonautomatique.

A\ AVERTISSEMENT

Utiliseztoujours des maniques poursortirvos aliments du four.

Supérieur
) . ) T d T
Aliment Accessoire Niveau ypesde Temp. (°C) e".‘ps
chauffage (min.)
Gateaux de petite taille | Plateau universel 4 170 30-35
Scones Plateau universel 4 180-190 30-35
Losagne Grile métallique 4 190-200 30-35
Pilons de poulet * Grille métallique + 4 w 230-250 30-35
Plateau universel 4
* Ne faites pas préchaufferle four.
Inférieur
T d T
Aliment Accessoire Niveau ypesde Temp. (°C) emps
chauffage (min.)
Gateaux de petite taille | Plateau universel 1 170 30-35
Cake marbré Grile métallique 1 160-170 60-70
Tarte aux pommes Grile métalique 1 160-170 70-80
Pizza maison, Plateau universel 1 190-210 13-18
1,0a1,2kg —

Code Aliment Poids (kg) Accessoire Niveau
1,0-1,5 Grile métallique 3
Grafin de pommes Préparezle gratinde pommes de terre fraisen utilisantun
Al deterre plat de 22 & 24 cm allant au four. Démarrez le programme

et, lorsque le signal sonore de fin du préchauffage retentit,
placezle plataucentredelagrile.

0.8-1,2 Grile métallique 3

Préparez le gratin de légumes frais en utilisant un plat de
22 & 24 cm allant au four. Démarrez le programme et,
lorsque le signalsonore de fin du préchauffage retentit,

A2 Gratin de légumes

placezle plataucentredelagrille.
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Code Aliment Poids (kg) Accessoire Niveau Code Aliment Poids (kg) Accessoire Niveau
1,2-1,5 Grile métalique 3 0,4-0,5 Grile métallique 3
Préparez le gratin de pates en utilisant un plat allant au four Versezla pate dans un moule & gateau en métal &
A3 Pates de 22824 cm. Démarrezle programme, lorsque le signal A9 | Basedeflanauxfrits | revétementnoirpréalablementbeurré pourle fond du
sonore du préchauffage a retenti, placez le plat au centre de gbteau.Démarrezle programme, lorsque le signalsonore du
lagrille. préchauffage retentit, placez le moule au centre de la grille.
1,0-1,5 Grile métallique 3 1,2-1,5 Grile métallique 2
Préparezleslasagnes maison en utilisant un plat allant au Préparez la pate & quiche, placez-la dans un plat & quiche
A4 Lasagne four de 22 & 24 cm. Démarrez e programme, lorsque le A10 Quiche Lorraine rond de 25 cm de diamétre. Démarrez le programme,
signal sonore du préchauffage a retenti, placez le plat au lorsque le signalsonore du préchauffage retentit, ajoutezla
cenfredelagrile. garniture et placezle plat au cenfre dela grille.
1,2-1,5 Grile métaliique 3 0,6-0,7 Grile métallique 2
a Placezles ingrédients pourla Ratatouille dans une casserole Préparezlapate etversez-ladansun plat d géteau métallique
= AS Ratfatouile munie d'un couvercle. Démarrezle programme, lorsque le ATl Painblanc rectangulaire & revétement noir (25cm de long). Démarrezle
2 signalsonore du préchauffage aretenti, placezle plat au centre programme, lorsque le signal sonore du préchauffage refentit,
5 de la grille. Faites cuire couvert. Remuez avant de servir. placezleplataucentredelagrille.
o
& 1,2-1,4 Grile métaliique 2 0.8-0,9 Grile métallique 2
o
g Préparezune tarte aux pommesdansunmoule d pdtisserie Préparezlapate etversez-ladansun plat d géteau métallique
3 Ab Tarte aux pommes | rond en métalde 20 &1 24cm. Démarrezle programme, A12 Pain mulficéréales | rectangulaire arevétement noir (25 cm de long). Démarrezle
lorsque le signalsonore du préchauffage retentit, placezle programme, lorsque le signal sonore du préchauffage retentit,
moule aucentredelagrille. placezleplataucentredelagrille.
0304 Plateau universel 3 0,3-0,5 Plateau universel 3
Préparezles croissants (pdte préte réfrigérée). Placez-les sur Préparezles petits pains (pate préte réfrigérée). Placez-
A7 Croissants le plateau universel recouvert de papier sulfurisé. Démarrez A3 Petit pain les sur le plateau universel recouvert de papier sulfurisé.
le programme, lorsque le signal sonore du préchauffage Démarrezle programme, lorsque le signalsonore du
retentit, placezle plateau dansle four. préchauffage retentit, placez le plateau dans le four.
0,3-0.4 Plateau universel 3
Placezles patesfeuilletées aux pommessurle plateau
A8 | Feuilleté aux pommes | yniversel recouvert de papier sulfurisé. Démarrez le
programme, lorsque le signal sonore du préchauffage
retentit, placezle plateau dansle four.
38 Francais
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Code Aliment Poids (kg) Accessoire Niveau Code Aliment Poids (kg) Accessoire Niveau
08-1,2 Grile métallique 3 0,708 Grile métallique 3
Placez les fruits frais (framboises, mUres, pommes ou poires Préparezlapate d gateauhollandaisenutilisantunplat
A4 Crumbles aux fruits coupéesenlamelles) dansunplatde 22 d24cmallant A9 Brownies allant au fourde 204 24 cm. Démarrezle programme,
au four. Parsemezle dessus avec des miettes. Démarrez lorsque le signalsonore du préchauffage aretenti, placezle
le programme, lorsque le signal sonore du préchauffage a plataucentredelagrille.
retenti, placezle platau centre delagrille. Giile métalique 9
0,5-0,6 Plateau universel 3 0812 Plateau universel 1
I | S 6cmde diameh leolat A20 Filetdeboeufroti
AT Scones Placezlesscanes (50 6cmde diametre] surle plateau Assaisonnez le beeuf et laissez-le 1 heure au réfiigérateur.
universelrecouvert de papier sulfurise. Demanez e Placez-le sur la grile métalique, coté gras vers le haut.
programme, lorsque le signal sonore du préchauffage - —
retentit, placezle plateau dansle four. 0812 Grille métalique 2
0,5-0.6 Grile métalique 3 A2 Rothe bo,euftbosse Plateau universel 1
empérature . . e -
Préparezla pate & gateauhollanddisetversezladansun Assaisonnez le bgeuf eT Ials.sez le IA hfeure au réfrigérateur.
A6 Sponge coke moule & gdteau métalique rond & revétement noir de 26 cm Placezle surla grile métalique, cote gras vers le haut.
de diometre.Démarrezle programme, lorsque le signal Grile métallique 4
sonore du préchauffage retentit, placez le moule au centre Cételettes dagneau 0408 Plateau universel 1
dela grile. A22 A
o —— roties aux herbes | ¢jtes mariner les cotelettes dagneau avec des herbes ef des
0708 Grile metalique 2 épices et placez-les surla grille métallique.
Préparez la pate a gdteau hollandais et placezla dans un Grile métalique 3
A7 Cake marbré moule & kouglof ou unmoule Bundtrond enmétal. Démarrez 2 | Gsta I' 1,0-1,4 .
le programme, lorsque le signal sonore du préchauffage R 90T dagneou surfos Plateau universel !
retentit, placezle moule au centre dela grille. Faites mariner lagneau et placez-le surla grile métalique.
0,7-0,8 Grile métaliique 2 0812 Grile métallique 3
Préparezlapdte & gdteau hollandais et versez-ladansun A4 Rétideporc o Plateau universel 1
A18 Quatre-quarts plat a gateau métalique rectangulaire & revétement noir Placez le réti de porc avec le coté graisse vers le haut surla
(25cmdelong). Démarrezle programme, lorsque le signall grilemétalique.
sonore du préchauffage retentit, placez le moule au centre
delagrile.

Francais 39
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Code Aliment Poids (kg) Accessoire Niveau Code Aliment Poids (kg) Accessoire Niveau
0819 Grile métalique 3 0307 Grile métallique 4
A25 Cotes de porc o Plateau universel 1 o Plateau universel 1
Placezle cotesde porc surla grille. A3] Truite Rincezet nettoyezles poissons et placez-les téte-béche sur
Gille métalique 2 la grille métalique. Ajoutez du jus de citron, du sel et des
1,0-1,4 - herbes alintérieur du poisson. Coupezlasurface delapeau
) Plateau universel ! al'aide d'un couteau. Badigeonnez d'huile et de sel.
A26 Poulet, enfier Rincez et nettoyezle poulet. Badigeonnezle poulet d'huile et 0307 Flatedy uriversel 3
saupoudrez d'épices. Placez-le cété poitrine vers le bas sur la i
grile et refoumezle dés que le signal sonore refentit A32 Sole Placezlasole surle plateau universelrecouvert de papier
Grlle méfalique 4 sulfurisé. Coupez la surface  l'aide d'un couteau.
0.5-0.9 lateay omversel : Grile métallique 4
AZ7 Poulet, bloncs B ] . 0307 Plateau universel 1
Faites mariner les escalopes et placez-les sur la grille A33 | Steak/filet de saumon
g. métallique. Rincez et nettoyezlesfilets oules steaks. Placezles filets sur
3 Grlle méfalique 4 la grile, coté peau versle bas.
% 0.50.9 Plateay universel : 0,3-0,7 ‘ Plateau universel | 4
& A28 Pilons de poulet - N . -
B Badigeonnez-les dun mélange d'huile et d'épices, et placez- ] o Rincez et préparez des rondelles de courgette, laubergine,
3 les surla grile. A34 Legumes rotis le poivron, l'oignonet les fomates cerise. Badigeonnez-les
3 - — d'huile d'olive, de fines herbes et d'épices. Répartissez le tout
03-0.7 Grile métalique 4 uniformément sur le plateau universel.
Plateau universel ] 0,5-0,9 Plateau universel 3
A29 Canard, magret Placezlesmagretsde canard avecle coté graisse versle
9 hautsurla grile méfalique. 35 Pornmesdefere Coupez de grosses pommes de terre (200 g chacune) en
Le premierréglage est destiné & obtenir une cuisson & point, coupéesendeux dgux dans lfe §ens de,lg longueur. PIo<.:ez—Ies. surleplateau
lesacondunniveau de cuissond point-bien cuit universel, cdté coupé vers le haut, puis badigeonnez-les d'un
i mélange d'huile dolive, d'herbes et d'épices.
0,3-0.7 Plateau universel 4 )
A30 | Filetdetuit ; 0.3-0,7 Plateau universel 3
lierdeiruiieautour | pigcez les filets de fruite avec le coté peau versle haut surle - -
olateau Universel P A36 Fritessurgelées Répartissez uniformément les frites surgelées sur le plateau
. universel.
40 Francgais
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Code Aliment Poids (kg) Accessoire Niveau Code Aliment Poids (kg) Accessoire Niveau
U C-essous reperione 1es [T0 pro S dUTOMATIQUES permettant ge cuire
0.3-0,7 Plateau universel 3 P . ; . . ; &citfje n}? Sl mq: il 4
QUGrﬁerS de pommes ']e”emen’[’ derdtiret de canfec mnnnr des ﬂﬂ ol QUSPOUVEZY Hiserlazone
A37 de ferre surgelés Répartissezuniformémentles quartiers de pommes de terre fe oGtaane ipisrigise sey BIEPOH %@?I@E@@ﬁmﬁﬁ%%@ﬁfc's enufiisantun
surgelés sur le plateau universel. 1 mme indiguelas quantité ,Mb@ﬁj?&iﬁs?é&éﬂb@ @669%@%@%?@6%@@&9@@@9
: Al tles durées de cuisson ont 8 REGRSIRNERRISEBOrP B db e messisfiegesrtentit,
0,3-0.7 Grile métallique 3 : - )
- - recettes pour les program RS RRSRAEDECERRS #RHS Bl8uel dinstructions.
A38 Pizza surgelée Démarrez le programme, lorsque le signal sonore du ammes de double cuisson auTomd[ﬁ,gue,Mégrer{T legrchestmigeet clffichent lag
préchauffage refentit, placez la pizza surgelée au centre de bn du préchauffage
la grile métalique. i ; ‘ ’ | Preporezl S Iasognes malson en uhllsonT unplatallant au
. oo par A
08-1.2 ‘ Plateau universel ‘ 2 ! . P signd [sonore oy preghou?f%ge arefenti, placez le plat au
Préparez une pizza maison avec la péte levée et placez-a RTISSEMENT centfredelagrile.
A39 Pizza maison surle plateau universel. Le poidsinclutla pate etla gamiture ujoursdes maniques poursortirvos aliments du fGte métalique 4
(ex.: sauce, légumes, jambon et fromage). Démarrezle 0.5-0.9 Plateoy universel p
programme, lorsque le signal sonore du préchauffage retentit, 3 |eyr Pilonsdepoulet
placez le plateau dansle four. Badigeonnez-les d'un mélange d'huile et d'épices, et placez-
) - les surla grille.
0307 Grile métalique 2
Fermentation de
A40 lapate Préparezla pdte dansun bol, recouvrez d'unfilm étirable.
Placezaucentredelagrille.
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Cuisiner intelligemment

Code

Aliment

Poids (kg) Accessoire Niveau

Code Aliment

Poids (kg) Accessoire Niveau

Pommesdeterre
coupéesendeux

0,5-0,9 Plateau universel 4

Coupez de grosses pommes de terre (200 g chacune) en
deuxdansle sensdelalongueur. Placez-les surle plateau
universel, coté coupé vers le haut, puis badigeonnez-les d'un
mélange d'huile d'olive, d'herbes et d'épices.

Fritessurgelées

0,3-0,7 Plateau universel 4

5 Pizza maison

08-12 Plateau universel 1

Préparez une pizza maison avec la pdte levée et placezla

sur le plateau universel. Le poids inclut la pate et la gamiture
(ex.: sauce, légumes, jambon et fromage). Démarrezle
programme, lorsque le signal sonore du préchauffage
retentit, placezle plateau dansle four.

Répartissez uniformément les frites surgelées sur le plateau
universel.

2. Inférieur

Code

Aliment

Poids (kg) Accessoire Niveau

Tarte aux pommes

1,2-14

Grile métallique 1

Préparezune tarte aux pommesdansunmoule d pdtisserie
rondenmétalde 20424 cm. Démarrezle programme,
lorsque le signalsonore du préchauffage retentit, placezle
moule aucentredelagrile.
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Feuilleté aux pommes

0,304 Plateau universel 1

Placezles patesfeuilletées auxpommessurle plateau
universel recouvert de papier sulfurisé. Démarrez le
programme, lorsque le signal sonore du préchauffage
retentit, placezle plateau dansle four.

Quiche Lorraine

1,2-1,5 Grile métaliique 1

Préparezla pdte & quiche, placez-la dans un plat & quiche
rondde 22 d24cmde diométre. Démarrezle programme,
lorsque le signalsonore du préchauffage retentit, ajoutezla
garniture et placezle plat au centre dela grille.

Pizza surgelée

0,3-0,7 Grile métaliique 1

Démairezle programme, lorsque le signal sonore du
préchauffage retentit, placez la pizza surgelée au centre de
la grille métallique.

42 Francais

3. Double

Vouspouvezsélectionnerun programme automatique pourleszonesinférieure et supérieure du

four et les utiliser simultanément.

/\ ATTENTION

Lorsque vous utilisez la zone supérieure ou inférieure, le ventilateur et I'élément chauffant de
[autrezone peuventfonctionner pourgarantirdesperformances optimales. Lazone non utilisée
ne doit pas étre utilisée & toute fin non prévue.
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Essais de plats

Conformément & la norme EN 60350-1.

1. Faire cuire
Lestypes de cuissonrecommandés sont valables pour un four préchauffé. N'utilisez pas la
fonction Préchauffage rapide. Positionnez toujoursle cétéincling des plateaux verslavant.

2. Faire griller

Faites préchaufferle four vide pendant 5 minutes en utilisant la fonction Grand gril.

Type . . Typesde | Temp. | Temps
d'aliment Accessoire Niveou chauffage (°C) (min.)
3 £ 165 | 23-28
Gateauxde
Plat ) | 1 25-
i ateau universe 3 55 5-30
143 155 | 3338
Sablés Plateau universel 143 140 | 2833
2 £ 165 | 30-35*
Grille métallique + Moule &
Génoise fond amovicle 2 160 | 30-35
(Arevétementnoir, @26cm)
144 155 | 3540
Grille métalique +2 Moules & ,
giteauatondamovible® | 2 P1oCsen 2 | e | 70
N . diagonale
Tarte aux (Arevétementnoir, @20cm)
Plateau universel + Grille
pommes métalique + 2 Moules a
. N . 1+3 160 80-90
gateau a fond amovible ***
(Arevétementnoir, @20cm)

* Augmentezla durée de cuisson de 5 minutes si vous cuisinezen mode Classique avec un
récipientenverre (@26 cm).
** Pour faire cuire deux gateaux, disposez-les sur la grille de la fagon suivante : un moule dansle
fond & gauche et un moule & l'avant & droite.
***Pourfaire cuire deux géteaux, disposez-les de lafaconsuivante : au centre, I'un au-dessus de
l'autre.
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- . . Typesde 0 Temps
Type d'aliment Accessoire Niveau crauags Temp. (°C) _—
Toastsde pain ) e ~~ 270
o Giile méfalique 5 madnom | 12
Grille métallique + ~
Hamburgers * Plateau universel 4 270 1115418
(x12) (pour récupérer les 1 (maximum) | 2¢m548
égouttures)
*Retournez aprésles 2/3 du temps de cuisson.
3.Ratissage
Type d'aliment Accessoire Niveau URsBeE Temp. (°C) Temps
s chauffage P (min.)
Grille métallique + —
Poulet, entier * Plateau universel 3 200 40-75
1,3a1,5kg (pour récupérer les 1
égouttures)
Grille métallique + =
Poulet, entier* Plateau universel 3 200 70-85
1,5a1,7kg (pour récupérer les 1
égouttures)
*Retournez a mi-cuisson.
Francais 43
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Cuisiner intelligemment

Collection des recettes de cuisson automatique

Gratin de pommes de terre

Ingrédients 800 g de pommesde terre, 100 mlde lait, 100 mlde creme, 50 g de jaunes

Instructions

Gratin de légumes

Ingrédients

Instructions

44 Francais

d'ceufbattus, 1 cuillere a soupe de sel, de poivre puis de muscade, 150 g de
fromage rapé, beurre, thym

Epluchezles pommes de terre et coupez-les en rondelles de 3 mm d'épaisseur.
Beurreztoutelasurface d'unplatdgratin (22-24cm).Répartissezlesrondelles
sur un torchon propre et couvrez-les pendant que vous préparez le reste des
ingrédients.

Placezlereste desingrédients, saufle fromage répé, dansun grand saladier
etmélangez bien. Disposerlesrondelles de pommes de terre en plusieurs
couchesdansle plat,enlesfaisantse chevaucherlégerement; puis versez
la préparation surles pommes de terre. Etalez le fromage réipé surle dessus
etfaites cuirele tout. Aprésla cuisson, servez-le tout décoré avec quelques
feuilles de thym frais.

800 g de légumes (courgette, tomate, oignon, carotte, poivron, pommes de
terre précuites), 150 ml de creme, 50 g de jaunes d'ceuf battus, 1 cuillere
asoupe de sel puis d'herbes (poivre, persil ou romarin), 150 g de fromage
répé, 3 cuilléres a soupe d'huile d'olive, quelques feuilles de thym

Lavezleslégumes et coupez-lesenrondelles de 3 5 mm d'épaisseur.
Etalezlesrondelles surun plat & gratin (22-24 cm) puis versez 'huile sur
leslégumes. Mélangez le reste desingrédients, saufle fromage rapé et
versezsurleslégumes. Etalezle fromagerdpé surle dessusetfaites cuire
le tout. Puis servez-le tout décoré avec quelques feuilles de thym fraiis.

Lasagne

Ingrédients

Instructions

2 cuilleres & soupe d'huile d'olive, 500 g de beeufhaché, 500 mide sauce
tomate, 100 mlde bouilonde beeuf, 150 g de pétes alasagnes, 1 oignon
(émincé), 200 g de fromagerdpé, 1 cuillére & café de feuilles de persil
séché, d'origan puis de basilic

Préparezlasauce de viande dlatomate. Faites chauffer'huile dans

une poéle, puis faites cuire le boeuf haché et I'oignon émincé pendant

10 minutes environjusqu'd ce que le tout soit doré. Versezla sauce a la
tomate etle bouillon de boeuf, puis ajoutez lesherbes séchées. Portez &
ébullition, puis faites mijoter pendant 30 minutes.

Faites cuire les pates d lasagnes selon les instructions sur 'emballage.
Disposezles pdtes dlasagnes, lasauce de viande et le fromage enplusieurs
couches.Ensuite, saupoudrezuniformément avecle fromagerestantsurle
dessusdes pdtes d lasagnes, puis faites cuire.
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Tarte aux pommes

Ingrédients

Instructions

* Pdtisseries : 275 gdefarine, '/2cuillére a soupe desel, 125gdesucre
semoule blanc, 8 g de sucre vanillé, 175 g de beurre froid, 1 ceuf (battu)

+ Garniture : 750 g de pommes entiéres fermes, 1 cuillére & soupe de jus de
citron, 40 g desucre, '/>cuillere & soupe de cannelle, 50 g de raisins sans
pépins, 2 cuilleres & soupe de miettes de pain

Tamisezla farine avec le sel au-dessus d'un grand saladier. Tamisezle

sucre semoule et le sucre vanillé avec. Coupez avec 2 couteaux le beune
en petits cubes dansla farine. Ajoutez les®/«de 'ceuf battu. Maloxez tous
lesingrédients dans le mixeur jusqu'a obtenir une masse friable. Formez
une boule avecla pate. Enveloppez-la de film plastique et laissez-lareposer
pendantenviron 30 minutes.

Beurrezle moule (24-26 cm de diameétre) et saupoudrezla surface avec
delafarine.Roulezles?/sde la pdtejusqu'd ce qu'elle ait une épaisseur de

E&lﬂ?:hpe'%‘?%i!%’e%‘ﬁ&%eo%%'e%.‘@898%%-%?8"1 cubesd'environ !4x /écm.

Arrosezles pommes de jus de citron et mélangezbien. Lavez et séchez

les groseilles etlesraisins. Ajoutezle sucre, la cannelle, lesraisins etles
groseilles. Mélangezbienetsaupoudrezle basdelapdte avec desmiettes
de pain. Appuyezlégerement.

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

Quiche Lorraine

Ingrédients

Instructions

Crumbles aux fruits

Ingrédients

Instructions

* Patisseries : 200 g de farine, 80 g de beurre, 1 ceuf

+ Garniture : 75 g de bacon en cubes sans matiéres grasses, 125 ml de créme,
125gde creme fraiche, 2 ceufs battus, 100g de fromage suisse réipé, sel
et poivre

Pour faire la pate, mettezla farine, le beurre et les ceufs dans un saladier
etmélangez le tout pour obtenirune pate souple, puislaissez-lareposer au
réfrigérateur pendant 30 minutes. Roulezla pate et placez-ladansun plat

a quiche en céramique beurré (25 cm de diametre). Piquez le fond avec une
fourchette. Mélangezl'ceuf, la cremefraiche, le fromage, le seletle poivre.
Versezle mélange surla pate juste avantla cuisson.

* Garniture :200gdefarine, 100gdebeurre, 100g desucre, 2gdesel,
2 g de cannelle en poudre
* Fruits : 600 g de fruits mixés

Mixez tous les ingrédients jusqu'd ce qu'ils soient émiettés pour faire la
garniture. Répartissez les fruits mixés dans un plat et parsemez le crumble.

Francais 45
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Cuisiner intelligemment

Pizza maison

Ingrédients

Instructions
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Instructions

* Pate d pizza: 300 g de farine, 7 g de levure en poudre, 1 cuillere & soupe
d'huile d'olive, 200 mld'eautiede, 1 cuillére dsoupe de sucre et de sel.

+ Garniture : 400 g de légumes coupés en rondelles (aubergine, courgette,
oignon, fomate), 100 g de jambon ou de bacon (haché), 100g de
fromagerdpé

Mettezla farine, lalevure, I'huile, le sel, le sucre et 'eau chaude dans
unsaladieretmélangezle tout pour obtenirune pdte unpeu humide.
Malaxez-la dans un mixeur ou & la main pendant environ 5 & 10 minutes.
Recouvrez avec un couvercle et placez-la dans le four pendant 30 minutes
@ 35°C pourla faire lever. Roulez la pate sur une surface farinée en forme
derectangle, et posez-lasurle plateauou une plaque & pizza.Répartissez
la purée de tomates surla péte et agrémentez de jambon, champignons,
olives et tomates. Etalez uniformément le fromage sur le dessus et faites
cuire le tout.

1 kgdesurlonge derdtide beeuf, 5gdesel, 1 gde poivre, 3gderomarin
puis de thym

Assaisonnez le boeuf avec le sel, le poivre et le romarin, puis laissez-le au
réfrigérateur pendant 1 heure. Posez-le sur la grile métallique. Enfournez-
ledanslefouretfaites-le cuire.

Coteleftes dagneau réties aux herbes

Ingrédients

Instructions

1 kg de cotelettes d'agneau (6 morceaux), 4 grandes gousses d'ail (pressées),
1 cuillere & soupe de thym frais (écrasé), 1 cuillére & soupe de romarin frais
(écrasé), 2 cuilleres a soupe de sel et 2 cuilléres & soupe d'huile d'olive.

Mélangez le sel, I'ail, les herbes et'huile, puis ajoutezlagneau. Retournez-le
pourl'enroberde préparationetlaissez & température ambiante aumoins
30minutesa 1 heure.

Cotes de porc

Ingrédients

Instructions

2 cotelettes de cotesde pore, 1 cuillére & soupe de grains de poivre noir,
3feuilles de laurier, 1 oignon (émincé), 3 gousses d'ail (émincées), 85g de
sucre brun, 3 cuilleres & soupe de sauce Worcester, 2 cuilléres d soupe de
purée de tomates et2 cuilleres a soupe d'huile d'olive

Elaborez une sauce barbecue. Faites chauffer de Ihuile dans une poéle

et gjoutez I'oignon. Faites-le revenir pour le ramoliir et ajoutez les autres
ingrédients. Faites griller, baissez le feu, puis faites mijoter pendant

30 minutes jusqu'a ce que le tout s'épaississe. Faites mariner le travers avec
la sauce barbecue pendant au moins 30 minutes & 1 heure.

46 Francais
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Entretien

Nettoyage

A\ AVERTISSEMENT

+ Assurez-vous que le four et les accessoires ont suffisamment refroidis avant de les nettoyer.
+ Nutilisez pas de nettoyants abrasifs, de brosses dures, d'éponges ou de tampons drécurer, de
laine de verre, de couteaux ou d'autresinstruments abrasifs.

Intérieur du four

+ Pourle nettoyage des parois intérieures du four, utilisez un chiffon et un nettoyant doux ou de
['eau chaude savonneuse.

* Ne nettoyez jamais manuellement le joint d'étanchéité de la porte.

+ Afinde nepasendommagerlessurfacesémaillées, utilisezuniquementun nettoyantspécial
four fraditionnel.

+ Pour 6terla saleté incrustée, utilisez un nettoyant spécial four.

+ Comme la température de I'espace de cuisson augmente au début, vous pouvez voir apparaitre
quelques taches sur le verre intérieur de la porte. Sic'est le cas, éteignez le four et attendez
quiilrefroidisse. Ensuite, utilisez du papier essuie-tout ou du produif nettoyant neutre avec un
chiffon propre pour essuyer le verre intérieur.

Paroisexternesdufour

Pourle nettoyage de I'extérieur du four, de la porte, de la poignée et de 'écran, utilisez un chiffon
propre et un nettoyant doux ou de 'eau chaude savonneuse et séchez d l'cide d'une feuille de
papier absorbant ou d'un chiffon sec.

De la graisse et de lasaleté peuvent subsister, en particulier autour de la poignée enraison de
I'airchaud provenantde lintérieur. llest conseillé de nettoyerla poignée aprés chaque utilisation.

Accessoires

Nettoyez les accessoires apres chaque nouvelle utilisation et essuyez-les ¢ I'aide d'un torchon.
Pour 6terlesimpuretésincrustées, faites tremper les accessoires utilisés dans de I'eau savonneuse
pendantenviron30minutesavantdelelaver.

Surface émaillée catalytique (modéles applicables uniquement)
Lespiecesamoviblessontmunies d'une surface émaillée catalytique grisfoncé. Ellespeuvent
étre salies par de l'huile et de la graisse éclaboussées parl'air circulant durant le chauffage
parconvection. Toutefois, cesimpuretés brlentlorsque la température du four atteint ou
dépasse 200 °C.

1. Retireztous les accessoires du four.

2. Nettoyez l'intérieur du four.

3. Sélectionnezle mode Cuisson par convection et exécutezle cycle pendant une heure.

Porte

Neretirezpaslaporte dufoursaufd desfinsde nettoyage. Pourretirerlaporte ddesfinsde
nettoyage, suivez les instructions ci-apres.

A AVERTISSEMENT

La porte du four est lourde.

1. Quvrezla porte et faites basculer les fixations
des deux chamiéres vers lextérieur.

2. Faitesremonter la porte d'environ 70°. Tenezla
porte du four parles cotés a laide de vos deux
mains, puissoulevezettirezversle hautjusqu'd
ceque lescharnieres soientretirées.

3. Nettoyezla porte avec de I'eau savonneuse et
un chiffon propre.

Francais 47
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Entretien

Vitre de la porte

4, Unefoisque vousavezterming, suivezles
étapes 1 et 2 ci-dessus dans l'ordre inverse
pour réinstaller la porte. Assurez-vous que les
fixations sont en place sur les deux cotés.

Selonle modeéle, la porte du four est équipée de 3 & 4 vitres juxtaposées, placées les unes contre
les autres. Neretirez pasla vitre de la porte sauf a des fins de nettoyage. Pour retirer la vitre de

s N

la porte & des fins de nettoyage, suivez les instructions ci-apres.

1. Utilisezun tournevis pourretirerles vissurles
co6tés gauche et droit.

2. Détachez les caches dans le sens des fleches
3. Retirezlapremiere couchedelaporte.

_/

1 Fixationdesoutien
2 Fixafiondesoutien2
3 Fixafiondesoutien3

4, Retirezla deuxieme couche de la porte, en
procédant dansle sens de la fléche.

5. Neftoyezlavitre avec del'eausavonneuse etun
chiffon propre.

6. Une fois terminé, réinsérez les vitres
juxtaposéesdelamanieresuivante :
¢ Insérezlacouche2entrelesclipsdefixation 1
et?2, etlacouche 1 dansle clip de fixation 3,
en respectant bien cet ordre.

48 Francais
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7. Vérifiezque lescaoutchoucsde vitre sont Collecteur d'eau
comectement positionnés et fixez les couches
vitrées.

8. Suivezlesétapes1et2ci-dessusdansl'ordre
inverse pour réinstaller la porte.

Le collecteur d'eau ne collecte pas seule 'humidité
excessive émanantdelacuissonmaisilcollecte
égalementlesrésidus d'aliments. Videzet nettoyez
régulierementle collecteur d'eau.

A\ AVERTISSEMENT

En cas de fuite d'eau depuis le collecteur d'eau,
contactezuncentrede dépannage Samsunglocal.

o1

01 Collecteurdeau

A\ AVERTISSEMENT Rails latéraux (modeéles applicables uniquement)
Pour éviter des fuites de chaleur, assurez-vous de
réinsérer comectement les couches vitrées.

1. Appuyezsurlalignesupérieure duraillatéralde
gauche, puis abaissez d'environ 45°,

Vitre de porte double (modéles applicables uniquement)

4 1. Attachezle fissu humide pourle coller.
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2. Mettezlaserviette endessous de laporte.

3. Neftoyezlaporte.

4, Appliquez du détergent sur le tissu et nettoyez
d nouveau.

5. Essuyezletissusec pouréliminerI'humidité et

les bulles.
i E ;\‘,

/\ ATTENTION
Ne détachezpaslaporte pourlanettoyer.

Francais 49
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Entretien

( N 2. Tirez et retirezlaligne inférieure du rail latéral Eclairage latéraldu four
de gauche. -

3. Reftirezle raillatéral de droite en procédant de — )
la méme facon. '

4. Nettoyez les deux rails latéraux.

5. Unefoisquevousavezterming, suivezles
étapes 1 et 2 ci-dessus dans 'ordre inverse pour
réinstallerles rails latéraux.

REMARQUE

Lefourfonctionne mémesilesrailslatérauxetles - <)
grilesne sontpasinstallés.

1. Maintenezl'exirémité inférieure de la protection
del'éclairagelatéraldufourd'une main, et
utilisez un outilfin et plat fel qu'un couteau de
table pour refirer la protection comme indiqué.

2. Remplacez 'éclairage latéral du four.

3. Réinsérez la protection de lampoule.

Remplacement

Ampoules

e —_ ) 1. Refirezle cacheenverre enle fournant dansle

—_—- gl sensinverse des aiguilles d'une montre.

2. Remplacez l'ampoule.

3. Netfoyezle cache en verre.

4, Une fois terminé, suivez I'étape 1 ci-dessus dans
lordre inverse pourréinsérer le cache en verre.
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A AVERTISSEMENT

+ Avant de remplacer une ampoule, éteignez le four et débranchez le cordon d'alimentation.

+ Utilisez uniqguement des ampoules de 25-40 W / 220-240 V, résistant & une chaleur de 300 °C.
Vous pouvez acheter des ampoules approuvées dans votre centre de dépannage Samsung le
plus proche.

+ Utiliseztoujoursun chiffonseclorsque vousmanipulezune ampoule halogéne. Celapermet
d'éviterquelampoule ne soit pas abimée pardes empreintes de doigts ou de latranspiration,
ce quiréduiraitsa durée de vie.

50 Francgais
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de fonctionnement.

d'alimentation

L'appareil s'éteint lors

+ Sila cuisson continue dure

* Apres une longue cuisson,

Probléeme Cause Action Probleme Cause Action
Lesboutonsnepeuvent enfélgvediestreipyétrangsisz fout d it ties tebleonpcétiessgessast L'extérieurdu four + Sile fourestinstallé dun * Maintenez les espaces spécifiés
pas étreréinitialisés prebléstestmmsidtEncontactez un cenfreréesséyannage Samsung local. esttrop chaudlors du endroitquin'est pasbienventilé | dansle guide d'installation du
correctement. + Modéle factile :s'ly ade + Refirez Ihumidité et réessayez. fonctionnement. produi.

I'humidité surl'extérieur Laporte ne peut ¢ S'ily adesrésidusd'aliments + Nettoyez le four corectement
+ Sila fonction de verrouilage « Vérifiezsilafonctionde pas étre ouverte coincés entre la porte et puisouvrezanouveaulaporte.
est réglée verrouilage estréglée. correctement. lintérieur de lappareil
L'heure n'est pas + Encasde coupuredecourant | + Vérifiezs'l est sous tension. Léclairageinterieurest | + Sifampoule sallume puis * Lampoule séteint
sitiehés. faible oune s'allume s'éteint automatiquement aprésun
- T - pas. certainlaps de femps pour
Le fourne fonctionne + Encasde coupure de courant ¢ Vérifiez s'l est sous tension. économiser de Iénergie. Vous
[ok: pouvez la rallumer en appuyant
Le fours'améte en cours |+ S'lestdébranché dela prise + Remettez-le sous fension. sur le bouton d'éclairage du four.

Silampoule est recouverte
de corps étrangerslors de la
cuisson

Nettoyezlintérieurdufourpuis
vérifiez.

Une déchargeélectrique
se produit surle four.

+ Silalimentation n'est pas
correctementmise dlaterre
Sivous utilisezune fiche sans
misedlaterre

Vérifiez si lalimentation n'est
pas correctement mise ¢ la
terre.

Del'eau goutte.

llyadelavapeura
traversune fissure dans
la porte.

dufonctionnement. longtemps laissez le four refroidir.

+ Sileventilateurde + Ecoutezlebruitémisparle
refroidissement ne fonctionne ventilateur de refroidissement.
pas

+ Sile fourestinstallé dun * Maintenez les espaces spécifiés
endroitquin'est pasbienventilé | dansle guide d'installation du

produit.

¢ Lorsdel'utilisationde plusieurs | ¢ Utilisez une seule fiche.
fiches d'alimentation dans la
méme prise

Lefourn'estpassous + Encasde coupure de courant ¢ Vérifiez 'l est sous tension.
fension.

lreste del'eau dans
votre four.

Dans certains cas, il se peut qu'il
y aifdel'eauou delavapeur
selonlesaliments.lines'agit
pas d'un dysfonctionnement de
l'appareil.

¢ Laissezle fourrefroidirpuis
essuyezavecunchiffonsec.
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Probleme

Cause

Action

Le four ne cuit pas + Sila porte est souvent ouverte |+ N'ouvrez pas fréquemment
correctement. durantla cuisson la porte saufsivous cuisez
desaliments quidoivent
étre retournés. Sila porte
est fréquemment ouverte, la
température intérieure sera
inférieure etcelaaffecterales
résultats de votre cuisson.
Le nettoyage vapeurne |+ Ceciestd0aunetempérature |+ Laissezlefourrefroidirpuis
fonctionne pas. frop élevée. utilisez-le.
Le mode Double + Silaplague séparatrice n'est + Insérez comectement la plaque

cuisson ne fonctionne
pas.

pascorectementassemblée

séparatrice et utilisez le four.

Le mode Unique ne
fonctionne pas.

+ Silaplaque séparatrice est
insérée dans e four.

+ Sortez la plaque séparatrice et
utilisez le four.
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Dépannage

Probleme

Cause

Action

La luminosité a

+ Laluminosité varie en fonction

* Leschangements de puissance

fonctionne toujours.

ventilerl'intérieur du four.

lintérieur du four varie. deschangementsdela d'alimentation durant la
puissance d'alimentation. cuissonne sonfpas des
dysfonctionnements;iln'y a
paslieu de sinquiéter.
Lacuissonestterminée, |+ Le ventilateurfonctionne ¢+ Cecin'est pasun
mais le ventilateur automatiquement pendant un dysfonctionnement de
de refroidissement certain laps de temps pour [appareil, iin'y a paslieu de

sinquiéter.

Lefourne chauffe pas.

+ Silaporteestouverte

Fermezla porte etredémarrez.

+ Silescommandes du four
n'ont pas été comectement
configurées

Reportez-vous au chapitre sur
le fonctionnementdufouret
réinitialisez le four.

+ Sile fusible de votre habitation
asautéousile disioncteura été
déclenché.

Remplacez le fusible ou
réenclenchez le disioncteur.
Sice probléme se reproduit
fréquemment, contactez un
électricien.

Delafuméeséchappe
lors du fonctionnement.

+ Lorsdelapremiere utilisation

Delafumée peut séchapper
du systéme de chauffe lorsque
vous ufilisez le four pour la
premiére fois. Cecin'estpasun
dysfonctionnement, etsi vous
lancezlefour2ou3fois, cela
nedevraitplusarriver.

+ Sly adesalimentssurle
systéme de chauffe

Laissezle fourrefroidir
suffisammentetretirezles

aliments du systeme de chauffe.

Il'y aune odeurde
br0lé ou de plastique
lorsque vous utilisez
le four.

52 Francgais

¢+ Encas d'utilisation de récipients
enplastique ou autresne
résistant pas & la chaleur

Utilisezdesrécipientsen
verre adaptés a de hautes
températures.
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Code Signification Action Code Signification Action
cdl fovdsineienpenssiedteresatilagw e dinformation apparaitrad 'écran. Vérifiezle La plaque séparatrice ne doif pas étre
depits etessayezles suggestions proposées. retirée durantla cuissonenmode
. . . y Double cuisson.
C-20 Silaplaque séparatrice estretirée durant | . oybe cuison . )
la cuisson en mode Double cuisson Eteignez e four ef redemarezie. S
C-21 ) Etei le four e redé . si dc- | . . i R le probléme continue, débranchezle
Dysfonctionnements du capteur eignez e four etreaemarnez-ie. ol Silaplaque séparatrice estinsérée ; dant environ30 d )
C-22 le probleme continue, débranchezle durantlacuissonenmode Unique. ourpenaantenviron 3Jsecondes puis
c23 fourpendantenviron 30 secondes puis r(.ebronch‘ez—le.‘ .
= rebranchez-le. Sile probléme nest pas Sile probleme n'estpasrésolu, contactez
CFl Se produituniquementlors dela résolu, contactezuncentrede dépannage. un cenfre de dépannage.
lecture/Iécriture EEPROM Disposifif d'arrét de sécurité
Siln'y apas de communication entrela Le fOL{rC‘ conﬂr?L{é.de foncﬂonnerdllc.:
C-FO |cartede c.ircgiT. imp_rim’é principqle etla Terzlr;iro’:;e définie pendant une période I ne gt pas dun dysfonclionnement
carte de circuitimprime secondaire S-01 'pEn- dgssoﬁs 4e100°C- 16heures dusystéme. Eteignezlefouretretirezles
Eteignez le four et redémarreze. Si » De 105°C & 240°C -8 heures aliments. Ensuite, réessayez normalement.
Seproduitlorsqu'unprobleme de le probleme continue, débranchezle + De245°C alatempératuremaximale-
C-F2 | communication est maintenu entre IC fourpendant environ 30 secondes puis 4 heures
tactile <->Micom principal ou secondaire | rebranchez-le. Sile probleme n'est pas
résolu, contactezuncentre de dépannage.
Probléme du bouton N'e’r’royez Iles boutons e’ryossur,ez—.vous qu'il
. . L, n'yapasd'eauautourd'eux. Eteignezle
Se produit lorsqu'un bouton est actionné , . R .
C-d0 N , .| four et réessayez. Sile probleme persiste,
puismaintenu enfonce pendant un certain ,
contactez un centre de dépannage
laps de temps.
Samsunglocal.
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Caractéristiques techniques Annexe

SAMSUNG s'efforce sans cesse d'améliorer ses produits. Les caractéristiquesetle mode d'emploi

de cetapparei peuventétre modifiés sanspréavis. Fiche technique de |'appareil

Tension électrique 2308240V ~ 50Hz SAMSUNG SAMSUNG
Puissance connectée maximale 365003950 W Identification du modale NV7BA4T#%¢  NV7B44D** NV7B443***
Dimensions Unité principale 595x596x 570 mm NV7B444%* NV7B4454**, NV7B441*C*,
(IxHxP) Encastrable 560x 579 x 549 mm NV7B4427C*, NV7BA4ATCE, NV7BAST™,
— - NV7B452%%+* NV7B453** NV7B454**** NV7B455*+**
Capacité 76 litres - —— — —
Indice d'efficacité énergétique par cavité 814
* Ce produit confient une source lumineuse de classe d'efficacité énergétique <G>. (EEl cavte) '
Classe defficacité énergétique par cavité A+

Consommation d'énergie (€lectricité)
requise pour chauffer une charge
normalisée dansune zone d'unfour
électrique au cours dun cycle en mode
traditionnelparzone (énergie électrique
ﬁnOle) (EC zoneélecmque)

1,05 kWh/cycle

Consommation d'énergie requise pour
chauffer une charge normalisée dans
unezoned'unfourélectrique aucours
d'un cycle en chaleur foumnante parzone
(énergie électrique finale) (EC zone éectique)

0,71 kWh/cycle
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Masse de I'appareil (M)

NV7B441**: 33,4 kg
NV7B442*: 33,4 kg
NV7B443**: 38,4 kg
NV7B444** 334 kg
NV7B445**: 38,4 kg

(@]

§ Nombre de cavifés 1

§? Source de chaleur par cavité (électricité , L
o électricité
) ougaz)

:‘2, Volume par cavité (V) 76L

o

3 Type de four Encastrable
Qo

c

(0]

NV7B441%C*: 384 kg
NV7B442*C*: 38,4 kg
NV7B444**C*: 384 kg

NV7B4514* 33,4 kg
NV7B4524* 36,9 kg
NV7B453* 40,9 kg
NV7B454*** 36,9 kg

NV7BAS5™** 409 kg

Données déterminées conformément aux normes EN 60350-1 et EN 50564, aux Réglements de la
Commission européenne (UE) N°65/2014 et (UE) N°66/2014 et au Reglement (CE) N°1275/2008.
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Consommation d'énergie totale en mode Veille (W) oW Annonce de logiciel de source libre (open source)
(TOU,S SHIRETE resegu £l OCT.IVGS) - Cet appareil contient un logiciel de source libre (open source).
busespadie gealiondelejpulson el 20 min. LURL suivante  http://opensource.samsung.com/opensource/SMART_TP1_0/seq/0 vous rediige
Wi-Fi Consommation d'énergie en mode Veile (W) 1.9W vers les informations concernant la licence de logiciel de source libre (open source) relatives &
Durée pourlagestiondelapuissance (min.) 20 min. cet apparel.
Mode stand-by | Consommation d‘énergie 1.0W
Durée pourlagestiondelapuissance (min.) 30 min.

Conseils pour économiser de Iénergie

+ Au cours de la cuisson, la porte du four doit étre fermée sauf lorsque vous retournez les
aliments. Veuillezne pas ouvrir frop souvent la porte au cours de la cuisson afin de maintenir la
température du four et d'économiser de énergie.

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

+ Siletempsde cuisson est supérieura 30 minutes, vous pouvez éteindrele four5a 10 minutes
avantlafindutemps de cuisson pour économiser de I'énergie. La chaleurrésiduelle terminera
le processusde cuisson.

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

REMARQUE

Parla présente, Samsung déclare que cet appareil de type matériel radio est conforme dla
Directive 2014/53/UE et aux exigences réglementaires pertinentes en vigueur au Royaume-Uni.
Lintégralité du texte deladéclaration de conformité de'UEet dela déclaration de conformité
du Royaume-Uniest disponible & 'URL suivante : La Déclaration de conformité officielle est
disponible sur http://www.samsung.com ; rendez-vous dans Assistance > Rechercher une
assistance produit, puis saisissez le nom du modéle.

Gamme de fréquences Puissance de I'émetteur (Max)
Wi-Fi 2412-2472 MHz 20dBm
Bluetooth 2402-2480MHz 10dBm
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http://www.samsung.com/
http://opensource.samsung.com/opensource/SMART_TP1_0/seq/0

UNE QUESTION ¢ DES COMMENTAIRES ¢

SAMSUNG

PAYS APPELEZLE OU CONTACTEZ-NOUS EN LIGNESUR PAYS APPELEZLE OU CONTACTEZ-NOUS EN LIGNESUR
SWITZERLAND 0800 726 786 www.samsung.com/ch/support  (German)
AUSTRIA 080072 67 864 (0800-SAMSUNG) www.samsung.com/at/support www.samsung.com/ch_fr/support (French)
UK 0333 000 0333 www.samsung.com/uk/support
BELGIUM 02-201-24-18 wxwésri??ng.cz;;/b?//suppzz (?Furfcnhlh) IRELAND (EIRE) 0818717100 www.samsung.com/ie/support
WiWSAmsUng com/be /sUpp enc ALBANIA 045 620 202 www.samsung.com/al/support
DENIATN 707019 70 www.samsung.com/dk/support BOSNIA 055233 999 www.samsung.com/ba/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support NORTH
FRANCE 01 48 6300 00 www.samsung.com/fr/support MACEDONIA 023207777 www.samsung.com/mk/support
GERMANY 06196 77 55577 www.samsung.com/de/support 0800111 31 - besnnateH 3a BCU4KM Onepatopu
*3000 - LieHa Ha eiMH rpaZicku pasrosop Uim
ITALIA 800-SAMSUNG  (800.7267864) www.samsung.com/it/support BULGARIA (0pEA TapHGATa Ha MOBIHAT ONEpaTOp www.samsung.com/bg/support
09:00 2018:00 - MoHeaenHWK Ao MeTbk
CYPRUS 8009 40000nly fromlandline, tollfree www.samsung.com/gr/support
CROATIA 072726786 www.samsung.com/hr/support
80111-SAMSUNG (80111 726 7864) CIECH 800 - SAMSUNG www.samsung.com/cz/support
onlyfromlandline (800-726786) ’ ’
GREECE . www.samsung.com/gr/support
(+30) 2106897691 frommobile and HUNGARY 0680SAMSUNG (0680-726-7864) www.samsung.com/hu/support
landline MONTENEGRO 020 405 888 WWW.samsung.com/support
LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support SOLAND 801-172-678*lub +48 22 607-93-33* hifo: | i
NETHERLANDS 088 90 90 100 www.samsung.com/nl/support * (optata wedtug taryfy operatora) p:/fwww.samsung.com/pl/support/
NORWAY 21629099 www.samsung.com/no/support 0800872678 - Apel gratuit
ROMANIA *8000- Apelfarifafinrefea www.samsung.com/ro/support
SERBIA 011 321 6899 www.samsung.com/rs/support
210608098 SLOVAKIA 0800 - SAMSUNG (0800-726 786 www.samsung.com/sk/support
PORTUGAL Chom('ndc’pcfccredeﬁf@noaoncl www.samsung.com/pt/support LTHUANIA 8.800-77777 www.samsung.comy/lt/support
Dias Uteisdas 9h as 20h
LATVIA 8000-7267 www.samsung.com/Iv/support
ESTONIA 800-7267 Www.samsung.com/ee/support
SPAIN 9117500 15 Www.samsung.com/es/support SLOVENIA 080 697 267 (brezplacna Stevikal) www.samsung.com/si/support
SWEDEN 0771-400 300 www.samsung.com/se/support KOSOVO 038 40 30 90 www.samsung.com/support
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http://www.samsung.com/ch/support
http://www.samsung.com/ch_fr/support
http://www.samsung.com/uk/support
http://www.samsung.com/ie/support
http://www.samsung.com/al/support
http://www.samsung.com/ba/support
http://www.samsung.com/mk/support
http://www.samsung.com/bg/support
http://www.samsung.com/hr/support
http://www.samsung.com/cz/support
http://www.samsung.com/hu/support
http://www.samsung.com/support
http://www.samsung.com/pl/support/
http://www.samsung.com/ro/support
http://www.samsung.com/rs/support
http://www.samsung.com/sk/support
http://www.samsung.com/lt/support
http://www.samsung.com/lv/support
http://www.samsung.com/ee/support
http://www.samsung.com/si/support
http://www.samsung.com/support
http://www.samsung.com/at/support
http://www.samsung.com/be/support
http://www.samsung.com/be_fr/support
http://www.samsung.com/dk/support
http://www.samsung.com/fi/support
http://www.samsung.com/fr/support
http://www.samsung.com/de/support
http://www.samsung.com/it/support
http://www.samsung.com/gr/support
http://www.samsung.com/gr/support
http://www.samsung.com/be_fr/support
http://www.samsung.com/nl/support
http://www.samsung.com/no/support
http://www.samsung.com/pt/support
http://www.samsung.com/es/support
http://www.samsung.com/se/support

